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Brugsbetingelser

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

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

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

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse |
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 2000 meter over havets
overflade.

Dette apparat kan benyttes af bern fra en
alder af 8 ar 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.

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

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

Brugsbetingelser da

ENVigtige
sikkerhedsanvisninger

/\ Advarsel — Brandfare!

= Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
veere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe 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.

s 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 méa ikke anvendes en afdaskning over
kogesektionen.Saddanne afdaskninger kan
medfare tilskadekomst, f.eks. som fglge af
overophedning, anteending eller
revnedannelse i materialerne.

/\ Advarsel — Fare for forbraending!

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

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

= Der ma kun anvendes
sikkerhedsanordninger som f.eks.
barnebeskyttelsesgitre, som er godkendt af
0s. Uegnede sikkerhedsanordninger eller
barnebeskyttelsesgitre kan medfare
tilskadekomst.

/\ Advarsel - Fare for elektrisk stod!

= Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.
Reparationer ma kun udferes af en
kundeservicetekniker, der er uddannet af
0s. Det samme gelder 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 dampstréler.
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Arsager til skader

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

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

/\ Advarsel - Fare for tilskadekomst!
Hvis der er vaeske mellem grydebund og
kogezone, kan gryden pludselig hoppe pa
kogezonen. Serg for, at bade kogezone og
grydebund altid er tgrre.

B Arsager til skader

Pas pa!

Ru gryde- og pandebunde laver ridser i
glaskeramikken.

Undgé at koge gryder tarre. Der kan opsta skader.
Sest aldrig varme pander og gryder pa
betjeningsfeltet, indikatoromradet eller rammen. Der
kan opsta skader.

Hvis der falder harde eller spidse genstande ned pa
kogesektionen, kan der opsta skader.

Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme
kogezoner. Der mé ikke anvendes beskyttelsesfolie
pa kogesektionen.

Oversigt

| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader.

m Arsag Afhjzelpning

Pletter Overkogt mad Fjern straks overkogt mad med
en glasskraber.
Uegnede rengg-  Anvend kun rengaringsmidler,
ringsmidler der er beregnet til glaskeramik.
Ridser Salt, sukker og  Anvend ikke kogetoppen som
sand arbejds- eller afsaetningsplade.

Misfarvninger

Ru gryde- og pan-  Undersag gryder og pander.
debunde ridser
glaskeramikken.

Uegnede renga-  Anvend kun rengaringsmidler,

ringsmidler der er beregnet til glaskeramik.

Afslid fra gryder  Laft gryder og pander, nér de
(f.eks. aluminium) flyttes.

Muslingefor- Sukker, retter Fjern straks overkogt mad med
mede skaderi  med hajt sukker- en glasskraber.
glasset indhold
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Miljgbeskyttelse

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

Energisparetips

Brug altid et lag, der passer til grydens sterrelse.
Ved tilberedning uden lag bruges der betydeligt
mere energi. Med et glaslag er det muligt at se
indholdet i gryden uden at tage laget af.

Brug gryder og pander med en plan bund. Ujsevne
bunde forgger energiforbruget.
Gryde-/pandebundens diameter skal passe til
kogezonens starrelse. Isser medferer for sma gryder
pa kogezonerne spild af energi. Vigtigt: Producenter
af gryder/pander angiver ofte diameteren ved
overkanten. Den er ofte starre end bundens
diameter.

Brug sma gryder til sma portioner. En stor gryde, der
ikke er fyldt helt op, forbruger meget energi.
Tiloered med smé& maengder vand. Det sparer
energi. Grgntsager bevarer deres indhold af
vitaminer og mineraler.

Serg altid for, at gryden daekker s& meget som
muligt af kogezonen.

Indstil kogezonen til et lavere kogetrin i god tid.
Veelg et passende viderekogningstrin. Ved et for hojt
viderekogningstrin spildes der energi.

Udnyt kogesektionens restvarme. Ved laengere
tilberedningstider kan der allerede slukkes for
kogezonen 5-10 minutter, far tilberedningstiden er
slut.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

hi¢

Dette apparat er klassificeret iht. det
europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

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




Laer apparatet at kende

Brugsvejledningen geelder for forskellige kogetoppe.
Malangivelserne til kogetoppene kan findes i
typeoversigten. — Side 2

Betjenings panel

Leer apparatet at kende da
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Indikato-
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e Kogetrin
H/h Restvarme
b Powerboost-funktion
O) Hovedafbryder
=20) Barnesikring

§ Afterringssikring
a5 Valg af kogezone
O Indstillingsomrade

cO eller © Aktivering af ekstra kogezoner
b Powerboost-funktion
Anvisninger

m  Nar et symbol bergres, bliver den pageeldende
funktion aktiveret.

Sarg for, at betjeningsfladerne altid er tarre. Fugt
forringer deres funktion.

Placer ikke gryder i neerheden af indikatorerne og
sensorerne. Elektronikken kan blive overophedet.

Kogezonerne

Kogezone Aktivering og deaktivering

(O Enkelt kogezone
© Dobbelt kogezone

Vaelg kogezonen, og berar symbolet CO

eller ©
co Stegezone Veelg kogezonen, og berar symbolet C©

Aktivering af dobbelte kogezoner: Den pageldende indikator lyser

Nér der teendes for kogezonen: Den sidst indstillede sterrelse valges
automatisk.

Anvisninger

m  Marke omrader i kogezonens glgdebillede er teknisk
betinget. De har ingen indflydelse pa kogezonens
funktion.

m Kogezonen styrer opvarmningen ved at taeende/
slukke for varmelegemet.Selv ved den hgjeste effekt
kan varmeelementet hhv. teende/slukke.

Det betyder f.eks., at:

- Felsomme dele beskyttes mod overophedning

— Apparatet beskyttes mos elektrisk overbelastning
— Der opnas bedre madlavningsresultater

m Ved kogezoner med flere kredse kan
varmeelementerne i de indre varmekredse og
varmeelementerne for tilvalgene aktiveres og
deaktiveres pa forskellige tidspunkter.

Restvarme-indikator

Kogesektionen er forsynet med en restvarme-indikator
med to trin for hver kogezone.

Hvis der vises H, er kogezonen stadig meget varm. De
kan f.eks. holde en lille ret varm eller smelte
overtraekschokolade. Nar kogezonen kgler yderligere
af, skifter indikatoren til /. Nar kogezonen er
tilstraekkeligt afkglet, slukker indikatoren.
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da Betjening af maskinen

Betjening af maskinen

| dette kapitel far De at vide, hvordan De indstiller
kogezonerne. | tabellen vises kogetrin og
tilberedningstider for forskellige retter.

Teende og slukke for kogesektion

Kogesektionen teendes og slukkes med
hovedafbryderen.

Teende: Berar symbolet . Der lyder et signal.
Indikatorlampen over hovedafbryderen og indikatorerne
L lyser. Kogesektionen er Klar til brug.

Slukke: Berar symbolet (D, indtil indikatorlampen over
hovedafbryderen og indikatorerne bliver slukket. Alle

kogezoner er slukket. Restvarme-indikatoren bliver ved
med at lyse, indtil kogezonerne er tilstreekkeligt afkalet.

Anvisninger

m Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle
kogezoner har vaeret slukket i noget tid (10-

60 sekunder).

m Alle indstillinger gemmes i 4 sekunder, efter at der
er blevet slukket. Hvis der teendes igen inden for
dette tidsrum, bliver kogesektionen aktiveret med de
sidste indstillinger.

Indstille kogezone

Det gnskede kogetrin indstilles i indstillingsomradet.
Kogetrin 1 = laveste effekt
Kogetrin 9 = hgjeste effekt

Hvert kogetrin har et mellemtrin. Det er markeret med et
punkt.

Indstilling af kogetrin
Kogesektionen skal veere taendt.
1. Berer symbolet &8 for at vaelge kogezonen.
| kogetrins-indikatoren lyser {/, under kogetrins-

indikatoren lyser _.
2. Indstil det enskede kogetrin i indstillingsomradet.

[ [m]

‘]D jEE (|
W@ of [[lal][]]]

—>

AEndre kogetrin

Veelg kogezonen, og indstil det gnskede kogetrin i
indstillingsomradet.

Slukke kogezone

Vaelg kogezonen med symbolet 8. Indstil til O i
indstillingsomradet. Efter ca. 10 sekunder vises
restvarme-indikatoren.
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Bemeerk: Den sidst indstillede kogezone forbliver
aktiveret. Kogezonen kan indstilles, uden at den skal
veelges igen.

Tilberedningstabel

| nedenstéende tabel findes nogle eksempler.

Tilberedningstiderne og kogetrinnene afhaenger af
madvarernes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der veere
afvigelser.

Brug kogetrin 9 til opkogning.

Rar rundt i tyktflydende retter ind imellem.

Fadevarer, der svitses, eller som der lgber meget

vaeske ud af under stegningen, skal helst steget i flere
mindre portioner.

Tip til energisparende tilberedning kan De finde i i
kapitlet Miljgbeskyttelse.— Side 38

Viderekog- Tilberednings-
ningstrin tid i minutter
Smeltning
Chaokolade, overtreekschokolade  1-1.
Smar, honning, gelatine 1-2
Opvarmning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linse- 1-2
gryde)
Maelk** 1-2.
Opvarmning af palser i vand™* 34
Optening og opvarmning
Dybfrossen spinat 2-3. 10-20 min.
Gullasch, dybfrost 2:-3. 20-30 min.
Traekke, simre
Melboller, kadboller 4.5 20-30 min.
Fisk 4-5* 10-15 min.
Hvide saucer, f.eks. bechamel-  1-2 3-6 min.
sauce
Opbagte saucer, f.eks. bearnaise- 3-4 8-12 min.
sauce, hollandaisesauce
Kogning, dampning
Ris (med dobbelt meengde vand) 2-3 15-30 min.
Melkeris 1-2. 35-45 min.
Pillekartofler 4-5 25-30 min.
Hvide kartofler 4-5 15-25 min.
Dejretter, pasta 6-7* 6-10 min.
Sammenkogte retter, supper 3-4. 15-60 min.
Grentsager 2-3. 10-20 min.
Grantsager, dybfrosne 3-4. 10-20 min.
Tilberedning i trykkoger 4-5

*

Videretilberedning uden Iag
** Uden lag

*** Vendes ofte




Grydestegning
Benlgse fugle
Grydesteg
Gullasch

Stegning med lidt olie**
Schnitzel, naturel eller paneret
Schnitzel, dybfrossen

Kotelet, naturel eller paneret™
Steak (3 cm tyk)

Hamburgers, frikadeller (3 cm
tykke)***

Fjerkraebryst (2 cm tykt)***
Fierkraebryst, dybfrost™**
Fisk og fiskefilet, naturel
Fisk og fiskefilet, paneret

Fisk og fiskefilet, paneret og dyb-
frost, f.eks. fiskepinde

Rejer og krebsdyr

Sautering af grantsager, friske
svampe

Grantsager, kad i strimler, asia-
tisk

Panderetter, dybfrosne
Pandekager

Omelet

Spejleeg

Fritering (150-200 g pr. portion
fortlobende i 1-2 | olie**)

Dybfrostprodukter, f.eks. pom-
mes frites, chicken nuggets

Kroketter, dybfrosne
Kad, f.eks. kyllingestykker
Fisk, paneret eller i gldej

Grantsager, svampe, paneret
eller i gldej, tempura

Smat bagveerk, f.eks. berlinerp-
fannkuchen, frugt i gldej

*

Videretilberedning uden 1&g
** Uden lag

*** \lendes ofte

Viderekog-

ningstrin

45
45
2:3

6-7
6-7
6-7
7-8
4-5.

56
56
56
6-7
6-7

78
78

7-8.

6-7
6-7
3-4.
56

89

78
6-7
56
56

45

Tilberednings-
tid i minutter

50-60 min.
60-100 min.
50-60 min.

6-10 min.
8-12 min.
8-12 min.
8-12 min.
30-40 min.

10-20 min.
10-30 min.
8-20 min.
8-20 min.
8-12 min.

4-10 min.
10-20 min.

15-20 min.

6-10 min.
fortlabende
fortlgbende
3-6 min.

PowerBoost-funktion da

PowerBoost-funktion

Med powerboost-funktionen kan stgrre meengder vand
opvarmes endnu hurtigere end med kogetrin 9.

Powerboost-funktionen er kun tilgeengelig ved
kogezoner, som er maerket med symbolet boost.

Ved dobbelte kogezoner skal den anden varmekreds
veere aktiveret ved drift med powerboost-funktionen.

Aktivering af powerboost-funktion

1. Veelg kogezonen.
2. Beroer symbolet b. Indikatoren & lyser.
Powerboost-funktionen er aktiveret.

Deaktivering af powerboost-funktion

1. Veelg kogezonen.

2. Indstil et vilkarligt viderekogningstrin. Indikatoren &
slukkes.

Powerboost-funktionen er slukket.

Anvisninger

m Hvis du ikke slukker powerboost-funktionen, slukker
den automatisk efter et bestemt stykke tid.
Kogezonen skifter tilbage til kogetrin 9.

m Bemeerk, at olie og fedt opvarmes hurtigere med
powerboost-funktionen. Efterlad aldrig kogningen
uden opsyn. Opvarmet olie og fedt antaendes hurtigt,
se kapitlet Vigtige sikkerhedsanvisninger.— Side 37

E)Bornesikring

Med barnesikringen er det muligt at forhindre bgrn i at
teende for kogetoppen.

Aktivere / deaktivere bgrnesikring

Kogesektionen skal veere slukket.

Aktivere: Berer symbolet <0/ i ca. 4 sekunder.
Indikatorlampen over symbolet <o/ lyser i ca.
10 sekunder. Kogesektionen er |ast.

Deaktivere: Bergr symbolet <0/R i ca. 4 sekunder.
Lasningen er deaktiveret.

Automatisk bernesikring

Med denne funktion bliver barnesikringen altid
automatisk aktiveret, nar der slukkes for kogesektionen.

Teend og sluk

| kapitlet Grundindstillinger kan De se, hvordan De
aktiverer den automatiske bgrnesikring.— Side 42
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da Automatisk sikkerhedsafbrydelse

[B) Automatisk
sikkerhedsafbrydelse

Hvis en kogezone er teendt i lang tid, uden at dens
indstilling bliver aendret, bliver den automatiske
tidsbegraensning aktiveret.

Kogezonen holder op med at varme. | kogezone-
displayet blinker skiftevis F & og restvarmeindikatoren
HiR.

Hvis et vilkarligt betjeningsfelt bergres, slukkes
indikatoren. Der kan nu indstilles igen.

Tidspunktet for tidsbegraensningens aktivering
afheaenger af det indstillede kogetrin (fra 1 til 10 timer).

[€] Afterringssikring

Hvis betjeningsfeltet tarres af, mens kogetoppen er
teendt, er der risiko for, at indstillingerne bliver eendret.

For at forhindre dette er kogetoppen forsynet med en
aftgrringssikring. Bergr symbolet </, Der lyder et
signal. Indikatorlampen over symbolet <0/® lyser.
Betjeningsfeltet er herefter last i 30 sekunder. Nu kan
betjeningsfeltet tarres af, uden at indstillingerne bliver
aendret.

Bemaerk: Hovedafbryderen er ikke omfattet af
aftarringssikringen. Der kan nar som helst slukkes for
kogetoppen.

B Grundindstillinger

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

Indikator Funktion

i Automatisk bernesikring
Deaktiveret.”
Aktiveret.
Manuel og automatisk barnesikring deaktiveret.

My - SN

N

Lydsignal

Can

Kvitteringssignal og fejlbetjeningssignal deaktiveret
(hovedafbrydersignalet er altid aktivt).

Kun fejlbetjeningssignal aktiveret.
Kun kvitteringssignal aktiveret.

LU W Ry

Kvitteringssignal og fejlbetjeningssignal aktiveret.

7 Aktivering af varmeelement
Deaktiveret.

*Grundindstilling
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Indikator Funktion

{ Aktiveret.
c Som indstilling ved slukning af kogezonen.*

cS Valgbarhed (tid) for kogezoner

i Ubegraenset: Den sidst valgte kogezone kan ndr som helst
indstilles, uden at den skal valges igen.”

{ Den sidst valgte kogezone kan indstilles op til 10 sekun-
der efter aktivering. Derefter skal kogezonen veelges igen

far indstilling.
cll Nulstilling til grundindstilling
O Deaktiveret.”
i Aktiveret.

*Grundindstilling

FEndring af Grundindstillinger
Kogesektionen skal veere slukket.

1. Teend for kogetoppen.
2. Beror symbolet ® | 4 sekunder inden for de naeste
10 sekunder

Oom 7 Og
oa o Om

T b

<=0
od 1 mOd
N mO (OO0

A

| det venstre display blinker = og { skiftevis, i det hajre
display lyser &J.

3. Bergr symbolet &, indtil den gnskede indikator
blinker i det venstre display.
4. Indstil den gnskede veerdi i indstillingsomradet.

S oo ¢+ mO Om ' OO
I\“,I w0 ¢ OO0 od ¢ Om

HTEEETEEETTT L PEFEFEEETLE b
—

5. Bergr symbolet ® i 4 sekunder.
Indstillingen er aktiveret.

Forlade grundindstillinger

Sluk for kogesektionen med hovedafbryderen, og teend
igen, for at forlade grundindstillingerne.



Rengoring

Der kan kebes egnede rengarings- og plejemidler via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Glaskeramik

Renger altid kogesektionen, hver gang den har veeret i
brug. P4 den made braender madrester ikke fast.

Renger forst kogesektionen, nar den er kolet
tilstraekkeligt af.

Anvend kun renggringsmidler, der er beregnet til
glaskeramik. Falg anvisningerne til rengering pa
emballagen.

Brug aldrig:

ufortyndet handopvaskemiddel

rengaringsmidler til opvaskemaskinen

skurende rengaringsmidler

aggressive renggringsmidler som f.eks. ovnrens og
pletfierner

ridsende renggringssvampe

m hgjtryksrenser eller dampstraler

Rengering da

Steerk tilsmudsning fiernes bedst med en glasskraber,
som kan kgbes i almindelige forretninger. Folg
producentens anvisninger.

Der kan ogsa kgbes en egnet glasskraber via
Kundeservice eller i vores e-Shop.

Rengering med specialsvampe til rengering af
glaskeramik er seerligt effektivt.

Kogesektionens ramme

For at undga beskadigelse af kogesektionens ramme
skal falgende anvisninger overholdes:

m Brug udelukkende varmt opvaskevand.

m Vask nye renggringssvampe grundigt ud inden brug.

m Der ma ikke bruges aggressive eller skurende
midler.

m Anvend aldrig glasskraberen pa kogesektionens
ramme.

Bl Hvad skal jeg gore, hvis der opstar en fejl?

Hvis der opstar en fejl, skyldes dette ofte en bagatel.
Lees anvisningerne i tabellen igennem, inden
kundeservice kontaktes.

Elektronikken i kogetoppen befinder sig under
betjeningsfeltet. Af forskellige arsager kan temperaturen
i dette omrade stige kraftigt.

Visning
Ingen

Fejl
Stremforsyningen er afbrudt.

Alle indikatorer blinker.  Betjeningsfeltet er védt, eller der ligger en gen-

stand pa det.

Fe Der har vaeret flere kogezoner i brug med hgj
effekt i lengere tid. Kogezonen er blevet sluk-
ket for at beskytte elektronikken.

Fy Trods slukningen af & 2 er elektronikken ble-

vet yderligere opvarmet. Derfor er alle kogezo-
ner blevet slukket.

F5 og kogetrinnet blin- Advarsel: Der er placeret en varm gryde pé
ker skiftevis. Der lyder  betjeningsfeltet. Elektronikken er ved at blive
et signal. overophedet.

F Sog lydsignal Der er placeret en varm gryde pé betjeningsfel-
tet. Kogezonen er blevet slukket for at beskytte

elektronikken.

Kogezonen har veeret i brug for l&enge og har
slukket sig selv.

Demo-modus er aktiveret

FE

o £ Kogezonerne var-
mer ikke

For at elektronikken ikke skal blive overophedet, bliver
kogezonerne om nadvendigt slukket automatisk.
Indikatorerne F2, FH, eller F5 vises skiftesvis med
restvarmeindikatoren H eller F.

Afhjalpning

Kontroller sikringen for apparatet i boligens sikringsskab. Kontroller ved
hjeelp af andre elektriske apparater, om der er tale om et strgmsvigt.

Tar betjeningsomréadet af, eller fiern genstanden.

Vent lidt. Berar et vilkarligt betjeningsomrade. Nar ~ 2 er slukket, er elek-
tronikken kalet tilstreekkeligt af. Kogezonen kan teendes igen.

Vent lidt. Berar et vilkarligt betjeningsomréde. Nar =4 er slukket, kan
kogezonerne teendes igen.

Fjern gryden. Fejlindikatoren bliver slukket efter kort tid. Kogezonen kan
tendes igen.

Fjern gryden. Vent lidt. Berar et vilkarligt betjeningsomréde. Nar F 5 er
slukket, kan kogezonerne teendes igen.

Der kan teendes for kogezonen igen med det samme.

Sluk demo-modus: Afbryd apparatet i 30 sekunder fra stramforsyningen
(afbryd sikringen eller beskyttelsesrelaeet i sikringsskabet). Tryk pa et vil-
karligt betjeningsfelt inden for de naeste 3 minutter. Demo-modus slukkes.
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da Kundeservice

E-melding pa displayerne

Hvis der péa displayerne vises en fejilmelding med “E”,
f.eks. EO111, skal apparatet slukkes og derefter
teendes igen.

Kundeservice

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

E-nummer og FD-nummer

Ved kontakt med vores serviceafdeling skal apparatets
E-nummer og FD-nummer angives. Typeskiltet med
numrene findes i apparatets papirer.

Veer opmaerksom p4, at det ogsa inden for
garantiperioden ikke er gratis at fa besag af en tekniker

Proveretter

Denne tabel er blevet fremstillet til brug for
prevningsinstitutter for at lette kontrol og afprevnning af
vores apparater.

Angivelserne i tabellen relaterer sig til tilbehear fra
Schulte-Ufer (induktions-grydesast i 4 dele HZ 390042)
med felgende starrelser:

Proveretter

Opkog-
ningstrin

Opvarmning / opkogning

Hvis der kun var tale om en forbigaende fejl, forsvinder
fejlmeddelelsen. Kontakt kundeservice, og angiv den
ngjagtige fejlmeddelelse, hvis fejlmeddelelsen vises
igen.

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 4489 89 85

Stol pa producentens kompetence. Pa den made sikres
det, at reparationer udfgres af uddannede
serviceteknikere, som ligger inde med de originale
reservedele, der passer til det pagaeldende apparat.

m Kasserolle @ 16 cm, 1,2 liter til en enkelt kogezone
@ 14,5 cm

m Gryde @ 16 cm, 1,7 liter til en enkelt kogezone med
@ 14,5 cm

m Gryde @ 22 cm, 4,2 liter til en kogezone med & 18
cmeller @17 cm

m Stegepande @ 24 cm til en kogezone @ 18 cm eller
@17 cm

Viderekogning

Varighed (min:sek) Lag Viderekogningstrin  Lag

Smeltning af chokolade

Tilberedning i: Kasserolle

Overtraeks-chokolade (f.eks. Dr. Oetker letbitter,
150 g) pé kogezone @ 14,5 cm

Opvarmning og varmholdning af linsegryde
Tilberedning i: Gryde

Linsegryde iht. DIN 44550

Starttemperatur 20 °C

Meengde: 450 g til kogezone @ 14,5 cm 9
Mangde: 800 g til kogezone @ 18 cm eller @ 9
17 cm

Linsegryde pa dase
F.eks. linseterrine med palser fra Erasco:
Starttemperatur 20 °C
Meengde: 500 g til kogezone @ 14,5 cm 9
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1 Nej

Ca. 2:00 uden omraring Ja 1. Ja
Ca. 2:00 uden omraring Ja 1. Ja
Ca.2:00 Ja 1. Ja

(Omrares efter ca. 1:30)



Proveretter

Opkog-

Proveretter da

Opvarmning / opkogning
Varighed (min:sek) Lag

Viderekogning
Viderekogningstrin  Lag

ningstrin

Maengde: 1000 g til kogezone @ 18 cm eller
@17 cm

Kogning af bechamelsauce ved lav varme
Tilberedning i: Kasserolle
Meelketemperatur: 7 °C

Opskrift: 40 g smar, 40 g mel, 0,5 | meelk
(3,5 % fedtindhold) og en knivspids salt til
kogezone @ 14,5 cm.

Tilberedning af mzelkeris - viderekogning med lag
Tilberedning i: Gryde
Melketemperatur: 7 °C

Opskrift: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker,
750 ml meelk (3,5 % fedtindhold) og 1 g salt
til kogezone @ 14,5 cm

Opskrift: 250 g rundkornede ris, 120 g Suk-
ker, 11 malk (3,5 % fedtindhold) og 1,5 g
salt til kogezone @ 18 cmeller @ 17 cm

Tilberedning af meelkeris - viderekogning uden lag
Tilberedning i: Gryde
Melketemperatur: 7 °C

Opskrift: 190 g rundkornede ris, 90 g sukker, 9
750 ml meelk (3,5 % fedtindhold) og 1 g salt
til kogezone @ 14,5 cm

9

Ca. 2:30 Ja 1. Ja
(Omrgres efter ca. 1:30)

Ca. 5:20 Nej 11.3 Nej

1 Smelt smarret, rar mel 0g salt
i, 0g svits opbagningen i 3
minutter under omraring.

2 Tilsaet meelken il opbagningen, og bring denii
kog, mens der rares

3 Efter at bechamelsaucen er
kogt op, skal den koge i yderli-
gere 2 minutter pa trin 1 under
stadig omraring

Ca. 6:45 Nej 2 Ja

Opvarm meelken, til den begynder at

skumme op. Skru ned til viderekog-

ningstrinnet, og tilseet ris, sukker og
salt til meelken

Tilberedningstid i alt (inkl. opkog-
ning) ca. 45 minutter

Rar rundti maelkerisen efter 10
minutter

Ca. 7:20 Nej 2 Ja
Opvarm meelken, til den begynder at
skumme op. Skru ned til viderekog-
ningstrinnet, og tilsaet ris, sukker og
salt til meelken
Tilberedningstid i alt (inkl. opkog-
ning) ca. 45 minutter

Rar rundti malkerisen efter 10
minutter

Ca. 7:30 Nej 2 Nej
Tilseet ris, sukker og salt til meelken,

0g opvarm under stadig omraring.

Ved maelketemperatur pa ca. 90 °C

skrues ned til viderekogningstrin-

net.

Lad det smékoge ca. 50 minutter
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da Proveretter

Proveretter Opvarmning / opkogning Viderekogning
Opkog- Varighed (min:sek) 3 Viderekogningstrin  Lag
ningstrin
Opskrift: 250 g rundkornede ris, 120 g suk- 9 Ca. 8:00 Nej 2 Nej
ker, 11 meelk (3,5 % fedtindhold) 0g 1,5 g Tilsast ris, sukker og salt til meelken,
salt til kogezone @ 18 cm eller @ 17 cm 0g opvarm under stadig omraring.

Ved meelketemperatur pa ca. 90 °C
skrues ned til viderekogningstrin-
net.

Lad det smékoge ca. 50 minutter

Tilberedning af ris

Tilberedning i: Gryde
Vandtemperatur 20° C

Opskriftint. DIN 44550:

125 g langkornede ris, 300 g vand og en 9 Ca. 2:48 Ja 2 Ja
knivspids salt til kogezone @ 14,5 cm

Opskrift iht. DIN 44550:

250 g langkornede ris, 600 g vand og en 9 Ca. 3:15 Ja 2. Ja
knivspids salt til kogezone @ 18 cm eller @
17 cm

Stegning af steaks af svinemeorbrad
Tilberedning i: Stegepande
Starttemperatur for merbradssteaks: 7 °C

Mengde: 3 steaks af svinemarbrad (samlet 9 Ca. 2:40 Nej 7 Nej
veegt ca. 300 g, tykkelse ca. 1 ¢m) 15 g sol-

sikkekerneolie til kogezone 18 cm @ eller 17

cm @

Stegning af pandekager
Tilberedning i: Stegepande
Opskriftiht. DIN EN 60350-2

Maengde: 55 ml dej pr. pandekage til koge- 9 Ca. 2:40 Nej 6 eller 6. athaengigt Nej
zone @ 18 cmeller @ 17 cm af bruningsgrad

Fritering af dybfrosne pommes frites

Tilberedning i: Gryde
Meengde: 1,8 kg solsikkekerneolie, pr. por- 9 Indtil en olietemperatur p& 180 °C Nej 9 Nej
tion: 200 g dybfrosne pommes frites (f.eks. er naet

McCain 123 Frites Original) til kogezone @
18cm@eller @17 cm

Hvis forsggene udfgres med en kogezone pa @ 18 cm
og en nominel effekt pa 1500 W, bliver
opkogningstiden forleenget med ca. 20 %, og
viderekogningstrinnet bliver forgget med et
viderekogningstrin.
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