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/A Brugsbetingelser

Laes denne vejledning omhyggeligt igennem.
Opbevar brugs- og monteringsvejledningen
samt apparats papirer til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Kontroller apparatet efter udtagning af
emballagen. Hvis der er opstéaet skader under
transporten, ma du ikke tilslutte apparatet.
Kontakt vores serviceafdeling med en skriftlig
beskrivelse af skaderne, da du ellers mister
retten til enhver form for erstatning.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan
ikke gares krav geeldende om garantiydelser
ved skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfaglgende monteringsvejledning.

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i
private husholdninger og hjemmet. Anvend kun
apparatet til tilberedning af madvarer og
drikkevarer. Der skal holdes gje med
tilberedningen. Der skal uafbrudt holdes gje
med en kortvarig tilberedning. Anvend kun
apparatet i lukkede rum.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa
op til maksimalt 4000 meter over havets
overflade.

Anvend ikke en afdaekning over kogesektionen.
Sadanne afdeekninger kan medfare
tilskadekomst, f.eks. som fglge af
overophedning, anteending eller revnedannelse
i materialerne.

Anvend kun sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre, som er frigivet af os.
Uegnede sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre kan medfare.

Brugsbetingelser da

Dette apparat er ikke beregnet til brug med et
eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af bgrn fra en alder
af 8 &r og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af

en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed,
eller hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici, der
kan veere forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfares
af barn, med mindre de er over 15 ar gamle og
er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig
pa sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Hvis kogesensor-funktionen anvendes, skal det
sikres, at den indstillede kogezone svarer til
den kogezone, hvor gryden med
temperatursensoren er placeret.

Personer, der har implanteret et medicinsk
apparat (f.eks. en pacemaker eller en
defibrillator), skal konsultere deres laege for at
sikre, at det pagaeldende apparatet stemmer
overens med direktivet 90/385/EQJF fra Radet
fra de Europaeiske Feellesskaber af 20.juni
1990 samt med DIN EN 45502-2-1 og DIN EN
45502-2-2, og at det pageeldende apparatet er
valgt, implanteret og programmeret i henhold til
VDE-AR-E 2750-10. Hvis disse forudseetninger
er opfyldt, og hvis der endvidere anvendes
kakkenredskaber og handtag pa gryder og
pander, som ikke er af metal, er der ingen risiko
forbundet ved brug af induktions-kogesektion i
henhold til sit formal.



da Vigtige sikkerhedsanvisninger

A Vigtige
sikkerhedsanvisninger

/A Advarsel - Fare for kvaelning!

Emballagemateriale er farligt for barn. Serg for,
at barn ikke leger med emballagemateriale.

A Advarsel — Brandfare!

Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
antaendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et Iag, et brandtaeppe eller
lignende.

Kogezonerne bliver meget varme. Laeg
aldrig breendbare genstande pa
kogesektionen. Opbevar ikke genstande pa
kogesektionen.

Apparatet bliver meget varmt. Opbevar ikke
breendbare genstande eller spraydaser i
skuffen direkte under kogesektionen.

Kogesektionen slukkes af sig selv og kan
ikke mere betjenes. Der er risiko for, at den
teender sig selv pa et senere tidspunkt. Sla
sikringen i sikringsskabet fra. Kontakt
kundeservice.

Der mé ikke anvendes en afdaekning over
kogesektionen.Sadanne afdaekninger kan
medfaere tilskadekomst, f.eks. som fglge af
overophedning, anteending eller
revnedannelse i materialerne.

/\ Advarsel - Fare for forbreending!

Kogezonerne og omradet omkring dem,
isaer en eventuel kogesektionsramme,
bliver meget varme. Ror aldrig de varme
flader. Hold bgrn pa sikker afstand.

Kogezonen varmer, men indikatoren
fungerer ikke Sla sikringen i sikringsskabet
fra. Kontakt kundeservice.

Genstande af metal bliver hurtigt meget
varme pa induktionskogesektionen. Laeg
aldrig genstande af metal, som f.eks. knive,
skeer, gafler eller lag pa kogesektionen.

Efter hver brug skal du altid afbryde
kogesektionen med hovedafbryderen. Vent
ikke, til kogesektionen afbrydes automatisk
pa grund af manglende kogegre].

/A Advarsel - Fare for elektrisk stod!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udfaeres af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
os. Det samme gaelder udskiftning af
tilslutningsledninger. Traek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstraler.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk
sted. Teend aldrig for et defekt apparat.
Treek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt
kundeservice.

Knzek eller brud i glaskeramikken kan
forarsage elektrisk sted. Sla sikringen i
sikringsskabet fra. Kontakt kundeservice.



A\ Advarsel - Fare pga. af magnetfelt!

Aftagelige betjeningselementer er
magnetiske. Magneter kan pavirke
elektroniske implantater, f.eks. pacemakere
eller insulinpumper. Personer med
elektroniske implantater bar ikke beere et
betjeningselement teet ved kroppen (f.eks. i
bryst- eller bukselommer), og det tilrades at
overholde en mindsteafstand pa 10 cm.

Den tradlgse temperatursensor er
magnetisk. De magnetiske elementer kan
beskadige elektroniske implantater, f.eks.
pacemakere eller insulinpumper. Derfor bar
personer, som har et elektronisk implantat,
ikke leegge temperatursensoren i lommerne
pa beklaedningen og sgrge for at overholde
en minimumafstand pa 10 cm mellem
temperatursensoren og en pacemaker eller
et lignende medicinsk apparat.

A\ Advarsel - Fare for fejl!

Denne kogesektion er udstyret med en
ventilator pa undersiden. Hvis der er placeret
en skuffe under kogesektionen, ma der ikke
opbevares sma eller spidse genstande i
skuffen, og heller ikke papir eller viskestykker.
Disse genstande kan blive suget op og
beskadige ventilatoren eller forringe kalingen.

Der skal minimum veere en afstand pa 2 cm
mellem genstandene i skuffen og ventilatorens
indgangsabning.

Vigtige sikkerhedsanvisninger da

A Advarsel - Fare for tilskadekomst!

Den tradlgse kogesensor er udstyret med
et batteri, som kan blive beskadiget, hvis
det udseettes for hgje temperaturer. Tag
kogesensoren af gryden, og opbevar den
med god afstand til alle former for
varmekilder.

Temperatursensoren kan vaere meget varm,
nar den tages af gryden. Brug
kakkenhandsker eller et viskestykke, nar
den tages af.

Ved tilberedning i vandbad kan
kogesektionen og gryden springe pa grund
af overophedning. Beholderen i vandbadet
ma ikke veere i direkte bergring med
bunden i den vandfyldte gryde. Der méa kun
anvendes varmebestandige beholdere.

Hvis der er veeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Sgrg for, at badde kogezone og
grydebund altid er tarre.
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Arsager til skader

Pas pa!

- Kogegrej med en ru bund kan ridse kogesektionen.

- Seet aldrig tomt kogegrej pa kogefelterne. Der kan
opstéa skader.

-  Stil ikke varmt kogegrej pa afbryderpanelet,
indikatorzonen eller kanten af kogesektionen. Der
kan opsta skader.

- Hvis tunge eller spidse genstande falder ned pa
kogepladen, kan den tage skade.

- Soglvpapir og kogegrej af plastik smelter, hvis det
anbringes pa et varmt kogefelt. Det anbefales ikke
at bruge heetter pa kogesektionen.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader:

Skade Arsag Afhjeelpning
Pletter Overkogt mad Fjern overkogt mad ved hjeelp af en glasskraber med det
samme.
Uegnede rengaringsmidler Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til kogetoppe
af denne type.
Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke kogetoppen som arbejds- eller afssetningsplads.

Ru gryde- eller pandebunde ridser koget-
oppen

Kontroller gryder og pander

Misfarvninger Uegnede renggringsmidler

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til kogetoppe
af denne type.

Slitage af gryder og pander

Laft gryder og pander, nar de flyttes.

Muslingeformet
afskalning

Sukker, retter med hgjt sukkerindhold

Fjern overkogt mad ved hjzelp af en glasskraber med det
samme.
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Miljobeskyttelse

Madlavning med induktion

| dette kapitel findes oplysninger om energibesparelse
og om, hvordan apparatet bortskaffes korrekt.

Rad om energibesparelse

Brug altid laget, som fglger med hver enkelt gryde.
Nar du tilbereder uden lag, kraeves der meget
energi. Anvend et glaslag for at kunne holde gje
med retten uden at skulle Igfte ldget.

Brug kogegrej med flad bund. En bund, som ikke er
flad, kreever meget energi.

Diameteren pa bunden af kogegrejet bar svare til
storrelsen pa kogefeltet. Bemaerk: producenterne af
kogegrejet vil ofte angive diameteren gverst pa
kogegrejet, som normalt er lidt stgrre end bunden.

Brug mindre kogegrej til sma meengder. Stort
kogegrej med lidt indhold kreever meget energi.

Brug lidt vand, nar du koger. P4 den made sparer
du energi, og du bevarer vitaminerne og
mineralerne i gr@ntsagerne.

Veaelg det lavest mulige styrketrin til tilberedningen.
Hvis styrketrinnet er for hgjt, spildes der energi.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

F/ Dette apparat er klassificeret iht. det

E\ europeaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste

I clectrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktiv angiver rammerne for
indlevering og recycling af kasserede
apparater geeldende for hele EU.

Den tradlgse temperatursensor er udstyret med et
batteri.Bortskaf brugte batterier under hensyntagen til
miljget.

Fordele ved madlavning med
induktion

Madlavning med induktion adskiller sig markant fra
almindelige madlavningsformer, fordi varmen opstéar
direkte i gryden eller panden. Det giver en hel reekke
fordele:

Tidsbesparelser ved kogning og stegning.
Energibesparelse.

Lettere pleje og rengering. Overkogte retter
breender ikke sa hurtigt fast.

Kontrol af varmen og stegrre sikkerhed: Kogetoppen
forager eller reducerer varmetilfgrslen umiddelbart
efter betjeningen. Kogetoppen afbryder straks
varmetilfgrslen, hvis gryden eller panden tages af
kogezonen, uden at der forinden blev slukket for
den.

Kogegrej

Anvend kun ferromagnetiske gryder og pander til
madlavning med induktion, f.eks.:

Gryder og pander af rustfrit stal
Gryder og pander af stgbejern

Induktionsegnede specialgryder og -pander af
rustfrit stal.

Der findes oplysninger om, hvilke typer gryder og
pander, der er egnede til induktion i kapitlet — "Test af
gryder og pander".

For at opnéa et godt resultat skal det ferromagnetiske
omrade pa grydebunden have samme stgrrelse som
kogezonen. Prgv igen med en mindre kogezone, hvis
gryden eller panden ikke bliver registreret pa en
kogezone.

| @16 cm |

@21 cm 928 cm

Nar den fleksible kogezone anvendes som én kogezone,
kan der anvendes starre gryder eller pander, som er
specielt egnet til dette omrade. Der findes flere
oplysninger om placering af gryder og pander her

—> "Flex-funktion”
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Der findes ogsa induktionsegnede gryder og pander,
hvis bund ikke er ferromagnetisk over hele fladen:

® Hvis grydens eller pandens bund kun er delvist
ferromagnetisk, er det kun det ferromagnetiske
omrade, der bliver varmt. Det kan medfere, at
varmen ikke bliver fordelt jeevnt. Det omrade, der
ikke er ferromagnetisk, opnar muligvis en for lav
temperatur, som er uegnet til madlavning.

® Hyvis grydens eller pandens bund blandt andet ogsa
indeholder aluminium, er det ferromagnetiske
omrade ogsa forringet. Det kan ske, at en sadan
gryde eller pande ikke bliver rigtig varm eller
eventuelt slet ikke bliver registreret.

Uegnet kogegrej

Brug aldrig en spredningsdiffusionsplade eller kogegrej
af:

normalt tyndt stal
glas
ler

kobber

aluminium

Egenskaber for gryde-/pandebund

Bundens beskaffenhed pa gryder og pander kan pavirke
resultatet af madlavningen. Anvend gryder og pander af
materialer, som fordeler varmen jeevnt, f.eks. gryder med
"sandwich-bund" af rustfrit stal, for pd den made kan der
spares bade tid og energi.

Anvend gryder og pander med flad bund, ujeevne bunde

forringer varmetilfgrslen.

10

Intet kogegrej eller kogegrej i uegnet storrelse

Hvis du ikke anbringer noget kogegrej i det valgte
kogefelt, eller hvis kogegrejet ikke er egnet i relation til
materiale eller starrelse, begynder
tilberedningsniveauet at blinke pa displayet til
kogefeltet. Placer egnet kogegrej i feltet, sa det holder
op med at blinke. Hvis der gar mere end 90 sekunder,
afbrydes kogefeltet automatisk.

Tomt kogegrej eller kogegrej med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug ikke kogegrej med
tynd bund. Kogesektionen er udstyret med et internt
sikkerhedssystem, men tomt kogegrej kan opvarmes sa
hurtigt, at funktionen “automatisk afbrydelse" ikke kan
na at reagerer pa hgje temperaturer. Kogegrejets bund
kan ridse og gdeleegge kogefeltets overflade. | sa fald
skal du ikke rgre ved kogegrejet, men slukke for
kogefeltet. Hvis den ikke virker efter at veere blevet kalet
af, skal du kontakte serviceafdelingen.

Registrering af gryder og pander

Alle kogezonerne har en undergreense for registrering
af gryder og pander, som afhaenger af den
ferromagnetiske diameter og af gryde-/pandebundens
materiale. Benyt derfor altid den kogezone, hvis
diameter passer bedst til den anvendte gryde eller
pande.



Laer apparatet at kende

Der findes oplysninger om kogezonernes starrelser og

effekter i— Side 2

Bemaeerk: : Alt efter apparattype kan der veere afvigelser

i farve og andre detaljer.
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Sensortaster

Nar kogetoppen opvarmes, lyser de symboler i
sensortasterne, som aktuelt er tilgeengelige.

Nar et symbol bergres, bliver den pagseldende funktion
aktiveret. Der lyder et kvitteringssignal.

Anvisninger

- De pageldende symboler i sensortasterne lyser
afhengigt af deres tilgaengelighed.
Indikatorerne for de funktioner, der er tilgaengelige,
lyser hvidt. Nar en funktion er valgt, lyser den
pageeldende indikator orange.

- Sorg altid for, at betjeningsfeltet er rent og tert.
Fugt kan forringe funktionen.

-  Placer ikke gryder eller pander i neerheden af
indikatorer og sensorer. Elektronikken kan blive

overophedet.
Kogezonerne
Kogezoner
= Enkelt kogezone Anvend en gryde eller pande med en passende starrelse.
E] Fleksibel kogezone Se afsnit — "Flex-funktion”
E/H FlexPluskogezone FlexPlus-kogezonen teendes altid i forbindelse med hhv. den hgjre eller den venstre

fleksible kogezone. Se afsnit — “FlexPlus-kogezone"

Anvend kun gryder og pander, der er egnet til induktionskogetoppe, se afsnit — "Madlavning med induktion”

Restvarmeindikator

Kogetoppen er forsynet med en restvarmeindikator for
hver kogezone. Den viser, nar en kogezone stadigveek er
varm. Rar ikke ved kogezonen, sa leenge
restvarmeindikatoren lyser.

Afhaengigt af restvarmens temperatur vises fglgende:

Indikator H: hgj temperatur

Indikator #i: lav temperatur

Hvis gryden eller panden tages af kogezonen under
madlavningen, blinker restvarmeindikatoren og det
valgte kogetrin skiftevis.

Nar der er slukket for kogezonen, lyser
restvarmeindikatoren vedvarende. Restvarmeindikatoren
lyser ogsd, nar kogetoppen er slukket, sa leenge
kogezonen er varm.

12
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Twist-pad med Twist knap

Betjening af maskinen

Twistpad er det indstillingsomrade, hvor der kan veelges
kogezoner og indstilles kogetrin med Twist-knappen.|
Twistpad-omradet centrerer Twist-knappen sig
automatisk.

Twist-knappen er magnetisk og bliver placeret pa
Twistpad. For at aktivere en kogezone skal Twist-
knappen bergres ud for den gnskede kogezone. Veelg
kogetrinnet ved at dreje Twist-knappen.

Placer Twist-knappen pa Twist-pad, s& den befinder sig i
midten af de indikatorer, der afgreenser Twist-pad
omradet.

Bemaerk: Selv om Twist-knappen ikke er helt centreret,
pavirker det ikke Twist-knappens funktion.

Fierne Twist-knap

Hvis Twist-knappen fjernes, bliver aftgrringssikringen
aktiveret.

Twist-knappen kan fjernes under madlavningen.
Aftgrringssikringen bliver aktiveret i 10 minutter.Hvis
Twist-knappen ikke szettes tilbage pa sin position efter
dette tidsrum, slukkes kogetoppen.

A Advarsel — Brandfare!

Hvis der i lgbet af disse 10 minutter l,egges en
metalgenstand pa Twist-pad omradet, kan det ske, at
kogetoppen fortseetter med at varme. Sluk derfor altid
for kogetoppen med hovedafbryderen.

Opbevare Twist-knappen

Der befinder sig en kraftig magnet inde i Twist-knappen.
Sarg for, at Twist-knappen ikke kommer i neerheden af
magnetiske datamedier, som f.eks. kreditkort og kort
med magnetstriber. De kan blive gdelagt.

Den kan ogséa forarsage fejl i TV-apparater og
computerskaerme.

Bemeerk: Twist-knappen er magnetisk. Metalpartikler,
som heefter til dens underside, kan ridse kogetoppens
overflade.Renggr altid Twist-knappen grundigt.

| dette kapitel beskrives, hvordan kogezonerne
indstilles. | tabellen vises kogetrin og tilberedningstider
for forskellige retter.

Teende / slukke kogesektionen

Kogesektionen teendes og slukkes med
hovedafbryderen.

Forste gang apparatets teendes, dbnes indstillingen til
hjemmenetveerket. Symbolet 3 lyser svagt i nogle
sekunder i displayfeltet. Berar sensoren 3, og falg
anvisningerne i kapitlet — "Home Connect" pa side 43
for at starte indstillingen af tilslutningen.Bergr en
tilfaeldig sensor for at forlade fgrstegangsindstillingen

igen.

Teende: Seet Twist-knappen pa indstillingsomradet.
Beror symbolet (D. Symbolerne, der harer til
kogezonerne, samt de aktuelt tilgeengelige funktioner
lyser. Ved siden af kogezonerne lyser . Kogetoppen er
klar til brug.

Slukke: Bergr symbolet (D , til indikatoren slukkes. Alle
kogezoner er slukket. Restvarmeindikatoren lyser, til
kogezonerne er tilstraekkeligt afkalede.

Anvisninger

- Hvis der ikke er oprettet forbindelse til
hjemmenetvaerket, eller hvis forbindelsen er blevet
afbrudt, bliver ferstegangsindstillingen af
netveerksforbindelsen altid aktiveret, nar
kogetoppen taendes.

- Kogetoppen slukkes automatisk, nar alle kogezoner
har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

- De valgte indstillinger gemmes i 5 sekunder, efter
at kogetoppen er blevet slukket.
Hvis kogetoppen teendes igen indenfor dette
tidsrum, blinker de forinden indstillede kogetrin.
Hvis Twist-knappen bergres let indenfor de naeste
5 sekunder, bliver indstillingen aktiveret.
Hvis Twist-knappen ikke bergres, eller hvis en
anden sensortast bergres, bliver alle foregadende
indstillinger slettet.
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Betjening af maskinen

Indstille kogezone

Indstil det gnskede kogetrin med Twist-knappen.

Kogetrin 1 = laveste trin.

Kogetrin 9 = hgjeste trin.

Hvert kogetrin har et mellemtrin. Det vises i kogezone-
indikatoren med .5.

Anvisninger

For at beskytte sarbare dele i apparatet mod
overophedning eller elektrisk overbelastning kan
kogesektionen midlertidigt reducere effekten.

For at undgé stgjudvikling fra apparatet kan
kogesektionen midlertidigt reducere effekten.

Vealge kogezone og kogetrin

Kogetoppen skal veere teendt.

1

Veelg kogezonen. Dette gares ved at bergre Twist-
knappen ud for den gnskede kogezone.

Drej Twist-knappen, til det gnskede kogetrin vises i
indikatoren.

L — |

Kogetrinnet er indstillet.

Anvisninger

Nar der placeres en gryde eller pande pa den
fleksible kogezone, skal gryden eller panden
placeres korrekt i forhold til stgrrelsen, se kapitlet
— "Flex-funktion”.

Gryden eller panden bliver registreret, og
kogezonen bliver automatisk valgt. Der kan
foretages indstillinger.

Hvis indikatorerne blinker, efter at indstillingerne er
foretaget, skal det kontrolleres, om gryden eller
panden er egnet til induktion. Se kapitlet — "Test
af gryder og pander”

/Zndre kogetrin

Korriger kogezonen og det gnskede kogetrin med Twist-
knappen.
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Slukke kogezone

Veaelg kogezonen, og drej Twist-knappen, til I
vises.Kogezonen slukkes, og restvarmeindikatoren
vises.

Anvisninger

- Hvis der ikke er placeret en gryde eller pande pa
induktions-kogezonen, blinker kogetrins-
indikatoren. Efter en vis tid slukkes kogezonen.

- Hvis der star en gryde eller pande pa en kogezone,
inden der taendes for kogetoppen, bliver den
registreret senest 20 sekunder efter, at
hovedafbryderen er blevet berart, og kogezonen
bliver automatisk valgt. Indstil kogetrinnet indenfor
de naeste 10 sekunder. Ellers slukker kogezonen
igen efter 20 sekunder.

Hvis der star flere gryder eller pander pa
kogetoppen, nar der taendes for kogetoppen, bliver
der kun registreret én gryde eller pande.

Gade rad om tilberedning

Gode rad

® Ror rundt med jeevne mellemrum under opvarmning
af pure, cremesupper og tyktflydende saucer.

Indstil kogetrin 8 - 9 til forvarmning.

Ved tilberedning med lag: Skru ned for kogetrinnet,
sé snart der kommer damp ud mellem gryden og
laget. Det er ikke ngdvendigt med damp for at opna
et godt resultat af madlavningen.

® Hold gryden tildeekket efter tilberedningen frem til
serveringen.

® Folg producentens anvisninger ved madlavning i
trykkoger.

® Tilbered ikke retter leengere end ngdvendigt for at
bevare neeringsstofferne. Den optimale
tilberedningstid kan indstilles med minuturet.

® Det er sundere, at undga at opvarme olie sd meget,
at den ryger.

® Steg retter, der skal brunes, i sméa portioner efter
hinanden.

® Gryder og pander kan opna meget hgje
temperaturer under tilberedningen. Det anbefales
at anvende grydelapper.

® Der findes gode rad om energibesparende
madlavning i kapitlet — "Miljgbeskyttelse"



Tilberedningstabel

Tabellen indeholder oplysninger om, hvilket kogetrin der
er egnet til de enkelte retter. Tilberedningstiden kan
eendre sig afhengigt af retternes art, veegt, tykkelse og
kvalitet.

Betjening af maskinen da

Effekttrin Tilberednings-
tid (min.)

Smeltning
Chokolade, overtraekschokolade 1-15 -
Smar, honning, gelatine 1-2 -
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter, f.eks. linsegryde 15-2 -
Maeelk* 15-25 -
Kogte palser* 3-4 -
Optening og opvarmning
Spinat, dybfrost 3-4 15-25
Gullasch, dybfrost 3-4 35-55
Simrekogning
KartoffelkloBe* 45-55 20-30
Fisk* 4-5 10-15
Hvid sauce, f.eks. bechamelsauce 1-2 3-6
Monterede saucer, f.eks. sauce bearnaise, sauce hollandaise 3-4 8-12
Kogning, dampning
Ris (med dobbelt vandmaengde) 25-35 15-30
Meelkeris*** 2-3 30-40
Pillekartofler 45-55 25-35
Hvide kartofler 45-55 15-30
Pasta* 6-7 6-10
Sammenkogt ret 35-45 120- 180
Suppe 35-45 15-60
Grgntsager 25-35 10-20
Grantsager, dybfrost 3.5-45 7-20
Sammenkogt ret i trykkoger 45-55 -
Grydestegning
Rullesteg 4-5 50- 65
Grydesteg 4-5 60 - 100
Gullasch*** 3-4 50-60
*Uden lag

** Vend flere gange

*** Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5
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da Betjening af maskinen

Effekttrin Tilberednings-
tid (min.)

Grydestegning / stegning med lidt olie*
Schnitzel, naturel eller paneret 6-7 6-10
Schnitzel, dybfrost 6-7 6-12
Koteletter, naturel eller paneret** 6-7 8-12
Steak (3 cm tyk) 7-8 8-12
Fjerkraebryst (2 cm tykt)** 5-6 10-20
Fjerkraebryst, dybfrost** 5-6 10-30
Frikadeller (3 cm tykke)** 45 20-30
Hamburgers (2 cm tykke)** 6-7 10-20
Fisk og fiskefilet, naturel 5-6 8-20
Fisk og fiskefilet, paneret 6-7 8-20
Fisk, paneret og dybfrost, f.eks. fiskepinde 6-7 8-15
Rejer og skaldyr 7-8 4-10
Sautering af grentsager og svampe, friske 7-8 10-20
Panderetter, grantsager, kad i strimler med asiatisk tilberedning 7-8 15-20
Panderetter, dybfrost 6-7 6-10
Pandekager (stegt én ad gangen) 6.5-75 -
Omeletter (stegt én ad gangen) 35-45 3-10
Spejlaeg 5-6 3-6
Fritering* (150-200 g pr. portion i 1-2 liter olie, friteret portionsvis)
Dybfrostprodukter, f.eks. pommes frites, chicken nuggets 8-9 -
Kroketter, dybfrost 7-8 -
Kad, f.eks. kyllingestykker 6-7 -
Fisk, paneret eller i gldej 6-7
Grentsager, svampe, paneret eller i gldej eller tempura 6-7
Smat bagveerk, f.eks. berlinere, frugt i glde;j 4-5 -

*Uden lag
** Vend flere gange

*** Forvarmning ved kogetrin 8 - 8.5
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Flex-funktion

Den fleksible kogezone kan efter gnske anvendes som
én kogezone eller som to uafhaengige kogezoner.

Den bestar af fire induktorer, som fungerer uafhengigt
af hinanden. Nar flex-funktionen er i drift, er det kun det
omrade, som er deekket af gryden eller panden, der
bliver aktiveret.

Anbefalinger for brug af kogegrej

For at garantere en god varmedetektion og -fordeling
anbefales det at stille kogegrejet korrekt:

Som en enkelt kogezone

®
Cz Diameter mindre eller lig med 13 cm
W Placer gryder eller pander pa en af de
7 fire positioner, som er vist pa afbildnin-
ek gen.
WQD" Diameter over 13 cm
—$ Placer gryder eller pander pa en af de
B8 tre positioner, som er vist pa afbildnin-
L{ & V- gen.
(/\t/ /

Hvis gryden eller panden bruger mere
end én kogezone, skal de placeres
begyndende ved den gverste eller den
underste kant af den fleksible koge-
i zone.

Som to uafhaengige kogezoner

De forreste og de bageste kogezoner med
GD QD hver to induktorer kan anvendes uafhaengigt

af hinanden. Indstil det gnskede kogetrin for
CD hver af kogezonerne. Anvend kun én gryde
eller pande pa hver kogezone.

Gode rad

x Ved kogetoppe med mere end én

fleksibel kogezone skal gryder og
pander placeres, sa de kun daek-
ker den ene af de fleksible koge-
zoner.

Ellers bliver kogezonerne ikke kor-
rekt aktiveret, og resultatet af mad-
lavningen bliver ikke
tilfredsstillende.

Flex-funktion da

Som to uafhangige kogezoner

Den fleksible kogezone fungerer som to uafhaengige
kogezoner.

Aktivere

Se kapitlet — "Betjening af maskinen"

Som en enkelt kogezone

Anvendelse af hele kogezonen ved at forbinde begge
kogezoner.

Forbinde de to kogezoner

1 Seet gryden eller panden pa. Veelg den ene af de to
kogezoner, som hgrer til den fleksible zone, og
indstil kogetrinnet.

2 Berar symbolet _. Indikatoren _ lyser.

Den fleksible kogezone er aktiveret. Kogetrinnet vises i
begge den fleksible kogezones indikatorer.

Anvisninger

- Hvis der er indstillet forskellige kogetrin for de to
kogezoner, inden de forbindes, bliver begge
kogezoner indstillet til kogezone O ved aktiveringen.

- Hvis der er programmeret en automatisk
tilberedningstid for en af kogezonerne, bliver den
ogsa overfart til den anden kogezone, nar de
forbindes.

/ZAndre kogetrin

Veelg den ene af de to kogezoner, som hearer til den
fleksible zone, og indstil kogetrinnet med Twist-
knappen.

Tilfoje en ny gryde eller pande

1 Placer afheengigt af starrelsen den nye gryde eller
pande pa en egnet position.
Hvis gryden eller panden er rigtigt placeret, bliver
den registreret, og kogezonen bliver automatisk
valgt - den pageeldende del af indikatoren _ blinker.

2 Bekreeft indstillingen med Twistknappen indenfor
90 sekunder. Indikatorerne holder op med at blinke,
og gryden eller panden bliver opvarmet.

Bemaerk: Kontroller, om gryden eller panden er
egnet til induktion — "Test af gryder og pander”,
hvis indikatorerne fortsaetter med at blinke.

Bemaerk: Hvis gryden eller panden pa den anvendte
kogezone bliver flyttet eller |aftet, starter kogetoppen en
automatisk sggning, og kogetrinnet, der var valgt
forinden, bibeholdes.
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da Flex-funktion

Adskille de to kogezoner

1 Velg den ene af de to kogezoner, som harer til
FlexZonen.

2 Bergr symbolet _.

3 | kogezone-indikatoren vises symbolet -

Flex-funktionen er deaktiveret. De to kogezoner fungerer
derefter som to uafheengige kogezoner.

Bemaerk: Hvis kogetoppen slukkes og senere taendes
igen, bliver den fleksible kogezone omstillet til to
uafheengige kogezoner igen.

18

FlexPlus-kogezone

Kogetoppen har en FlexPlus kogezone, som befinder sig
mellem de to fleksible kogezoner, og som er i drift i
forbindelse med enten den venstre eller den hgjre
fleksible kogezone. Derved kan der anvendes starre
gryder eller pander, og der kan opnas bedre resultater
af madlavningen.

FlexPlus kogezonen aktiveres altid i forbindelse med en
af de to fleksible kogezoner. Det er ikke muligt at
aktivere dem uafhaengigt af hinanden.

Oplysninger om gryder og pander

For at opna en god varmeregistrering og -fordeling skal
gryder og pander sa vidt muligt placeres centreret.

Gryder og pander skal deekke kogezonen i siden og
FlexPlus kogezonen.

Afheengigt af grydens eller pandens starrelse kan den
fleksible kogezone aktiveres som to uafhaengige
kogezoner eller som én sammenhangende kogezone:

Placering af gryder/pander

Aflange gryder og pander
Aktiver den fleksible kogezone
som to uafhaengige kogezoner
eller som én kogezone.

Store, runde gryder og pander
Aktiver den fleksible kogezone
som én kogezone.

Gryden eller panden mé ikke
daekke de to kogezoner i siden
og FlexPlus kogezonen samtidig.




Aktivere

1 Seet gryden eller panden pa kogezonen, og serg for,
at den ogséa daekker FlexPlus kogezonen.

2 Vealg kogezonen og det gnskede kogetrin.
Indikatorerne for kogezonen og for FlexPlus
kogezonen begynder at lyse.

FlexPlus kogezonen er aktiveret.

Bemaerk: Hvis de to kogezoner ved siden af FlexPlus-
kogezonen er deekket af gryder/pander, kan FlexPlus-
kogezonens indikator blinke.

0o

For at tilknytte FlexPlus-kogezonen til den padgaeldende
kogezone, skal gryden/panden lgftes og saettes pa
kogezonen igen, inden der vaelges et effekttrin.

Deaktivere

Tag gryden eller panden af kogezonen. Indikatorerne
slukkes.

FlexPlus kogezonen er deaktiveret.

Transfer-funktion da

Transfer-funktion

Med denne funktion kan effekttrinnet, den indstillede
tilberedningstid og den valgte kogesensorfunktion
overfgres fra en kogezone til en anden.

For at overfare indstillingerne skal gryden eller panden
flyttes fra den teendte kogezone til en anden kogezone.

Denne funktion er til radighed pa de fleksible
kogezoner.

Bemeerk: Der findes flere oplysninger om rigtig
placering af gryder og pander i kapitlet — "Flex-
funktion”

1 Loft gryden eller panden.
Indikatoren for kogezonen begynder at
blinke.Kogezonen varmer ikke.

2 Set indenfor de naeste 90 sekunder en gryde eller
pande péa en fleksibel kogezone.Den nye kogezone
bliver registreret, og symbolet 5 begynder at lyse.
| kogezone-indikatoren blinker det overfarte
kogetrin.

3 Velg indenfor 90 sekunder den nye kogezone med
Twist-knappen. Indstillingen er overfort.
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Professionel kogefunktion

Anvisninger

20

Flyt gryden eller panden til en kogezone, der ikke er
taendt, som endnu ikke er forindstillet, eller hvor der
ikke forinden stod en anden gryde eller pande.

Hvis flex-funktionen er aktiveret, nar gryden/panden
flyttes pa den fleksible kogezone, bliver
indstillingerne automatisk overfart.

Booster-funktionen kan kun flyttes fra venstre til
hgjre eller fra hgjre til venstre, nar der ikke er
aktiveret en kogezone.

Hvis der stilles en ny gryde eller pande pa en anden
kogezone, inden indstillingen blev bekrzeftet, kan
denne funktion bruges til begge gryder eller
pander. Bekraeft den gnskede kogezone.

Hvis der flyttes mere end en pande eller gryde, er
funktionen kun klar til brug for den sidst flyttede
gryde eller pande.

Hvis gryden eller panden saettes pa den samme
placering igen, bliver indstillingerne bibeholdt.

Professionel kogefunktion

Med den professionelle kogefunktion bliver der vist
forindstillede kogetrin for hver kogezone.Hvis der
indenfor 9,5 minutter seettes en egnet gryde eller pande
pa, aktiveres den foreslaede veerdi.

Aktivere

Teend for kogetoppen.

Bergr symbolet E
| kogezone-indikatorerne lyser de forindstillede
effekttrin.

Szt en egnet gryde/pande pa indenfor 8 minutter.
Den pagzeldende kogezone bliver valgt, sa snart
gryden eller panden er registreret. Effekttrinnet kan
indstilles med Twist-knappen.

Nar den indstillede tid er gaet, begynder effekttrins-
indikatorerne for de ubenyttede kogezoner at
blinke.

Berar symbolet LI, igen indenfor 90 sekunder for at
forlenge den professionelle kogefunktion. Hvis
symbolet ikke bergres, slukkes de ledige
kogezoner.

Anvisninger

I modus for den professionelle kogefunktion kan
varmholdningsfunktionen ogséa indstilles.

Hvis der seettes en uegnet gryde/pande pa (f.eks.
af aluminium), blinker indikatoren for effekttrinnene,
indtil den pageeldende gryde/pande bliver fjernet
igen. Der findes oplysninger om, hvilke typer gryder
og pander, der er egnede til brug med induktion i
kapitlet — "Test af gryder og pander"



Deaktivere

Afslutte funktionen med det samme: Bergr symbolet
_1..Alle kogezoner skifter til kogetrin £j.Symbolet .|
lyser hvidt.

Funktion afsluttes automatisk: Hvis der i lgbet af 8
minutter ikke er blevet placeret en egnet gryde eller
pande, begynder symbolet .1} og de tilherende
kogetrins-indikatorer at blinke i 90 sekunder. Bergr
symbolet 1 to gange for at deaktivere funktionen.

Hvis symbolet ' ikke bergres, bliver den professionelle
kogefunktion automatisk deaktiveret efter 90 sekunder.
Symbolet il lyser hvidt, og ubenyttede kogezoner
skifter til kogetrin o. Kogezoner, der er i drift,
bibeholder det indstillede kogetrin.

A ndre indstillinger

De foreslaede veerdier kan sendres i menuen
Grundindstillinger. Se kapitlet — "Grundindstillinger"

Timer-funktioner da

Timer-funktioner

Kogetoppen har tre Timer-funktioner:

® Automatisk tilberedningstid
® Minutur

® Stopur-funktion

Automatisk tilberedningstid

Kogezonen slukker automatisk, nar den indstillede tid er
gaet.

Der kan indstilles en tid pa op til 99 minutter. Tiden
teelles ned i minutter i Timer-indikatoren, de sidste 30
sekunder vises i sekunder.

Indstilling:

1 Veelg kogezonen og det gnskede kogetrin.

2 Bergr symbolet G Indikatoren G for kogezonen
lyser.l Timer-indikatoren lyser oo

3 Veelg derefter den gnskede tilberedningstid med
Twist-knappen.

Tilberedningstiden begynder at teelle ned.

Bemaerk: Hvis den fleksible kogezone er valgt som en
enkelt kogezone, er den indstillede tid den samme for
hele kogezonen.
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da Timer-funktioner

Stegesensor til pander/kogesensor

Hvis der indstilles en varighed for en kogezone med
aktiveret stegesensor eller aktiveret kogesensor,
begynder varigheden at teelle ned med det samme og
ikke farst, nar det anbefalede temperaturtrin er naet.

/Andre eller slette tid
Velg kogezonen, og bergr derefter symbolet M.

Korriger tilberedningstiden med Twist-knappen, eller
indstil JJ{J for at slette tilberedningstiden.

Nar tiden er udlgbet

Kogezonen slukkes. Der lyder et signal, kogezonen viser
4, og i Timer-indikatoren blinker Ul Beror et symbol,
eller aktiver Twist-knappen - indikatorerne slukkes, og
lydsignalet holder op.

Anvisninger

- Hvis der er programmeret en tilberedningstid for
flere kogezoner, vises den tilberedningstid i Timer-
indikatoren altid, som afsluttes farst.Indikatoren G
for kogezonen lyser orange.

- Velg den pageeldende kogezone for at fa vist den
resterende tilberedningstid.Tilberedningstiden
vises i 10 sekunder.

Minuturet

Der kan indstilles en tid op til 99 minutter med
minuturet.

Det fungerer uafhaengigt af kogezonerne og andre
indstillinger. Denne funktion kan ikke slukke en
kogezone automatisk.

Sadan indstilles funktionen

1 Bergr symbolet 2, i minuturets indikator vises L-:':'_-:'
2 Velg den gnskede tid med Twist-knappen.

3 Bergrigen symbolet & for at aktivere den valgte tid.
Tiden begynder at teelle ned.

/ZEndre eller slette tid

Bergr symbolet &, og korriger tiden med Twist-knappen,
eller indstil til 4.

Nar tiden er udlgbet

Der lyder et signal i tre minutter. | minuturets indikator
blinker ;‘_-:';'_:' Bergr symbolet X igen. Indikatorerne
slukkes, og lydsignalet holder op.
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Minutur Plus

Nar symbolet 2 bergres vedvarende i nogle sekunder,
inden lydsignalet er holdt op, bliver stopuret aktiveret.

| stopurets indikator vises den tid, der er forlgbet fra det
indstillede tidspunkt p& minuturet. | minuturets indikator
blinker den forinden indstillede tid.

Tryk vedvarende pa symbolet & i nogle sekunder.
Stopuret sattes pa pause, og indikatorerne slukkes.

Funktionen er deaktiveret.

Stopur-funktion

Stopuret viser den forlgbne tilberedningstid i minutter
og sekunder (mm.ss). Den maksimale varighed er 99
minutter og 59 sekunder (99.59). Nar denne veerdi nés,
begynder indikatoren igen ved 00.00.

Stopuret fungerer uafhaengigt af kogezonerne og andre
indstillinger. Denne funktion kan ikke slukke en
kogezone automatisk.

Aktivere

Berar symbolet (.l indikatoren for stopuret vises
Tl
L.

Tiden begynder at lgbe.

Deaktivere

Bergr symbolet ® for at saette stopur-funktionen pa
pause. Indikatorerne for stopuret lyser fortsat.

Sa leenge symbolet ® lyser orange, nar det bergres,
fortseetter tiden med at Igbe.

Hvis symbolet @ bergres leengerevarende, slukkes
indikatorerne.

Funktionen er deaktiveret.



Booster-funktion til gryder da

Booster-funktion til gryder

Booster-funktion til pander

Med denne funktion kan en stor meengde vand bringes
endnu hurtigere i kog end pé effekttrin 5. Booster-
funktionen til gryder forgger kortvarigt
maksimumeffekten for den valgte kogezone.

Denne funktion kan aktiveres for alle kogezoner, men
kun nar den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug (se afbildning).

1
|

2

Bemaerk: P& den fleksible kogezone kan booster-
funktionen ogsa aktiveres, nar kogezonen anvendes som
én kogezone.

Aktivere

1 Veelg kogezonen.

2 Bergr symbolet >>
Indikatoren F begynder at lyse.

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

1 Veelg kogezonen.

2 Bergr symbolet », tryk pa Twist-knappen, eller
veelg en anden funktion.
Indikatoren ' slukkes, og kogezonen skifter tilbage
til kogetrin 5.

Funktionen er deaktiveret.

Anvisninger

- lvisse tilfeelde kan denne funktion automatisk blive
deaktiveret for at beskytte de elektroniske
komponenter i kogetoppen.

- Hvis der var indstillet et kogetrin, inden funktionen
blev aktiveret, bliver dette kogetrin automatisk
indstillet igen efter deaktiveringen af funktionen.

Med denne funktion bliver gryder og pander opvarmet
-

hurtigere end med kogetrin 5

Veelg det egnede kogetrin for retten efter deaktivering af
funktionen.

Denne funktion kan aktiveres for alle kogezoner, men
kun nar den anden kogezone i samme gruppe ikke er i
brug (se afbildning).

1
|

2

Bemaerk: Pa den fleksible kogezone kan booster-
funktionen for pander ogsa aktiveres, nar kogezonen
anvendes som én kogezone.

Gode rad om anvendelsen

Anvend altid gryder eller pander, som ikke allerede
er varme.

Anvend gryder og pander med en plan bund.
Anvend ikke gryder og pander med tynd bund.

Opvarm aldrig tomme gryder eller pander samt olie,
smar eller fedt uden opsigt.

Leeg ikke 1ag pa gryder eller pander.

Sat gryden/panden midt pa kogezonen. Sgrg for, at
gryde-/pandebundens diameter svarer til
kogezonens stgrrelse.

Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i afsnit
—> "Madlavning med induktion"
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da Varmholdnings-funktion

Aktivere

1 Velg kogezonen.

2 Bergr symbolet 2. Indikatoren & begynder at
lyse.

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

1 Velg kogezonen.

2 Bergr symbolet N4 tryk pa Twist-knappen, eller
veelg en anden funktion. Indikatoren & slukkes. |
indikatoren for kogezonen lyser kogetrinnet 5.

Funktionen er deaktiveret.

Anvisninger

-  Efter 30 sekunder deaktiveres denne funktion
automatisk.

— Hyvis der var indstillet et effekttrin, inden funktionen
blev aktiveret, bliver dette kogetrin automatisk
indstillet igen efter deaktivering af funktionen.
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Varmholdnings-funktion

Denne funktionen er egnet til smeltning af chokolade
eller smgr samt til varmholdning af retter.

Aktivere

1 Velg den gnskede kogezone.

2 Bergrindenfor de naeste 10 sekunder symbolet Iw'
| displayet lyser L .

Funktionen er aktiveret.

Deaktivere

1 Velg kogezonen.

2 Bergr symbolet %, drej Twist-knappen, eller veelg
en anden funktion.
Indikatoren L slukkes. Kogezonen slukkes, og
restvarmeindikatoren lyser.

Funktionen er deaktiveret.



Kogeassistentfunktioner

Kogeassistentfunktionerne sikrer, at madlavningen kan
udfgres enkelt og let med optimalt resultat. De
anbefalede temperaturtrin er egnede til alle
tilberedningsmader.

De sgrger for, at tilberedningen kan udfgres uden for
voldsom opkogning, og garanterer et perfekt resultat af
savel kogning som stegning.

Sensorerne maler kontinuerligt temperaturen i gryden
eller panden. Dermed kan effekten reguleres, sa den
korrekte temperatur hele tiden holdes.

Nar den valgte temperatur er naet, kan retten leegges i.
Temperaturen holdes konstant, uden at det er
ngdvendigt at &endre temperaturtrinnet.

Kogeassistentfunktioner da

Denne funktion findes for alle kogezonerne.

Nar den tradlgse kogesensor anvendes, kan
kogefunktionerne bruges pa alle kogezoner.

Dette kapitel indeholder oplysninger om:
Kogeassistent-funktionsméader
Egnede gryder og pander
Sensorer og ekstra tilbehar

Funktioner og kogetrin

Anbefalede retter

Kogeassistent-funktionsmader

Med kogeassistentfunktionerne kan den bedst egnede
tilberedningsmade veelges for alle retter.

Tabellen viser de tilgeengelige funktionsindstillinger for
kogeassistenten:

Kogeprocesser Temperaturtrin  Gryder og  Tilgaengelighed Aktivere
pander
Stegesensor til pander
Stegning med lidt olie 1,2,3,4,5 — S___J Alle kogezoner =
Kogesensor
=
Varmholdning, opvarmning 70 °C 1 | Alle kogezoner g
| S—
Simrekogning i maelk 85 °C ‘ Alle kogezoner g
Simrekogning i vand 90 °C a | Alle kogezoner g
Kogning 100 °C a | Alle kogezoner g
Tilberedning i trykkoger 115 °C é E Alle kogezoner g
Fritering ved lav temperatur 160 °C D Alle kogezoner g
Fritering ved mellem temperatur 170 °C D Alle kogezoner g
Fritering ved hgj temperatur 180 °C D Alle kogezoner g

*Forvarmning med lag og fritering uden lag.

Hvis kogetoppen ikke har en tradlgs kogesensor, kan den efterfglgende kabes hos forhandleren, hos vores tekniske kundeser-

vice eller pa vores officielle hjemmeside.
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da Kogeassistentfunktioner

Egnede gryder og pander

Vealg den kogezone, som passer bedst i starrelsen til
grydens/pandens bund, og placer den midt pa
kogezonen.

Ved kogefunktionerne skal der anvendes en gryde, der
er s& hgj, at den kreevede vandmaengde nar op over den
tradlgse kogesensors silikone-patch.

Der findes pander og tilbehar, der er optimeret til
stegesensoren. De kan efterfglgende kebes hos
forhandleren, hos vores tekniske kundeservice eller pa
vores officielle website. Angiv altid det pageeldende
referencenummer:

GP900001, pande med en diameter pa 15 cm.
GP900002, pande med en diameter pa 19 cm.
GP900003, pande med en diameter pa 21 cm.

GP900004, pande med en diameter pa 28 cm. Kun
anbefalet til brug pa FlexPlus-kogezonen.

CA051300 Teppan Yaki. Kun anbefalet til brug pa
den fleksible kogezone.

CA052300 grillplade. Kun anbefalet til brug pa den
fleksible kogezone.

Disse pander er bekleedt med slip-let-belaegning, sa det
er muligt at stege med meget lidt fedtstof.

Anvisninger

- Stegesensorerne til pander er specielt optimeret til
pander af denne type og starrelse og er ideel til
anvendelse af Teppan Yaki og grilltilbehgr pa den
fleksible kogezone.

- Hvis der anvendes pander med andre starrelser,
eller de ikke er korrekt placeret, bliver Flex-zonens
stegesensor muligvis ikke aktiveret. Se kapitlet
—> "Flex-funktion”.

- Andre pandetyper kan blive overophedet, eller
temperaturen kan indstille sig hgjere eller lavere
end det valgte temperaturtrin. Vaelg farst det laveste
temperaturtrin, som om gnsket kan sendres.

Alle gryder, der kan bruges med induktion, er egnet til
brug med kogesensoren. Der findes oplysninger om
gryder og pander, der er egnede til brug med induktion i
kapitlet — "Madlavning med induktion".

| kogeassistent-tabellen findes en oversigt over egnede
gryder/pander til alle funktioner.
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Sensorer og ekstra tilbehor

Sensorerne maler kontinuerligt temperaturen i gryden
eller panden. Derved bliver kogeeffekten reguleret med
stor ngjagtighed, s& madlavningen altid sker ved korrekt
temperatur.

For at muliggere optimale resultater er kogetoppen
udstyret med to forskellige systemer til
temperaturméling:

Temperatursensorer, som befinder sig inde i
kogetoppen og som kontrollerer temperaturen i
bunden af gryden eller panden. Egnet til
stegesensoren for pander.

Tradlgs kogesensor, som sender oplysninger om
grydens temperatur videre til betjeningsfeltet.
Egnet til kogefunktionerne.

Kogesensoren er absolut ngdvendig for at kunne
anvende kogefunktionerne.

Hvis kogetoppen ikke har en tradles kogesensor, kan
den efterfglgende kegbes hos forhandleren, hos vores
tekniske kundeservice eller pa vores officielle
hjemmeside ved angivelse af referencenummer
CA060300.

Der findes oplysninger om den tradlgse
temperatursensor i afsnit — "Trddlgs
temperatursensor”.

Funktioner og kogetrin

Stegesensor til pander

Ved stegning af retter sgrger denne funktion konstant
for en velegnet pandetemperatur.

Denne funktion findes for alle kogezonerne.
Fordele ved stegning

Kogezonen varmer kun, nar det er ngdvendigt for at
opretholde temperaturen. P4 den made kan der
spares pa energien, og olie eller fedt bliver ikke
overophedet.

Stegesensoren meddeler, nar temperaturen i den
tomme pande er optimal for tilseetning af olien og
efterfalgende af retterne.

Anvisninger

- Leeg ikke lag pa panden. | modsat fald bliver
funktionen ikke korrekt aktiveret. Anvend et
steenklag til beskyttelse mod fedtspraijt.

— Anvend kun egnet olie eller fedt. Indstil
temperaturtrin 1 eller 2, hvis der anvendes smar,
margarine, koldpresset olivenolie eller svinefedt.

- Opvarm aldrig fedtstoffer eller olie uden opsyn.



- Hvis kogezonens temperatur er hgjere end gryden
eller panden eller omvendt, bliver kogesensoren
ikke aktiveret korrekt.

Temperaturtrin

Kogeassistentfunktioner da

- Anvend altid fealgende kogesensor-funktion, nar der
steges med en stor ma&ngde olie. Indstil temperatur
til 160 - 180 °C, nar der skal Friteres med meget
olie i en gryde.

Temperaturtrin Velegnet til

1 meget lavt Tilberedning og reducering af saucer, dampning af grentsager og stegning af retter med ekstra jomfru
olivenolie, smar eller margarine.

2 lavt Stegning af retter med ekstra jomfru olivenolie, smer eller margarine, f.eks. omeletter.

3 lav-mellem  Stegning af fisk og tykke stegeretter, f.eks. frikadeller og palser.

4 mellem - hgjt  Stegning af steaks, medium eller well done, panerede dybfrostprodukter, tynde stegeretter som schnit-
zel, Baf Stroganoff og grentsager.

5 hajt Stegning af retter ved hgj temperatur, f.eks. steaks rare (blodige), kartoffelpuffer og stegte kartofler.

Indstilling Sluk for stegesensoren til pander

Velg det egnede temperaturtrin i tabellen. Saet en tom
gryde/pande pa kogezonen.

1 Velg kogezonen, og berar symbolet =l kogezone-
indikatoren lyser =, og temperaturtrin A vises.

2 Velg inden for de naeste 10 sekunder det gnskede
temperaturtrin med Twist-knappen.

3 | kogezone-indikatoren bliver
opvarmningsprocessens forlgb vist fra _ til = og
blinker skiftevis med det indstillede temperaturtrin.
Nar den indstillede stegetemperatur er naet, lyder
der et signal, og opvarmningsindikatoren slukkes.
Temperaturtrinnet vises igen.

=2

l_l/,
o nlng

4 Held forst olie pa panden, nar stegetemperaturen
er naet, og leeg dernsest maden pa panden.

Bemaerk: Vend retterne, sa de ikke breender pa.

Veaelg kogezonen, og bergr symbolet =, eller indstil

temperaturtrinnet £ med Twist-knappen. Der lyder et
. — .

signal, og symbolet = slukkes. Funktionen er

deaktiveret.

Kogesensor

Disse funktioner kan bruges til opvarmning,
tilberedning, kogning af madvarer, til kogning med
trykkoger eller til fritering i en gryde med rigeligt olie
ved kontrollerede temperaturer.

Disse funktioner er til rddighed for alle kogezoner.

Fordele

® Kogezonen varmer kun for at opretholde
temperaturen. Det sparer energi. Olie og fedt bliver
ikke overophedet.

® Temperaturen bliver kontrolleret kontinuerligt. Pa
den made undgas det, at retterne koger over, og
temperaturtrinnet skal ikke sendres.

® Kogesensor-funktionen meddeler, nar vandet eller
olien har ndet den optimale temperatur for ilaegning
af retterne i (se undtagelserne i tabellen over de
retter, der skal leegges i med det samme).

Anvisninger

- Anvend gryder og pander med plan og tyk bund.
Anvend ikke gryder og pander med tynd eller
deformeret bund.

- Fyld sad meget i gryden, at indholdet nar en hgjde,
hvor kogesensorens silikone-patch bliver deekket.

- Anvend altid stegesensoren til pander, nar der skal
steges med meget lidt olie.

- Placer gryden, sa den tradlgse kogesensor vender
ud mod siden af kogetoppen.

- Fjern ikke den tradlgse kogesensor fra gryden
under tilberedningen.

- Tag den tradlgse kogesensor af gryden efter
tilberedningen. Pas p4, den tradlgse kogesensor
kan veere meget varm.
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da Kogeassistentfunktioner

Temperaturomrader og -trin

Kogesensor Temperaturomrade Velegnet til

Opvarmning / varmholdning 60-70 °C f.eks. suppe, punch

Simrekogning 8090 °C f.eks. ris, meelk

Kogning 90-100 °C f.eks. dejprodukter, grentsager
Tilberedning i trykkoger 110-120 °C f.eks. kylling, sammenkogt ret.

Fritering med meget olie i gryden 170-180 °C f.eks. doughnuts, KIoBe (tysk specialitet)

Tips om kogning med Kogesensoren

Varmholdning/opvarmning: Dybfrostprodukter i
portionsstarrelse, f.eks. spinat. Leeg
dybfrostproduktet i gryden. Tilseet den
vandmangde, som er angivet af producenten. Laeg
lag pa gryden, og indstil temperaturen til 70 °C.
Rer rundt af og til.

Simrekogning: Denne funktion egner sig til
tilberedning af madvarer ved lave temperaturer, og
til reducering af saucer og gryderetter. Indstil
temperaturen til 90 °C.

Kogning: Med denne funktion kan vand koges under
lag, uden at det koger over. Temperaturkontrollen
sarger for effektiv kogning. Indstil temperaturen til
100 °C.

Kogning i trykkoger: Falg producentens
anvisninger. Fortseet tilberedningen i den
anbefalede tid efter lydsignalet. Indstil
temperaturen til 115 °C.

Fritering med meget olie i en gryde: Opvarm olien
under lag. Tag laget af efter lydsignalet, og leeg
madvarerne i olien, hvis der ikke er andre angivelser
i tabellen over anbefalede retter. Indstil
temperaturen til 170 °C.

Anvisninger

- Kogning skal altid foretages med lag, bortset fra
ved funktionen Fritering med meget olie i en gryde,
brug temperaturen 170 2C.

- Kontroller, at der er lagt |ag pa gryden, hvis der ikke
lyder et signal. For at kogesensoren skal kunne
fungere optimalt, anbefales det altid at laegge lag
pa gryden, bortset fra ved funktionen Fritering med
meget olie i en gryde.

- Opvarm aldrig olie uden opsyn. Anvend olie, der er
egnet til fritering. Anvend ikke blandinger af
forskellige slags friturefedt, som f.eks. olie blandet
med svinefedt, fordi fedtstofblandinger kan skumme
op, nar de bliver opvarmet.

- Hvis resultatet af tilberedningen ikke er
tilfredsstillende, f.eks. ved kogning af kartofler, skal
der anvendes mere vand naeste gang. Overhold de
anbefalede temperaturtrin.
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Indstilling af kogepunkt

Vands kogepunkt afhaenger af, hvor hgjt boligen er
placeret over havets overflade. Hvis vandet koger for
kraftigt eller for svagt, kan kogepunktet indstilles. Gar
folgende:

Veelg Grundindstilling c5, se kapitlet
—> "Grundindstillinger®.

Som standard er grundindstillingen indstillet til 3.
Hvis boligen ligger mellem 200 og 400 m over
havets overflade, er det ikke ngdvendigt at indstille
kogepunktet. Veelg i modsat fald den indstilling,
som er angivet for den padgeeldende hgjde i

tabellen:

Hojde Indstillingsveerdi cS
0-100m /
100 - 200 m c
200 - 400 m I*
400 - 600 m Y
600 - 800 m S
800 - 1000 m b
1000 - 1200 m 1
1200 - 1400 m g
Over 1400 m 5]

* Grundindstilling

Bemaerk: Temperaturtrin 100 °C er tilstraekkeligt til
effektiv kogning, ogsa selvom vandet ikke koger seerlig
kraftigt. Kogepunktet kan andres. Hvis det gnskes, at
kogningen sker kraftigere, kan der indstilles en lavere
hgjde over havets overflade.



Programmering
Kogetoppen skal veere teendt.

1 Fastger temperatursensoren pa gryden, se kapitel
— "Klargaring og pleje af den tradlose
temperatursensor”

2  Stil en gryde med tilstreekkelig meget veeske pa den
gnskede kogezone, og laeg lag pa.

3 Vealg den gnskede kogezone med Twist-knappen. |
indikatoren for kogetrinnet vises O,

4  Tryk pa symbolet g pa betjeningsfeltet. Der lyder et

signal. | indikatoren for kogezonen lyser symbolet
o

5 Tryk pa symbolet 2 for den tradlgse kogesensor.
Nar kogesensoren er blevet registreret, lyser den
foresldede temperatur 95° C i kogezone-
indikatoren.

6 Indstil den gnskede temperatur med Twist-knappen.
Temperaturen kan aendres i trin pa 5°C.

7 | kogezone-indikatoren bliver
opvarmningsprocessens forlgb vist fra _ til = og
blinker skiftevis med den indstillede temperatur.
Nar den indstillede temperatur er ndet, lyder der et
signal, og opvarmningsindikatoren slukkes.
Derefter vises den valgte temperatur igen.

8 Tag laget af efter lydsignalet, og leeg madvarerne i
olien. Leeg lag pa gryden under tilberedningen.

Bemeerk: Laeg ikke 1dg pa gryden ved funktionen
“Fritering med meget olie i gryden”.

Kogeassistentfunktioner da

Kogesensorfunktionen abnes via den tradlgse
kogesensor. Gar fglgende:

1;|\' °

® Set gryden/panden pa, og tryk pa symbolet pa

den tradlgse temperatursensor.

® Velg kogezonen ved hjeelp af Twist-knappen.

Nar funktionen er klar, vises den foresldende temperatur
95° C.

Deaktivere kogesensor-funktion

Denne funktion kan deaktiveres pa flere mader:

® Vealg kogezonen, og bergr symbolet g.

® Velg kogezonen, og indstil temperaturen L med
Twist-knappen.

=

® Tryk pa symbolet pa den trddlgse kogesensor.

Der lyder et signal, og symbolet 2 slukkes i kogezone-
indikatoren.Funktionen er deaktiveret.

29



da Kogeassistentfunktioner

Anbefalede retter

Den fglgende tabel indeholder et udvalg af retter, som
er sorteret efter levhedsmiddeltype. Temperatur og
tilberedningstid er afheengig af fedevarernes maengde,
tilstand og kvalitet.

Kogeassistentfunktioner:

= Stegesensor til pander
g Kogesensor
Ked

Kogeassistent- Temperaturtrin

funktioner

Samlet tilberedningstid
fra lydsignal (min.)

Stegning med lidt olie

Schnitzel, naturel = 4 6-10
Schnitzel, paneret ! = 4 6-10
Filet 2 = 4 6-10
Koteletter 1 = 3 10-15
Cordon bleu = 4 10-15
Wienerschnitzel = 4 10-15
Steak, rare (tykkelse 3 cm) 2 = 5 6-8
Steak, medium (tykkelse 3 cm) 2 = 5 8-12
Steak, well done (tykkelse 3 cm) ! = 4 8-12
Fjerkraebryst (tykkelse 2 cm) ' = 3 10-20
Ked i strimler 2 = 4 7-12
Gyros @ = 4 7-12
Bacon ! = 2 5-8
Hakket ked 3 = 4 6-10
Hamburgers (tykkelse 1,5 cm) ' = 3 6-15
Frikadeller (2 cm tykke) 1 = 3 10-20
Fyldte frikadeller = 3 10-20
Palser, kogte = 3 8-20
Palser, ra = 3 8-20
Simrekogning

Palser =y 90 °C 10-20
Kogning

Kedboller * = 100 °C 20-30
Suppehgne * = 100 °C 60 - 90
Kogt oksekad "Tafelspitz" 4 =3 100 °C 60 - 90
Tilberedning i trykkoger

Suppehgne 5 1=y 115 °C 15-25
Kogt oksekad "Tafelspitz" ® = 115 °C 15-25

"Vend flere gange.
2 Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.

3 Rer rundt jeevnligt.

4 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilszet retterne efter lydsignalet.

5 Leeg retten i med det samme.

6 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.
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Kogeassistentfunktioner da

Ked Kogeassistent- Temperaturtrin  Samlet tilberedningstid
funktioner fra lydsignal (min.)

Fritering med meget olie

Fritere kyllingestykker © 1=y 170 °C 10-15
" Fritere kadboller ¢ 1= 170 °C 10-15
"Vend flere gange.
2 Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.
3 Rer rundt jeevnligt.
4 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilseet retterne efter lydsignalet.
5 Leeg retten i med det samme.
6 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.
Fisk Kogeassistent- Temperaturtrin  Samlet tilberedningstid
funktioner fra lydsignal (min.)
Stegning med lidt olie
Fiskefilet, naturel 1 = 4 10- 20
Fiskefilet, paneret 1 = 3 10-20
Sma rejer ! = 4 4-8
Store rejer ! = 4 4-8
Helstegt fisk ! = 3 10-20
Simrekogning
Dampet fisk 2 =4 90 °C 15-20
Fritering med meget olie
Fritere fisk i gldej 3 = 170 °C 10-15
Fritere paneret fisk 2 = 170 °C 10- 15
"Vend flere gange.
2 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilseet retterne efter lydsignalet.
3 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.
Retter med g Kogeassistent- Temperaturtrin  Samlet tilberedningstid
funktioner fra lydsignal (min.)
Stegning med lidt olie
Spejleeg stegt i smer ! = 2 2-6
Spejleeg 2 = 4 2-6
Roraeg @ = 2 4-9
Omelet * = 2 3-6
Crepes * = 5 15-25
Arme riddere 4 = 3 4-8
Kaiserschmarrn 4 = 3 10-15
Kogning
Kogte &g ° % 100 °C 5-10

' Leeg smgar og madvarer pa efter lydsignalet.

2 Laeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.
8 Rer rundt jeevnligt.

4 Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.

5 Leeg retten i med det samme.
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da Kogeassistentfunktioner

Greontsager og baelgfrugter Kogeassistent- Temperaturtrin Samlet tilberedningstid fra
funktioner lydsignal (min.)

Stegning med lidt olie

Hvidlag | = 2 2-10
Leg, dampede = 2 2-10
Lagringe ' = 3 5-10
Squash 2 = 3 4-12
Auberginer 2 = 3 4-12
Peberfrugter * = 3 4-15
Stege grenne asparges ? = 3 4-15
Svampe 1 = 4 10-15
Dampe grgntsager i olie = 1 10-20
Glaserede grontsager ! = 3 6-10
Kogning

Broccoli 3 g 100 °C 10-20
Blomkal 3 i=§ 100 ¢C 10- 20
Rosenkal 3 g 100 °C 30-40
Grgnne bgnner 3 g 100 °C 15-30
Kikaerter 4 g 100 °C 60 - 90
AErter g 100 °C 15-20
Linser * g 100 °C 45-60
Tilberedning i trykkoger

Grgntsager i trykkoger * g 115C 3-6
Kikeerter i trykkoger # g 115°C 25-35
Hvide bgnner i trykkoger 4 g 115°C 25-35
Linser i trykkoger * g 115°C 10-20
Fritering med meget olie

Fritere panerede grgntsager ° = 170 °C 4-8
Fritere grantsager i gldej 5 g 170 ¢C 4-8
Fritere panerede svampe ° 1= 170 °C 4-8
Fritere svampe i gldej ® g 170 ¢C 4-8

1 Rer rundt jeevnligt.

2Vend flere gange.

8 Opvarmning og tilberedning med lag. Leeg madvarerne pa panden efter lydsignalet.
4 Leeg retten i med det samme.

5 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.

32



Kartofler

Kogeassistentfunktioner da

Kogeassistent- Temperaturtrin
funktioner

Samlet tilberedningstid
fra lydsignal (min.)

Stegning med lidt olie

Stegte kartofler af pillekartofler ! = 5 6-12
Pommes frites (af ra kartofler) = 4 15-25
Kartoffelpuffer 2 = 5 25-85
Schweizer Résti ® = 2 50 - 55
Glaserede kartofler = 3 10-15
Simrekogning

Simrekogning af kartoffelklBe g 85 <C 30-40
Kogning

Kogning af kartofler ® =3 100 °C 30-45
Tilberedning i trykkoger

Kartofler i trykkoger 5 1=y 115°C 10-20

T Rer rundt jeevnligt.

2 Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.

3 Leeg olie og madvarer pa panden efter lydsignalet.

4 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilseet retterne efter lydsignalet.

5 Leeg retten i med det samme.

Pasta og kornprodukter

Kogeassistent- Temperaturtrin
funktioner

Samlet tilberedningstid fra
lydsignal (min.)

Simrekogning

Ris 1 =4 90 °C 25-35
Polenta 2 = 85 °C 3-8
Semuljegred 2 = 85 °C 5-10
Kogning

Dejprodukter 2 = 100 °C 7-10
Ravioli 2 = 100 °C 6-15
Tilberedning i trykkoger

Ris i trykkoger 3 o 115°C 5-8

" Opvarmning og tilberedning med lag. Tilsaet retterne efter lydsignalet.

2 Rer rundt jeevnligt.

8 Leeg retten i med det samme.

Suppe

Kogeassistent- Temperaturtrin Samlet tilberedningstid

funktioner fra lydsignal (min.)
Simrekogning
Pulver-cremesuppe ' g 90 °C 10-15
Kogning
Hjemmelavet bouillon 2 = 100 °C 60-90
Pulversuppe =4 100 °C 5-10
Tilberedning i trykkoger
Hjemmelavet bouillon i trykkoger 2 g 115<C 20-30

" Rer rundt jeevnligt.

2 Leeg retten i med det samme.
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Sauce

Kogeassistent-

Temperaturtrin

Samlet tilberedningstid fra

funktioner lydsignal (min.)
Stegning med lidt olie
Tomatsauce med grentsager = 1 25-35
Bechamelsauce = 1 10-20
Ostesauce ! = 1 10-20
Reducere sauce ' = 1 25-35
Sede saucer ' = 1 15-25

" Rer rundt jeevnligt.

Dessert

Kogeassistent-

Temperaturtrin

Samlet tilberedningstid fra

funktioner lydsignal (min.)
Simrekogning
Meelkeris * =4 85 °C 40 - 50
Havregred 1 j=¢ 85°C 10-15
Chokoladebudding * o 85 °C 3-5
Kogning
Kompot 2 = 100 °C 15-25
Fritering med meget olie
Fritere berlinere 3 j= 160 °C 5-10
Fritere doughnuts 3 j=¢ 160 °C 5-10
Fritere Bunuelos 3 =4 160 °C 5-10

" Rer rundt jeevnligt.

2 Leeg retten i med det samme.

3 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.

Dybfrostprodukter

Kogeassistent-
funktioner

Temperaturtrin

Samlet tilberedningstid fra
lydsignal (min.)

Stegning med lidt olie
Schnitzel

Cordon bleu
Fjerkraebryst
Kyllingenuggets '
Gyros ?

Kebab 2

Fiskefilet, naturel 1
Fiskefilet, paneret '
Fiskepinde '

Stege pommes frites 2
Panderetter 2
Forarsruller

Camembert !

PR G IR DY G Y DG P 1YY B P
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15- 20
10-30
10 - 30
10-15
10-15
10-15
10-20
10-20
8-12
4-6
6-10
10- 30
10-15

"Vend flere gange.

2 Rer rundt jeevnligt.

8 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilseet retterne efter lydsignalet.

4 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.
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Dybfrostprodukter Kogeassistent- Temperaturtrin Samlet tilberedningstid fra
funktioner lydsignal (min.)

Varmholdning, opvarmning

Grgntsager i fladesauce 2 g 70°C 15-20

Kogning

Grgnne bgnner, dybfrost @ g 100 °C 15-30

Fritering med meget olie

Fritere pommes frites 4 1=y 180 °C 4-8

"Vend flere gange.

2 Rer rundt jeevnligt.

8 Opvarmning og tilberedning med lag. Tilseet retterne efter lydsignalet.

4 Opvarm olien under lag. Steges efter hinanden og uden lag.

Andet Kogeassistent- Temperaturtrin Samlet tilberedningstid fra
funktioner lydsignal (min.)

Stegning med lidt olie

Camembert 1 = 3 7-10

Croutoner 2 = 3 6-10

Torfeerdigretter 3 = 1 5-10

Riste mandler 4 = 4 3-15

Riste ngdder = 4 3-15

Riste pinjekerner * = 4 3-15

Varmholdning, opvarmning

Opvarme gullaschsuppe ° g 70°C 10-20

Opvarme glagg ® 1=§ 70°C 5-15

Simrekogning

Opvarme mzelk ° g 85 °C 3-10

"Vend flere gange.

2 Rer rundt jeevnligt.

3 Tilsaet vand efter lydsignalet. Tilseet madvarerne, sa snart vandt koger.
4 Laeg retten i efter lydsignalet.

5 Leeg retten i med det samme.
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Teppan Yaki og Grill til FlexZonen

Teppan Yaki'en og grilltilbehgret er ideelt til anvendelse
pa den fleksible kogezone og er optimalt til anvendelse
med stege-sensoren.

bIIG rill

Grill tilpasser sig til FlexZonen. Der kan sundt og enkelt
tilberedes store og sma maengder kad, fisk, friske
grentsager og brad med meget lidt olie. Rillerne sgrger
for, at madvarerne optager mindre fedt. Den enkle
anvendelse gor det muligt at grille retter, sa de ser ud
og smager, som om de var tilberedt pa en traditionel
grill. Heeld lidt olie pa grillen eller pa rettens overflade
for at lette varmeoverfarslen.

DTeppan Yaki

Med Teppan Yaki kan kead, fisk, skaldyr, grentsager,
kager og brad tilberedes sundt og enkelt med meget lidt
olie. Teppan Yaki tilpasser sig perfekt til FlexZonen. Den
direkte kontakt med pladen og den ensartede

varmeoverfgrsel bevirker, at madvarernes konsistens,
farve og saftighed bevares ved stegning og bruning.

Den folgende tabel indeholder et udvalg af retter, som
er sorteret efter levnedsmiddeltype. Temperatur og
tilberedningstid er afheengig af fedevarernes meengde,

tilstand og kvalitet.

Bemeerk: Indstil FlexZonen som den eneste kogezone
for at aktivere funktionen korrekt.

Gryder og pander

Temperaturtrin Samlet stegetid efter lyd-

signal (min.)

Ked

Schnitzel, naturel (RY 4 6-10
Filet' by 4 6-10
Koteletter (RY 3 10-15
Steak, rare (tykkelse 3 cm)’ Y 5 6-8
Steak, medium (tykkelse 3 cm) C by 5 8-12
Steak, well done (tykkelse 3 cm)’ Ry 4 8-12
Fjerkraebryst (tykkelse 2 cm)! Y 3 10-20
Bacon' (RY 3 5-8
Hamburgers? by 3 6-15
Palser, kogte' by 4 8-20
Palser, ra’ by 4 8-20
Gyros? b 4 7-12
Hakket ked? ) 4 6-10
Fisk og skaldyr

Fiskefilet, naturel (RY 4 10-20
Sma rejer Y 4 4-8
Store rejer? by 4 4-8
Stegning af fisk, hel’ Y 3 15-30

1 Tilseet olie (om n@dvendigt), og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Vend om ngdvendigt.

2 Tilsaet olie (om na@dvendigt), og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Rar rundt jeevnligt.

3 Tilseet smar, og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Vend om

ngdvendigt.

4 Tilszet olie (om ngdvendigt), og leeg madvarer péa efter lydsignalet. Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.

5 Tilsaet olie (gnid madvarernes overflade med olie), og leeg madvarerne pa efter lydsignalet. Vend om ngdvendigt.

6 Laeg madvarerne pa efter lydsignalet.
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Temperaturtrin Samlet stegetid efter lyd-

signal (min.)

Grentsager

Squash’ by 3 4-12
Auberginer? ) / 3 4-12
Peberfrugter" by 3 4-15
Stegning af grenne asparges’ Y 3 4-15
Svampe? ]/ bilmg 4 10-15
Hvidleg? b 2 2-10
Svitsning af lag? b 2 2-10
Glasering af grgntsager? ) 3 6-10
Kartofler

Stegte kartofler af pillekartofler? ) 5 6-12
Kartoffelpuffer* ) 5 25-35
Glaserede kartofler? ) 3 10-15
Retter med ag

Spejlaeg med smard ) 2 2-6
Spejlaeg med olie’ 3 4 2-6
Roraeg? ) 2 4-9
Omelet* ) 2 3-6
Pandekager* ) 5 15-25
Arme riddere* ) 3 4-8
Kaiserschmarrn* ) 3 10-15
Andet

Ristning® b/ bimmg 4 4-6
Croutoner? ) 3 6-10
Ristning af mandlers > 4 3-15
Ristning af ngdder® b 4 3-15
Ristning af pinjekerner® > 4 3-15

1 Tilseet olie (om nadvendigt), og laeg madvarer pa efter lydsignalet. Vend om ngdvendigt.

2 Tilsaet olie (om ngdvendigt), og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Rer rundt jeevnligt.

3 Tilseet smar, og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Vend om ngdvendigt.

4 Tilszet olie (om ngdvendigt), og leeg madvarer pa efter lydsignalet. Samlet varighed pr. portion. Steges efter hinanden.
5 Tilsaet olie (gnid madvarernes overflade med olie), og leeg madvarerne pé efter lydsignalet. Vend om nadvendigt.

6 Leeg madvarerne pa efter lydsignalet.
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Tradles temperatursensor

Inden kogesensor-funktionen anvendes farste gang,
skal den tradlgse temperatursensor forbindes med
betjeningsfeltet.

Klargering og pleje af den tradlese
temperatursensor

| dette afsnit findes folgende oplysninger:

Pakleebning af silikone-patch

Placering af tradlgse kogesensor

Renggring

Udskiftning af batteri
Silikone-patchen og kogesensoren kan efterfalgende
kagbes hos forhandleren, vores tekniske kundeservice

eller pa vores officielle hjemmeside. Angiv det
pageeldende referencenummer:

00577921  Seet med b silikone-patches

CA060300 Kogesensor og st med 5 silikone-patches

Pakleebning af silikone-patchen

Silikone-patchen fikserer kogesensoren pa gryden.

Nar en gryde anvendes i kogesensor-funktionen farste
gang, skal silikone-patchen anbringes direkte pa& den
pageldende gryde. Gar fglgende:

1 Pakleebningsstedet pa gryden skal veere fedtfrit.
Renger gryden, ter den grundigt, og gnid
paklaebningsstedet af f.eks. med sprit.

2 Fjern beskyttelsesfolien fra silikone-patchen. Klaeb
silikone-patchen fast udvendigt pa gryden pa den

korrekte hgjde ved hjeelp af den leverede skabelon.

3 Tryk hele silikone-patchen flade fast pa gryden,
ogséd i midteromradet.

Det tager 1 time, for limen er heerdet tilstreekkeligt. |
dette tidsrum ma gryden ikke benyttes eller renggares.
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Anvisninger

- Lad ikke gryder med en silikone-patch ligge i
opvaskevandet i leengere tid.

- Hvis en silikone-patch har Igsnet sig, skal der
saettes en ny pa.

Placere den tradlese temperatursensor

Placer temperatursensoren pa silikone-patchen, sa den
ligger fuldsteendig til.

Anvisninger

- Silikone-patchen skal vaere helt tor, inden
temperatursensoren placeres.

- Placer gryden eller panden, sa temperatursensoren
vender mod ydersiden af kogesektionen i siden.

- For at forhindre overophedning méa

temperatursensoren ma ikke veere rettet mod en
anden varm gryde eller pande.

- Tag temperatursensoren af gryden efter
tilberedningen. Opbevar den pa et rent og sikkert
sted og ikke i naerheden af varmekilder.

- Der kan anvendes op til tre temperatursensorer
samtidig.

Forbinde den tradlese
temperatursensor med
betjeningsfeltet

Gar felgende for at forbinde den tradlgse kogesensor
med kogetoppen:

1 Veelg Grundindstilling = 5, se kapitlet
—> "Grundindstillinger"”
. Symbolet & lyser hvidt.

2 Bergr symbolet 2. Der lyder et signal, og symbolet
g lyser orange. Kogezone-indikatorerne lyser hvidt,
og kogesensor-indikatorerne ved kogezonerne
blinker.

Bergr inden for de naeste 30 sekunder symbolet =4
for den tradlgse kogesensor.



3 Korrekt registrering: Den traddlgse
temperatursensor bliver registreret indenfor fa
sekunder. Der lyder tre korte pip-lyde, og symbolet
2 skifter farve fra orange til hvid. Kogesensor-
indikatorerne ved kogezonerne slukkes.
Registrering mislykket: Der lyder fem pip-lyde.
Symbolet H skifter med det samme farve fra orange
til hvid, og kogesensor-indikatorerne ved
kogezonerne slukkes.

® Sa snart den tradlgse kogesensor er korrekt
forbundet med betjeningsfeltet, kan
kogefunktionerne anvendes.

® Der kan veere folgende arsager til problemer med
forbindelsen pga. en fejl ved den tradlgse
kogesensor:

- Bluetooth-kommunikationsfejl.

- Der er ikke blevet trykket pa symbolet = pa
kogesensoren indenfor 30 sekunder efter, at
kogezonen er valgt.

- Batteriet i den tradlgse kogesensor er brugt op.

Nulstil den tradlgse kogesensor, og udfar

forbindelsesproceduren igen.

® Hvis der er fejl i forbindelsen som fglge af en
overfarselsfejl, skal forbindelsesproceduren
udferes igen.

Kontakt kundeservice, hvis der ikke kan oprettes
forbindelse.

Nulstille tradles temperatursensor

1 Bergr % symbolet i ca. 8-10 sekunder.
| lgbet af dette tidsrum teendes
temperatursensorens LED-indikator tre gange.

Tredje gang LED'en teendes, begynder nulstillingen.

Loft i dette gjeblik fingeren fra symbolet.
Sa snart LED'en slukkes, er den tradlgse
temperatursensor nulstillet.

2 Gentag forbindelsesproceduren fra punkt 2.

Tradlgs temperatursensor da

Rengoring

Den tradlgse temperatursensor méa ikke renggres i
opvaskemaskinen.

Temperatursensor

Renggr temperatursensoren med en fugtig klud. Ma
aldrig rengeres i opvaskemaskine. Ma ikke dyppes i
vand eller holdes under rindende vand.

Tag temperatursensoren af gryden efter tilberedningen.
Opbevar den pa et pa et rent og sikkert sted, f.eks. i
emballagen, og ikke i neerheden af varmekilder.

Silikone-patch

Rens og tor silikone-patchen, inden den placeres pa
temperatursensoren. Egnet til opvaskemaskine.

Bemeerk: Lad ikke gryder med en silikone-patch ligge i
opvaskevand i leengere tid.

Temperatursensorens rude

Sensorruden skal altid veere ren og ter. Dette gores pa
folgende made:

® Fjern regelmaessigt fedtsteenk og smuds.

® Brug en ren klud eller vatpinde og et
rudevaskemiddel til renggringen.

Anvisninger

- Anvend ikke ridsende renggringsmidler, som
skuresvampe, skurebgrster eller skurecreme.

- Ror ikke ved sensorruden med fingrene. Den kan
blive tilsmudset eller ridset.
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Udskiftning af batteriet

Hvis temperatursensoren ikke begynder at lyse, nar der
trykkes pa symbolet, er batteriet brugt op.

Udskiftning af batteriet:

1 Treek silikoneafdaekningen af underdelen af
temperatursensorens kabinet, og skru de to skruer
ud med en skruetraekker.

3 Luktemperatursensorens deeksel (udsparingerne til
skruerne pa daekslet skal veere placeret over
fordybningerne i kabinettets underdel). Skru
skruerne fast med en skruetrakker.

2 Luk temperatursensorens daeksel op. Tag batteriet
ud af kabinettets underdel, og sat et nyt batteri i
(vend batteriets poler korrekt).

Pas pa!

Der méa ikke anvendes genstande af metal til et
fijerne batteriet med. Ror ikke ved batteriets
tilslutningspunkter.
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4  Seat silikoneafdekningen pa underdelen af
temperatursensorens kabinet igen.

Bemeerk: Brug kun kvalitetsbatterier af typen CR2032,
som har en leengere levetid.

Overensstemmelseserklering

Hermed erkleerer Gaggenau Hausgerédte GmbH, at dette
apparat med funktionen tradlgs temperatursensor er i
overensstemmelse med de grundleeggende krav og
gvrige geldende bestemmelser i direktivet 2014/53/EU.

Der findes en udfarlig RED-
overensstemmelseserklaering pa internettet pa det
aktuelle apparats produktside under de ekstra
dokumenter pa adressen www.gaggenau.com.

Logoerne og meerket Bluetooth® er registrerede
varemaerker og er Bluetooth SIGs ejendom, og enhver
form for anvendelse af disse maerker af Gaggenau
Hausgerdte GmbH sker under licens. Alle andre maerker
og varemaerker er de pageeldende firmaers ejendom.



Barnesikring da

Bornesikring

Display-rengeringssikring

Aktivere / deaktivere bornesikring
Kogetoppen skal veere slukket.

Aktivere: Fjern Twist-knappen fra kogetoppen.Der lyder
et signal. Indikatoren @ lyser i 10 sekunder.
Kogetoppen er last.

Deaktivere: Placer Twist-knappen pa Twist-pad.

Bemaerk: Hvis kogetoppen er taendt, nar Twist-knappen
fiernes, aktiveres displayets renggringssikring forst.Hvis
Twist-knappen derefter ikke saettes tilbage pa
kogetoppen igen i Igbet af 10 minutter, slukkes
kogetoppen, og barnesikringen bliver aktiveret.

Hvis betjeningsfeltet tarres af, mens kogesektionen er
teendt, kan indstillingerne blive andret. For at undga
dette har kogesektionen en funktion til lasning af
betjeningsfeltet under rengsering.

Aktivere: Fjern Twist-knappen.

Der lyder et signal. Indikatoren ) og indstillingerne for
kogesektionen blinker. Opvarmningen bliver afbrudt.
Hvis der er programmeret en automatisk
tilberedningstid, bliver den sat pa pause.
Betjeningsfeltet bliver last i 10 minutter.

Nu kan betjeningsfeltets overflade tarres af, uden at
indstillingerne bliver sendret.

Deaktivere: Szt Twist-knappen pa igen indenfor 10
minutter.

Betjeningsfeltet er st op. Kogesektionen fortsaetter at
varme med de sidste indstillinger.

Funktionen kan afsluttes for tiden ved at szette Twist-
knappen paigen, inden de 10 minutter er géet.

Automatisk sikkerhedsafbrydelse

Hvis en kogezone har veeret i drift i l&engere tid, uden at
der er blevet foretaget eendringer, bliver den
automatiske sikkerhedsafbrydelse aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme. Der lyder et signal,
og i kogezonens indikator vises restvarmeindikatoren hi
eller H.

Kogezonen kan nar som helst vaelges og indstilles igen.

Hvornar den automatiske sikkerhedsafbrydelse bliver
aktiveret, afheenger af det indstillede kogetrin (fra 1 til
10 timer).
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Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstillinger. Disse
grundindstillinger kan tilpasses efter egne gnsker og
behov.

Indikator Funktion

Lydsignaler

i , ,
Lif{ Alle lydsignaler er aktiveret.*

UFFDe fleste lydsignaler er deaktiveret.

]
-

Tidsinterval for valg af kogezone
5 Kogezonen forbliver valgt i 5 sekunder.
i Kogezonen forbliver valgt i 10 sekunder.*

5 Kogezonen forbliver valgt i 15 sekunder.

-
iy

[iF FUbegreenset: Den sidst indstillede kogezone forbliver valgt.

]

Power-management-funktion. Begraensning af kogetoppens samlede effekt
o Deaktiveret.Kogesektionens maksimumeffekt.””

7 3000 W anbefalet ved 13 ampere.
5.5 3500 W anbefalet ved 16 ampere.
Y 4000 W

4.5 4500 W anbefalet ved 20 ampere.

(]

oC . H
Seller5.5 Kogesektionens maksimale effekt.**

]

Nulstille til fabriksindstillinger

LIF F Bibeholde individuelle indstillinger.*

-

L7 Nulstille til fabriksindstillinger.

]
4

Kogesensor

Forbind den tradlgse kogesensor med kogetoppen.
Indstilling afheengigt af hgjden over havets overflade:
{ - £ reduktion

3 Grundindstilling

[
= - o foragelse

]
(K]

Professionel kogefunktion

]
o

Veelg de enkelte kogezoner for at forindstille effekttrinnet for den professionelle kogefunktion.

Gryder & pander, kontrol af resultat af tilberedning

0 Ikke egnet

! lkke optimal

c Velegnet

~d

]

Home Connect

[Mu]

— "Home Connect indstillinger" pa side 45

]

*  Fabriksindstilling

**Kogesektionens maksimumeffekt er angivet pa typeskiltet.
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Sadan abnes grundindstillingerne:
Kogetoppen skal veere slukket.

Teaend for kogetoppen.

2 Tryk indenfor de naeste 10 sekunder pa symbolet
2.
De farste fire indikatorer viser
produktoplysningerne. Drej Twist-knappen for at se
de enkelte indikatorer.

Produktoplysninger Indikator

Kundeserviceindeks (KI)

Fabrikationsnummer

Fabrikationsnummer 1

O w3 = =3
P <

Fabrikationsnummer 2

3 Nar symbolet &9 bergres igen, dbnes
Grundindstillingerne.
| indikatorerne vises ¢ { og (/7 som forindstilling.

4 Bergr symbolet & gentagne gange, til den gnskede
funktion vises.

5 Velg derefter den gnskede indstilling med Twist-
knappen.

6 Bergr symbolet ég i mindst 4 sekunder.

Indstillingerne er gemt.

Forlad grundindstillingerne

Sluk kogefeltet med hovedafbryderen.

Home Connect da

Home Connect

Dette apparat kan bruges med WLAN, indstillinger kan
sendes til apparatet via en mobil slutenhed.

Hvis apparatet ikke er forbundet med et
hjemmenetvaerk, fungerer det som en kogetop uden
netveerkstilslutning. Kogetoppen kan altid betjenes via
betjeningsfeltet.

Home Connect-funktionens tilgeengelighed afheaenger af
Home Connect-tjenesternes tilgeengelighed i det
pageldende land. Home Connect-tjenesterne er ikke
tilgeengelige i alle lande.Der findes yderligere
oplysninger om dette p4 www.home-connect.com.

Anvisninger

- Kogetoppe ma ikke bruges uden opsyn - kogning
skal overvages.

- Overhold sikkerhedsanvisningerne i
brugsanvisningen, og sgrg for, at
sikkerhedsanvisningerne ogsa overholdes, nar
apparatet betjenes via Home Connect-appen.
Overhold ogsa anvisningerne i Home Connect
app.— '"Vigtige sikkerhedsanvisninger" pa side 6

- Med Home Connect-appen kan indstillinger sendes
til apparatet, hvor de skal bekraeftes. Betjening af
apparatet fra undervejs er ikke muligt.

- Betjening, der udfgres direkte p& apparatet, har
altid forrang. Under denne betjening er det ikke
muligt at betjene apparatet via Home Connect app.

Opsetning

For der kan foretages indstillinger med Home Connect,
skal Home Connect app veere installeret og sat op pa
den mobile enhed.

Bemeerk: Ved standby i netveerket forbruger apparatet
maks. 2 W.

Opsetning af Home Connect app

Bemeerk: Der kreeves en mobil enhed, der er udstyret
med den aktuelle version af det padgeeldende
styresystem.

1 Abn App Store (Apple-enheder) eller Google Play
Store (Android-enheder) pa den mobile enhed.
Indtast segebegrebet “Home Connect”.

Velg Home Connect app, og installer den pa den
mobile enhed.

4  Start app'en, og opret adgangen til Home Connect.
App'en styrer dig gennem tilmeldingsprocessen.
Skriv din e-mail-adresse og dit password ned.
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Automatisk forbindelse til hjemmenetveerk

Der skal bruges en router med WPS-funktionalitet. Der
findes oplysninger om dette i routerens

betjeningsvejledning. Der skal veere adgang til routeren.

Hvis dette ikke er tilfeeldet, skal felgende trin i “Manuel
forbindelse til hjemmenetveerk” udferes.

1 Abn grundindstillingerne.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet 2 il
indstillingen c 9 HL vises.

3 Berar symbolet @ for at Abne Home Connect
indstillingerne.
| indstillingsomradet blinker HL { og [TE £
skiftevis.| kogezone-indikatoren lyser OFF.

4 Indstil veerdien L { med Twist-knappen.
| kogezone-indikatoren blinker oo og

symbolet &.

5 Tryk inden for 2 minutter pa WPS tasten pa
routeren.
Kogetoppen er forbundet med netvaerket, nar
symbolet & ikke mere blinker men lyser i
betjeningsfeltet.
Bemaerk: Hvis der ikke kan oprettes forbindelse,
vises veerdien L L/ "Manuel forbindelse".Forbind
apparatet manuelt med hjemmenetvaerket, eller start
den automatiske forbindelse igen.

Manuel forbindelse til hjemmenetvaerk

Bemaerk: Netveerksnavnet (SSID) og passwordet (Key)
til hjemmenetveerket skal bruges ved den manuelle
tilmelding til hjemmenetveerket (WLAN).

1 Abn grundindstillingerne.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet 2 il
indstillingen c 9 HL vises.

3 Berar symbolet @ for at Abne Home Connect
indstillingerne.
| indstillingsomradet blinker HL { og [TEE
skiftevis.| kogezone-indikatoren lyser OFF.

4 Indstil veerdien L LJZ med Twist-knappen.
| kogezone-indikatoren blinker coc og
symbolet & .

Apparatet forsgger automatisk at oprette
forbindelse til app'en. | indstillingsomradet blinker
HLZ og PR | skiftevis.| kogezone-indikatoren
blinker vaerdien /1.

6 Start app'en pa den mobile enhed, og felg

anvisningerne for oprettelse af den automatiske
netveerksforbindelse.

Forbindelsesprocessen er afsluttet, nar veerdien /7
ikke leengere blinker i kogezone-indikatoren, og vaerdien
OFF lyser igen.
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5  Skift til den generelle indstillingsmenu i den mobile
enhed, og &bn WLAN-indstillingerne.




6 Opret forbindelse mellem den mobile enhed og
kogetoppens netvaerk med SSID “HomeConnect”
ved hjeelp af tasten
“HomeConnect".Forbindelsesoprettelsen kan vare
op til 60 sekunder.

7 Abn Home Connect app, nar forbindelsen er
oprettet korrekt.
App'en sgger nu efter kogetoppen i nogle sekunder.
Nar kogetoppen er fundet, vises en opfordring til -
hvis det endnu ikke er gjort - at indtaste
netveerksnavnet (SSID) og passwordet (Key) til
hjemmenetvaerket (WLAN) i de pagaldende felter.

Tryk derefter pa “Overfor til husholdningsapparat”.

9 Kogetoppen er forbundet med hjemmenetvaerket,
nar symbolet & lyser i betjeningsfeltet.

Home Connect da

Home Connect indstillinger

Home Connect kan nar som helst tilpasses til de
individuelle behov.

Naviger i kogetoppens grundindstillinger til Home
Connect-indstillingerne for at fa vist netveerks- og
apparatinformationer.

Indikator

Funktion

o =
HLC 1/ TEE

Forbindelse til hiemmenetveerk (WLAN)

CC

wr i~ lkke forbundet/afbryde netveerksfor-

bindelse

Apparatet forsgger automatisk at oprette
forbindelse til app'en. | indstillingsomradet blinker
L og PR | skiftevis.| kogezone-indikatoren
blinker vaerdien J17.

. . =T
Forbindelsesprocessen er afsluttet, nar veerdien T
ikke laengere blinker i kogezone-indikatoren, og vaerdien
- .

OFF lyser igen.

Derefter kan den mobile enhed forbindes med
hjemmenetveerket igen.

Falg anvisningerne i app'en.

Forbinde automatisk

Forbinde manuelt

3 r
3 c3f o3
LN

Forbundet

c

Forbindelse med app

TFE  Ikke forbundet/
forbindelsesprocedure afsluttet

(1]

i1 Oprette forbindelse

Forbindelse med hjemmenetveerk (WLAN)

TFFE  Tradlgst modul deaktiveret

[xTa]

wii  Tradlgst modul aktiveret

Indstillinger via app

TFFE  Deaktiveret

T Aktiveret*

Software update

[

o~ Opdatering tilgeengelig og parat til

installation

{NS Start installationen

Fjernadgang via kundeservice

TEF  Ikke tilladt

[xTn]

il
i Tilladt

WLAN-signalstyrke

i Ikke forbundet med netvaerk (WLAN)

Signalstyrke 1 (svag)

]
)
c Signalstyrke 2 (middel)
E] Signalstyrke 3 (god)
HL 8 /5ET Forbindelse til Home Connect server
TH Ikke forbundet
T Forbundet

* Grundindstilling
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da Home Connect

Anvisninger
- Indstillingen HL 2 vises kun, hvis apparatet er
forbundet med hjemmenetveaerket.

- Indstillingen HL 3 vises kun, hvis apparatet
allerede har veeret forbundet med hjemmenetvaerket
en gang.

- Indstillingen HL 5 vises kun, nar en opdatering er
tilgeengelig.

- Indstillingen HL & vises kun, nar kundeservice

forsgger at oprette forbindelse til apparatet. En
godkendt adgang kan nar som helst afsluttes.

- Indstillingerne HEC og HL & vises kun, nar der er
oprettet forbindelse til WLAN.

Deaktiver WLAN

Hvis WLAN er aktiveret, kan Home Connect
funktionaliteten anvendes.

Bemaerk: Ved standby i netveerket forbruger apparatet
maks. 2 W.

1 Abn grundindstillingen ¢ 5.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet O, til
indstillingen HL 3 og L 017 blinker skiftevis.
| kogezone-indikatoren lyser (/1.

==

3 Indstil veerdien i~ med Twist-knappen.

WLAN er deaktiveret, og i betjeningsfeltet slukkes
symbolet =

Bemaerk: Netvaerksindstillingerne bliver gemt. Nar
WLAN-funktionen bliver aktiveret igen, forsagger
kogetoppen igen at oprette forbindelse til det gemte
netveerk.

Afbryde fra netveerk
Kogetoppens forbindelse til netvaerket kan altid

afbrydes.

Bemaerk: Nar kogetoppens forbindelse til netveerket er
afbrudt, er det ikke muligt at betjene den via Home
Connect.

1 Abn grundindstillingen ¢ 5.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet O, til
indstillingen HL ! og /[TC £ blinker skiftevis.

| kogezone-indikatoren lyser an.
3 Indstil veerdien JF F med Twist-knappen.
Apparatets forbindelse til hjemmenetveerket er afbrudt,

og i betjeningsfeltet slukkes symbolet =,
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Forbinde netveerk

1 Abn grundindstillingen ¢ 5.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet O, til
indstillingen HL ! og /[TC £ blinker skiftevis.
| kogezone-indikatoren lyser OFF.

3 Indstil veerdien
0 ! “Forbind automatisk” eller

L I2 “Forbind manuelt” med Twist-knappen.

4  Fglg anvisningerne i afsnittet
“Automatisk forbindelse til hjemmenetveerk” eller
“Manuel forbindelse til hjemmenetvaerk”.

Forbind med App

Nar Home Connect app er installeret p4 den mobile
enhed, kan den forbindes med kogetoppen.

Anvisninger
- Apparatet skal veere forbundet med netveerket.
- App'en skal vaere dbnet og veere indstillet.

- Hvis der er oprettet en direkte forbindelse til en
emheette, skal kogetoppens forbindelse til
hjemmenetveerket forst afbrydes, og derefter skal
forbindelsen startes igen. — "Afbryde fra netveerk”
pa side 44, — "Forbinde netveerk" pa side 44

1 Abn grundindstillingen c 5.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet ®, til
indstillingen HL & og P A ! blinker skiftevis.
| kogezone-indikatoren lyser OFF.

3 Indstil veerdien {7 med Twist-knappen.

Start app'en pa den mobile enhed, og falg
anvisningerne for at afslutte
forbindelsesproceduren.

Forbindelsesprocessen er afsluttet, nar veerdien Ql-,'
ikke leengere blinker i kogezone-indikatoren, og veerdien
OFF lyser igen.



Indstillinger via app

Med Home Connect app er det let at 4&bne kogetoppens
grundindstillinger og sende indstillingerne for
kogezonerne til kogetoppen.

Anvisninger

- For at &endre grundindstillingerne skal kogetoppen
veere slukket.

- Betjening direkte pa apparatet har altid forrang.
Under en saddan betjening er det ikke muligt at
betjene apparatet via Home Connect app.

- Ved leveringen er overfarsel af indstillinger
aktiveret.

- Hvis overfarsel af indstillinger er deaktiveret, er det
kun kogetoppens driftstilstand, der vises i Home
Connect app.

1 Abn grundindstillingen c 5.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet O, il
indstillingen HL Y og I £ 5 blinker skiftevis.
3 Velgveerdien 47 med Twist-knappen for at aktivere

overfarsel, og veelg veerdien LF F for at deaktivere
overfarsel.

Bekreeft kogeindstillingerne

Sa snart kogeindstillingerne overfares til en kogezone,
begynder kogezone-indikatoren at blinke. Bergr den
blinkende indikator ’?a for at bekraefte indstillingerne.
Tryk pa en anden tast pa kogetoppen for at afvise
indstillingerne.

Home Connect da

Softwareopdatering

Med funktionen Softwareopdatering bliver kogetoppens
software opdateret (f.eks. optimering, fejlafhjelpning,
sikkerhedsrelevante opdateringer). En forudsaetning for
dette er, at man er registreret som Home Connect
bruger, at app'en er installeret pd den mobile enhed og
er forbundet med Home Connect serveren.

Sa snart der er kommet en software update, far
brugeren en meddelelse over Home Connect app om,
hvor opdateringen ogsa kan downloades.

Hvis brugeren befinder sig det lokale netveerk, og
downloaden er foretaget korrekt, kan installationen
startes via kogetoppen (grundindstillinger, indstillinger

cH, indstillingen HES/UPQ’) eller via Home Connect

app.

Der kommer en meddelelse via Home Connect app, nar
installationen er blevet udfart korrekt.

Anvisninger
- Kogetoppen kan fortsat bruges under downloaden.

- Afheengigt af de personlige indstillinger i app'en
kan download af softwareopdateringen ogsa
udferes automatisk.

- Hvis der er tale om en sikkerhedsrelevant
opdatering, anbefales det at udfere installationen
hurtigst muligt.

Fjerndiagnostik

Ved en fejl kan kundeservice fa adgang til apparatet via
funktionen Fjerndiagnostik.

Kontakt kundeservice, sgrg for, at apparatet er
forbundet med Home Connect-serveren, og kontroller,
om fjerndiagnostik-tjenesten er tilgeengelig i det
pagaeldende land.

Bemeerk: Der findes flere oplysninger om
tilgeengeligheden af fjerndiagnostik-tjenesten i det
pageeldende land under Hjeelp & Support pa Home
Connect hjemmesiden: www.home-connect.com
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da Forbindelse emheette

Oplysning om datasikkerhed

Farste gang ovnen forbindes med et WLAN-netveerk, der
er forbundet med internettet, sender apparatet felgende
datakategorier til Home Connect Server (ferstegangs-
registerering):

Entydig apparat-ID (bestdende af apparatets kode
samt MAC-adressen for det indbyggede WiFi
kommunikationsmodul).

WiFi kommunikationsmodulets sikkerhedscertifikat
(til informationsteknisk afsikring af forbindelsen).

Apparatets aktuelle software- og hardwareversion.

Status for en eventuel forinden udfgrt nulstilling til
fabriksindstillinger.

Denne fgrstegangs-registrering dbner for brugen af
Home Connect funktionaliteten og er fgrst nedvendig pa
det tidspunkt, hvor Home Connect funktionaliteten skal
bruges forste gang.

Bemeerk: Vaer opmaerksom pa, at Home Connect
funktionaliteten kun kan anvendes i forbindelse med
Home Connect App'en. Der kan abnes oplysninger om
datasikkerheden i Home Connect App.

Overensstemmelseserklering

Hermed erkleerer Gaggenau Hausgerdte GmbH, at dette
apparat med Home Connect funktionalitet er i
overensstemmelse med de grundleeggende krav og

gvrige geldende bestemmelser i direktivet 2014/53/EU.

Der findes en udferlig RED-
overensstemmelseserklaering pa internettet pa det
aktuelle apparats produktside under de ekstra
dokumenter p& adressen www.gaggenau.com.

C€

2,4 GHz band: 100 mW maks.
5 GHz band: 100 mW maks.

BE BG CzZz DK DE EE IE EL

Q ES FR HR IT cYy Lv LT LU

HU MT NL AT PL PT RO SI

SK FI SE UK NO CH TR
5 GHz WLAN (Wi-Fi): kun til indenders brug
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Forbindelse emhaette

Dette apparat kan forbindes med en passende emhaette,
sd emhaettens funktioner kan styres via kogetoppen.

Apparaterne kan forbindes med hinanden pé forskellige
mader:

Home Connect

Hvis begge apparater kan anvendes med Home
Connect, er det muligt at oprette en forbindelse via
Home Connect app.

Falg anvisningerne om dette i den medfglgende
dokumentation fra Home Connect.

=

Ve

Direkte forbindelse mellem apparaterne

Hvis apparatet forbindes direkte med en emhaette, er en
forbindelse til hjemmenetvaerket ikke leengere mulig.
Apparatet fungerer som en kogetop uden
netveerksforbindelse. Kogetoppen kan altid betjenes via
betjeningsfeltet.




Forbinde apparaterne via et hjemmenetveerk

Hvis apparaterne forbindes med hinanden via
hjemmenetvaerket, kan bdde emhaettestyringen og Home
Connect bruges til kogetoppen.

—

Anvisninger

- Overhold sikkerhedsanvisningerne i emhaettens
brugsanvisning, og serg for, at
sikkerhedsanvisningerne ogsa overholdes, nar
apparatet betjenes via kogetoppens
emhaettestyring.— "Vigtige sikkerhedsanvisninger"
pa side 6

- Betjening direkte pd emhaetten har altid forrang. |
dette tidsrum er det ikke muligt at betjene apparatet
via kogetoppens emheettestyring.

- Ved standby i netveerket forbruger apparatet
maks. 2 W.

Opsatning

Kogetoppen skal veere taendt for at oprette forbindelse
mellem kogetop og emheette.

Direkte forbindelse

Sorg for, at emhaetten er slukket.

Se kapitlet “Forbinde kogetop” i emhattens
brugsanvisning.

Bemaerk: Hvis kogetoppen forbindes direkte med
emhaetten, er forbindelse til hjemmenetvaerket ikke
leengere mulig, og Home Connect kan ikke lzengere
bruges.

1 Abn grundindstillingerne.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet 2 til
indstillingen c £ vises.
| kogezone-indikatoren lyser L/ .

3 Indstil veerdien { med Twist-knappen.

| kogezone-indikatoren blinker .

4 Start forbindelsen pa emhaetten indenfor 2 minutter.

Kogetoppen er forbundet med emheetten, nar vaerdien
O vises i kogezone-indikatoren. | kogetoppens
betjeningsfelt vises symbolerne for den
kogetopbaserede emhaettestyring.

Forbindelse emhaette da

Forbindelse via hjemmenetveerk

Der skal bruges en router med WPS-funktionalitet.

Der skal vaere adgang til routeren.Hvis det ikke skulle
vaere tilfeeldet, skal trinnene "Direkte forbindelse"
udfgres.

Kontroller farst, at emheaetten befinder sig i
hjemmenetveerket.

1 Abn grundindstillingerne.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet 2 il
indstillingen £ vises.
| kogezone-indikatoren lyser OFF.

3 Indstil veerdien i med Twist-knappen.
| kogezone-indikatoren blinker 1.

4  Tryk indenfor 2 minutter pA WPS tasten pa
routeren.
Kogetoppen forbindes med hjemmenetveerket, i
kogezone-indikatoren vises vaerdien c.

5 Start forbindelsen pa emhaetten.

Kogetoppen er forbundet med emhaetten, nar veerdien
017 vises i kogezone-indikatoren. | kogetoppens
betjeningsfelt vises symbolerne for den
kogetopbaserede emhaettestyring.

Bemaerk: Forbindelsen kan kun oprettes, nar begge
apparater er forbundet med hjemmenetvaerket, og
forbindelsesprocessen er aktiv. Hvis tidsintervallet for
forbindelsesprocessen er udlgbet for et af apparaterne,
skal forbindelsen startes igen (grundindstillinger,
indstilling £ £).

Nulstille forbindelse

De gemte forbindelser til hjemmenetveerket og til
emheetten kan altid nulstilles.

1 Abn grundindstillingerne.

2 Tryk gentagne gange pa symbolet 2 il
indstillingen £ vises.

3 Indstil veerdien JF F med Twist-knappen.
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Styring af emhaette via kogetop

| kogezonens grundindstillinger kan emhaettens forhold
indstilles afhaengigt af aktivering og deaktivering af
kogetoppen eller enkelte kogezoner. — "Indstillinger
for emheettestyring” pa side 50

Flere indstillinger kan foretages via betjeningsfeltet.

Indstilling af ventilator

Aktivering
Bergr symbolet <5

Indstille ventilationstrin

Drej Twist-knappen mod venstre eller mod hgjre for at
indstille ventilationstrinnet.

Falgende indstillinger er mulige:

Indikator

o Ventilator fra

Funktion

U

Automatisk drift
Ventilatoren starter automatisk ved udvikling af
damp

-

5 Ventilationstrin
Intensitet: lav, mellem, hgj

- PowerBoost-funktion

_, Interval-ventilation

! Ventilatorefterlgb

Slukke
Deaktivere og fortseette madlavningen:
1 Bergr symbolet é:?

2 Veelg ventilatortrin £ med Twist-knappen.

Slukke for kogetoppen:
Emheettens driftsform, efter at kogetoppen er slukket,
afhanger at den valgte grundindstilling.

Hvis |~ vises i indikatoren, er emhastten i
efterlgbstilstand.

Bemark: Symbolet = vises ogsa svagt synligt, selv

om bade kogetop og emhaette er slukket.

Indstilling af emhattens belysning

Emheattens lys kan teendes og slukkes via kogetoppens
betjeningsfelt.

Beror symbolet 02,

Afheaengigt af de valgte grundindstillinger, teendes hhv.
slukkes belysningen automatisk sammen med
kogetoppen. — ‘"Indstillinger for emhaettestyring”
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Indstillinger for emheaettestyring

Den kogetopbaserede emhaettestyring kan nar som
helst tilpasses til de individuelle behov.

/ndre grundindstillinger — "Grundindstillinger"

Indika-  Funktion
tor
cE Forbindelse kogetop - emhaette
TEE  Ikke forbundet* / afbryd forbindelse.
{ Opret forbindelse.
c Forbundet med hjemmenetvzerk.
T Forbundet med emhastte.
ch Automatisk start af ventilator
LFF Deaktiveret.
Ved behov skal emhzetten teendes manuelt.
H Aktiveret med automatisk drift.*
Emhaetten aktiveres med automatisk drift,
nar en kogezone aktiveres.
{ Aktiveret med manuel drift.
Emhazetten aktiveres pa det laveste trin, nar
en kogezone taendes.
2 Aktiveret med manuel drift.
Emhaetten aktiveres pa det mellemste trin,
nar en kogezone teendes.
B Aktiveret med manuel drift.
Emhaetten aktiveres pa det hgjeste trin, nar
en kogezone teendes.
ch Ventilatorefterlob
LIFF  Ventilatoren slukkes sammen med kogetop-
pen.
H Aktiveret med automatisk drift.*
oan Aktiveret med standard-ventilatorefterlgb.
Rl Ingen aendring af indstillingerne.
(g Automatisk aktivering af belysning
LFF  Deaktiveret.*
DT Activeret.
Belysningen taendes, nar kogetoppen teen-
des.
co Automatisk slukning af belysning.

TFF  Deaktiveret.*

H Aktiveret.

-
-

Belysningen slukkes, nar kogetoppen sluk-
kes.

* Grundindstilling

Bemaerk: Indstillingerne c A, c &, cc og c o vises kun,
nar apparatet er forbundet med en emheette.



Test af gryder/pander

Med denne funktion er det muligt at kontrollere

hastighed og kvalitet af tilberedningen afhaengigt af den

anvendte gryde eller pande.

Resultatet er en tilneermet veerdi, som afhanger af

egenskaberne for gryden/panden samt af den anvendte

kogezone.

1 Seet en kold gryde eller pande med ca. 200 ml vand
midt pa den kogezone, hvis diameter bedst passer

til gryde-/pandebunden.

2 Luk Grundindstillingerne op, og veelg indstillingen

-
I.

[

3 Bergr indstillingsomradet. | kogezone-indikatoren

blinker —.
Funktionen er aktiveret.

Efter 10 sekunder vises resultatet af kontrollen af
kvalitet og hastighed for tilberedningen i kogezone-
indikatoren.

Kontroller resultatet ved hjeelp af falgende tabel:

Resultat

LI Gryden eller panden egner sig ikke til kogezonen og bli-

ver derfor ikke opvarmet.*

[]

og resultatet af tilberedningen bliver ikke optimalt.*

+  Gryden/panden opvarmes langsommere end forventet,

Py

redningen er optimalt.

Gryden/panden opvarmes korrekt, og resultatet af tilbe-

* Hvis der findes en mindre kogezone, skal gryden/panden

igen aftestes pa den lille kogezone.

Funktionen kan aktiveres igen ved at dreje Twist-
knappen.

Test af gryder og pander da

Anvisninger

Den fleksible kogezone fungerer som én kogezone,
s& anvend kun én gryde eller pande.

Hvis kogezonen er meget mindre end den anvendte
gryde eller pande, er det kun midten af gryden eller
pandens bund, der opvarmes, og resultatet af
tilberedningen bliver muligvis ikke optimalt eller
tilfredsstillende.

Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet
—> "Grundindstillinger®.

Der findes oplysninger om type, starrelse og
placering af gryder og pander i kapitel

— "Madlavning med induktion" og — "Flex-
funktion”.
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PowerManager

Rengering

Med funktionen Power-Manager kan kogesektionens
samlede effekt indstilles.

Kogesektionen er forindstillet fra fabrikkens side. Dens
maksimale effekt er angivet pa typeskiltet. Med
funktionen Power-Manager kan veerdien andres
afheengigt af betingelserne for den pageeldende el-
installation.

For ikke at overskride denne indstillingsveerdi fordeler
kogesektionen automatisk den tilgeengelige effekt pa de
teendte kogezoner.

Nar funktionen Power-Manager er aktiveret, kan effekten
for en kogezone periodisk falde til under den nominelle
veerdi. Nar der teendes for en kogezone, og
effektbegransningen nds, vises symbolet _ kortvarigt i
kogetrins-indikatoren. Apparatet regulerer selv og
veelger automatisk det hgjest mulige effekttrin.

Der findes yderligere oplysninger om, hvordan
kogesektionens samlede effekt kan sendres i kapitlet
—> "Grundindstillinger"
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Der kan kgbes egnede renggrings- og plejemidler via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Kogesektion

Rengoring

Renggr altid kogetoppen efter madlavning. Derved kan
det undgéas, at madrester braender fast. Renggr farst
kogetoppen, nar restvarmeindikatoren er slukket.

Renger kogetoppen med en fugtig klud eller svamp, og
tor efter med et viskestykke for at undga, at der danner
sig kalkpletter.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
kogetoppe af denne type. Faglg producentens
anvisninger pa produktets emballage.

Brug aldrig:

Ufortyndet opvaskemiddel
Renggringsmidler til opvaskemaskiner
Skurende renggringsmidler

Aggressive renggringsmidler som ovnspray eller
pletfjerne

Skuresvampe
Hgajtryksrenser eller dampstraler
Hardnakket smuds fjernes bedst med en glasskraber,

som kan kebes i almindelige forretninger. Falg
producentens anvisninger.

Der kan kebes egnede glasskrabere via Kundeservice
eller i vores Online-shop.

Rengering med specialsvampe til rengsring af
glaskeramik-kogetoppe er szerlig effektivt.

Ved pletter

Rester af vand og  Renggr kogetoppen med det samme,

kalk nar den er kglet af. Der kan anvendes et
egnet rengeringsmiddel til glaskeramik-
kogetoppe.*

Sukker, ris-stivelse
eller plastik

Renger med det samme. Anvend en
glasskraber. Pas péa: Fare for forbraen-
ding.*

* Renggr bagefter med en fugtig renggringssvamp, og ter
efter med en blad klud.

Bemeerk: Anvend ikke renggringsmidler, sa& laenge
kogetoppen er varm. Derved kan der opsta pletter. Sgrg
for, at alle rester af det anvendte renggringsmiddel
bliver fjernet.



Kogetoppens ramme

Overhold fglgende anvisninger for at undga at
beskadige kogetoppens ramme:

Brug udelukkende varmt opvaskevand.

Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

Brug aldrig aggressive eller skurende
rengeringsmidler.

Anvend ikke glasskraber eller spidse genstande.

Twistknap

Renger Twistknappen med lunkent opvaskevand. Brug
aldrig aggressive eller skurende renggringsmidler.
Twistknappen mé ikke rengeres i opvaskemaskine eller i
opvaskevand. Den kan blive beskadiget.

Rengearing

da
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Hyppigt stillede spergsmal og svar
(FAQ)

Anvendelse

Hvorfor kan jeg ikke taende for kogetoppen, og hvorfor lyser symbolet for bernesikringen?
Barnesikringen er aktiveret. Placer Twist-knappen pa Twist-pad.

Der findes oplysninger om denne funktion i kapitlet — "B@rnesikring"

Hvorfor lyder der et signal?
Fjern veeske eller madrester fra betjeningsfeltet. Fjern alle genstande, der ligger pa betjeningsfeltet.

Der findes en vejledning om, hvordan lydsignalet deaktiveres i kapitlet — "Grundindstillinger"

Hvorfor kan kogeassistentfunktionerne ikke aktiveres?

Apparatets maksimale effektforbrug er naet, eller funktionen PowerManager er aktiveret. Sluk eller reducer effekttrin-
net for de aktive kogezoner.

Der findes flere oplysninger om denne funktion i kapitlet — "PowerManager"”

Lyde

Hvorfor heres der lyde under madlavningen?

Afhaengigt af beskaffenheden af grydens eller pandens bund kan der opsta lyde under kogetoppens drift. Disse lyde
er normale, skyldes induktionsteknologien og er ikke tegn pa en defekt.

Mulige lyde:

Dyb brummen som ved en transformer:
Opstar ved madlavning pa et hgjt kogetrin. Lyden forsvinder eller bliver svagere, nar der veelges et lavere kogetrin.

Dyb flejtelyd:
Opstar, nar gryden eller panden er tom. Denne lyd forsvinder, nar der haeldes vand eller levnedsmidler i gryden eller
panden.

Knitrende lyd:

Denne lyd opstar, nar der anvendes gryder eller pander af forskellige materialer, som ligger over hinanden, eller hvis
der samtidig anvendes gryder eller pander med forskellige starrelser eller materialer. Lydenes styrke kan variere
afhaengigt af retternes maengde og af tilberedningsmaden.

Hoje flgjtelyde:
Kan opst4, nar to kogezoner anvendes samtidig pa hgjeste kogetrin. Flgjtelydene forsvinder eller bliver svagere, nar
kogetrinnet reduceres.

Ventilatorlyd:
Kogetoppen er udstyret med en ventilator, som teendes ved hgje temperaturer. Ventilatoren kan ogsa fortszette driften,
efter at kogetoppen er slukket, hvis den mélte temperatur stadig er for hgj.
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Gryder og pander

Hvilke gryder og pander er egnet til brug med en induktions-kogetop?
Der findes oplysninger om gryder og pander, der er egnede til induktion, i kapitlet — “Madlavning med induktion”.

Hvorfor opvarmes kogezonen ikke, og hvorfor blinker kogetrinnet?
Kogezonen, hvor gryden eller panden er placeret, er ikke teendt.
Kontroller, at der er teendt for den kogezone, hvor gryden eller panden er placeret.
Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er ikke egnet til induktion.

Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa den kogezone, som passer bedst i
sterrelsen. Der findes oplysninger om type, starrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Mad/avning
med induktion", — "Flex-funktion" og — "Transfer-funktion"

Hvorfor varer det sa leenge, inden gryden eller panden bliver varm, hhv. hvorfor bliver de ikke tilstreekkeligt varme, selv om
der er indstillet et heajt kogetrin?

Gryden eller panden er for lille til den teendte kogezone eller er ikke egnet til induktion.
Kontroller, at gryden eller panden er egnet til induktion, og at den er placeret pa den kogezone, som passer bedst i

sterrelsen. Der findes oplysninger om type, sterrelse og placering af gryder og pander i kapitel — "Madlavning
med induktion", — "Flex-funktion" og — "Transfer-funktion”

Rengering

Hvordan skal kogetoppen rengeres?
De bedste resultater opnads med specielle renggringsmidler til glaskeramik. Det anbefales at undlade at anvende
aggressive eller skurende rengaringsmidler, rengaringsmidler til opvaskemaskiner (koncentrater) eller skuresvampe.

Der findes flere oplysninger om rengering og pleje af kogetoppen i kapitlet — "Renggaring”
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Hvad skal jeg gore, hvis der opstar en
fejl?

Normalt skyldes fejl smating, som er lette at afhjeelpe.
Lzes anvisningerne i tabellen igennem, inden
kundeservice kontaktes.

Indikator Mulig arsag Afhjaelpning
Ingen Stremforsyningen er afbrudt. Kontroller ved hjeaelp af andre elektriske apparater, om
der er opstaet en kortslutning i stramforsyningen.
Apparatet er ikke tilsluttet korrekt iht. Kontroller, om apparatet er tilsluttet korrekt iht. stramteg-
stremtegningen. ningen.
Fejl i elektronikken. Kontakt teknisk kundeservice, hvis fejlen ikke kan afhjeel-

pes ved egen hjeelp.

Indikatorerne blinker. Betjeningsfeltet er fugtigt, eller der befin-  Tar betjeningsfeltet af, eller fjern genstanden.
der sig en genstand pa det.

[ / cR207 Elektronikken er blevet overophedet og Vent, til elektronikken er tilstreekkelig afkalet. Bergr der-
har slukket for den pageeldende kogezone. efter et vilkarligt symbol pa kogetoppen.
F4,EB20R Elektronikken er blevet overophedet og

har slukket for alle kogezoner.

F 5 + effekitrin og lydsig- Der befinder sig en varm gryde/pande p&4 Fjern den pagaeldende gryde/pande.Fejlindikatoren
nal betjeningsfeltets omrade. Elektronikken er slukkes kort tid efter. Madlavningen kan fortszettes.
ved at blive overophedet.

F5 og et lydsignal Der befinder sig en varm gryde/pande pa Fjern gryden. Vent nogle sekunder. Bergr et vilkarligt
betjeningsfeltets omrade. Kogezonen er  betjeningsomrade. Nar fejlindikatoren er slukket, kan
blevet slukket for at beskytte elektronikken. madlavningen fortsaettes.

Fl/FG Kogezonen er overophedet og er blevet  Lad elektronikken kgle tilstraekkeligt ned, og taend deref-
slukket for at beskytte bordpladen. ter for kogezonen igen.
Fl Funktionen Indstillingsoverfarsel kan ikke Bekreeft fejlindikatoren ved at berare en vilkérlig sensor.
aktiveres. Madlavningen kan fortszettes pa normal vis, uden at funk-
tionen Indstillingsoverfarsel benyttes. Kontakt teknisk
kundeservice.
FA Kogezonen har vaeret i drift i lang tid uden Den automatiske sikkerhedsafbrydelse blev aktiveret. Se
afbrydelse. kapitlet
Fy FlexPlus-kogezonen kan ikke aktiveres. Kontroller fejlindikatoren ved at berare et vilkarligt betje-
ningsomrade. Madlavningen kan fortsaettes pa normal
vis pa de andre kogezoner. Kontakt teknisk kundeser-
vice.
EBZ0Z Temperatursensoren er overophedet, og  Vent, til kogesensoren er tilstreekkeligt afkalet, og aktiver
kogezonen er blevet slukket. derefter funktionen igen.
EEZ0S Temperatursensoren er overophedet, og  Fjern temperatursensoren fra gryden, nar den ikke
alle kogezoner er blevet slukket. anvendes, og opbevar den med god afstand til andre
kogezoner og varmekilder. Teend for kogezonerne igen.
EHZ0H Temperatursensorens batteri er brugt op.  Udskift batteriet 3V CR2032. Se afsnittet “Udskifte bat-
teri”.
EBZ0S Temperatursensoren har mistet forbindel- Deaktiver funktionen, og aktiver den derefter igen.
sen.
EBCDE Temperatursensoren er gdelagt/defekt.  Kontakt teknisk kundeservice.
Temperatursensorens Temperatursensoren reagerer ikke, og Udskift batteriet 3V CR2032. Se afsnittet “Udskifte bat-
indikator lyser ikke. indikatoren bliver ikke teendt. teri”.

Tryk vedvarende pé symbolet pa temperatursensoren i 8
sekunder, hvis problemet fortseetter, og forbind tempera-
tursensoren med kogetoppen igen.

Kontakt teknisk kundeservice, hvis problemet stadig ikke
er lost.

Saet ikke varme gryder eller pander pa betjeningsfeltet.
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Indikator Mulig arsag

Indikatoren i temperatur-  Temperatursensorens batteri er naesten
brugt op. Den naste tilberedning kan blive
gange. afbrudt, fordi batteriet bliver brugt op.

sensoren blinker to

Afhjeelpning

Udskift batteriet 3V CR2032. Se afsnittet “Udskifte bat-
teri”.

Indikatoren i temperatur-  Temperatursensoren har mistet forbindel-

Tryk vedvarende pa symbolet pa temperatursensoren i 8

sensoren blinker tre sen. sekunder, og forbind temperatursensoren med kogetop-

gange pen igen.

(=T Der er fejl i driftsspeendingen, og den er ~ Kontakt elselskabet.

con udenfor det normale driftsomrade.

[y )

T Kogetoppen er ikke tilsluttet korrekt. Afbryd stramforsyningen til kogetoppen. Kontroller, at
kogetoppen er tilsluttet korrekt iht. stramtegningen.

ok Demotilstand er aktiveret. Afbryd stremforsyningen til kogetoppen. Vent

Saet ikke varme gryder eller pander pa betjeningsfeltet.

30 sekunder, og tilslut stramforsyningen igen. Berar et
vilkarligt betjeningsfelt indenfor de naeste 3 minutter.
Demotilstand er deaktiveret.

Anvisninger

- Huvis £ vises i indikatoren, skal der trykkes
vedvarende pa sensorfeltet for den pageeldende
kogezone for at afleese fejlkoden.

- Huvis fejlkoden ikke findes i tabellen: Afbryd
stramforsyningen til kogesektionen, vent
30 sekunder, og tilslut den igen. Kontakt teknisk

kundeservice, og angiv den ngjagtige fejlkode, hvis

indikatoren vises igen.

- Hvis der opstar en fejl, skifter apparatet ikke til
standby-tilstand.
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Kundeservice

Kontakt kundeservice, hvis apparatet skal repareres. Vi
finder altid en passende lgsning, ogsa for at undgéa
ungdvendige kundeservicebesgg.

Modelnummer (E-nr.) og
fabrikationsnummer (FD-nr.)

Ved kontakt med vores serviceafdeling skal apparatets
E-nummer og FD-nummer altid opgives.

Typeskiltet med disse numre findes fglgende steder:

| apparatets papirer.

Pa undersiden af kogetoppen.

Produktnummeret (E-nr.) findes ogsa pa glaskeramik-
kogetoppen. Kundeserviceindeks (KI) og
fabrikationsnummer (FD-nr.) kan kontrolleres i
Grundindstillingerne. Der findes oplysninger om dette i
kapitlet — "Grundindstillinger".

Veer opmaerksom pa, at det ogsa indenfor
garantiperioden ikke er gratis at fa besgg af en tekniker
fra kundeservice, hvis det viser sig, at apparatet er
blevet betjent forkert.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44 89 88 33

De kan altid stole pé&, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfart af
producenten, kan man vaere sikker p4, at de bliver udfart
af uddannede serviceteknikere, som anvender originale
reservedele.
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