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TIL PERFEKTE RESULTATER

Tak, fordi du valgte dette AEG-produkt. Vi har skabt det for at give dig upaklagelig
ydeevne i mange ar med innovative teknologier, som ger livet lettere — funktioner, som du
maske ikke finder pa almindelige apparater. Brug et par minutter pa at leese mere — sa du
kan fa det bedste ud af det.

Besog vores hjemmeside for at:

A fa radgivning, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
@ www.aeg.com/support

g Registrér dit produkt for at fa bedre service:
a/ www.registeraeg.com

Kgb tilbehar, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
’E www.aeg.com/shop

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Serg for at have felgende data klar, nar du kontakter vores autoriserede servicecenter:
Model, PNC, serienummer.

Oplysningerne findes pa typeskiltet.

AN Advarsel/forsigtig-sikkerhedsanvisninger
® Generelle oplysninger og rad
Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, fer apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
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eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgaengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

- Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bgrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.

- Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

- Opbevar al emballage utilgeengeligt for barn, og bortskaf
det korrekt.

- ADVARSEL.: Lad ikke barn og husdyr komme teet pa
apparatet, nar det er i drift, eller mens det kgler af.
Tilgaengelige dele bliver meget varme under brug.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Bern ma ikke udfgre rengering og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke at rgre varmelegemerne.

- ADVARSEL: Tilberedning uden opsyn pa en kogesektion
med fedt eller olie kan veere farligt og kan resultere i brand.

- Forsgg ALDRIG at slukke en brand med vand, men sluk for
apparatet og deek den abne ild til med f.eks. et lag eller et
brandteeppe.

- ADVARSEL.: Apparatet ma ikke forsynes gennem en
ekstern kontaktanordning, som f.eks. en timer, eller veere
sluttet til et kredslgb, der regelmaessigt teendes og slukkes
af et forsyningsveerk.
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- FORSIGTIG: Tilberedningen skal overvages. En kortvarig
tilberedning skal overvages kontinuerligt.

- ADVARSEL: Fare for brand: Opbevar ikke genstande pa
overfladerne pa kogepladen.

- Leeg ikke metalgenstande som knive, gafler, skeer og
grydelag pa overfladen af kogepladen, da den kan blive
meget varm.

- Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.

- Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

- Efter brug skal der slukkes for kogepladen med
funktionsveelgeren - stol ikke pa gryderegistreringen.

- Hvis glaskeramikken/glasoverfladen er revnet, skal du
slukke for apparatet og afbryde det fra stramnettet. Hvis
apparatet er tilsluttet til ledningsnettet direkte ved hjeelp af
en samledase, skal du fierne sikringen for at afbryde
apparatet fra stesmforsyningen. Kontakt i begge tilfeelde det
autoriserede servicecenter.

- Hvis stramledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

- ADVARSEL: Brug kun kogesektionssikringer udformet af
producenten af madlavningsapparatet, eller som er angivet
af producenten af apparatet i brugsanvisningen som
velegnede til brug, eller kogesektionssikringer indbygget i
apparatet. Brug af upassende sikringer kan medfgre uheld.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation » Fjern al emballagen.
* Undlad at installere eller bruge et
ADVARSEL! beskadiget apparat.
A Apparatet ma kun installeres og * Folg installationsvejledningen, der fglger
tilsluttes af en sagkyndig. med apparatet.
* Mindsteafstanden til andre apparater og
ADVARSEL! enheder skal overholdes.
A Risiko for skader pa mennesker « Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,
eller apparat. da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtgj.
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Forsegl snitfladerne med et
teetningsmiddel for at forhindre fugt, der
forarsager opsvulmen.

Beskyt apparatets bund mod damp og

fugt.

Montér ikke apparatet ved siden af en der

eller under et vindue. Dette for at undga,
at der falder varmt kogegrej ned fra
apparatet, nar dgren eller vinduet abnes.

Hvert apparat har kglebleesere i bunden.

Hvis apparatet installeres over en skuffe:

— Opbevar ikke sma stykker eller ark
papir, som kan blive suget ind, da de
kan gdelaegge kolebleeserne eller
skade kglesystemet.

— Hold en afstand pa mindst 2 cm
mellem hvidevarens bund og dele,
som opbevares i skuffen.

Fjern eventuelle separationspaneler, som

er monteret i skabet under apparatet.

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk
stad.

Alt elektrisk skal tilsluttes af en kvalificeret
elektriker.

Apparatet skal tilsluttes strgm m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Inden harde hvidevarer serviceres, skal
du serge for, at de er koblet fra
stremforsyningen.

Serg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske meaerkeveerdier.

Sarg for, at hvidevaren er installeret
korrekt. En lgs eller forkert netledning
eller stik (hvis relevant) kan gaere
terminalen for varm.

Brug den korrekte netledning.
Netledningerne ma ikke veere viklet
sammen.

Sarg for, at der er installeret en
stgdbeskyttelse.

Kablet skal forsynes med traekaflastning.
Sarg for, at stramkablet eller stikket (hvis
relevant) ikke far kontakt med den varme
harde hvidevare eller varmt kogegrej, nar
du tilslutter hvidevaren til en kontakt i
naerheden.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

» Sorg for ikke at beskadige netstikket (hvis
relevant) eller stramkablet. Kontakt vores
autoriserede servicecenter eller en
elektriker, hvis en beskadiget ledning skal
udskiftes.

» Beskyttelsen mod elektrisk stgd fra
streamfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktg;.

» Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Serg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.

» Hovis stikkontakten er lgs, ma du ikke
seette netstikket i.

» Undga at slukke for apparatet ved at
treekke i netledningen. Tag altid selve
netstikket ud af kontakten.

* Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstreamsrelaeer og kontaktorer.

» Apparatets installation skal udfgres med
et isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

2.3 Brug

ADVARSEL!
Risiko for personskade,
forbraendinger og elektrisk stad.

* Fjern al emballage, maerkning og
beskyttelsesfilm (hvis relevant) inden
farste brug.

* Dette apparat er kun til husholdningsbrug
(indendgrs).

» Apparatets specifikationer ma ikke
eendres.

« Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

* Lad ikke apparatet vaere uden opsyn
under drift.

« Seet kogesektionen til "slukket" hver gang
efter brug.

» Laeg ikke bestik eller grydelag pa
kogezonerne. De kan blive meget varme.

» Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

* Brug ikke apparatet som arbejds- eller
fraseetningsplads.

» Huvis overfladen pa apparatet er revnet,
skal du gjeblikkeligt afbryde apparatet fra
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strgmforsyningen. Dette for at forhindre
elektrisk stad.

Brugere med en pacemaker skal holde en
afstand pa mindst 30 cm fra
induktionskogezonerne, nar apparatet er i
drift.

Nar du anbringer mad i varm olie, kan det
sprojte.

ADVARSEL!
Risiko for brand og eksplosion

Fedtstoffer og olie kan frigive breendbare
dampe, nar de opvarmes. Hold flammer
eller opvarmede genstande veek fra
fedtstoffer og olie, nar du tilbereder mad
med dem.

De dampe, som meget varm olie
udsender, kan forarsage selvanteendelse.
Brugt olie, der kan indeholde madrester,
kan forarsage brand ved en lavere
temperatur end olie, der bruges forste
gang.

Leeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med breendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af
apparatet.

Stil ikke varmt kogegrej pa
betjeningspanelet.

Stil ikke et varmt grydelag pa
kogesektionens glasoverflade.

Lad ikke kogegrejet koge tart.

Pas pa, at der ikke falder genstande eller
kogegrej ned pa kogepladen. Dens
overflade kan blive beskadiget.

Teend ikke for kogezonerne med tomt
kogegrej eller uden kogegre;j.

Leeg ikke alufolie pa apparatet.

Kogegrej af stgbejern, aluminium eller
med en beskadiget bund kan forarsage
ridser pa glasset eller glaskeramikken.
Left altid disse genstande op, nar du skal
flytte dem pa kogesektionen.

Dette apparat ma kun anvendes til
tilberedning af fadevarer. Det ma ikke
bruges til andre formal, f.eks.
rumopvarmning.
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2.4 Termometer

Brug Termometer i overensstemmelse
med dens formal. Brug den ikke til at abne
eller lgfte noget.

Brug kun Termometer anbefalet til
kogesektionen, én ad gangen.

Brug den ikke, nar den har en funktionsfejl
eller er beskadiget.

Brug ikke Termometer i ovnen eller
mikrobglgeovnen.

Termometer kan male temperaturer pa op
til 120 °C.

Searg for, at Termometer altid er inde i
maden eller veesken op til den minimale
niveaumarkering.

Gor Termometer rent, inden du tager den
i brug. Brug kun et neutralt
renggringsmiddel. Brug ikke slibende
midler, skuresvampe, oplgsningsmidler
eller metalgenstande. Vask ikke
Termometer i opvaskemaskinen.
Silikonehandtaget kan blive misfarvet,
hvilket ikke har nogen indvirkning pa,
hvordan Termometer fungerer.

Brug den originale emballage til at
opbevare Termometer.

Hvis du udskifter Termometer, skal den
gamle opbevares mindst 3 meter veek.
Den gamle Termometer kan pavirke den
nyeste funktion.

2.5 Vedligeholdelse og renggring

Renger apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.

Sluk for apparatet, og lad det kgle af
inden rengaring.

Undlad at bruge hgjtryksrenser eller damp
til at renggre apparatet.

Renger apparatet med en fugtig, blgd
klud. Brug kun neutrale renggringsmidler.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller metalgenstande.

2.6 Service

Kontakt det autoriserede servicecenter for
at fa repareret apparatet. Brug kun
originale reservedele.

Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og
reservedelslamper, der seelges separat:
Disse lamper er beregnet til at modsta
ekstreme fysiske forhold i
husholdningsapparater, sdsom



temperatur, vibration, fugt, eller er
beregnet til at signalere information om
apparatets driftsstatus. De er ikke
beregnet til at blive brugt i andre
apparater, og de er ikke velegnede til
belysning af rum.

2.7 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller
kveelning.

3. INSTALLATION

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

3.1 Inden installationen

Notér felgende oplysninger fra typeskiltet, far
du installerer kogesektionen: Typeskiltet
sidder i bunden af kogesektionen.

Serienummer .......ccoceeveveeeennn.

3.2 Indbygningskogesektioner

Brug ferst indbygningskogesektionerne, nar
kogesektionen er samlet i de korrekte
indbygningsenheder og bordplader, der
opfylder kravene.

3.3 Tilslutningskabel

» Kogesektionen leveres med
tilslutningskabel.

« For at udskifte det beskadigede
stromkabel skal du bruge kabeltypen:
HO5V2V2-F som kan modsta en
temperatur pa 90 °C eller hgjere. Kontakt
det autoriserede servicecenter.
Tilslutningskablet ma kun udskiftes af en
kvalificeret elektriker.

3.4 Montering

Hvis du installerer kogepladen under en
emhaette, bedes du se
installationsinstruktionerne til emhaetten for
den minimale afstand mellem apparaterne.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

» Tag stikket ud af kontakten.

* Kilip netledningen af teet ved apparatet og
bortskaf den.

Hvis apparatet installeres over en skuffe, kan
kogepladens ventilation opvarme de
genstande, der ligger i skuffen, under
madlavningsprocessen.
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4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Oversigt over kogesektionen
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Find videovejledningen "Sadan installerer du
din AEG induktionskogesektion - Topplade"
ved at skrive det fulde navn, der er angivet
pa nedenstaende grafik.

°v 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

N

Induktionszone med Hijeelp til tilberedning
Induktionszone med Hjeelp til tilberedning
og Stegning
Kontrolpanel
Induktionskogezone
Omrade med antenne
FORSIGTIG!
Leeg ikke noget pa
kogesektionen i dette
omrade.



4.2 Indretning af betjeningspanel
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Tryk pa det rigtige symbol for at se de tilgaengelige indstillinger.

Symbol  Kommentar
@ TAND / SLUK Sadan teendes og slukkes for kogesektionen.
E Menu For at dbne og lukke Menu.
/ Termometer For at abne Termometer-menuen.

E‘ Zonevalg For at &bne skyderen for den valgte zone.

Zoneindikator

For at vise for hvilken zone, skyderen er aktiv.

For at indstille timerfunktionerne.

B ERERER

- Skyder For at justere varmetrinnet.
P PowerBoost For at aktivere funktionen.
5 Las For at aktivere og deaktivere funktionen.
(] - Vinduet for den infrarede Hob?Hood-signalkommunikator. Ma ik-
ke tildeekkes.
| | Pause For at aktivere og deaktivere funktionen.
0-9 - For at vise det aktuelle varmetrin.
[= Bridge For at aktivere og deaktivere funktionen.
fy / /', Signallamper Fuld forbindelse/Intet signal. For at vise signalstyrken af forbin-

delsen mellem Termometer og antennen.

DANSK
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4.3 Termometer

LS

Termometer er en tradlgs temperatursensor,
der fungerer uden et batteri, leveret i en
emballage med kogesektionen. Inden i dens
handtag er der en antenne. Der er placeret
en anden antenne under kogesektionens
overflade, i omradet mellem de to bageste
kogezoner. For at sikre korrekt
kommunikation mellem Termometer og
kogesektionen ma du ikke placere noget pa
kogesektionen i dette omrade.

Malepunktet er placeret halvvejs mellem
spidsen og den minimale niveaumarkering.
Indseet Termometer i maden mindst op til
den minimale niveaumarkering. For vaesker
skal Termometer nedsaenkes 2-5 cm i
vaesken over den minimale niveaumarkering
for at opna de bedste tilberedningsresultater.
Anbring Termometer pa kanten af gryden
eller panden med krogen, luk til omradet med
antennen, ved positionen kl. 1 - 3 (for den
venstre side af kogesektionen) eller
positionen kl. 9 - 11 (for den hgjre side af
kogesektionen).

De felgende kontrollamper viser styrken af
forbindelsen mellem kogesektionen og

Termometer pa displayet: %, %, . Hvis
kogesektionen opretter forbindelsen, lyser

/!'. Du kan flytte Termometer langs kanten af
gryden for at oprette eller styrke forbindelsen.

10 DANSK

Malepunkt
Minimal niveaumarkering

Anbefalet nedsaenkningsraekkevidde (for
vaesker)

Kalibreringstilstand

Krog til placering af Termometer pa
kanten

Handtag med antenne indeni

(o] ~ I |

Kogesektionen opdaterer
forbindelsesstatussen hvert 3. sekund.

@

4.4 Noglefunktioner af din
kogesektion

Fa mere information i "Rad og
tips til Termometer".

Din nye SensePro® -kogesektionen ferer dig
professionelt gennem hele tilberedningen. Se
nedenstaende information for at opdage
adskillige af dens bedste funktioner.

Afhaengigt af madtypen kan du bruge Hjeelp
til tilberedning med eller uden Termometer.
For adskillige retter far du forskellige saet af
funktioner.

Termometer.” - kan anvendes pa to mader.
Den maler temperaturen i funktioner som
Termometer og Stegning og hjeelper dig med
at bevare temperaturen ngjagtigt for
forskellige typer mad under tilberedning
Sous-vide eller brug af funktioner som
Pochering, Simren eller Genopvarmning.

Hjeelp til tilberedning - gar madlavningen
lettere ved at give dig klargjorte opskrifter til
forskellige retter, foruddefinerede
kogeparametre og trinvise instruktioner. Du
kan bruge den med Termometer, f.eks. til at
tilberede en steak, eller uden den, f.eks. til at
tilberede pandekager. De forskellige tilvalg
afhaenger af, hvilken slags ret, du vil lave. |
denne tilstand kan du bruge funktioner som
Sous-vide, Stegning, Simren,
Genopvarmning og mange flere. Popup-
vinduer og lyde informere dig, nar den
foruddefinerede temperatur er naet. Du kan
abne Hjeelp til tilberedning fra Menu.



Sous-vide /| - en metode til tilberedning af
vakuumpakket mad ved lav temperatur, i en
leengere tidsperiode, som hjselper dig med at
bevare vitaminerne og smagen. Din
kogesektion giver dig klare indstillinger og
instruktioner, du skal felge. Nar du veelger
funktionen gennem Hijeelp til tilberedning, er
temperaturerne defineret for forskellige typer
mad. Du kan ogsa veelge dine egne
temperaturer, hvis du aktiverer funktionen
gennem Sous-vide i Menu.

Stegning - en stegemetode med
automatisk kontrollerede varmetrin, egnet til
forskellige typer mad. Det hjeelper dig med at
undga overopvarmning af mad eller olie. Du
kan aktivere den ved at veelge Hjeelp til
tilberedning fra Menu.

Termometer - med denne funktion maler
Termometer temperaturen under
tilberedning. Du kan ikke bruge den, nar
funktionen Hjeelp til tilberedning er i gang.

Andre nyttige funktioner af din
kogesektion:

Smeltning @ - denne funktion er perfekt til
at smelte chokolade eller smer.

5. FUR BRUG FORSTE GANG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Brug af displayet

» Kun baggrundsoplyste symboler kan
anvendes.

« For at aktivere et givet tilvalg skal du
bergre det relevante symbol pa displayet.

+ Den valgte funktion aktiveres, nar du
slipper displayet med fingeren.

» Brug en hurtig bevaegelse, eller traek
fingeren langs displayet, for at rulle de
tilgaengelige tilvalg. Beveegelsens
hastighed afger hvor hurtigt, skaermen
beveeger sig.

* Rulningen kan stoppe af sig selv, eller du
kan stoppe den med det samme, hvis du
bergr displayet.

PowerBoost P- denne funktion koger
hurtigt store maengder vand.

Pause || - denne funktion saenker
varmetrinnet til 1 for alle kogezoner, sa du
kan holde maden varm gennem laengere tid.

Bridge [= - denne funktion ger det muligt at
kombinere begge venstre zoner og at bruge
starre kogegrej. Du kan bruge den med
Stegning.

Hob?Hood - denne funktion forbinder
kogesektionen med en speciel emheette og
justerer bleeserhastigheden i
overensstemmelse.

Las El - denne funktion deaktiverer
midlertidigt kontrolpanelet under tilberedning.

Bornesikring - denne funktion deaktiverer
kontrolpanelet, mens kogesektionen ikke er
teendt, hvilket forhindrer utilsigtet brug.

Optallingstimer, Nedtallingstimer og
Minutur - er tre funktioner, du kan vaelge
mellem for at overvage tilberedningstiden.

Se "Daglig brug" for yderligere information.

* Du kan andre de fleste af de parametre,
der vises pa displayet, nar du bergrer de
relevante symboler.

* Du kan rulle gennem listen og/eller bergre
det gnskede tilvalg for at veelge den
pakraevede funktion eller tid.

» Nar kogesektionen er aktiveret, og visse
af symbolerne forsvinder fra displayet,
kan du bergre det igen. Alle symbolerne
kommer tilbage.

* For visse funktioner vises der et popup-
vindue med yderligere oplysninger, nar du

starter dem. Kontrollér D inden du
aktiverer funktionen, for at deaktivere
popup-vinduet permanent.

» Veelg forst en zone for at aktivere
timerfunktionerne.
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Nyttige symboler for displaynavigation

OK  Bekraefter valget eller indstillingen.

Gar ét niveau tilbage/frem i Menu.

PN
N

Ruller instruktionerne op/ned pa displayet.

Aktiverer/deaktiverer tilvalgene.

Lukker popup-vinduet.

Annullerer en indstilling.

D X <)

5.2 Farste tilslutning til lysnettet

Nar du slutter kogesektionen til nettet for
fgrste gang, skal du indstille Sprog,
Displayets lysstyrke og Signal volume.

Du kan endre indstillingen i Menu >
Indstillinger > Opsaetning. Se "Daglig brug".

5.3 Kalibrering af Termometer

Inden du begynder at bruge Termometer,
skal du kalibrere den for at sikre, at
temperaturmalingerne er korrekte.

Nar Termometer er kalibreret korrekt, maler
den temperaturen ved kogepunktet med
toleranceomradet pa +/- 2 °C.

Falg proceduren, nar:

+ du installerer kogesektionen for farste
gang;

» du flytter kogesektionen til et andet sted
(hgjdeskift);

+ du udskifter Termometer.

@ Brug en gryde med en
bunddiameter pa 180 mm, og

fyld den med 1 - 1,51 vand. Laeg
ikke salt i vandet, da dette kan
pavirke proceduren.

1. For at kalibrere eller genkalibrere
funktionen skal du stille Termometer pa
kanten af en gryde. Fyld gryden med
koldt vand, mindst op til den minimale
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niveaumarkering, og stil den pa den
venstre forreste kogezone.

2. Trykpa—.

Veelg Indstillinger > Termometer >
Kalibrering pa listen.

3. Tryk pa Kalibrér.

Folg vejledningen pa skeermen.

For at ga ud af Menu skal du trykke pa =
eller den hgjre side af displayet uden for pop
op-vinduet.

5.4 Parring af Termometer

Oprindeligt bliver din kogesektion parret med
Termometer ved levering.

Hvis du udskifter Termometer med en ny,
skal du parre den med din kogesektion.

1. Tryk pa —.

Veelg Indstillinger >Termometer > Parring pa

listen.

2. Bergr Koble fra for at afbryde den forrige
Termometer.

3. Bergr Parre ved siden af kogezonen.

Der vises et popup-vindue.

4. Indtast den 5-cifrede kode, der er
indgraveret pa din nye Termometer, ved
hjeelp af nummertastaturet.

5. Bergr OK for at bekreefte.

Din Termometer er nu parret med

kogesektionen.

Kalibrer altid Termometer efter parring.

For at ga ud af Menu skal du bergre —— eller
den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet.

5.5 Menu struktur

Bergr E for at fa adgang og eendre
indstillingerne for kogesektionen eller
aktivere nogle funktioner.

For at ga ud af Menu skal du trykke pa —=
eller den hgjre side af displayet uden for pop
op-vinduet. For at navigere gennem Menu

skal du bruge {eller .

Tabellen viser den grundlzeggende Menu-
struktur.



Hjeelp til tilberedning

Kogepladefunktioner Sous-vide

Termometer

Smeltning

Indstillinger Bgrnesikring

Opteellingstimer

Hob?Hood

Termometer

Forbindelse
Kalibrering
Parring

Opseetning

Hjeelp til tilberedning
Sprog

Panelsignaler
Signal volume
Displayets lysstyrke

Service

Demo-Tilstand
Licens

Vis softwareversion
Alarmhistorik
Nulstil alle indstil.

6. DAGLIG BRUG

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Aktivering og deaktivering

Tryk pa ® i 1 sekund for at teende eller
slukke for kogesektionen.

6.2 Automatisk slukning

Funktionen slukker automatisk for
kogesektionen, hvis:

+ alle kogezoner deaktiveres,

» du ikke indstiller varmetrinnet, nar
kogesektionen er aktiveret,

+ du spilder eller lzegger noget pa
betjeningspanelet i mere end 10 sekunder
(en gryde/pande, en klud osv.). Der
udsendes et lydsignal, og kogesektionen
slukkes. Fjern genstanden, eller tgr
betjeningspanelet af.

» kogesektionen bliver for varm (f.eks. nar
sovsegryden koger tgr). Lad kogezonen
kale af, for du bruger kogesektionen igen.

* du bruger forkert kogegrej, eller der er
ikke noget kogegrej pa en given zone. Det
hvide kogezonesymbol blinker, og
induktionskogezonen deaktiveres
automatisk efter 2 minutter.

» du behgver ikke deaktivere en kogezone
eller @ndre varmetrinnet. Efter et stykke
tid vises der en besked, og kogesektionen
slukkes.

Forholdet mellem varmetrinnet og tiden

efter, at kogesektionen deaktiveres:

Varmetrin Kogesektionen
deaktiveres efter

1-2 6 timer

3-5 5 timer

6 4 timer

7-9 1,5 time
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Nar du bruger Stegning,
deaktiveres kogesektionen efter
1,5 timer. For Sous-vide
deaktiveres kogesektionen efter
4 timer.

6.3 Brug af kogezonerne

Saet kogegrejet i midten af den valgte
kogezone. Induktionskogezoner tilpasser sig
automatisk til stgrrelserne af kogegrejets
bund.

Nar du stiller en gryde pa den valgte
kogezone, registrerer kogesektionen den
automatisk, og den relevante skyder vises pa
displayet. Skyderen er synlig i 8 sekunder, og
derefter vender displayet tilbage til
hovedvisningen. Tryk pa skaermen uden for
skyderomradet for at lukke skyderen
hurtigere.

Nar andre zoner er aktive, kan varmetrinnet
for den zone, du vil bruge, veere begreenset.
Se "Effektstyring"

@

Sarg for, at gryden er velegnet til
induktionskogesektioner. Fa
flere oplysninger om typer af
kogegrej i "Rad og tips".
Kontrollér grydens stgrrelse i
"Tekniske data".

6.4 Varmetrin

1. Teend for kogesektionen.

2. Stil gryden pa den valgte kogezone.

Skyderen for den aktive kogezone vises pa

displayet og er aktiv i 8 sekunder.

3. Bergrdin finger og lad den glide for at
indstille det gnskede varmetrin.

Symbolet bliver rgdt og starre.

L
Mo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

Du kan ogsa aendre varmetrinnet under
tilberedning. Tryk pa symbolet til valg af zone
pa hovedvisningen af kontrolpanelet, og
beveeg din finger til venstre eller hgjre (for at
szenke eller gge varmetrinnet).
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6.5 PowerBoost

Denne funktion aktiverer mere effekt for den
passende induktionskogezone, og det
afhaenger af kogegrejets starrelse.
Funktionen kan kun aktiveres i en begraenset
tidsperiode.

1. Beror forst det gnskede zonesymbol.

2. Bergr P , eller lad din finger glide til hajre
for at aktivere funktionen for den valgte
kogezone.

Symbolet bliver rgdt og starre.

Funktionen deaktiveres automatisk. For at

deaktivere funktionen manuelt skal du vaelge

zonen og a&ndre dens varmetrin.

Se "Tekniske data" for
maksimale varighedsveerdier.

6.6 OptiHeat Control(3-trins
restvarmeindikator)
é ADVARSEL!
I/ 11/ 1 Sa lzenge kontrollampen
er teendt, er der risiko for
forbraending ved restvarme.

Induktionskogezoner producerer den varme,
der er ngdvendig til madlavningen, i selve
kogegrejets bund. Glaskeramikken opvarmes
af varmen fra kogegrejet.

Indikatorerne Il / 11 / | vises, nar en kogezone
er varm. Kontrollamperne viser niveauet af
restvarme for kogezonerne, du bruger.

Kontrollampen kan ogsa vises:

« for de tilstadende kogezoner, selv hvis du
ikke bruger dem,

* nar varmt kogegrej star pa kold en
kogezone,

* nar kogepladen er slukket, men
kogezonen stadig er varm.

Kontrollampen forsvinder, nar kogezonen er
kalet af.



6.7 Timer

£ [V] Nedtzellingstimer

Brug denne funktion til at angive, hvor laenge
en kogezone skal veere teendt under en
enkelt tilberedning.

Du kan indstille funktionen for hver kogezone
separat.

1. Indstil varmetrinnet til den rigtige
kogezone fgrst, og indstil derefter
funktionen.

2. Bergr zonesymbolet.

3. Trykpa .

Timerens menuvindue vises pa displayet.

4. Tryk pa O for at aktivere funktionen.

Symbolerne skifter til o .

5. Lad din finger glide til venstre eller hgjre
for at veelge den gnskede tid (f.eks. timer
og/eller minutter).

6. Bergr OK for at bekreefte dit valg.

Du kan ogsa veelge X for at annullere dit
valg.
Nar nedteellingen er slut, hgres et signal, og

D blinker. Rer ved Q for at stoppe signalet.
Funktionen slas fra ved at indstille

varmetrinnet til 0. Tryk alternativt pa +stoe til

venstre for timerveerdien, tryk pa X ved
siden af, og bekreeft dit valg, nar der vises et
pop op-vindue.

Q[ Minutur

Du kan bruge denne funktion, nar
kogesektionen er taendt, men kogezonerne
kan ikke betjenes.

Funktionen pavirker ikke betjeningen af
kogezonerne.

1. Veelg kogezone.
Den tilhgrende skyder vises pa displayet.

2. Tryk pa L.

Timerens menuvindue vises pa displayet.

3. Lad din finger glide til venstre eller hgjre
for at vaelge den @nskede tid (f.eks. timer
og minutter).

4. Bergr OK for at bekreefte dit valg.

Du kan ogséa veelge X for at annullere dit
valg.
Nar nedteellingen er slut, hgres et signal, og

Q blinker. Rgr ved Q for at stoppe signalet.
For at deaktivere funktionen skal du bergre

A til venstre for timervaerdien, bergre X ved
siden af den og bekreefte dit valg, nar der
vises et popup-vindue.

@ Optallingstimer

Funktionen starter automatisk med at teelle,
efter du aktiverer en kogezone. Du kan bruge
denne funktion til at holde gje med, hvor
leenge den er teendt.

1. Beragr — for at fa adgang til Menu.

2. Rul Menu for at veelge Indstillinger >
Opteellingstimer.

3. Tryk pa kontakten for at teende/slukke for
funktionen.

Funktionen stopper ikke, nar du lafter

gryden. For at nulstille funktionen og start

igen manuelt skal du bergre @ og veelge
Nulstil fra pop op-vinduet. Funktionen
begynder at teelle fra 0. For at Pause
funktionen for én kogesession skal du bergre

@ og veelge Pause fra pop op-vinduet. Veelg
Start for at fortsaette teellingen.

6.8 Bridge-funktion

Funktionen forbinder to kogezoner, sa de
fungerer som én samlet med det samme
varmetrin.

Du kan bruge funktionen med stort kogegre;j.

1. Stil kogegrejet pa to kogezoner.
Kogegrejet skal deekke begge zoners
midte.

2. Trykpa (= for at aktivere funktionen.
Zonesymbolet sendres.

3. Indstil varmetrinnet.

Kogegrejet skal deekke midten af begge

zoner, men ma ikke overskride

omrademarkeringen.
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Rer ved [= for at sla funktionen fra.
Kogezonerne fungerer uafhaengigt.

6.9 || Pause

Denne funktion indstiller alle kogezoner til det
laveste varmetrin.

Du kan ikke aktivere funktionen, nar Hjeelp til
tilberedning eller Sous-vide karer.

Nar funktionen er aktiv, kan kun symbolerne

©) og || anvendes. Alle andre symboler pa
kontrolpanelet er last.

Funktionen standser ikke timerfunktionen.

Tryk pa I for at aktivere funktionen.

|| teendes. Varmetrinnet seenkes til 1.

Rer ved || for at deaktivere funktionen.
Funktionen stopper PowerBoost. Det hgjeste

varmetrin aktiveres igen, nar du rerer ved I
igen.

6.10 @ Las

Kontrolpanelet kan lases, mens
kogesektionen er taendt. Det forhindrer
utilsigtet eendring af varmetrinnet.

Indstil fgrst varmetrinnet.

Tryk pa {3 for at aktivere funktionen.
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Funktionen deaktiveres ved at bergre EI i3
sekunder.

Nar du slukker for
kogesektionen, deaktiverer du
ogsa denne funktion.

6.11 Bornesikring

Funktionen hindrer utilsigtet betjening af
kogesektionen.

1. Bergr —— pa displayet for at abne Menu.

2. Veelg Indstillinger > Barnesikring pa
listen.

3. Teend for kontakten, og bergr
bogstaverne A-O-X i den alfabetiske
reekkefalge for at aktivere funktionen.
Sluk for kontakten for at deaktivere
funktionen.

For at ga ud af Menu skal du bergre E eller
den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet. For at navigere gennem Menu skal

du bruge < eller .
6.12 Hjaelp til tilberedning

Denne funktion justerer parametrene til
forskellige typer mad og bevarer dem
gennem madlavningen.

Med funktionen kan du tilberede en lang
reekke retter, f.eks. Kad, Fisk og skaldyr,
greontsager, Supper, Saucer, Pasta eller
Meelk. Der findes forskellige
tilberedningsmetoder til forskellige typer mad,
f.eks. til kylling kan du veaelge mellem
Stegning, Sous-vide eller Pochering.

Du kan kun aktivere funktionen pa den
venstre side af kogesektionen. Hjeelp til
tilberedning med Sous-vide-funktionen kan
aktiveres for den venstre forreste eller
bageste kogezone. Hvis du vil bruge
Stegning, kan den aktiveres for den venstre
forreste kogezone eller begge kogezoner,
nar de forbindes.

Hvis Hjeelp til tilberedning karer pa den
venstre forreste kogezone, skal du bruge
zonerne til hgjre til tilberedning uden
funktionen.

Brug ikke kogegrej med en bunddiameter pa
over 200 mm pa den venstre bageste



kogezone, nar funktionen er teendt pa den
venstre forreste. Dette kan pavirke
forbindelsen mellem Termometer og
antennen under kogesektionens overflade.

Opvarm ikke kogegrej inden
tilberedning. Brug kun koldt vand
fra hanen eller kolde vaesker,
hvis relevant. Genopvarm kun
kolde retter.

For Stegning, falg anvisningerne
pa displayet. Tilseet olie, nar
panden er varm.

@
@

Med Hjeelp til tilberedning
fungerer timerfunktionen som
Minutur. Den stopper ikke
funktionen, nar den indstillede tid
udlgber.

1. For at aktivere funktionen skal du trykke

pa / eller= og veelge Hjeelp til

tilberedning.

2. Veelg den type mad, du vil tilberede, pa
listen.

For hver type mad er der nogle fa

tilgeengelige tilvalg. Fglg instruktionerne

vist pa displayet.

* Du kan trykke pa OK gverst pa pop
op-vinduet for at bruge
standardindstillingerne.

» For Stegning kan du aendre
standardvarmetrinnet. For nogle retter
kan du kontrollere madens
kernetemperatur, hvis du bruger
Termometer.

» For de fleste tilvalg, f.eks. Sous-vide
og Pochering, kan du eendre
standardtemperaturen.

» Du kan aendre standardtiden eller
indstille din egen. Kun for Sous-vide
er den minimale tid foruddefineret.

Der er yderligere instruktioner med
detaljerede oplysninger pa skaermen. Du kan

rulle dem med ™ og V.

3. Tryk pa OK. Fglg instruktionerne i pop
op-vinduet.
Nogle af tilvalgene starter med
forvarmning. Du kan felge udviklingen pa
kontrolbjeelken.

4. Huvis der vises et pop op-vindue med
instruktioner, skal du trykke pa OK og
derefter Start for at fortseette.

Funktionen er teendt med de foruddefinerede

indstillinger.

Kontrollér D inden du aktiverer funktionen,

for at deaktivere popup-vinduet permanent.

5. Nar den indstillede tid er naet, udsendes
der et lydsignal, og et pop op-vindue
vises. For at lukke vinduet skal du trykke
pa OK.

Funktionen stopper ikke automatisk. For

Sous-vide deaktiveres kogesektionen

automatisk efter hgjst fire timer.

For at stoppe funktionen skal du trykke pa \;I/

eller =5 eller symbolet for den aktive zone og
veelge Stop. Tryk pa Ja i pop op-vinduet for
at bekreefte.

6.13 Sous-vide

For at tilberede kad, fisk eller grent med
brugen af funktionen skal du bruge passende
poser med zip-lock eller plastikposer og en
vakuumforsegler. Laeg krydret mad i poser
og vakuumforsegl dem. Du kan ogsa kabe
portioner af mad, der er klar il tilberedning
med denne tilberedningsmetode.

é ADVARSEL!

Serg for, at du overholder
principperne for
fodevaresikkerhed. Se "Nyttige
oplysninger og rad".

Med denne funktion kan du frit vaelge din
egen tid og temperatur (mellem 35 and

85 °C), passende til den slags mad, du vil
tilberede. Brug hgijst 4 liter vand; deek gryden
med et lag. Fa flere oplysninger om
tilberedningsparametre i Madlavningsguidens
tabel under "Nyttige oplysninger og rad".
Optg maden, inden du tilbereder den.

Funktionen kan kun aktiveres for den venstre
forreste eller venstre bageste kogezone. Hvis
Sous-vide kgrer, skal du bruge zonerne til
hgire til tilberedning uden funktionen.

@

Med Sous-vide fungerer
timerfunktionen som Minutur.
Funktionen deaktiveres
automatisk efter hgjst fire timer.

DANSK 17



1. Tilbered portioner af mad i
overensstemmelse med ovenstaende
instruktioner.

2. Saet gryden med koldt vand pa venstre
forreste eller bageste kogezone.

3. Tryk pa / > Sous-vide. Du kan ogsa

trykke pa —— > Kogepladefunktioner >
Sous-vide.
4. Velg den rigtige temperatur.
Indstilling af klokkeslaet (valgfrit). Den tid,
tilberedningen tager, afheenger af tykkelse og
type af madvare.
5. Tryk pa OK for at fortsaette.
6. Anbring Termometer pa grydens kant.
7. Tryk for OK at lukke pop op-vinduet.
8. Tryk pa Start for at aktivere forvarmning.
Nar gryden nar den tilsigtede temperatur,
lyder der et akustisk signal, og der vises et
popup-vindue. Tryk pa OK for at bekreefte.
9. Leeg portioner af mad i poser lodret i
gryden (du kan bruge et Sous-vide-
stativ). Tryk pa Start.
Hvis du indstiller Minutur, begynder den at
kare sammen med funktionen.
10. Nar tiden er gaet, udsendes der et

lydsignal, og A blinker. Signalet

deaktiveres ved at bergre Q
For at stoppe eller genjustere funktionen skal

du trykke pa e/ eller symbolet for den aktive
zone og derefter Stop. Tryk pa Ja i pop op-
vinduet for at bekreefte.

KeepTemperature

Du kan bruge funktionen Sous-vide til
tilberedning, mens Termometer ngjagtigt
kontrollerer og opretholder temperaturen
(med en ngjagtighed af +/- 1 °C ). Du kan
tilberede et stort udvalg af retter som
krydrede fonde eller saucer (f.eks. forskellige
typer karry eller bouillabaisse). Du kan
indstille dine egne parametre eller se
Madlavningsguidens tabel under "Nyttige
oplysninger og rad".
Funktionen kan kun aktiveres for den venstre
forreste eller venstre bageste kogezone.
1. Tryk pad —= > Kogepladefunktioner >
Sous-vide, eller abn funktionen ved at

trykke pa /> Sous-vide.
2. Velg den rigtige temperatur.
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Indstilling af klokkeslaet (valgfrit).

3. Tryk pa OK for at fortseette.

4. Placer Termometer pa kanten af gryden,
eller indsaet den i maden.

5. Tryk pa Start for at aktivere forvarmning.

Nar gryden nar den tilsigtede temperatur,

lyder der et akustisk signal, og der vises et

popup-vindue.

6. Tryk for OK at lukke pop op-vinduet.

7. Tryk pa Start.

Hvis du indstiller Minutur, begynder den at

kare sammen med funktionen.

8. Nar tiden er gaet, udsendes der et

lydsignal, og Q blinker. Signalet

deaktiveres ved at bergre Ay
For at stoppe eller genjustere funktionen skal

du trykke pa tf eller symbolet for den aktive
zone og derefter Stop. Tryk pa Ja i pop op-
vinduet for at bekraefte.

6.14 Termometer

Med denne funktion virker Termometer som
et termometer, hvilket hjeelper dig med at
overvage madens eller vaeskens temperatur
under tilberedning. Du kan f.eks. bruge det til
at opvarme mad eller kontrollere
temperaturen af babymad.

Mindst én kogezone skal veere aktiv for at
bruge funktionen.

Du kan aktivere funktionen for alle
kogezoner, men kun for én kogezone ad
gangen.

1. Indseet Termometer i maden eller
vaesken, op til den minimale
niveaumarkering.

2. Beror / pa displayet for at abne
menuen Termometer og veelge

Termometer. Du kan ogsa bergre — >
Kogepladefunktioner > Termometer.

3. Tryk pa Start.
Malingen starter pa den aktive kogezone.
Hvis ingen af kogezonerne er aktiv, vises
der en popup med information.

For at stoppe funktionen skal du bergre

cifrene, der indikerer temperaturen eller /
og veelge Stop.



6.15 & Smeltning

Du kan bruge denne funktion til at smelte
forskellige produkter, f.eks. chokolade eller
smgr. Du kan kun bruge funktionen for én
kogezone ad gangen.

1. Bergr — pa displayet for at abne Menu.

2. Velg Kogepladefunktioner > Smeltning
pa listen.

3. Tryk pa Start.
Du skal veelge den gnskede kogezone.
Hvis kogezonen allerede er aktiv, vises
der et popup-vindue. Annuller det forrige
varmetrin for at aktivere funktionen.

For at ga ud af Menu skal du bergre —— eller
den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet. For at navigere gennem Menu skal

du bruge Celler .

For at at stoppe funktionen skal du bergre
zonevalgsymbolet og derefter bergre Stop.

6.16 Hob?Hood

Det er en avanceret automatisk funktion, som
forbinder kogesektionen til en seerlig
emhaette. Bade kogesektionen og emheetten
har en infrargd signalkommunikator.
Blaeserens hastighed defineres automatisk
pa baggrund af funktionens indstilling og
temperaturen af den varmeste gryde pa
kogesektionen.

Pa de fleste emhaetter er
fiernbetjeningssystemet som standard slaet
fra. Aktiver det, fer du bruger funktionen. Fa
flere oplysninger i vejledningen til emheetten.

For at aktivere funktionen automatisk skal
den automatiske tilstand sta pa H1 - H6.
Kogepladen er oprindeligt indstillet til H5.
Emheetten reagerer, nar du betjener
kogesektionen. Kogepladen genkender
automatisk kogegrejets temperatur og
justerer bleeserens hastighed. Du kan
indstille kogepladen til kun at teende lyset ved
at veelge H1.

@

Hvis du eendrer emhaettens
bleeserhastighed, afbrydes
standardforbindelsen til
kogepladen. Sluk (OFF) og teend
(ON) for begge apparater for at
sla funktionen til igen.

F_unk Autc_>- Kogning1) Stegningz)
tion matisk
belys-
ning
HO Fra Fra Fra
H1 Til Fra Fra
H23) Til Blaeserhastig- Blaeserhastig-
hed 1 hed 1
H3 Til Fra Blaeserhastig-
hed 1
H4 Til Blaeserhastig- Blaeserhastig-
hed 1 hed 1
H5 Til Blaeserhastig- Blaeserhastig-
hed 1 hed 2
H6 Til Bleeserhastig-  Blaeserhastig-

hed 2 hed 3

1) Kogesektionen registrerer kogeprocessen og
slar blaeserhastigheden til i overensstemmelse
med den automatiske tilstand.

2) Kogesektionen registrerer stegeprocessen og
slar blaeserhastigheden til i overensstemmelse
med den automatiske tilstand.

3) Denne tilstand aktiverer bleeseren og lyset og
afhaenger ikke af temperaturen.

Sadan skifter du tilstandene

Hvis du ikke er tilfreds med stajniveauet/
blaeserhastigheden, kan du skifte manuelt
mellem tilstande.

1. Tryk pa—.
Veelg Indstillinger>Hob?Hood pa listen.
2. Veelg den tilstand, du gnsker.

For at ga ud af Menu skal du bergre E eller
den hgjre side af displayet uden for pop op-
vinduet.

Nar du afslutter tilberedningen og slukker for
kogesektionen, kan emheaetteblaeseren
stadigveek veere teendt i et vist stykke tid.
Efter denne tid slukker systemet automatisk
blaeseren og forhindrer en utilsigtet aktivering
af blaeseren i de nseste 30 sekunder.

Lyset pa emhzetten slukkes 2 minutter efter,
at kogesektionen er slukket.

6.17 Sprog
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1. Bergr —Z pa displayet for at abne Menu.

2. Veelg Indstillinger >Opsaetning > Sprog
pa listen.

3. Veelg det passende sprog fra listen.

Berer —=, hvis du veelger det forkerte sprog.
Der vises en liste. Veelg den tredje mulighed
fra toppen, og derefter den sidste, men én
mulighed. Veelg derefter den anden
mulighed. Rul ned for at veelge det passende
sprog fra listen. Veelg til sidst muligheden til
hgijre.

For at ga ud af Menu skal du bergre —= eller

den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet. For at navigere gennem Menu skal

du bruge eller ).

6.18 Panelsignaler / Signal volume

Du kan veelge den type lyd, din kogesektion
udsender, eller sla lydene helt fra. Du kan
veelge mellem klikket (standard) eller bippet.

1. Bergr —— pa displayet for at abne Menu.
2. Velg Indstillinger > Opseetning>

Panelsignaler / Signal volume pa listen.
3. Velg det rette tilvalg.

For at ga ud af Menu skal du bergre — eller
den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet. For at navigere gennem Menu skal

du bruge < eller .

6.19 Displayets lysstyrke
Du kan eendre displayets lysstyrke.

Der findes 4 lysstyrkeniveauer, hvor 1 er det
laveste, og 4 er det hgjeste.

1. Bergr — pa displayet for at abne Menu.

2. Veelg Indstillinger >Opseetning >
Displayets lysstyrke pa listen.

3. Veelg det rette niveau.

7. RAD OG TIP

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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For at ga ud af Menu skal du bergre —— eller
den hgjre side af displayet, uden for popup-
vinduet. For at navigere gennem Menu skal

du bruge eller .
6.20 Effektstyring

Hyvis flere zoner er aktive, og den brugte
effekt overskrider strambegraensningen,
fordeler denne funktion den tilgaengelige
effekt mellem alle kogezoner. Kogesektionen
styrer varmeindstillingerne for at beskytte
sikringerne i huset.

« Kogezonerne grupperes efter placering og
antal faser i kogesektionen. Hver fase har
en maksimal elektrisk belastning pa 3680
W. Hvis kogepladen nar greensen for den
maksimalt tilgaengelige effekt i én fase,
reduceres effekten af kogezonerne
automatisk.

» Det hgjeste varmetrin kan ses pa
skyderen. Kun tallene i hvidt er aktive.

* Hovis et hgjere varmetrin ikke er
tilgeengeligt, skal du fgrst reducere det for
de andre kogezoner.

Se illustrationen for mulige kombinationer,

hvor effekten kan fordeles mellem

kogezonerne.
~
| \‘/
P
N

7.1 Kogegrej

@ Da induktionskogezoner har et
steerkt elektromagnetisk felt,
skabes der hurtigt varme i
kogegrejet.



Brug induktionskogezonerne med egnet
kogegrej.

+ Bunden af kogegrejet skal veere sa tyk og
plan som mulig.

» Sogrg for, at kogegrejets bund er ren og
ter, inden det placeres pa kogesektionens
overflade.

» For at undga ridser bgr du ikke skubbe
eller treekke gryden hen over det
keramiske glas.

Kogegrejets materiale

» Korrekt: stgbejern, stal, emaljeret jern,
rustfrit stal, sandwichbund (med en
korrekt maerkning fra producenten).

» |kke korrekt: aluminium, kobber,
messing, glas, keramik, porceleen.

Kogegrej er egnet til

induktionskogeplader, hvis:

+ Vand hurtigt kommer i kog pa en zone,
der star pa det hgjeste varmetrin.

» en magnet tiltreekkes af bunden af
kogegrejet.

Kogegrejets mal

* Induktionskogezoner tilpasser sig
automatisk til stgrrelsen af kogegrejets
bund.

» Kogezonens effektivitet er relateret til
kogegrejets diameter. Kogegrej med en
mindre diameter end den minimale
modtager kun en del af den effekt,
kogezonen skaber.

» Af hensyn til sikkerheden og de optimale
madlavningsresultater ma der ikke bruges
starre kogegrej end angivet i
“Specifikation af kogezoner”. Undga at
holde kogegrejet teet pa betjeningspanelet
under tilberedningen. Det kan pavirke
betjeningspanelet eller aktivere
kogesektionens funktioner ved et uheld.

@ Se under “Tekniske data”.

7.2 Korrekte gryder/pander til
funktionen Stegning

Brug kun gryder/pander med flad bund.

Séadan ser du om gryden/panden er den

rigtige:

1. Stil din gryde/pande pa hovedet

2. Anbring en lineal pa bunden af gryden/
panden.

3. Prgv at anbringe en mgnt 1, 2 eller 5
kroner (eller med samme tykkelse)
mellem linealen og bunden af gryden/
panden.

/
e

a. Gryden/panden er ikke den rigtige,
hvis du kan anbringe mgnten mellem
linealen og gryden/panden.

X

[ |

b. Gryden/panden er den rigtige, hvis
du ikke kan anbringe mgnten mellem
linealen og gryden/panden.

v

[ \

7.3 Lyden under drift
Hvis du kan heare:

* sma knald: kogegrejet bestar af forskellige
materialer (en sandwichstruktur).

« flgjtende lyd: du bruger en kogezone pa et
hgjt varmetrin, og kogegrejet bestar af
flere materialer (en sandwichstruktur).

e brummen: du bruger et hgjt varmetrin.

+ klikken: der opstar elektrisk omskiftning,
gryden detekteres, efter du stille den pa
kogesektionen.

* hvislen, summen: baeseren karer.

Lydene er normale og betyder ikke, at der

er noget galt.
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7.4 Oko Timer (Eco-timer)

For at spare energi bar kogezonens
varmelegeme slukkes, fgr minuturet lyder.
Forskellen i betjeningstiden afhaenger af det
indstillede varmetrin og varigheden af
tilberedningen.

linezer. Nar du gger varmetrinnet, er det ikke
proportionelt med forggelsen af kogezonens
strgmforbrug. Det betyder, at en kogezone
med middel varmetrin bruger under
halvdelen af dens effekt.

Data i tabellen er kun

vejledende.
7.5 Eksempler pa anvendelse
Sammenhaengen mellem en zones
varmeindstilling og dens streamforbrug er ikke
Varmeindstil-  Brug til at: Tid Rad
linger (min.)
1 Hold tilberedt mad varm. efter be- Leeg lag pa kogegrejet.
hov
1-2 Hollandaise, smelt: smgr, chokolade, 5-25 Rer rundt en gang imellem.
husblas.
1-2 Stivne / starkne: luftige omeletter, bag- 10 - 40 Tilbered med lag.
te ag.
2-3 Videre kogning af ris og meelkeretter, 25-50 Tilsaet mindst dobbelt s& meget veeske
opvarmning af feerdigretter. som ris, rgr rundt i maelkeretter midt
under tilberedningen.
3-4 Damp grentsager, fisk, kad. 20-45 Tilsaet et par spsk. vaeske.
4-5 Damp kartofler. 20-60 Brug hgjst % | vand til 750 g kartofler.
4-5 Tilbered stgrre maengder mad, sam- 60 - 150 Op til 3 | veeske plus ingredienser.
menkogte retter og supper.
6-7 Let stegning: schnitzler, cordon bleu efterbe-  Vendes undervejs.
(kalvekad), koteletter, frikadeller, pgl-  hov
ser, lever, opbagte saucer, ag, pande-
kager, ableskiver.
7-8 Kraftig stegning, brasede kartofler, 5-15 Vendes undervejs.
tournedos, steaks.
9 Kogning af vand, pasta, bruning af ked (gullasch, grydesteg), friturekogning af pommes fri-

tes.

P

Kog store maengder vand. PowerBoost er aktiveret.

7.6 Rad og tips til Termometer

For funktioner som Hjeelp til
tilberedning og Sous-vide kan du
kun bruge Termometer pa den
venstre side af kogesektionen.
Med funktionen Termometer kan
du ogsa bruge Termometer pa
den hgjre side af kogesektionen.
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For at sikre en steerk forbindelse ( f/ Ve )
mellem Termometer og kogesektionen:

For vaesker

* Nedsaenk Termometer i veesken, inden for
den anbefalede
nedsankningsraekkevidde. Den minimale
niveaumarkering skal daekkes.

* Anbring Termometer pa grydens kant.
Hold den om muligt i lodret position. Sgrg



for, at dens spids kommer i kontakt med
grydens bund. Handtaget pa Termometer
ber altid veere uden for gryden eller
panden.

z Z

e

Hvis du vil bruge Termometer pa den
venstre side af kogesektionen, skal du
sikre dig, at den er i neerheden af
kogesektionens midte, ved positionen kl.
1 - 3. Hvis du vil bruge den pa den hgjre
(med funktionen Termometer), skal du

R

serge for, at den er placeret ved kl. 9 - 11.

Se illustrationerne herunder.

T SN
I I e
= i

LSy [—)

Du kan flytte Termometer langs kanten af
gryden, hvis der ikke kan oprettes
forbindelse.

Du kan delvist daekke gryden med et lag.
Hvis du bruger den venstre forreste
kogezone, ma du ikke stille store gryder
pa den venstre bageste. Store gryder pa
den venstre bageste kogezone kan
blokere signalet. Flyt den store gryde til
den hgjre bageste kogezone.

@

g

—

For fast mad (maling af kernetemperatur)

Indszet Termometer gennem madens
tykkeste del, op til den minimale
niveaumarkering. Malepunktet bgr veere i
rettens midterste del.

— =T

Sgrg for at Termometer er sat fast ind i
maden. Metaldelene af Termometer ber
ikke bergre grydens/pandens vaegge.
Handtagets krog skal vende nedad.

For ked / fisk med en tykkelse pa 2 - 3 cm
skal spidsen Termometer na bunden af
panden.

Fjern Termometer, inden du vender
maden om.

Nar du bruger en plancha, skal du serge
for, at handtaget pa Termometer forbliver
pa den hgjre side, uden for dens
overflade. Se illustrationerne herunder.

— =
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7.7 Tilberedning ved lave
temperaturer - Principper for
fodevaresikkerhed

Serg for, at du overholder fglgende
instruktioner, nar der tilberedes ved lave
temperaturer, f.eks. Sous-vide.

» Vask/desinficer dine haender, inden du
laver mad. Brug engangshandsker.

» Brug kun frisk mad af hgj kvalitet,
opbevaret under passende forhold.

» Vask og skreel altid frugt og grent
grundigt.

* Hold dit kekkenbord og dine skaerebraetter
rene. Brug forskellige skaerebreetter il
forskellige typer mad.

» Veer seerlig opmaerksom pa madhygiejne,
nar du tilbereder fijerkree, aeg og fisk.
Fjerkree skal altid tilberedes ved en
temperatur pa mindst 65 °C i mindst 50
minutter.

» Sorg for, at den fisk, du vil tilberede med
Sous-vide, har sashimi-kvaliteten, dvs.
den er ekstra frisk.

* Opbevar den tilberedte mad i et kgleskab
i hgjst 24 timer.

* For folk med et sveekket immunforsvar
eller kroniske lidelser anbefales det at
pasteurisere mad, inden den indtages.
Pasteuriser maden ved 60 °C i mindst én
time.

7.8 Tilberedningsvejledning

Tabellen herunder viser eksempler pa
madtyper og giver dig de optimale
temperaturer og foreslaede
tilberedningstider. Parametrene kan variere
afhaengigt af temperaturen, kvaliteten,
konsistensen og meengden af mad.

Tilberedningstidens laengde afhaenger mere
af madens tykkelse end dens vaegt. F.eks. til
bof, jo tykkere stykket er, jo leengere tid tager
det for dets kerne at na den foruddefinerede
temperatur. En steak med en tykkelse pa 2
cm kreever ca. en time at na 58 °C, mens en
med en tykkelse pa 5 cm kraever ca. 4 timer.

Overvag den ferste madlavning for at sikre,
at parametrene herunder passer til dine
madlavningsvaner og dit kogegrej. Du kan
2ndre disse parametre afhangigt af dine
personlige praeferencer.

Fodevarety- Madlavnings- Tilbered- Tykkelse / Kernetemp./ Tilberednings-
pe metode ningsniveau  mangde af tilbered- tid (min)
mad ningstemp.
(°C)
Okseked - Sous-vide radt 2cm 50 - 54 45 -210
steak
4.cm 120 - 210
6cm 180 - 210
smilende 2cm 55-60 45 - 240
4.cm 120 - 240
6cm 180 - 240
stegt 2cm 61-68 45 - 240
4cm 120 - 240
6.cm 180 - 240
Kylling - bryst Sous-vide gennemstegt 200-300 g 64 -72 45- 60
Pochering gennemstegt 68 - 74 35-45
Kylling - 1ar Pochering gennemstegt 200-300 g 78 - 85 30-60
Svin - steak Sous-vide gennemstegt 2cm 60 - 66 35-60
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Fodevarety- Madlavnings- Tilbered- Tykkelse / Kernetemp./ Tilberednings-
pe metode ningsniveau  mangde af tilbered- tid (min)
mad ningstemp.
(°C)
Svin - mgrbrad  Sous-vide gennemstegt 4-5cm 62 - 66 60 - 120
Lammefillet Sous-vide smilende 2cm 56 - 60 35-60
gennemstegt 64 - 68 40 - 65
Lammeryg Sous-vide smilende 200-300 g 56 - 60 60 - 120
(uden ben) gennemstegt 64 - 68 65 -120
Laks Sous-vide halvgennemsigtig 2 cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Pochering halvgennemsigtig 2 cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tun Sous-vide halvgennemsigtig 2 cm 45 - 50 35-50
Rejer Sous-vide halvgennemsigtig 1-2 cm 50 - 56 25-45
Ag Sous-vide bI¢d1) M - starrelse 63 - 64 45-70
medium®) 65 - 67 45-70
hard1) 68 -70 45-70
Kogning blgdt kogning 42)
smilende kogning 72)
hardt kogning 102)
Ris Haevelse tilberedt - - 10-30
Kartofler Kogning tilberedt - - 15-30
Grentsager (fri-  Sous-vide tilberedt - 85 30-40
ske)
Asparges Sous-vide tilberedt - 85 30 - 40

1) AEggehviderne forbliver flydende.

2) Tiderne er til g af mellemstgrrelse. For store seg og eeg fra kaleskabet skal der fgjes et minut til
tilberedningstiden.

Ekstra tips til Hjzelp til tilberedning:

» Fyld gryden med en passende maengde
vaeske (f.eks. mellem 1 - 3 liter) inden
kogning. Prav at lade veere med at tilfgje
mere under kogningen.

» Brug et lag for at spare energi og na
temperaturen hurtigere (ogsa til
forvarmning af vand).

* Rarjaevnligt i retten under tilberedningen
for at sikre en jaevn fordeling af
temperaturen.

» Tilseet salt i begyndelsen af
tilberedningen.

* Opteg maden, inden du tilbereder den.

» Tilseet grontsager (f.eks. broccoli,
blomkal, grenne banner, rosenkal), nar

DANSK 25



vandet nar den rigtige temperatur, og pop
op-vinduet vises.

» Tilseet kartofler eller ris til koldt vand,
inden du starter funktionen.

« Til gryderetter, saucer, supper, karryretter,
ragout, gullasch og bouilloner kan du
bruge Genopvarmning eller Simren. Inden
du starter Simren-funktionen, skal du
stege ingredienserne (uden Termometer)
og tilseette kold vaeske. Aktivér derefter
funktionen fra Hjaelp til tilberedning.

* For mindre havdyr, f.eks.
blaekspruttestykker/-tentakler eller skaldyr,
kan du bruge Stegning.

Ekstra tips til Stegning:

é ADVARSEL!

Brug kun gryder/pander med
flade bunde.

FORSIGTIG!

Brug kun laminerede pander/
gryder med lavt varmetrin for at
forhindre at beskadige eller
overopvarme kogegrejet.

 Start funktionen, nar kogepladen er kold
(der kraeves ingen forvarmning).

» Brug kogegrej i rustfrit stal med
sandwichbund.

» Brug ikke kogegrej med preegning i
midten af bunden.

+ Forskellige starrelser af gryder/pander
kan give forskellige opvarmningstider.
Tunge gryder/pander kan lagre mere
varme end lettere gryder/pander, og det
tager leengere tid at varme dem op.

+ Vend maden om, nar den nar halvdelen af
den gnskede temperatur.

Meget tykke portioner mad skal vendes
hyppigere (dvs. én gang hvert andet
minut). Vi anbefaler, at du bruger
metoden Sous-vide fgrst for at fa de
bedste resultater. Som afslutning skal de
tilberedte portioner laegges pa en
forvarmet pande og steges hurtigt pa
begge sider.

* Fjern altid Termometer, inden du vender
maden om.
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7.9 Rad og tips til Hob*Hood

Gor felgende, nar du betjener kogesektionen
med funktionen:

* Beskyt emheettepanelet mod direkte
sollys.

* Undga at rette halogenlys mod
emhaettepanelet.

« Tildeek ikke kogepladens betjeningspanel.

* Afbryd ikke signalet mellem
kogesektionen og emheetten (f.eks. med
handen, et handtag til kogegrejet eller en
hgj gryde). Se billedet.

Emhaetten pa billedet er kun et eksempel.

Hold vinduet af den infrargde
Hob?Hood-signalkommunikator
ren.

@
@

Andre fijernbetjente apparater
kan blokere signalet. Brug ikke
sadanne apparater i naerheden
af kogesektionen, mens
Hob?Hood er teendt.

Emhaetter med Hob?Hood-funktion

For at finde det fulde sortiment af emhaetter,
der fungerer med denne funktion, kan du se
vores kundenetsted. AEG-emhaetter, der
fungerer med denne funktion, skal have

symbolet =,



8. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYRING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

8.1 Generelle oplysninger

Renger kogesektionen efter hver brug.
Brug altid kogegrej med en ren bund.
Ridser eller marke pletter pa overfladen
har ingen betydning for kogepladens
funktion.

Brug et specielt rengaringsmiddel til
overfladen pa kogesektionen.

Brug en speciel skraber til glasset.

8.2 Renggring af kogesektionen

Fjern straks: smeltet plast, plastfolie,
sukker og mad med sukker. Ellers kan
snavs forarsage skader pa

kogesektionen. Veer forsigtig for at undga

9. FEJLFINDING

ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

forbraendinger. Brug en specialskraber til
kogesektioner pa glasoverfladen, og
beveeg bladet hen over overfladen.
Fjernes, nar apparatet er kolet
tilstreekkeligt ned: Rande af kalk eller
vand, fedtstaenk og metalskinnende
misfarvning. Renggr kogesektionen med
en fugtig klud og et ikke-slibende
opvaskemiddel. Tgr kogesektionen af
med en blgd klud efter rengaring.

Fjern metalskinnende misfarvning:
Brug en oplgsning af vand med eddike og
renger glasoverfladen med en klud.
Kogesektionens overflade har horisontale
riller. Rengar kogesektionen med en
fugtig klud og lidt opvaskemiddel med en
glat beveaegelse fra venstre til hgjre. Tor
kogesektionen af med en blgd klud efter
rengering fra venstre til hgjre.

9.1 Hvad gor jeg, hvis ...

Problem

Kogesektionen kan ikke teendes el-
ler betjenes.

Mulig arsag

Kogesektionen er ikke tilsluttet lys-
nettet, eller ogsa er den tilsluttet for-
kert.

Afhjalpning

Kontrollér, om kogesektionen er til-
sluttet korrekt til lysnettet. Se tilslut-
ningsdiagrammet.

Sikringen er sprunget.

Kontrollér, om sikringen er arsagen
til fejlen. Kontakt en kvalificeret elek-
triker, hvis sikringen springer flere
gange i treek.

Du indstiller ikke varmetrinnet pa 60
sekunder.

Teend for kogesektionen igen, og
indstil varmetrinnet pa under 60 se-
kunder.

Du har rert ved to eller flere sensor-
felter samtidigt.

Berar kun ét sensorfelt.

Pause er teendt.

Se "Daglig brug".
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Displayet reagerer ikke pa bergring.

En del af displayet er daekket, eller
gryderne er placeret for teet pa dis-
playet.

Der er noget veeske eller en gen-
stand pa displayet.

Fjern genstandene. Flyt gryderne fra
displayet.

Renger displayet, vent til apparatet
er koldt. Kobl kogesektionen fra lys-
nettet. Tilslut kogesektionen igen ef-
ter 1 minut.

Der udsendes et lydsignal, og koge-
sektionen slukkes.

Der udsendes et lydsignal, nar ko-
gesektionen slukkes.

Du har lagt noget pa et eller flere
sensorfelter.

Fjern genstanden fra sensorfelterne.

Kogesektionen slukkes.

Du har lagt noget pa sensorfeltet

Fjern genstanden fra sensorfeltet.

Restvarmeindikator taender ikke.

Kogezonen er ikke varm, fordi den
kun har vaeret teendt i kort tid, eller
sensoren under kogesektionen er
beskadiget.

Kontakt et autoriseret servicecenter,
hvis zonen har veeret i drift tilstraek-
keligt lzenge til at veere varm.

Efter du aktiverer Hjeelp til tilbered-
ning, begynder kogesektionen at op-
varme, stopper og starter derefter
igen.

Dette er en sikkerhedskontrol for at
sikre, at Termometer er i en gryde,
som funktionen Hjeelp til tilberedning
blev aktiveret for.

Det er en normal procedure og er ik-
ke et tegn pa funktionsfejl.

Du kan ikke aktivere det hgjeste
varmetrin.

En anden zone er allerede indstillet
til det hgjeste varmetrin.

Reducer farst strammen for den an-
den zone.

Sensorfelterne bliver varme.

Kogegrejet er for stort, eller du stiller
det for teet pa betjeningsknapperne.

Sazet om muligt stort kogegrej pa de
bageste kogezoner.

Displayet viser, at Termometer ikke
er fundet.

Placeringen af Termometer er for-
kert.

Noget blokerer dens signal (f.eks.
bestik, et pandehandtag eller en an-
den gryde).

Placer Termometer korrekt. Se “Rad
og tips”.

Fjern metalgenstande eller andre
genstande, der kan blokere for sig-
nalet.

Displayet viser, at temperaturen af
vand er hgjere end 100°C.

Du kalibrerede ikke Termometer, el-
ler du gjorde det forkert.

Du flyttede kogesektionen til et an-
det sted.

Kalibrer Termometer igen. Se "Kali-
brering".

Det kan ogsa vaere nedvendigt at
kontrollere, om kalibrationskoden er
korrekt. Se "Parring".

Du lagde for meget salt i vandet.

Laeg ikke salt i kogende vand.

Temperatur vises ikke pa displayet.
Displayet viser et advarselsikon.

Termometer fik ikke forbindelse med
kogesektionen, fordi signalstyrken
er for lav.

Placer Termometer teet pa antennen
pa kogesektionens overflade, i nzer-
heden af kogesektionens midte.

Se “Rad og tips”.

Noget daekker Termometer eller an-
tennen pa kogesektionens overfla-
de, f.eks. et metallisk bestik.

Fjern noget, der daekker antennen.
Searg for at placere kogegrej i midten
af kogezonen. Se “Rad og tips”.

Forbindelsen mellem Termometer
og antennen gik tabt.

Sarg for, at intet deekker signalet.
Beveeg Termometer langs grydens
kant for at justere dens placering.
Se “Rad og tips”.
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Andre apparater virker ved den
samme frekvens og forstyrrer forbin-
delsen.

Fjern eventuelle apparater, der kan
forstyrre forbindelsen. Se under
"Tekniske data".

Madens temperatur er anderledes
end forventet.

Termometer er forkert indsat.

Serg for, at malingspunktet er place-
ret i den tykkeste del af maden.
Se “Rad og tips”.

Kogesektionen detekterer betydeli-
ge temperaturspring.

Du tilfgjede noget vand eller skiftede
gryden under tilberedning.

Undga at tilfgje vand eller skifte gry-
den, efter en funktion starter.

Varmen i gryden blev ikke jaevnt for-
delt, iseer for tykke veesker.

Rear hyppigt rundt i maden.

Gryden bliver for varm, eller maden
bliver overstegt for hurtigt.

Du brugte en gryde, som er for lille.

Brug gryder, hvis starrelser passer
til en given kogezone. Se un-
der “Tekniske data”.

Du kan ikke aktivere en funktion.

En anden funktion er i drift pa den
samme kogezone, som forhindrer
aktiveringen.

Stop funktionen, inden du aktiverer
en anden.

Hjeelp til tilberedning eller Sous-vide
stopper.

| starten af en tilberedning er tempe-
raturen af vaesken i gryden hgjere
end 40 °C.

Kogegrejet i brug er meget varmt.

Brug kun kolde vaesker.
Forvarm ikke kogegrejet.

Hob2Hood virker ikke.

Betjeningspanelet er daekket.

Fjern genstanden fra betjeningspa-
nelet.

Hob?Hood virker, men det er kun ly-
set, der er taendt.

Du aktiverede H1-tilstanden.

Skift tilstanden til H2 - H6, eller vent
til den automatiske tilstand starter.

Hob2Hood-tilstande H1-H6 er i drift,
men lyset er slukket.

Der kan veere et problem med pee-
ren.

Kontakt det autoriserede service-
center.

Der afgives ingen lyd, nar der tryk-
kes pa tasterne.

Lydene er slaet fra.

Aktivering af lydene. Se “Daglig
brug”.

Der er indstillet et forkert sprog.

Du aendrede sproget ved en fejl.

Nulstil alle funktionerne til fabriks-
indstillingerne. Veelg Nulstil alle ind-
stil. fra Menu.

Kobl kogesektionen fra lysnettet. Til-
slut kogesektionen igen efter 1 mi-
nut. Indstil Sprog, Displayets lysstyr-
ke og Signal volume.

En kogezone slukkes.
Der vises en advarselsbesked om,
at kogezonen slukkes.

Automatisk slukning deaktiverer ko-
gezonen.

Sluk for kogesektionen, og taend
den igen.
Se “Daglig brug”.

E og en besked lyser.

Las er teendt.

Se "Daglig brug".

O - X - Avises.

Bornesikring er teendt.

Se "Daglig brug".

I;‘ blinker.

Der star ikke noget kogegrej pa zo-
nen.

Saet kogegrej pa zonen.

Der er brugt forkert kogegrej.

Brug egnet kogegrej. Se “Rad og
tips”.
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Problem

Mulig arsag

Afhjaelpning

Diameteren pa kogegrejets bund er
for lille for zonen.

Brug kogegrej med korrekt starrel-
se. Se under “Tekniske data”.

og et tal lyser.

Der er en fejl i kogesektionen.

Sluk for kogesektionen, og teend

den igen efter 30 sekunder. Hvis
teendes igen, skal kogesektionen af-
brydes fra elforsyningen. Tilslut ko-
gesektionen igen efter 30 sekunder.
Tal med et autoriseret servicecen-
ter, hvis problemet fortseetter.

Du kan hgre en konstant biplyd.

Den elektriske tilslutning er forkert.

Kobl kogesektionen fra lysnettet.
Bed en autoriseret elektriker om at
kontrollere installationen.

Kogegrejet varmer op i mere end 5
min.

Bunden af kogegrejet er ikke induk-
tionskompatibel.

Brug kogegrej med korrekt (flad,
magnetisk) bund. Se “Rad og tips”.

9.2 Hvis du ikke kan lgse

problemet ...

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse
problemet. Oplys specifikationerne pa
typeskiltet. Kontrollér, at du har betjent

10. TEKNISKE DATA

10.1 Typeskilt

Model IAE84881FB
Type 62 D4A 01 CA
Induktion 7.35 kW
Serienr. ....ccoceee....
AEG

10.2 Softwarelicenser

Softwaren, der medfglger i denne
kogesektionen, indeholder ophavsretligt
beskyttet software, hvortil der er givet licens
under BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2,0

og andre.
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kogesektionen korrekt. Hvis fejlen skyldes
forkert betjening, er et teknikerbesag ikke
gratis, heller ikke i garantiperioden.
Oplysninger om garantiperiode og
autoriserede servicecentre fremgar af
garantihaeftet.

PNC 949 597 647 00
220-240 V /400 V 2N 50-60 Hz
Fremstillet i: Tyskland

7.35 kW

cex

Se hele licensteksten pa: Menu > Indstillinger
> Service > Licens.

Du kan downloade kildekoden af open
source-softwaren ved at felge hyperlinket pa
webproduktsiden.



10.3 Specifikation for kogezoner

Kogezone Nominel effekt PowerBoost [W] PowerBoost Diameter af koge-
(maks. varme- maksimal varig- grej [mm]
trin) [W] hed [min.]

Forreste venstre 2300 3200 10 125-210

Bageste venstre 2300 3200 10 125-210

Forrest i midten 1400 2500 4 125 - 145

Forreste hgjre 2300 3600 10 205 - 240

Effekten af kogezonen kan variere i mindre
intervaller fra data i tabellen. Det skifter med Arbejdsfrekvens 433,05-434,73
kogegrejets materiale og mal. MHz
Til optimale madlavningsresultater bgr du Maks. sendeeffekt 5dBm
|I§ke bruge kpgegre;, der er storre end Temperaturomrade 0-120 °C
diameteren i tabellen.

Malecyklus 3 sekunder
10.4 Tekniske specifikationer for
Termometer
Termometer er godkendt til brug i kontakt
med mad.
11.1 Produktoplysninger*

Identifikation af model IAE84881FB

Type kogesektion Indbygget kogesektion

Antal kogezoner 4

Opvarmningsteknologi Induktion

Diameter af runde kogezoner (D) Forreste venstre 21,0cm

Bageste venstre 21,0cm
Forrest i midten 14,5 cm
Bageste hgjre 24,0 cm
Energiforbrug per kogezone (EC electric cooking) Forreste venstre 179,6 Whikg
Bageste venstre 189,1 Wh/kg
Forrest i midten 180,2 Wh/kg
Bageste hgjre 185,2 Whikg
Kogesektionens energiforbrug (EC electric hob) 183,5 Wh/kg

* For EU ifelge EU 66/2014. For

Hviderusland ifalge STB 2477-2017, bilag A.

For Ukraine ifglge 742/2019.

EN 60350-2 — Elektroniske
husholdningsapparater til madlavning — Del
2: Kogesektioner — Metoder til maling af
ydeevne.
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Energimalingerne, som referer til
kogeomradet, identificeres ved
markeringerne for de respektive kogezoner.

11.2 Energibesparelse

Du kan spare energi ved madlavning i
hverdagen, hvis du felger nedenstaende rad.

» Nar du opvarmer vand, bgr du kun bruge
den ngdvendige maengde.

12. MILUOHENSYN

Genbrug materialer med symbolet C/?)
Anbring emballagematerialet i passende
beholdere til genbrug. Hjeelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at
genbruge affald af elektriske og elektroniske
apparater. Kasser ikke apparater, der er
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» Leeg altid lag pa kogegrejet, hvis det er
muligt.

* Inden du aktiverer kogezonen, skal du
stille kogegrejet pa den.

+ Seet det mindre kogegrej pa de mindre
kogezoner.

» Seet kogegrejet direkte i midten af
kogezonen.

* Brug restvarmen til at holde maden varm
eller for at smelte den.

maerket med symbolet E sammen med
husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
til din lokale genbrugsplads eller kontakt din
kommune.



FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you impeccable
performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler —
features you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading
to get the very best from it.

Visit our website to:

A Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:
@ www.aeg.com/support

g Register your product for better service:
a/ www.registeraeg.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
’E www.aeg.com/shop

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

AN Warning / Caution-Safety information
(D General information and tips
Environmental information

Subject to change without notice.

CONTENTS
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12. ENVIRONMENTAL CONCERNS.......ooooorsseeeoeieeeeneenessssssieeesssenesssssssocsseneeees 62
1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
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for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.

1 Children and vulnerable people safety

- This appliance can be used by children aged from 8 years

and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

- Children should be supervised to ensure that they do not

play with the appliance.

- Keep all packaging away from children and dispose of it

appropriately.

- WARNING: Keep children and pets away from the

appliance when it operates or when it cools down.
Accessible parts become hot during use.

- If the appliance has a child safety device, it should be

activated.

- Children shall not carry out cleaning and user maintenance

1.

of the appliance without supervision.
2 General Safety

- WARNING: The appliance and its accessible parts become

hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements.

- WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can

be dangerous and may result in fire.

- NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the

34

appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.
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- WARNING: The appliance must not be supplied through an
external switching device, such as a timer, or connected to
a circuit that is regularly switched on and off by a utility.

- CAUTION: The cooking process has to be supervised. A
short term cooking process has to be supervised
continuously.

- WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

- Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob surface since they can get
hot.

- Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

- Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

- After use, switch off the hob element by its control and do
not rely on the pan detector.

- If the glass ceramic surface / glass surface is cracked,
switch off the appliance and unplug it from the mains. In
case the appliance is connected to the mains directly using
junction box, remove the fuse to disconnect the appliance
from power supply. In either case contact the Authorised
Service Centre.

- If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, an authorized Service or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

- WARNING: Use only hob guards designed by the
manufacturer of the cooking appliance or indicated by the
manufacturer of the appliance in the instructions for use as
suitable or hob guards incorporated in the appliance. The
use of inappropriate guards can cause accidents.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation WARNING!
| Risk of injury or damage to the
WARNING! appliance.
Only a qualified person must
install this appliance. * Remove all the packaging.
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* Do not install or use a damaged
appliance.

» Follow the installation instructions
supplied with the appliance.

» Keep the minimum distance from other
appliances and units.

* Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use
safety gloves and enclosed footwear.

+ Seal the cut surfaces with a sealant to
prevent moisture from causing swelling.

* Protect the bottom of the appliance from
steam and moisture.

» Do not install the appliance next to a door
or under a window. This prevents hot
cookware from falling from the appliance
when the door or the window is opened.

» Each appliance has cooling fans on the
bottom.

» If the appliance is installed above a
drawer:

— Do not store any small pieces or
sheets of paper that could be pulled
in, as they can damage the cooling
fans or impair the cooling system.

— Keep a distance of minimum 2 cm
between the bottom of the appliance
and parts stored in the drawer.

* Remove any separator panels installed in
the cabinet below the appliance.

2.2 Electrical Connection

WARNING!
Risk of fire and electric shock.

+ All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

* The appliance must be earthed.

» Before carrying out any operation make
sure that the appliance is disconnected
from the power supply.

* Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

* Make sure the appliance is installed
correctly. Loose and incorrect electricity
mains cable or plug (if applicable) can
make the terminal become too hot.

» Use the correct electricity mains cable.

» Do not let the electricity mains cable
tangle.
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Make sure that a shock protection is
installed.

Use the strain relief clamp on the cable.
Make sure the mains cable or plug (if
applicable) does not touch the hot
appliance or hot cookware, when you
connect the appliance to a socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug (if applicable) or to the mains
cable. Contact our Authorised Service
Centre or an electrician to change a
damaged mains cable.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

2.3 Use

WARNING!
Risk of injury, burns and electric
shock.

Remove all the packaging, labelling and
protective film (if applicable) before first
use.

This appliance is for household (indoors)
use only.

Do not change the specification of this
appliance.

Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

Do not let the appliance stay unattended
during operation.

Set the cooking zone to “off” after each
use.



» Do not put cutlery or saucepan lids on the
cooking zones. They can become hot.

» Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

» Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

 If the surface of the appliance is cracked,
disconnect immediately the appliance
from the power supply. This to prevent an
electrical shock.

» Users with a pacemaker must keep a
distance of minimum 30 cm from the
induction cooking zones when the
appliance is in operation.

»  When you place food into hot ail, it may
splash.

WARNING!
Risk of fire and explosion

» Fats and oil when heated can release
flammable vapours. Keep flames or
heated objects away from fats and oils
when you cook with them.

* The vapours that very hot oil releases can
cause spontaneous combustion.

» Used oil, that can contain food remnants,
can cause fire at a lower temperature than
oil used for the first time.

* Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

WARNING!
Risk of damage to the appliance.

* Do not keep hot cookware on the control
panel.

» Do not put a hot pan cover on the glass
surface of the hob.

* Do not let cookware boil dry.

» Be careful not to let objects or cookware
fall on the appliance. The surface can be
damaged.

» Do not activate the cooking zones with
empty cookware or without cookware.

* Do not put aluminium foil on the
appliance.

» Cookware made of cast iron, aluminium or
with a damaged bottom can cause
scratches on the glass / glass ceramic.
Always lift these objects up when you
have to move them on the cooking
surface.

« This appliance is for cooking purposes
only. It must not be used for other
purposes, for example room heating.

2.4 Food Sensor

» Use the Food Sensor according to its
purpose. Do not use it to open or lift
anything.

* Use only the Food Sensor recommended
for the hob, one at a time.

* Do not use it when it is malfunctioning or
damaged.

» Do not use the Food Sensor in the oven
or microwave.

* The Food Sensor can read temperatures
up to 120 °C.

* Make sure that the Food Sensor is always
inside the food or liquid, up to the
minimum level mark.

» Clean the Food Sensor before the first
use. Use only neutral detergents. Do not
use any abrasive products, abrasive
cleaning pads, solvents or metal objects.
Do not wash the Food Sensor in the
dishwasher. The silicone handle may
discolour, which has no effect on how the
Food Sensor operates.

» Use the original packaging to store the
Food Sensor.

« If you replace the Food Sensor, store the
old one minimum 3 m away. The old Food
Sensor may influence the functioning of
the new one.

2.5 Care and cleaning

« Clean the appliance regularly to prevent
the deterioration of the surface material.

» Switch off the appliance and let it cool
down before cleaning.

* Do not use water spray and steam to
clean the appliance.

» Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

2.6 Service

« To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre. Use original
spare parts only.

« Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
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These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

2.7 Disposal

WARNING!
Risk of injury or suffocation.

3. INSTALLATION

WARNING!
Refer to Safety chapters.

3.1 Before the installation

Before you install the hob, write down the
information below from the rating plate. The
rating plate is on the bottom of the hob.

Serial number ........ccccooeveeeeennn..

3.2 Built-in hobs

Only use the built-in hobs after you assemble
the hob into correct built-in units and work
surfaces that align to the standards.

3.3 Connection cable

» The hob is supplied with a connection
cable.

* To replace the damaged mains cable, use
the cable type: HO5V2V2-F which
withstands a temperature of 90 °C or
higher. Contact an Authorised Service
Centre. The connection cable may only be
replaced by a qualified electrician.

3.4 Assembly

If you install the hob under a hood, please
see the installation instructions of the hood
for the minimum distance between the
appliances.
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« Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

» Disconnect the appliance from the mains
supply.

« Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

If the appliance is installed above a drawer,
the hob ventilation can warm up the items
stored in the drawer during the cooking
process.
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4. PRODUCT DESCRIPTION
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Cooking surface layout

T e

Find the video tutorial "How to install your
AEG Induction Hob - Worktop installation" by
typing out the full name indicated in the
graphic below.

°v 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

N

Induction zone with Assisted Cooking

Induction zone with Assisted Cooking
and Pan Fry

Control panel
Induction cooking zone
Area with antenna

CAUTION!
Do not put anything on the
hob in this area.
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4.2 Control panel layout

0 H8 O

o

1234567 89 p

Bigy o

o]

2 ®

B0

To see the available settings touch the appropriate symbol.

Symbol Comment
ON / OFF To activate and deactivate the hob.
Menu To open and close the Menu.

)

)

Food Sensor

To open the Food Sensor menu.

Zone selection

To open the slider for the selected zone.

Zone indicator

To show for which zone the slider is active.

To set the timer functions.

B ERERER

- Slider To adjust the heat setting.
P PowerBoost To activate the function.
5 Lock To activate and deactivate the function.
(| - The window of the Hob?Hood infrared signal communicator. Do
not cover it.
|| Pause To activate and deactivate the function.
0-9 - To show the current heat setting.
[= Bridge To activate and deactivate the function.
fy/ /', Signal indicators Full connection / No signal. To show the signal strength of the
connection between the Food Sensor and the antenna.
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4.3 Food Sensor

LS

The Food Sensor is a wireless temperature
probe operating without a battery, delivered
in a packaging with the hob. Inside its handle
there is an antenna. Another antenna is
located below the hob surface, in the area
between the two rear cooking zones. To
ensure proper communication between the
Food Sensor and the hob do not put anything
on the hob in this area.

The measurement point is located halfway
between the tip and the minimum level mark.
Insert the Food Sensor in the food at least up
to the minimum level mark. For liquids, to get
the best cooking results, immerse the Food
Sensor in the liquid 2-5 cm above the
minimum level mark. Place the Food Sensor
on the rim of the pot or pan by the hook;
close to the area with the antenna, at 1 -3
o'clock position (for the left side of the hob) or
9 - 11 o'clock position (for the right side of the

hob).

The following indicators show the strength of
the connection between the hob and the

Food Sensor on the display: % o

the hob cannot establish the connection, e
comes on. You can move the Food Sensor
along the rim of the pot to establish or
strengthen the connection. The hob
refreshes the connection status every 3
seconds.

Measurement point
Minimum level mark

Recommended immersion range (for
liquids)

Calibration code

Hook for placing the Food Sensor on the
rim

BENE

(] ]

Handle with antenna inside

For more information refer to
"Hints and Tips for the Food
Sensor".

4.4 Key features of your hob

Your new SensePro® hob expertly guides
you through the entire cooking session. Refer
to the information below to discover several
of its best features.

Depending on the kind of food, you can use
Assisted Cooking with or without the Food
Sensor. For various dishes you get different
sets of functions.

Food Sensor . - can be used in two ways.
It measures the temperature in functions
such as Thermometer and Pan Fry as well as
helps you accurately maintain the
temperature for different food types while
cooking Sous Vide or using functions such as
Poach, Simmer or Reheat.

Assisted Cooking - facilitates cooking by
providing you with ready-made recipes for
various dishes, pre-defined cooking
parameters, and step-by-step instructions.
You can use it with the Food Sensor, e.g. to
prepare a steak, or without it, e.g. to prepare
pancakes. The available options depend on
the kind of dish you want to make. In this
mode you can use functions such as Sous
Vide, Pan Fry, Simmer, Reheat, and many
more. Pop-up windows and sounds inform
you when the pre-defined temperature is
reached. You can access Assisted Cooking
from the Menu.
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Sous Vide /| - a method of cooking vacuum-
packed food in low temperature, for a
prolonged period of time, which helps you
save vitamins and maintain the flavour. Your
hob provides you with clear settings and
instructions to follow. Once you select the
function via Assisted Cooking, the
temperatures are defined for different food
types. You can also choose your own
temperatures if you activate the function via
Sous Vide in the Menu.

Pan Fry - a frying method with
automatically controlled heat levels,
dedicated to various types of food. It helps
you avoid overheating of food or oil. You can
activate it by selecting Assisted Cooking from
the Menu.

Thermometer - with this function the Food
Sensor measures the temperature while
cooking. You cannot use it when the Assisted
Cooking function operates.

Other useful features of your hob:

Melting & this function is perfect for
melting chocolate or butter.

5. BEFORE FIRST USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Using the display

* Only the backlit symbols can be used.

» To activate a given option, touch the
relevant symbol on the display.

» The selected function is activated when
you remove the finger from the display.

» To scroll the available options, use a
quick gesture or drag your finger across
the display. The speed of the gesture
determines how fast the screen moves.

* The scrolling can stop by itself or you can
stop it immediately if you touch the
display.

* You can change most of the parameters
shown on the display when you touch the
relevant symbols.
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PowerBoost P - this function quickly boils
large quantities of water.

Pause || - this function lowers the heat
setting to 1 for all cooking zones, enabling
you to keep the food warm for a long time.

Bridge [® - this function allows you to
combine both left side zones and use larger
cookware. You can use it with Pan Fry.

Hob?Hood - this function connects the hob
with a special hood and adjusts the fan
speed accordingly.

Lock EI - this function temporarily disables
the control panel during cooking.

Child Lock - this function disables the
control panel while the hob does not operate,
preventing accidental use.

Stopwatch, Count Down Timer, and
Minute Minder - are three functions that you
can choose between to monitor the cooking
time.

For more info, refer to "Daily use".

« To select the required function or time you
can scroll through the list and / or touch
the option you want to choose.

* When the hob is activated and some of
the symbols disappear from the display,
touch it again. All the symbols come back
on.

« For certain functions, when you start
them, a pop-up window with additional
information appears. To deactivate the

pop-up window permanently, check D
before you activate the function.

» Select a zone first to activate the timer
functions.

Symbols useful for display navigation

OK To confirm the selection or setting.

<> To go back / forwards one level in the Menu.




Symbols useful for display navigation

A\ Toscroll up /down the instructions on the
display.

» To activate / deactivate the options.

X To close the pop-up window.

0 To cancel a setting.

5.2 First connection to the mains

When you connect the hob to the mains you
have to set Language, Display Brightness
and Buzzer Volume.

You can change the setting in Menu >
Settings > Setup. Refer to "Daily use".

5.3 Food Sensor calibration

Before you start using the Food Sensor you
need to calibrate it, to ensure that the
temperature readings are correct.

Once the Food Sensor is calibrated properly,
it measures the temperature at the boiling
point with the tolerance range of + /-2 °C.

Follow the procedure when:

» you install the hob for the first time;

» you move the hob to a different location
(change of altitude);

+ you replace the Food Sensor.

@ Use a pot with the bottom
diameter of 180 mm and fill it
with 1 - 1,5 | of water. Do not put
salt into the water, this may
affect the procedure.

1. To calibrate or re-calibrate the function,
put the Food Sensor on the rim of a pot.
Fill the pot with cold water, at least up to
the minimum level mark, and place it on
the left front cooking zone.

Assisted Cooking

2. Touch—.

Select Settings > Food Sensor > Calibration
from the list.

3. Touch Calibrate.

Follow the instructions on the screen.

To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

5.4 Food Sensor pairing

Originally, your hob is paired with the Food
Sensor upon delivery.

If you replace the Food Sensor with a new
one, you need to pair it with your hob.

1. Touch —.

Select Settings > Food Sensor > Pairing from

the list.

2. Touch Forget to disconnect the previous
Food Sensor.

3. Touch Pair next to the cooking zone.

A pop-up window appears.

4. Enter the five-digit code engraved on
your new Food Sensor, using the number
pad.

5. Touch OK to confirm.

Your Food Sensor is now paired with the

hob.

Always calibrate the Food Sensor after

pairing.

To leave the Menu, touch == or the right side

of the display, outside of the pop-up window.

5.5 Menu structure

Touch = to access and change the settings
of the hob or activate some functions.

To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.
To navigate through the Menu use Cor).
The table shows the basic Menu structure.
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Hob Functions Sous Vide

Thermometer

Melting

Settings Child Lock

Stopwatch

Hob?Hood

Food Sensor

Connection
Calibration
Pairing

Setup

Assisted Cooking
Language

Key Tones

Buzzer Volume
Display Brightness

Service

Demo Mode

License

Show Software Version
Alarm History

Reset All Settings

6. DAILY USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Activating and deactivating

Touch (D for 1 second to activate or
deactivate the hob.

6.2 Automatic Switch Off

The function deactivates the hob
automatically if:

» all cooking zones are deactivated,

+ you do not set the heat setting after you
activate the hob,

» you spill or put something on the control
panel for more than 10 seconds (a pan, a
cloth, etc.). An acoustic signal sounds and
the hob deactivates. Remove the object or
clean the control panel.

» the hob gets too hot (e.g. when a
saucepan boils dry). Let the cooking zone
cool down before you use the hob again.

* you use incorrect cookware or there is no
cookware on a given zone. The white
cooking zone symbol blinks and the

44  ENGLISH

induction cooking zone deactivates
automatically after 2 minutes.

« you do not deactivate a cooking zone or
change the heat setting. After some time
a message comes on and the hob
deactivates.

The relation between the heat setting and

the time after which the hob deactivates:

Heat setting The hob deactivates
after

1-2 6 hours

3-5 5 hours

6 4 hours

7-9 1.5 hour

@ When you use Pan Fry the hob
deactivates after 1.5 hours. For
Sous Vide the hob deactivates

after 4 hours.



6.3 Using the cooking zones

Place the cookware in the centre of the
selected cooking zone. Induction cooking
zones adapt to the dimensions of the bottom
of the cookware automatically.

Once you place a pot on the selected
cooking zone the hob automatically detects it
and the relevant slider appears on the
display. The slider is visible for 8 seconds,
after that time the display goes back to the
main view. To close the slider faster tap the
screen outside of the slider area.

When other zones are active the heat setting
for the zone you want to use may be limited.
Refer to "Power Management".

@

Make sure that the pot is
suitable for induction hobs. For
more information on cookware
types refer to "Hints and tips".
Check the size of the pot in
"Technical data".

6.4 Heat setting

1. Activate the hob.

2. Place the pot on the selected cooking
zone.

The slider for the active cooking zone

appears on the display and is active for 8

seconds.

3. Touch or slide your finger to set the
desired heat setting.

The symbol turns red and becomes bigger.

Q
1o 1 2 3 4 6 7 8 9 P
[y

You can also change the heat setting while
cooking. Touch the zone selection symbol on
the main view of the control panel and move
you finger to the left or right (to lower or
increase the heat setting).

6.5 PowerBoost

This function activates more power for the
appropriate induction cooking zone; it
depends on the cookware size. The function
can be activated only for a limited period of
time.

1. Touch the desired zone symbol first.

2. Touch P or slide your finger to the right
to activate the function for the chosen
cooking zone.

The symbol turns red and becomes bigger.

The function deactivates automatically. To

deactivate the function manually select the

zone and change its heat setting.

For maximum duration values,
refer to "Technical data".

6.6 OptiHeat Control(3 step
Residual heat indicator)

WARNING!

1/ 11/ 1 As long as the indicator
is on, there is a risk of burns
from residual heat.

The induction cooking zones produce the
heat necessary for the cooking process
directly in the bottom of the cookware. The
glass ceramic is heated by the heat of the
cookware.

The indicators lll / Il / | appear when a
cooking zone is hot. They show the level of
the residual heat for the cooking zones you
are currently using.

The indicator may also appear:

« for the neighbouring cooking zones even
if you are not using them,

« when hot cookware is placed on a cold
cooking zone,

* when the hob is deactivated but the
cooking zone is still hot.

The indicator disappears when the cooking
zone has cooled down.

6.7 Timer

2] count Down Timer

Use this function to specify how long a
cooking zone should operate during a single
cooking session.

You can set the function for each cooking
zone separately.

ENGLISH 45



1. Set the heat setting for the appropriate
cooking zone first and then set the
function.

2. Touch the zone symbol.

3. Touch D
The timer menu window appears on the
display.

4. Check D to activate the function.

The symbols change to o .

5. Slide your finger to the left or right to
select the desired time (e.g. hours and/or
minutes).

6. Touch OK to confirm your selection.

You can also choose X to cancel your
selection.
When the time comes to an end, a signal

sounds and Q blinks. Touch Q to stop the
signal.

To deactivate the function set the heat

setting to 0. Alternatively, touch +@p to the left

of the timer value, touch X next to it and
confirm your choice when a pop-up window
appears.

Q[ Minute Minder

You can use this function when the hob is
activated but the cooking zones do not
operate.

The function has no effect on the operation of
the cooking zones.

1. Select any cooking zone.
The relevant slider appears on the display.

2. Touch Q

The timer menu window appears on the

display.

3. Slide your finger to the left or right to
select the desired time (e.g. hours and
minutes).

4. Touch OK to confirm your selection.

You can also choose X to cancel your
selection.
When the time comes to an end, a signal

sounds and A blinks. Touch Q to stop the
signal.
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To deactivate the function touch [:3 to the left

of the timer value, touch X next to it and
confirm your choice when a pop-up window
appears.

©) Stopwatch

The function automatically starts counting
immediately after you activate a cooking
zone. You can use this function to monitor
how long it operates.

1. Touch == to access the Menu.

2. Scroll the Menu to select Settings >
Stopwatch.

3. Touch the switch to turn the function on /
off.

The function does not stop when you lift the

pot. To reset the function and start it again

manually touch @ select Reset from the
pop-up window. The function starts counting
from 0. To Pause the function for one

cooking session touch Q) and select Pause
from the pop-up window. Select Start to
continue counting.

6.8 Bridge function

This function connects two cooking zones
and they operate as one with the same heat
setting.

You can use the function with large
cookware.

1. Place the cookware on two cooking
zones. The cookware must cover the
centres of both zones.

2. Touch [= to activate the function. The
zone symbol changes.

3. Set the heat setting.

The cookware must cover the centres of both

zones but not go beyond the area marking.




o,
)

L
2

A O

To deactivate the function, touch [=. The
cooking zones operate independently.

6.9 |l Pause

This function sets all cooking zones that
operate to the lowest heat setting.

You cannot activate the function when
Assisted Cooking or Sous Vide is running.

When the function operates only @ and ||
symbols can be used. All other symbols on
the control panel are locked.

The function does not stop the timer
functions.
Touch | to activate the function.

I comes on. The heat setting is lowered to
1.

To deactivate the function touch I .
The function stops PowerBoost. The highest

heat setting reactivates when you touch |
again.

6.10 (© Lock

You can lock the control panel while the hob
operates. It prevents an accidental change of
the heat setting.

Set the heat setting first.

Touch E to activate the function.

To deactivate the function, touch EI for 3
seconds.

When you deactivate the hob,
you also deactivate this function.
6.11 Child Lock

This function prevents an accidental
operation of the hob.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Child Lock from the list.

3. Turn the switch on and touch the letters
A-O-X in the alphabetical order to
activate the function. To deactivate the
function turn the switch off.

To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or >

6.12 Assisted Cooking

This function adjusts the parameters to
different types of food and maintains them
throughout cooking.

With the function you can prepare a wide
range of dishes, such as Meat, Fish &
Seafood, Vegetables, Soups, Sauces, Pasta
or Milk. There are different cooking methods
available for different types of food, e.g. for
chicken you can choose between Pan Fry,
Sous Vide or Poach.

You can activate the function on the left side
of the hob only. Assisted Cooking with the
Sous Vide function can be activated for the
left front or rear cooking zone. If you want to
use Pan Fry it can be activated for the left
front cooking zone or both cooking zones
when bridged.

If Assisted Cooking runs on the left front
cooking zone, use the zones on the right for
cooking without the function.

Do not use cookware with the bottom
diameter exceeding 200 mm on the left rear
cooking zone when the function operates on
the left front one. This may influence the
connection between the Food Sensor and
the antenna situated below the hob surface.

@

Do not heat cookware up before
cooking. Use only cold tap water
or liquids, if applicable. Reheat
only cold dishes.

For Pan Fry follow the
instructions on the display. Add
oil once the pan is hot.

@
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With Assisted Cooking the timer
function works as Minute Minder.
It does not stop the function
when the set time runs out.

@

1. To activate the function, touch / or—
and select Assisted Cooking.

2. Choose the type of food you would like to
prepare from the list.

For each type of food there are a few

options available. Follow the instructions

shown on the display.

* You can touch OK on top of the pop-
up window to use the default settings.

« For Pan Fry, you can change the
default heat level. For some dishes
you can check the core temperature
of the food if you use the Food
Sensor.

* For most of the options, e.g. Sous
Vide and Poach, you can change the
default temperature.

* You can change the default time or
set your own. Only for Sous Vide the
minimum time is pre-defined.

Additional instructions with detailed
information are available on the screen. You

can scroll them with ™ and .

3. Touch OK. Follow the instructions in the
pop-up windows.

Some of the options start with
preheating. You can trace the progress
on the control bar.

4. If a pop-up window appears with
instructions, touch OK and then Start to
continue.

The function operates with the pre-defined

settings.

To deactivate the pop-up window

permanently, check O before you activate

the function.

5. Once the set time is up, an acoustic
signal sounds and a pop-up window
appears. To close the window, touch OK.

The function does not stop automatically. For

Sous Vide the hob will automatically

deactivate after a maximum of four hours.

To stop the function, touch eh or 'ﬂf, or the
symbol of the active zone, and select Stop.
To confirm touch Yes in the pop-up window.
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6.13 Sous Vide

To prepare meat, fish or vegetables with the
use of the function you need appropriate zip-
lock bags, or plastic bags and a vacuum
sealer. Put seasoned food in bags and
vacuum seal them. You can also buy
portions of food ready to prepare with this
cooking method.

WARNING!

Make sure you obey food safety
principles. Refer to "Hints and
Tips".

With this function you are free to choose your
own time and temperature (between 35 and
85 °C), suitable for the kind of food you want
to prepare. Use maximally 4 litres of water;
cover the pot with a lid. For more details on
cooking parameters, refer to the Cooking
Guide table in "Hints and Tips". Defrost food
before preparing it.

The function can only be activated for the left
front or left rear cooking zone. If Sous Vide
runs, use the zones on the right for cooking
without the function.

@ With Sous Vide the timer
function works as Minute Minder.
The function deactivates
automatically only after a
maximum of four hours.

1. Prepare portions of food according to the
instructions above.

2. Place the pot filled with cold water on the
left front or rear cooking zone.

3. Touch / > Sous Vide. You can also

touch —= > Hob Functions > Sous Vide.
4. Select the right temperature.
Set the time (optionally). The time of the
cooking session depends on the thickness
and type of food.
5. Touch OK to continue.
6. Place the Food Sensor on the rim of the
pot.
7. Touch OK to close the pop-up window.
8. Touch Start to activate preheating.
Once the pot reaches the intended
temperature, an acoustic signal sounds and
a pop-up window appears. Touch OK to
confirm.



9. Put portions of food in bags vertically into
the pot (you may use a Sous Vide rack).
Touch Start.

If you set the Minute Minder, it starts running

along with the function.

10. Once the set time is up, an acoustic

signal sounds and Q blinks. To stop the
signal touch AN

To stop or re-adjust the function, touch th or
the symbol of the active zone, and then Stop.
To confirm, touch Yes in the pop-up window.

KeepTemperature

You can use the Sous Vide function for
cooking while the Food Sensor accurately
controls and maintains the temperature (with
the accuracy of + /-1 °C ). You can prepare
a wide range of dishes such as spiced fonds
or sauces (e.g. different types of curry or
bouillabaisse). You can set your own
parameters or refer to the Cooking Guide
table in "Hints and Tips".

The function can only be activated for the left
front or left rear cooking zone.

1. Touch E > Hob Functions > Sous Vide

or access the function by touching />
Sous Vide.
2. Select the right temperature.
Set the time (optionally).
3. Touch OK to continue.
4. Place the Food Sensor on the rim of the
pot, or insert it in the food.
5. Touch Start to activate preheating.
Once the pot reaches the intended
temperature, an acoustic signal sounds and
a pop-up window appears.
6. Touch OK to close the pop-up window.
7. Touch Start.
If you set the Minute Minder, it starts running
along with the function.
8. Once the set time is up, an acoustic

signal sounds and [ blinks. To stop the
signal touch Q

To stop or re-adjust the function, touch \;I/ or
the symbol of the active zone, and then Stop.
To confirm, touch Yes in the pop-up window.

6.14 Thermometer

With this function the Food Sensor works as
a thermometer, which helps you monitor the
temperature of the food or liquid while
cooking. For example, you can rely on it to
heat up milk or check the temperature of
baby food.

At least one cooking zone has to be active to
use the function.

You can activate the function for all cooking
zones but only for one cooking zone at a
time.

1. Insert the Food Sensor inside the food or
liquid up the minimum level mark.

2. Touch / on the display to open the
Food Sensor menu and choose

Thermometer. You can also touch — >
Hob Functions > Thermometer.

3. Touch Start.
Measuring starts on the active cooking
zone.
If none of the cooking zones is active an
info pop-up window appears.

To stop the function, touch the digits

indicating the temperature or / and select
Stop.

6.15 & Melting

You can use this function to melt different
products, e.g. chocolate or butter. You can
use the function only for one cooking zone at
atime.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Hob Functions > Melting from the
list.

3. Touch Start.
You need to select the desired cooking
zone.
If the cooking zone is already active a
pop-up window appears. Cancel the
previous heat setting to activate the
function.

To leave the Menu, touch = or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or .

To stop the function, touch the zone selection
symbol and then touch Stop.
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6.16 Hob?Hood

It is an advanced automatic function which
connects the hob to a special hood. Both the
hob and the hood have an infrared signal
communicator. The speed of the fan is
defined automatically on the basis of the
mode setting and the temperature of the
hottest pot on the hob.

For most of the hoods the remote system is
originally deactivated. Activate it before you
use the function. For more information refer
to the hood user manual.

To operate the function automatically, set the
automatic mode to H1 - H6. The hob is
originally set to H5. The hood reacts
whenever you operate the hob. The hob
recognizes the temperature of the cookware
automatically and adjusts the speed of the
fan. You can set the hob to activate only the
light by selecting H1.

@

If you change the fan speed on
the hood, the default connection
with the hob is deactivated. To
reactivate the function, turn both
appliances OFF and ON again.

Mode Autc.>- Boiling1) Fryingz)
matic
light
HO Off Off Off
H1 On Off Off
H23) On Fan speed 1 Fan speed 1
H3 On Off Fan speed 1
H4 On Fan speed 1 Fan speed 1
H5 On Fan speed 1 Fan speed 2
H6 On Fan speed 2 Fan speed 3

1) The hob detects the boiling process and acti-
vates fan speed in accordance with the auto-
matic mode.

2) The hob detects the frying process and acti-
vates fan speed in accordance with the auto-
matic mode.

3) This mode activates the fan and the light and
does not rely on the temperature.
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Changing the modes

If you are not satisfied with the noise level /
fan speed, you can switch between modes
manually.

1. Touch=.
Select Settings > Hob?Hood from the list.
2. Choose the appropriate mode.

To leave the Menu touch == or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

When you finish cooking and deactivate the
hob, the hood fan may still operate for a
certain period of time. After that time the
system deactivates the fan automatically and
prevents you from an accidental activation for
the next 30 seconds.

The light on the hood deactivates 2 minutes
after deactivating the hob.

6.17 Language

1. Touch = on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Language from
the list.

3. Choose the appropriate language from
the list.

If you chose the wrong language, touch ——.
A list appears. Select the third option from
the top, then the last but one option. Next,
select the second option. Scroll down to
choose the appropriate language from the
list. Finally, choose the option on the right.

To leave the Menu, touch == or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or >

6.18 Key Tones / Buzzer Volume

You can choose the type of sound your hob
emits or turn the sounds off entirely. You can
choose between the click (default) or beep.

1. Touch ZZ on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Key Tones /
Buzzer Volume from the list.

3. Choose the appropriate option.



To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or .

6.19 Display Brightness

You can change the brightness of the
display.

There are 4 brightness levels, 1 is the lowest
and 4 is the highest.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Display
Brightness from the list.

3. Choose the appropriate level.

To leave the Menu, touch == or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or >

6.20 Power Management

If multiple zones are active and the
consumed power exceeds the limitation of
the power supply, this function divides the
available power between all cooking zones.
The hob controls heat settings to protect the
fuses of the house installation.

7. HINTS AND TIPS

WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 Cookware
@ For induction cooking zones a

strong electro-magnetic field
creates the heat in the cookware
very quickly.

Use the induction cooking zones with
suitable cookware.

» The bottom of the cookware must be as
thick and flat as possible.

» Ensure pan bases are clean and dry
before placing on the hob surface.

* In order to avoid scratches, do not slide or
rub the pot across the ceramic glass.

Cookware material

« Cooking zones are grouped according to
the location and number of the phases in
the hob. Each phase has a maximum
electricity loading of 3680 W. If the hob
reaches the limit of maximum available
power within one phase, the power of the
cooking zones will be automatically
reduced.

* The maximum heat setting is visible on
the slider. Only the digits in white are
active.

« If a higher heat setting is not available
reduce it for the other cooking zones first.

Refer to the illustration for possible

combinations in which power can be

distributed among the cooking zones.

\/
\ \}/
PN
PN

« correct: cast iron, steel, enamelled steel,
stainless steel, multi-layer bottom (with a
correct marking from a manufacturer).

* not correct: aluminium, copper, brass,
glass, ceramic, porcelain.

Cookware is suitable for an induction hob

if:

« water boils very quickly on a zone set to
the highest heat setting.

* amagnet pulls on to the bottom of the
cookware.

Cookware dimensions

* Induction cooking zones adapt to the
dimension of the bottom of the cookware
automatically.

« The cooking zone efficiency is related to
the diameter of the cookware. The
cookware with a diameter smaller than the
minimum receives only a part of the
power generated by the cooking zone.
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» For both safety reasons and optimal
cooking results, do not use cookware
larger than indicated in "Cooking zones
specification”. Avoid keeping cookware
close to the control panel during the
cooking session. This might impact the
functioning of the control panel or
accidentally activate hob functions.

@ Refer to "Technical data".

7.2 Correct pans for Pan Fry
function

Use only pans with flat bottom. To check if
the pan is correct:

1. Put your pan upside down.

2. Put a ruler on the bottom of the pan.

3. Tryto put a coin of 1, 2 or 5 Euro Cent
(or with similar thickness) between the
ruler and the bottom of the pan.

/’
T

a. The pan is incorrect if you can put the
coin between the ruler and the pan.

X

[

b. The pan is correct if you cannot put
the coin between the ruler and the

pan.

[ \
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7.3 The noises during operation
If you can hear:

» crack noise: cookware is made of different
materials (a sandwich construction).

« whistle sound: you use a cooking zone
with a high power level and the cookware
is made of different materials (a sandwich
construction).

* humming: you use a high power level.

« clicking: electric switching occurs, the pot
is detected after you place it on the hob.

* hissing, buzzing: the fan operates.

The noises are normal and do not indicate

any malfunction.

7.4 Oko Timer (Eco Timer)

To save energy, the heater of the cooking
zone deactivates before the count down
timer sounds. The difference in the operation
time depends on the heat setting level and
the length of the cooking operation.

7.5 Examples of cooking
applications

The correlation between the heat setting of a
zone and its consumption of power is not
linear. When you increase the heat setting, it
is not proportional to the increase of the
consumption of power. It means that a
cooking zone with the medium heat setting
uses less than a half of its power.

The data in the table is for
guidance only.



Heat setting Use to: Time Hints
(min)
1 Keep cooked food warm. as neces- Put a lid on the cookware.
sary
1-2 Hollandaise sauce, melt: butter, choco- 5-25 Mix from time to time.
late, gelatine.
1-2 Solidify: fluffy omelettes, baked eggs. 10 - 40 Cook with a lid on.
2-3 Simmer rice and milkbased dishes, 25-50 Add at least twice as much liquid as
heat up ready-cooked meals. rice, mix milk dishes halfway through
the procedure.
3-4 Steam vegetables, fish, meat. 20-45 Add a couple of tablespoons of liquid.
4-5 Steam potatoes. 20-60 Use max. 4 | of water for 750 g of po-
tatoes.
4-5 Cook larger quantities of food, stews 60 - 150 Up to 3 | of liquid plus ingredients.
and soups.
6-7 Gentle fry: escalope, veal cordon bleu, as neces- Turn halfway through.
cutlets, rissoles, sausages, liver, roux, sary
eggs, pancakes, doughnuts.
7-8 Heavy fry, hash browns, loin steaks, 5-15 Turn halfway through.
steaks.
9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.

Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.

7.6 Hints and Tips for the Food

Sensor

@

To ensure strong connection (%, %)
between the Food Sensor and the hob:

For liquids

* Immerse the Food Sensor in the liquid,
within the recommended immersion
range. The minimum level mark has to be

covered.

+ Place the Food Sensor on the rim of the
pot. If possible, keep it in the vertical
position. Make sure its tip comes into
contact with the bottom of the pot. The

For functions such as Assisted
Cooking and Sous Vide, you can
use the Food Sensor on the left
side of the hob only. With the
Thermometer function you can
use the Food Sensor also on the
right side of the hob.

handle of the Food Sensor should always
be outside of the pot or pan.

v

—/

v

v

If you want to use the Food Sensor on the
left side of the hob, ensure that it is near
the centre of the hob, at 1 - 3 o'clock
position. If you want to use it on the right

ENGLISH 53



(with the Thermometer function), make
sure it is placed at 9 - 11 o'clock position.
Refer to the illustrations below.

T oD
I I e
= i

L. L

You can move the Food Sensor along the
rim of the pot if the connection fails to
establish.

* You can partially cover the pot with a lid.

» If you use the left front cooking zone, do
not place any large pots on the left rear
one. Large pots on the left rear cooking
zone may block the signal. Move the large
pot to the right rear cooking zone.

%

—

—

For solid foods (core temperature
measurement)

* Insert the Food Sensor across the thickest
part of the food, up to the minimum level
mark. The measurement point should be
in the central part of the portion.

* Make sure the Food Sensor is firmly
inserted in the food. The metal parts of
the Food Sensor should not touch the

54 ENGLISH

walls of the pot / pan. The hook of the
handle has to point downwards.

* For meat/ fish with a thickness of 2 - 3
cm, the tip of the Food Sensor should
reach the bottom of the pan.

* Remove the Food Sensor before turning
the food over.

* When using a plancha, make sure the
handle of the Food Sensor stays on the
right side, outside of its surface. Refer to
the illustrations below.

==

> il

I

7.7 Cooking at low temperatures -
Food safety principles

Make sure you comply with the following
instructions when cooking at low
temperatures, e.g. Sous Vide.

* Wash / disinfect your hands before
preparing food. Use disposable gloves.

* Use only high quality fresh food, stored in
appropriate conditions.

* Always wash and peel fruits and
vegetables thoroughly.

» Keep your worktop surface and cutting
boards clean. Use different cutting boards
for different types of food.

« Pay special attention to food hygiene
when preparing poultry, eggs, and fish.
Poultry should always be prepared at the
temperature of at least 65 °C for a
minimum of 50 minutes.

* Make sure the fish you want to prepare
with the use of Sous Vide have the
sashimi quality, i.e. it is extra fresh.

« Store the prepared food in a refrigerator
for a maximum of 24 hours.



» For people with a weakened immune
system or chronic health conditions it is
advisable to pasteurise food before
consuming it. Pasteurise the food at 60 °C

for a minimum of one hour.

7.8 Cooking Guide

The table below shows examples of food
types and provides you with the optimal
temperatures and suggested cooking times.
The parameters may vary depending on the
temperature, quality, consistency, and

hours.

Monitor the first cooking session to ensure
the parameters below suit your cooking
habits and cookware. You can change these
parameters depending on your personal

The length of the cooking time depends more
on the thickness of the food than on its
weight. E.g. for steak, the thicker the piece,
the more time it takes for its core to reach the
pre-defined temperature. A 2 cm-thick steak
requires around one hour to reach 58 °C,
while a 5 cm-thick one needs around four

quantity of food. preferences.
Food type Cooking Preparation Thickness / Core temp/ Cooking time
method level amount of cooking (min)
food temp (°C)
Beef - steak Sous Vide rare 2cm 50 - 54 45-210
4 cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
medium 2cm 55-60 45 - 240
4.cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
done 2cm 61-68 45 - 240
4.cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Chicken - Sous Vide well-done 200-300g 64-72 45- 60
breast
Poach well-done 68 - 74 35-45
Chicken - leg Poach well-done 200-300¢g 78 - 85 30-60
Pork - steak Sous Vide well-done 2cm 60 - 66 35-60
Pork - tender- Sous Vide well-done 4-5cm 62 - 66 60 - 120
loin
Lamb fillet Sous Vide medium 2cm 56 - 60 35-60
well-done 64 - 68 40 - 65
Saddle of lamb  Sous Vide medium 200-300g 56 - 60 60 - 120
(without bones)
well-done 64 - 68 65 -120
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Food type Cooking Preparation Thickness / Core temp/ Cooking time
method level amount of cooking (min)
food temp (°C)
Salmon Sous Vide translucent 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Poach translucent 2cm 55-68 20-35
3cm 55-68 25-45
Tuna Sous Vide translucent 2cm 45 -50 35-50
Shrimps Sous Vide translucent 1-2cm 50 - 56 25-45
Eggs Sous Vide soft1) M - size 63 - 64 45-70
medium1) 65 - 67 45-70
hard1) 68 -70 45-70
Boiling soft boiling 42)
medium boiling 72)
hard boiling 102)
Rice Swelling cooked - - 10-30
Potatoes Boiling cooked - - 15-30
Vegetables Sous Vide cooked - 85 30-40
(fresh)
Asparagus Sous Vide cooked - 85 30 - 40

1) The egg white stays liquid.

2) The times are for medium-sized eggs. For large eggs and eggs from the fridge add one minute to
the cooking time.

Additional tips for Assisted Cooking:
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Fill the pot with a suitable amount of liquid
(i.e. between 1 - 3 litres) before cooking.
Try to avoid adding more while cooking.
Use a lid to save energy and reach the
temperature faster (also for preheating
water).

Stir your dish regularly throughout the
cooking process to ensure a uniform
temperature distribution.

Add salt at the very beginning of a
cooking session.

Defrost food before preparing it.

Add vegetables (e.g. broccoli, cauliflower,
green beans, Brussels sprouts) when the
water reaches the intended temperature
and the pop-up window appears.
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Add potatoes or rice to cold water before
you start the function.

For stews, sauces, soups, curries, ragout,
goulash, and broths you can use Reheat
or Simmer. Before you start the Simmer
function, fry the ingredients (without the
Food Sensor) and add cold liquid; next,
activate the function from Assisted
Cooking.

For small seafood, e.g. octopus slices /
tentacles or shellfish you can use Pan
Fry

Additional tips for Pan Fry:

WARNING!
Use only pans with flat bottoms.



CAUTION!

Use laminated pans only with
low heat setting levels, to
prevent overheating and
damage of the cookware.

» Start the function when the hob is cold (no
preheating is necessary).

+ Use sandwich bottom cookware made of
stainless steel.

+ Do not use cookware with an
embossment in the centre of the bottom.

+ Different sizes of pans can cause different
heat up times. Heavy pans store more
heat than the lighter ones and take more
time to heat up.

» Turn the food over once it reaches a half
of the desired temperature.

Very thick portions of food should be
turned over more often (i.e. once every
two minutes). We recommend you use the
Sous Vide method first, to get best
results. To add a finishing touch, put the
prepared portions on a pre-heated pan
and roast them quickly on both sides.

» Always remove the Food Sensor before
turning the food over.

7.9 Hints and Tips for Hob*Hood
When you operate the hob with the function:

* Protect the hood panel from direct
sunlight.

» Do not spot halogen light on the hood
panel.

» Do not cover the hob control panel.

» Do not interrupt the signal between the
hob and the hood (e.g. with the hand, a

8. CARE AND CLEANING

WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 General information

+ Clean the hob after each use.

« Always use cookware with a clean base.

» Scratches or dark stains on the surface
have no effect on how the hob operates.

» Use a special cleaner suitable for the
surface of the hob.

cookware handle or a tall pot). See the
picture.
The hood in the picture is only exemplary.

Keep the window of the
Hob?Hood infrared signal
communicator clean.

@
@

Other remotely controlled
appliances may block the signal.
Do not use any such appliances
near to the hob while Hob®Hood
is on.

Cooker hoods with the Hob?Hood function
To find the full range of cooker hoods which
work with this function refer to our consumer
website. The AEG cooker hoods that work

with this function must have the symbol =.

» Use a special scraper for the glass.

8.2 Cleaning the hob

* Remove immediately: melted plastic,
plastic foil, sugar and food with sugar,
otherwise, the dirt can cause damage to
the hob. Take care to avoid burns. Use a
special hob scraper on the glass surface
at an acute angle and move the blade on
the surface.
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Remove when the hob is sufficiently
cool: limescale rings, water rings, fat
stains, shiny metallic discoloration. Clean
the hob with a moist cloth and a non-
abrasive detergent. After cleaning, wipe
the hob dry with a soft cloth.

Remove shiny metallic discoloration:

The surface of the hob has horizontal
grooves. Clean the hob with a moist cloth
and some detergent with smooth
movement from left to right. After
cleaning, wipe the hob dry with a soft
cloth from left to right.

use a solution of water with vinegar and
clean the glass surface with a cloth.

9. TROUBLESHOOTING

WARNING!

Refer to Safety chapters.

9.1 What to do if...

Problem

You cannot activate or operate the
hob.

Possible cause

The hob is not connected to an elec-
trical supply or it is connected incor-
rectly.

Remedy

Check if the hob is correctly connec-
ted to the electrical supply. Refer to
the connection diagram.

The fuse is blown.

Make sure that the fuse is the cause
of the malfunction. If the fuse is
blown again and again, contact a
qualified electrician.

You do not set the heat setting for
60 seconds.

Activate the hob again and set the
heat setting in less than 60 seconds.

You touched 2 or more sensor fields
at the same time.

Touch only one sensor field.

Pause operates.

Refer to "Daily use".

The display does not react to the
touch.

Part of the display is covered or the
pots are placed too near to the dis-
play.

There is some liquid or an object on
the display.

Remove the objects. Move the pots
away from the display.

Clean the display, wait until the ap-
pliance is cold. Disconnect the hob
from the electrical supply. After 1
min, connect the hob again.

An acoustic signal sounds and the
hob deactivates.

An acoustic signal sounds when the
hob is deactivated.

You put something on one or more
sensor fields.

Remove the object from the sensor
fields.

The hob deactivates.

You put something on the sensor

field (D

Remove the object from the sensor
field.

Residual heat indicator does not
come on.

The zone is not hot because it oper-
ated only for a short time or the sen-
sor under the hob surface is dam-
aged.

If the zone operated sufficiently long
to be hot, speak to an Authorised
Service Centre.
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Problem

Possible cause

Remedy

After you activate Assisted Cooking,
the hob starts heating up, stops, and
then starts again.

This is a safety check to ensure that
the Food Sensor is in a pot for
which Assisted Cooking function
was activated.

It is a normal procedure, it does not
indicate any malfunction.

You cannot activate the highest heat
setting.

Another zone is already set to the
highest heat setting.

First reduce the power of the other
zone.

The sensor fields become hot.

The cookware is too large or you put
it too near to the controls.

Put large cookware on the rear
zones, if possible.

The display shows that the Food
Sensor is not found.

The position of the Food Sensor is
incorrect.

Something blocks its signal (e.g.
cutlery, a pan handle or another
pot).

Position the Food Sensor correctly.
Refer to "Hints and tips".

Remove any metal objects or other
objects that may block the signal.

The display shows the temperature
of water is higher than 100°C.

You did not calibrate the Food Sen-
sor or you did it incorrectly.

You moved the hob to a different lo-
cation.

Calibrate the Food Sensor again.
Refer to "Calibrating".

You may also need to check if the
calibration code is correct. Refer to
"Pairing".

You put too much salt in the water.

Do not salt boiling water.

Temperature is not visible on the
display.
The display shows a warning icon.

The Food Sensor did not establish
connection with the hob because
the strength of the signal is too low.

Place the Food Sensor close to the
antenna on the hob surface, near
the centre of the hob. Refer to "Hints
and tips".

Something covers the Food Sensor
or the antenna on the hob surface,
e.g. a piece of metal cutlery.

Remove anything that covers the
antenna. Make sure you place cook-
ware in the centre of the cooking
zone. Refer to "Hints and tips".

The connection between the Food
Sensor and the antenna was lost.

Make sure nothing covers the sig-
nal. Move the Food Sensor along
the rim of the pot to adjust its posi-
tion. Refer to "Hints and tips".

Other appliances work at the same
frequency and disturb the connec-
tion.

Remove any appliances that may
disturb the connection. Refer to
"Technical Data".

Temperature of the food is different
than expected.

The Food Sensor is inserted incor-
rectly.

Make sure the measurement point is
situated in the thickest part of the
food. Refer to "Hints and tips".

The hob detects significant tempera-
ture jumps.

You added some water or changed
the pot while cooking.

Avoid adding water or changing the
pot after a function starts.

The heat in the pot did not spread
evenly, especially for thick liquids.

Stir the food frequently.

The pot gets too hot or the food is
overdone too quickly.

You used a pot which is too small.

Use pots whose sizes are appropri-
ate for a given cooking zone. Refer
to "Technical data".

You cannot activate a function.

Another function is running on the
same cooking zone, which prevents
the activation.

Stop the function before you acti-
vate another.
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Problem

Possible cause

Remedy

Assisted Cooking or Sous Vide
stops.

At the beginning of a cooking ses-
sion the temperature of the liquid in-
side the pot is higher than 40 °C.
The cookware in use is hot.

Use only cold liquids.
Do not preheat the cookware.

Hob2Hood does not work.

You covered the control panel.

Remove the object from the control
panel.

Hob?Hood operates, but only the
light is on.

You activated the H1 mode.

Change the mode to H2 - H6 or wait
until the automatic mode starts.

Hob?Hood modes H1 - H6 operate,
but the light is off.

There might be a problem with the
light bulb.

Contact an Authorised Service Cen-
tre.

There is no sound when you touch
the panel sensor fields.

The sounds are deactivated.

Activate the sounds. Refer to "Daily
use".

Wrong language is set.

You changed the language by mis-
take.

Reset all functions to the factory set-
tings. Select Reset All Settings from
the Menu.

Disconnect the hob from the electri-
cal supply. After 1 min, connect the
hob again. Set Language, Display
Brightness and Buzzer Volume.

A cooking zone deactivates.

A warning message saying the
cooking zone is going to switch off
comes on.

Automatic Switch Off deactivates
the cooking zone.

Deactivate the hob and activate it
again.
Refer to "Daily use".

5 and a message come on.

Lock operates.

Refer to "Daily use".

O - X - A appears.

Child Lock operates.

Refer to "Daily use".

I;‘ blinks.

There is no cookware on the zone.

Put cookware on the zone.

The cookware is unsuitable.

Use suitable cookware. Refer to
"Hints and tips".

The diameter of the bottom of the
cookware is too small for the zone.

Use cookware with correct dimen-
sions. Refer to "Technical data".

and a number come on.

There is an error in the hob.

Deactivate the hob and activate it

again after 30 seconds. If comes
on again, disconnect the hob from
the electrical supply. After 30 sec-
onds, connect the hob again. If the
problem continues, speak to an Au-
thorised Service Centre.

You can hear a constant beep
noise.

The electrical connection is incor-
rect.

Disconnect the hob from the electri-
cal supply. Ask a qualified electri-
cian to check the installation.

Cookware heats up longer than 5
min.

The bottom of the cookware is not
induction compatible.

Use cookware with correct (flat,
magnetic) bottom. Refer to "Hints
and tips".
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9.2 If you cannot find a solution...

If you cannot find a solution to the problem
yourself, contact your dealer or an
Authorised Service Centre. Give the data
from the rating plate. Make sure, you
operated the hob correctly. If not the

10. TECHNICAL DATA
10.1 Rating plate

Model IAE84881FB
Typ 62 D4A 01 CA
Induction 7.35 kW
Ser.Nr. ..o
AEG

10.2 Software Licences

The software included in the hob contains
copyrighted software that is licensed under
the BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0
and others.

10.3 Cooking zones specification

servicing by a service technician or dealer
will not be free of charge, also during the
warranty period. The information about
guarantee period and Authorised Service
Centres are in the guarantee booklet.

PNC 949 597 647 00

220 -240V /400 V 2N 50 - 60 Hz
Made in: Germany

7.35 kW

cex

Check the full copy of the licence in: Menu >
Settings > Service > License.

You can download the source code of the
open source software by following the
hyperlink present in the web product page.

Cooking zone Nominal power PowerBoost [W] PowerBoost Cookware diame-

(maximum heat

maximum dura- ter [mm]

setting) [W] tion [min]
Left front 2300 3200 10 125-210
Left rear 2300 3200 10 125-210
Middle front 1400 2500 4 125 - 145
Right front 2300 3600 10 205 - 240

The power of the cooking zones can be

different in some small range from the data in

the table. It changes with the material and
dimensions of the cookware.

For optimal cooking results use cookware no
larger than the diameter in the table.

10.4 Food Sensor technical
specifications

Food Sensor is approved for use in contact
with food.

Working frequency 433,05 - 434,73
MHz

Maximum sending power 5dBm

Temperature range 0-120°C
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Measurement cycle 3 seconds

11. ENERGY EFFICIENCY

11.1 Product Information*

Model identification IAE84881FB
Type of hob Built-In Hob
Number of cooking zones 4
Heating technology Induction
Diameter of circular cooking zones (J) Left front 21.0cm
Left rear 21.0cm
Middle front 14.5cm
Right rear 24.0 cm
Energy consumption per cooking zone (EC electric Left front 179.6 Wh / kg
cooking) Left rear 189.1 Wh/ kg
Middle front 180.2 Wh / kg
Right rear 185.2 Wh / kg
Energy consumption of the hob (EC electric hob) 183.5 Wh / kg

* For European Union according to EU
66/2014. For Belarus according to STB
2477-2017, Annex A. For Ukraine according
to 742/2019.

EN 60350-2 - Household electric cooking
appliances - Part 2: Hobs - Methods for
measuring performance.

The energy measurements referring to the
cooking area are identified by the markings
of the respective cooking zones.

11.2 Energy saving

You can save energy during everyday
cooking if you follow below hints.

12. ENVIRONMENTAL CONCER

Recycle materials with the symbol ffo\l-) Put
the packaging in relevant containers to
recycle it. Help protect the environment and
human health by recycling waste of electrical
and electronic appliances. Do not dispose of
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*  When you heat up water, use only the
amount you need.

« |Ifitis possible, always put the lids on the
cookware.

« Before you activate the cooking zone put
the cookware on it.

* Put the smaller cookware on the smaller
cooking zones.

* Put the cookware directly in the centre of
the cooking zone.

« Use the residual heat to keep the food
warm or to melt it.

NS

appliances marked with the symbol E with
the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.
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moitteettoman suorituskyvyn monien vuosien ajan innovatiivisilla tekniikoilla, jotka
helpottavat elamaa — nadma ovat ominaisuuksia, joita et ehka 16yda tavallisista laitteista.
Kéaytd muutama minuutti aikaasi lukeaksesi, kuinka saat kaiken kaiken hyddyn irti
laitteesta.

Vieraile verkkosivullamme:

&1 Saat kayttdon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
@ korjausohijeita:
www.aeg.com/support
g Rekisterdi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:
a/ www.registeraeg.com
Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
’% www.aeg.com/shop
ASIAKASPALVELU

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseemme:
Malli, PNC-tuotenumero, sarjanumero.

Tiedot l16ytyvat arvokilvesta.

/\ Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ymparisténsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO

1. TURVALLISUUSTIEDOT .ottt ettt ettt ettt e e eeneeeeeaeeeens 64
2. TURVALLISUUSOHUIEET ...ttt ettt ettt ettt eeneen et eneneeeneeseeas 66
B ASENNUS ..ottt et ettt ettt ettt ettt ettt ettt 68
4. TUOTEKUNVAUS. .. oottt ettt ettt e e e et ee et et eee et eeeeeenneeeeens 70
5. ENNEN ENSIKAYTTOA ..o oottt ettt ettt e 73
6. PAIVITTAINEN KAYTTO ..ottt ettt ettt ettt n e 75
T VIHIEITA JA NEUVOUA. ...ttt ettt ettt et eneeeenens 82
8. HOITO JA PUHDISTUS. ..ottt ettt ettt et ee et et ettt e eneeeeeeeneas 89
9. VIANMAARITYS ..ottt ettt ettt ettt e et et et e et et et et e et e et ere et ee e e 90
L =TS = =10 1 TR 93
11. ENERGIATEHOKKUUS. ..ottt ettt ettt e et et ee et et eeeneeeen e 94
12. YMPARISTONSUOUELU. ...ttt ettt ettt e e ere e 95

SUOMI 63



1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttoa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkildvahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytosta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

- 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkilét, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytossa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja
erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittdd asianmukaisesti.

- VAROITUS: Pida lapset ja lemmikkieldimet pois uunin
lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai jaahtymassa kayton
jalkeen. Laitteen esilla olevat osat kuumentuvat kayton
aikana.

- Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

- VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.
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- VAROITUS: Rasvalla tai 6ljylla kypsentaminen ilman
valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa tulipalon.

- Alda KOSKAAN yritd sammuttaa tulta vedelld, vaan kytke
laite pois toiminnasta ja peita sitten liekit esimerkiksi
kannella tai sammutuspeitteella.

- VAROITUS: Laitteeseen ei saa liittda ulkoista kytkinta,
kuten ajastinta, eika sita saa liittaa virtapiiriin, jonka
sahkolaitos saanndllisin valiajoin kytkee paalle/pois paalta.
- HUOMIO: Ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
Lyhyen jakson ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.

- VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyta esineita keittotason
pinnoilla.

- Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia
ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne voivat
kuumentua.

- Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.
- Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

- Ala luota keittoastian tunnistimeen, vaan kytke keittotason
vastus pois paalta sen saatimella.

- Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite on liitetty
sahkoverkkoon suoraan kytkentakoteloa kayttaen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.

- Jos virtajohto vaurioituu, sen saa sahkdvaaran valttamiseksi
vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaava
ammattitaitoinen henkilo.

- VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason suojia, laitteen valmistajan
kayttbohjeessa maaritettyja suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien kayttd voi aiheuttaa
onnettomuuksia.
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2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat
saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkilo.

AN

VAROITUS!

Virheellinen kaytto voi aiheuttaa
henkildvahinkoja tai laitteen
vaurioitumisen.

AN

Poista kaikki pakkausmateriaalit.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

Tiivista pinnat tiivisteaineella estadksesi
kosteuden aiheuttaman turpoamisen.
Suojaa laitteen alaosa hoyrylta ja
kosteudelta.

Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Télldin keittoastioiden
putoaminen laitteesta valtetdan oven tai
ikkunan avaamisen yhteydessa.

Kunkin laitteen alaosassa on
jaahdytyspuhaltimet.

Jos laite asennetaan laatikon ylapuolelle:

— Ala sailyta laatikossa pienia
kappaleita tai paperiarkkeja, jotka
voivat paasta laitteeseen. Muutoin ne
voivat vahingoittaa
jaaéhdytyspuhaltimia tai heikentaa
jaahdytysjarjestelman tehoa.

— Varmista, etta laitteen alaosan ja
vetolaatikossa séilytettavien esineiden
valinen etaisyys on vahintaan 2 cm.

Poista laitteen alla olevaan kaappiin
mahdollisesti asennetut erotuslevyt.

2.2 Sahkokytkenti

VAROITUS!
Tulipalo- ja s&hkdiskuvaara.

SUOMI

Kaikki sahkdliitdnnat on teetettava
patevalla sahkoasentajalla.

Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista ennen toimenpiteiden
suorittamista, etta laite on irrotettu
sahkoverkosta.

Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoéarvojen mukaisia.

Varmista, etta laite on asennettu oikein.
Loysat tai vaaranlaiset virtajohdot tai
pistokkeet (jos olemassa) voivat aiheuttaa
liittimen ylikuumenemisen.

Kéayta oikeaa verkkovirtajohtoa.

Ala paasta virtajohtoa sotkeutumaan.
Tarkista, etta iskusuojaus on asennettu.
Kayta johdossa vedonpoistajaa.
Varmista, ettei virtajohto tai pistoke (jos
sellainen on) kosketa kuumaan
laitteeseen tai kuumiin keittoastioihin, kun
liitat laitteen pistorasiaan.

Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.
Varmista, ettei pistoke (jos sellainen on)
tai virtajohto vaurioidu. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseemme tai
sahkoasentajaan vaurioituneen
virtajohdon vaihtamiseksi.
Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.

Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenté on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

Jos pistoke on [8ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

Alé veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
Kéayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.
Sahkdasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkdverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on oltava
vahintdan 3 mm.



2.3 Valitse

VAROITUS!
Henkilévahinkojen,
palovammojen ja sahkdiskujen
vaara.

Poista kaikki pakkausmateriaalit, merkit ja
suojakalvot (jos niitéd on) ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

Ala muuta laitteen teknisia ominaisuuksia.
Varmista, ettd tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.
Kytke keittoalue aina "off’-asentoon
kunkin kayttokerran jalkeen.

Al laita ruokailuvélineita tai kattiloiden
kansia keittoalueille. Ne saattavat
kuumentua.

Ala kayta laitetta, jos katesi ovat méarét tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.
Ala kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden
sailytystasona.

Jos laitteen pinnassa on sargja, irrota laite
valittdmasti virtalahteesta. Nain
ehkaistdan sahkoiskuja.
Sydamentahdistimia kayttavien
henkildiden on sailytettava vahintaan 30
cm:n turvaetaisyys induktiokeittoalueisiin
laitteen ollessa toiminnassa.

Laittaessasi elintarvikkeita kuumaan
Oljyyn, seurauksena voi olla roiskeita.

VAROITUS!
Tulipalo- ja rajahdysvaara.

Kuumentuneesta rasvasta voi syntya
syttyvia hoyryja. Pida liekit tai kuumat
esineet kaukana rasvoista ja oljyista
ruoanvalmistuksen aikana.

Kuumat hdyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

Kaytetty 0ljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampdétilassa kuin
ensimmaista kertaa kaytetty oljy.

Al3 aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

Ala aseta kuumia keittoastioita
kayttopaneelin paalla.

Ala aseta kuumaa keittoastian kantta
keittotason lasipinnalle.

Ala anna keittoastian kiehua kuiviin.
Varo, etteivat esineet ja keittoastiat paase
putoamaan laitteen paalle. Laitteen pinta
Voi vaurioitua.

Ala kédynnista keittoalueita tyhjilla
keittoastioilla tai ilman, etta keittoalueella
on keittoastia.

Ala aseta alumiinifoliota laitteen paalle.
Valuraudasta tai alumiinista valmistetut
keittoastiat tai keittoastiat, joiden pohjassa
on vaurioita, voivat aiheuttaa naarmuja
lasiin tai lasikeramiikkaan. Naita astioita
on kohotettava, kun niita halutaan siirtaa
eri kohtaan keittotasolla.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
ruoanlaittoon. Laitetta ei saa kayttaa
muihin tarkoituksiin, kuten esimerkiksi
huoneen lammittamiseen.

2.4 Paistolampomittari

Kayta Paistolampdmittari-varustetta sen
kayttotarkoituksen mukaisesti. Ala kayta
sitd mink&an kohteen avaamiseen tai
nostamiseen.

Kayta ainoastaan keittotasoon suositeltua
Paistolampdmittari-varustetta yksi
kerrallaan.

Ala kéyta sité, jos se toimii virheellisesti
tai on vaurioitunut.

Ala kayta Paistolampdmittari-varustetta
uunissa tai mikroaaltouunissa.
Paistolampomittari voi lukea korkeintaan
120 °C lampdtiloja.

Varmista, ettéd Paistolampomittari on aina
ruoan sisalla tai ettéd nestetta on
minimitasoon saakka.

Puhdista Paistolampo&mittari ennen
ensimmaista kayttokertaa. Kayta
ainoastaan mietoja pesuaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia pesulappuja,
liuottimia tai metalliesineita.
Paistolampomittari-varustetta ei saa pesta
astianpesukoneessa. Silikonikahvassa voi
esiintya varimuutoksia, se ei vaikuta
Paistolampomittari-varusteen toimintaan.
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» Varastoi Paistolampomittari
alkuperaisessa pakkauksessa.

» Jos Paistolampomittari vaihdetaan, sailyta
kaytettya laitetta vahintdan 3 m paassa.
Kaytetty Paistolampomittari voi vaikuttaa
uuden laitteen toimintaan.

2.5 Hoito ja puhdistus

* Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

» Kytke virta pois laitteesta ja anna sen
jaantya, ennen kuin aloitat puhdistuksen

» Ala suihkuta vetta tai kayta hoyrya laitteen
puhdistamiseen.

* Puhdista laite kostealla pehmeélla liinalla.
Kéayta ainoastaan mietoja pesuaineita. Ala
kayta hankausainetta, hankaavia
pesulappuja, liuottimia tai metalliesineita.

2.6 Huolto

» Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun. Ainoastaan alkuperaisia
varaosia saa kayttaa.

3. ASENNUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

3.1 Ennen asentamista

Kirjoita alla olevat tiedot ylds arvokilvesta
ennen keittotason asentamista. Arvokilpi
sijaitsee keittotason pohjassa.

Sarjanumero ..........cccccvveeeeennnn.

3.2 Kalusteeseen sijoitettavat
keittotasot

Kalusteeseen sijoitettavia keittotasoja saa
kayttada vasta, kun ne on asennettu sopiviin,
maaraystenmukaisiin kalusteisiin ja
tyotasoihin.

3.3 Virtajohto

» Keittotason tehonsyotto on jarjestetty
virtajohdolla.

» Kayta vaurioituneen virtajohdon
vaihtamiseksi virtajohtotyyppia: HO5V2V2-
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« Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on
suunniteltu kestdmaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampétila, tarina, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

2.7 Havittaminen

VAROITUS!
Henkilévahinko- tai
tukehtumisvaara.

« Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta
viranomaiselta.

« lIrrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja havita
se.

F joka kestaa yli 90 °C lampdtilaa. Ota
yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Virtajohdon saa vaihtaa vain
sahkdasentaja.

3.4 Kokaminen

Jos keittotaso asennetaan liesituulettimen
alapuolelle, katso laitteiden valinen
vahimmaisetaisyys liesituulettimen
asennusohjeista.



Jos laite on asennettu vetolaatikon
ylépuolelle, vetolaatikon sisaltd voi lammeta
ruoanlaiton aikana keittotason ilmanvaihdon
seurauksena.
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Etsi video-opastus "AEG-induktiokeittotason
asentaminen — Tydtasoasennus”
kirjoittamalla alla olevassa kuvassa ilmoitettu
nimi kokonaisuudessaan.

°v 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation
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4. TUOTEKUVAUS

4.1 Keittoalueet

4.2 Ohjauspaneelin asettelu

m mm o

=

ruoanvalmistus

]

Kayttopaneeli

o] ~Je

Alue antennilla
HUOMIO!

Induktiokeittoalue

Induktiokeittoalue toiminnolla Avustava

Induktiokeittoalue toiminnolla Avustava
ruoanvalmistus ja Pannulla paistettu

Ala aseta télle keittotason
alueelle mitaan.

O

/

8 e,

123456789

P

(a—

oo "

Bigy ]

Tarkista kaytettavissa olevat asetukset koskettamalla vastaavaa symbolia.

0 ®

B0

Symboli Kommentti
(D ON (Paéalle) / OFF Keittotason kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta.
(Pois paalta)
— Valikko Valikko:n avaaminen ja sulkeminen.
/ Paistolampdmittari Paistolampdémittari -valikon avaaminen.
B Alueen valitseminen Valitun alueen liukukytkimen aktivoiminen.
- Alueen merkkivalo Liukukytkimen alueen tarkistaminen.
ﬂ Q - Ajastintoimintojen asettaminen.
- Liukukytkin Tehotason s&ataminen.
E P PowerBoost -toiminnon kytkeminen toimintaan.
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Symboli Kommentti
m B Lukko Toiminnon kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta.
1 - Pida Hob?Hood-infrapunasignaalin nayttdikkuna puhtaana. Sita
ei saa peittaa.
|| Tauko Toiminnon kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta.
0-9 - Valitun tehotason nayttaminen.
[= Bridge Toiminnon kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta.
@,/ /', Signaalin merkkivalot ~ Voimakas yhteys / Ei signaalia. Nayttaa Paistolampomittari ja

antennin valisen yhteyden signaalin voimakkuuden.

4.3 Paistolampomittari

e

Paistolampomittari on langaton lampdtila-
anturi, joka toimii ilman paristoa ja joka
toimitetaan pakkauksessa keittotason
mukana. Sen kahvan sisalla on antenni.
Toinen antenni sijaitsee keittotason pinnan
alla kahden takana olevan keittoalueen
valissa. Ala aseta mitaan télle keittotason
alueelle varmistaaksesi tehokkaan
tiedonsiirron Paistolampomittari-varusteen ja
keittotason valilla.

Mittauskohta sijaitsee puolivalissa karjen ja
minimitason valissa. Aseta
Paistolampomittari ruokaan vahintaan
minimitasoon saakka. Kun kyseessa on
neste, parhaan tuloksen saavuttamiseksi
Paistolampdmittari tulee upottaa nesteeseen
2-5 cm minimitason ylapuolelle. Aseta
Paistolampomittari koukun avulla keittoastian
tai pannun reunaan niin, ettd se on
antennialueen lahella klo 1 - 3 asennossa
(keittotason vasemmalla puolella) tai klo 9 -

Mittauskohta

Minimitaso

Suositeltu upotusalue (nesteet)
Kalibrointikoodi

Koukku Paistolampdmittari-varusteen
asettamiseksi reunaan

Kahva sisaisella antennilla

o] ~Jeof ol

11 asennossa (keittotason oikealla puolella).

Seuraavat ndyton merkkivalot osoittavat
keittotason ja Paistolampomittari-varusteen

valisen yhteyden voimakkuuden: Gr G4 o
Jos keittotaso ei voi luoda yhteytta,

merkkivalo » syttyy. Paistolampdmittari-
varustetta voidaan siirtaa keittoastian reunaa
pitkin yhteyden luomiseksi tai
vahvistamiseksi. Keittotaso paivittaa
yhteyden tilan kolmen sekunnin valein.

Katso lisatietoa luvusta "Neuvoja
ja vinkkeja toimintoon
Paistolampomittari”.

SuUoMI 71



4.4 Keittotason paatoiminnot

Uusi SensePro® -keittotaso ohjaa koko
ruoanlaittojakson aikana. Katso alta lisatietoa
sen parhaista toiminnoista.

Ruokalajista riippuen voit kayttaa Avustava
ruoanvalmistus -toimintoa
Paistolampomittari-varusteella tai sita ilman.
Erilaisia toimintoja on saatavilla eri
ruokalajeihin.

Paistolémpémittari/ - voidaan kayttaa
kahdella eri tavalla. Se mittaa lampdtilaa
toiminnoissa kuten Lampatilamittari ja
Pannulla paistettu ja se auttaa sailyttamaan
eri ruokalajien tarkan lampétilan kayttaessa
Sous-vide-toimintoa tai toimintoja kuten
Haudutettu, Haudutus tai Mikroaallot,
uudelleen [Ammitys.

Avustava ruoanvalmistus - helpottaa
ruoanlaittoa antamalla valmiita resepteja eri
ruokalajien valmistamiseen, esimaaritettyja
asetuksia seka yksityiskohtaisia ohjeita. Sita
voidaan kayttaa Paistolampomittari-
varusteella (esim. pihvin valmistamiseen) tai
sita ilman (esim. pannukakkujen
valmistamiseen). Saatavilla olevat valinnat
riippuvat valmistettavasta ruokalajista. Tassa
tilassa voit kayttaa toimintoja, kuten Sous-
vide, Pannulla paistettu, Haudutus,
Mikroaallot, uudelleen lammitys ja monia
muita. Ponnahdusikkunat ja danimerkit
ilmoittavat, kun esimaaritetty [Bmpétila on
saavutettu. Avustava ruoanvalmistus -
toiminto on kaytettavissa Valikko-valikossa.

Sous-vide [/ - tyhjiodn pakattujen ruokien
valmistaminen pitkaan alhaisessa
lampdtilassa, mika auttaa sailyttdémaan
vitamiinit ja aromit. Keittotaso antaa tarkat
asetukset ja ohjeet. Kun toiminto on valittu
Avustava ruoanvalmistus -toiminnossa,
lampdtilat maaritetaan eri ruokalajeille. Voit
myos valita omat [Ampdtilat, jos toiminto
kytketaan paalle Sous-vide -toiminnossa
Valikko-valikossa.

Pannulla paistettu - paistotoiminto
automaattisesti sdadetyilla tehotasoilla, sopii
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erilaisten ruokien valmistamiseen. Auttaa
valttdmaan ruoan tai oljyn liiallisen
kuumenemisen. Voidaan kytkea toimintaan
valitsemalla Avustava ruoanvalmistus -
toiminnon Valikko-valikosta.

Lampéotilamittari - tdssa toiminnossa
Paistolampomittari mittaa Iampdtilaa
ruoanlaiton aikana. Sita ei voida kayttaa
Avustava ruoanvalmistus -toiminnon ollessa
kaynnissa.

Muita keittotason hyodyllisia toimintoja:

Sulatus @ - tama toiminto sopii
erinomaisesti suklaan tai voin sulattamiseen.

PowerBoost P - tama toiminto on
tarkoitettu suuren vesimaaran nopeaan
kiehauttamiseen.

Tauko || - tama toiminto laskee kaikkien
keittoalueiden tehotason asetukseen 1
ruokien pitdmiseksi pitkdan lampimina.

Bridge [= - tdma toiminto mahdollistaa
vasemmalla olevien keittoalueiden
yhdistamisen ja suurempien keittoastioiden
kayttamisen. Voit kayttaa sita Pannulla
paistettu-toiminnolla.

Hob?Hood - tdama toiminto yhdistaa
keittotason erityiseen liesituulettimeen ja
saataa puhaltimen tehoa sen mukaisesti.

Lukko EI - tdma toiminto poistaa
kayttdpaneelin valiaikaisesti pois kaytosta
ruoanlaiton aikana.

Lapsilukko - tdma toiminto poistaa
kayttépaneelin kaytdsta estden sen
tahattoman kayton, kun keittotasoa ei
kayteta.

Sekuntikello, Ajastin, ja Halytinajastin -
kolme valittavissa olevaa toimintoa
kypsennysajan tarkkailua varten.

Katso lisatietoa kohdasta "Paivittainen
kaytto".



5. ENNEN ENSIKAYTTOA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

5.1 Nayton kayttaminen

« Kaytettdvissa ovat ainoastaan symbolit,
joissa palaa taustavalo.
» Voit kytked lisatoiminnon péaalle

koskettamalla vastaavaa nayton symbolia.

+ Valittu toiminto kytkeytyy toimintaan, kun
sormi poistetaan naytosta.

» Voit selata kaytettavissa olevia
lisatoimintoja nopealla liikkeella tai
vetamalla sormea naytossa. Nayton
selausnopeus maaraytyy liikkeen
nopeuden mukaan.

» Selausliike voi pysahtya itsestaan tai voit
pysayttaa sen koskettamalla nayttoa
valittdmasti.

* Voit muuttaa useimpia nayton
parametreja vastaavia symboleja
koskettamalla.

» Voit valita vaaditun toiminnon tai ajan
selaamalla luetteloa ja/tai koskettamalla
haluamaasi lisdtoimintoa.

* Kun keittotaso on toiminnassa ja osa
symboleista haviaa naytosta, kosketa sita
uudelleen. Kaikki symbolit tulevat
uudelleen nakyviin.

» Joissakin toiminnoissa kaynnistamisen
yhteydessa tulee nakyviin lisatietoa
antava ponnahdusikkuna. Poista
ponnahdusikkuna pysyvasti kaytosta

rastittamalla kohta D ennen toiminnon
kytkemista toimintaan.

» Kytke ajastintoiminnot toimintaan
valitsemalla ensin alueen.

Nayton selaamiseen hyodylliset symbolit

OK  Valinnan tai asetuksen vahvistaminen.

Nayton selaamiseen hyodylliset symbolit

X Ponnahdusikkunan sulkeminen.

0 Asetuksen peruuttaminen.

< > Siirtyminen yhden tason verran takaisin-/
eteenpain Valikko-ndytossa.

Naytdn ohjeiden selaaminen ylds-/alaspain.

N
N

Lisatoimintojen kytkeminen toimintaan / pois
toiminnasta.

5.2 Sahkoliitanta sahkoverkkoon
ensimmaista kertaa

Kun keittotaso kytketaan verkkovirtaan, sinun
on madritettavé asetukset Kieli, Nayton
kirkkaus ja Aénimerkin voimakkuus.

Voit muuttaa asetuksia kohdassa Valikko >
Asetukset > Kayttoonottoasetukset. Tutustu
kohtaan "Paivittainen kaytto".

5.3 Paistolampomittari -kalibrointi

Lampétila-arvojen virheettémyyden
varmistamiseksi Paistolampomittari tulee
kalibroida ennen sen kayttéonottoa.

Kun Paistolampdmittari on kalibroitu oikein,
se mittaa kiehumispisteen lampétilan +/- 2 °C
tarkkuudella.

Suorita toimenpide, kun:

« keittotaso asennetaan ensimmaisen
kerran

« Kkeittotaso siirretdan toiseen paikkaan
(korkeuden muutos)

« Paistolampomittari vaihdetaan.

@ Kayta keittoastiaa, jonka pohjan
halkaisija on 180 mm, ja lisda
siihen 1-1,5 litraa vetta. Ala lisaa
veteen suolaa, muutoin se voi
vaikuttaa toimenpiteeseen.

1. Toiminto voidaan kalibroida tai kalibroida
uudelleen asettamalla Paistolampomittari
keittoastian reunaan. Tayta keittoastia
kylmalla vedella vahintdan minimitasoon
saakka ja aseta se vasemmalla edessa
olevalle keittoalueelle.

2. Kosketa —.

Valitse Asetukset > Paistolampomittari >
Kalibrointi luettelosta.

3. Kosketa Kalibroi.

Noudata nayttdéon tulevia ohjeita.
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Voit poistua Valikko -valikosta koskettamalla

— -painiketta tai nayton oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella.

5.4 Paistolampomittari
yhdistaminen

Keittotaso on valmiiksi yhdistetty
Paistolampomittari-varusteeseen.

Jos Paistolampdmittari vaihdetaan uuteen,
se tulee yhdistaa keittotasoon.

1. Kosketa painiketta —.

Valitse Asetukset > Paistolampomittari >

Yhdistéminen luettelosta.

2. Kosketa Katkaista edellisen
Paistolampdmittari-varusteen yhteyden
poistamiseksi.

3. Kosketa Muodosta yhteys keittoalueen
vieressa.

Nakyviin tulee ponnahdusikkuna.

4. SyoOta numeronappaimistolla
viisinumeroinen koodi, joka on merkitty
uuteen Paistolampdmittari-varusteeseen.

Avustava ruoanvalmistus

5. Vahvista koskettamalla painiketta Ok.
Paistolampdmittari on nyt yhdistetty
keittotasoon.

Kalibroi aina Paistolampodmittari yhdistdmisen
jalkeen.

Voit poistua Valikko-valikosta koskettamalla

——-painiketta tai nayton oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella.

5.5 Valikko -rakenne

Voit muuttaa keittotason asetuksia tai kytkea
toimintoja paalle koskettamalla ——-painiketta.
Voit poistua Valikko -valikosta koskettamalla

— -painiketta tai naytdn oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit

navigoida Valikko -valikossa painikkeella {tai

).

Taulukossa on esitetty Valikko -valikon
perusrakenne.

Keittotason toiminnot Sous-vide

Lampétilamittari

Sulatus

Asetukset Lapsilukko

Sekuntikello

Hob?Hood

Paistolampdmittari

Yhteys
Kalibrointi
Yhdistéaminen

Kayttdonottoasetukset

Avustava ruoanvalmistus
Kieli

Painikeaanet
Aanimerkin voimakkuus
Nayton kirkkaus

Huolto

Demo-Tila

Kayttolisenssi

Nayta ohjelmistoversio
Halytyshistoria

Palauta tehdasasetukset
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6. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Kytkeminen toimintaan ja pois
toiminnasta

Keittotaso kytketdan toimintaan ja pois

toiminnasta koskettamalla painiketta @
sekunnin ajan.

6.2 Automaattinen virrankatkaisu

Toiminto katkaisee virran automaattisesti
keittotasosta seuraavissa tilanteissa:

» Kaikki keittoalueet on kytketty pois
toiminnasta.

» Et aseta tehotasoa kytkettyasi keittotason
toimintaan.

« Kayttopaneelin paélle on roiskunut jotakin
tai sen paalle on asetettu jotakin (pannu,
liina, jne.) yli 10 sekunnin ajaksi.
Keittotasosta kuuluu aanimerkki ja se
kytkeytyy pois toiminnasta. Ota esine pois
tai pyyhi kayttépaneeli.

» Keittoalue ylikuumenee (esimerkiksi kun
neste kiehuu kuiviin paistinpannulla).
Anna keittoalueen jaahtya ennen kuin
kaytat keittoaluetta uudelleen.

» Kaytossa on virheellinen keittoastia tai
kyseisella alueella ei ole keittoastiaa.
Valkoinen keittoalueen symboli vilkkuu ja
induktiokeittoalue kytkeytyy
automaattisesti pois paaltd kahden
minuutin kuluttua.

» Keittoaluetta ei kytketa pois toiminnasta
eika tehotasoa muuteta. Jonkin ajan
kuluttua viesti tulee nakyviin ja laite
kytkeytyy pois toiminnasta.

Tehotason ja keittotason sammumisajan

suhde:

Tehotaso Keittotason pois kyt-
keytymisaika

1-2 6 tuntia

3-5 5 tuntia

6 4 tuntia

Tehotaso Keittotason pois kyt-
keytymisaika
7-9 1,5 tunti

Kun valitset Pannulla paistettu-
valinnan, keittotaso sammuu 1,5
tunnin kuluttua. Kun valitset
Sous-vide-valinnan, keittotaso
sammuu 4 tunnin kuluttua.

@

6.3 Keittoalueiden kayttaminen

Aseta keittoastia valitun keittoalueen
keskelle. Induktiokeittoalueet mukautuvat
automaattisesti keittoastian pohjan kokoon.

Kun asetat keittoastian valitulle keittoalueelle,
keittotaso tunnistaa sen automaattisesti ja
vastaava liukukytkin syttyy nayttoon.
Liukukytkin nakyy 8 sekunnin ajan, minka
jalkeen paanayttd palautuu nayttoon.
Liukukytkin voidaan sulkea nopeammin
napauttamalla nayttéa liukukytkimen alueen
ulkopuolella.

Kun muut alueet ovat toiminnassa,
haluamasi alueen tehotaso voi olla rajoitettu.
Lue lisda kohdasta "Tehon hallinta".

@

Varmista, ettd keittoastia sopii
induktiokeittotasoihin. Katso
lisatietoa keittoastioiden
tyypeista osiosta "Neuvoja ja
vinkkeja”. Tarkista keittoastian
koko osiosta "Tekniset tiedot".

6.4 Tehotaso

1. Kytke keittotaso paalle.

2. Aseta keittoastia haluamallesi
keittoalueelle.

Kaytdssa olevan keittoalueen liukukytkin

syttyy nayttddn 8 sekunnin ajaksi.

3. Aseta haluamasi tehotaso koskettamalla
tai liu'uttamalla sormea.

Symboliin syttyy punainen valo ja se

suurenee.
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Tehotasoa voidaan muuttaa myos
ruoanlaiton aikana. Kosketa alueen
valintamerkkia kayttopaneelin paanaytossa ja
siirrd sormea vasemmalle tai oikealle
(tehotason laskemiseksi tai nostamiseksi).

6.5 PowerBoost

Tama toiminto lisaa vastaavan
induktiokeittoalueen tehoa keittoastian
koosta riippuen. Toiminto voidaan kytkea
toimintaan vain rajoitetuksi ajaksi.

1. Kosketa ensin haluamasi alueen
symbolia.
2. Kytke toiminto paalle haluamaasi

keittoalueeseen koskettamalla P tai
liu'uttamalla sormea oikealle.
Symboliin syttyy punainen valo ja se
suurenee.
Toiminto kytkeytyy automaattisesti pois
paalta. Toiminto voidaan kytkea
manuaalisesti pois paalta valitsemalla alue ja
muuttamalla sen tehotasoa.

Katso maksimikesto
kohdasta "Tekniset tiedot”.

6.6 OptiHeat Control(3-vaiheinen
jaannoéslammon merkkivalo)

VAROITUS!

I/ 11/ 1 Niin kauan kuin
merkkivalo palaa, on olemassa
jalkildmmon aiheuttama
palovammojen vaara.

Induktiokeittoalueella kypsennyksen vaatima
ldampo kohdistuu suoraan keittoastian
pohjaan. Lasikeramiikka lampiaa
keittoastioiden lammosta.

Merkkivalot Il / 11 / | tulevat nakyviin, kun
keittoalue on kuuma. Merkkivalot ilmoittavat
kaytossa olevien keittoalueiden jalkilammon
tason.

Merkkivalo voi my0s ilmestya:
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« viereisille keittoalueille vaikka et olisi niita
kayttamassa,

* kun kuumia keittoastioita asetetaan
kylmalle keittoalueelle,

* kun keittotaso on kytketty pois paalta,
mutta keittoalue on edelleen kuuma.

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaahtynyt.

6.7 Ajastin

2V Ajastin

Valitse tdma toiminto keittoalueen toiminta-
ajan asettamiseen yhta kayttokertaa varten.

Voit asettaa kunkin keittoalueen toiminnon
erikseen.

1. Aseta ensin keittoalueen tehotaso ja sen
jalkeen toiminto.
2. Kosketa alueen symbolia.

3. Kosketa Q
Ajastimen valikkoikkuna syttyy nayttoon.
4. Kytke toiminto p&alle rastittamalla kohta

)

Symbolit muuttuvat arvoon o .

5. Valitse haluamasi aika pyyhkaisemalla
sormella vasemmalle tai oikealle (esim.
tunnit ja/tai minuutit).

6. Vahvista valintasi koskettamalla Ok.

Voit halutessasi peruuttaa valintasi

valitsemalla X.
Kun aika on kulunut loppuun, laitteesta

kuuluu aanimerkki ja naytossa vilkkuu L.
Kosketa Al kytkedksesi aanimerkin pois
paalta.

Kytke toiminto pois paalta asettamalla
tehotaso asetukseen 0. Kosketa
vaihtoehtoisesti +stor ajastimen arvon

vasemmalla puolella, kosketa X sen
vieressa ja vahvista valinta
ponnahdusikkunan tullessa nakyviin.



Q[ Halytinajastin

Voit kayttaa tata toimintoa keittotason ollessa
toiminnassa ja keittoalueiden ollessa pois
toiminnasta.

Talla toiminnolla ei ole vaikutusta
keittoalueiden toimintaan.

1. Valitse jokin keittoalue.
Vastaava liukukytkin syttyy nayttéon.

2. Kosketa Q

Ajastimen valikkoikkuna syttyy nayttéon.

3. Valitse haluamasi aika pyyhkaisemalla
sormella vasemmalle tai oikealle (esim.
tunnit ja minuutit).

4. Vahvista valintasi koskettamalla Ok.

Voit halutessasi peruuttaa valintasi

valitsemalla X
Kun aika on kulunut loppuun, laitteesta

kuuluu aanimerkki ja naytdssa vilkkuu D
Kosketa [ kytkedksesi aanimerkin pois
paalta.

Kytke toiminto pois toiminnasta
koskettamalla Q ajastimen arvon

vasemmalla puolella, koskettamalla X sen
vieressa ja vahvistamalla valinnan
ponnahdusikkunan tullessa nakyviin.

@ sekuntikello

Toiminnon ajanlaskenta kaynnistyy
automaattisesti heti kun keittoalue kytketaan
paalle. Voit kayttaa tata toimintoa sen
toiminta-ajan tarkkailemiseen.

1. Ota kayttoon Valikko koskettamalla =—=.

2. Selaa Valikko-valikkoa valitaksesi
Asetukset > Sekuntikello.

3. Kytke toiminto paalle / pois paalta
kytkinté koskettamalla.

Toiminto ei pysahdy, kun keittoastia

nostetaan. Toiminto voidaan nollata ja

kaynnistda manuaalisesti uudelleen

koskettamalla @ ja valitsemalla Nollaa
ponnahdusikkunasta. Toiminnon
ajanlaskenta kaynnistyy arvosta 0. Toiminto
Tauko voidaan ottaa kayttdon yhden

kayttokerran ajaksi koskettamalla @ ja
valitsemalla Tauko ponnahdusikkunasta.
Jatka ajanlaskentaa valitsemalla Start.

6.8 Bridge-toiminto

Tama toiminto yhdistaa kaksi keittoaluetta,
jotka toimivat taman jalkeen yhtena
keittoalueena samalla tehotasolla.

Voit kayttaa toimintoa suurella keittoastialla.

1. Aseta keittoastia kahdelle keittoalueelle.
Keittoastian tulee peittda molempien
alueiden keskiosat.

2. Kytke toiminto paalle koskettamalla [=.
Alueen symboli muuttuu.

3. Aseta tehotaso.

Keittoastian on peitettdva molempien

alueiden keskiosat ylittamatta kuitenkaan

merkittya aluetta.

Kytke toiminto pois paalta nain: kosketa [=.
Keittovydhykkeet toimivat itsenaisesti.

6.9 |l Tauko

Tama toiminto kytkee kaikki toiminnassa
olevat keittoalueet alhaisimmalle tehotasolle.

Toimintoa ei voida kytkea toimintaan, kun
toiminto Avustava ruoanvalmistus tai Sous-
vide on kaynnissa.

Ainoastaan symboleja (Dja I voidaan
kayttaa toiminnon ollessa toiminnassa. Kaikki
muut kayttopaneelin symbolit ovat lukittuja.

Toiminto ei pysayta ajastintoimintoja.

Kytke toiminto paalle koskettamalla || .
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|| menee paalle. Tehotaso laskee arvoon 1.
Kytke toiminto pois kaytosta koskettamalla

Toiminto kytkeytyy pois paalta PowerBoost.

Korkein tehotaso kytkeytyy uudelleen, kun ||
-painiketta kosketetaan uudelleen.

6.10 (3 Lukko

Voit lukita kayttopaneelin keittotason ollessa
toiminnassa. Lukitseminen estaa tehotason
muuttamisen vahingossa.

Aseta ensin tehotaso.

Aktivoi toiminto koskettamalla painiketta EI

Kytke toiminto pois paalta koskettamalla El
kolmen sekunnin ajan.

Kun sammutat keittotason, myos
tdma toiminto sammuu.

6.11 Lapsilukko

Toiminto estaa keittotason kayttdmisen
vahingossa.

1. Avaa Valikko koskettamalla painiketta

2. Valitse Asetukset > Lapsilukko
luettelosta.

3. Ota toiminto kaytté66n kaantamalla kytkin
paalle ja kosketa kirjaimia A-O-X
aakkosjarjestyksessa. Poista toiminto
kaytosta kaantamalla kytkin pois paalta.

Voit poistua Valikko-valikosta koskettamalla

—-painiketta tai naytdn oikeaa puolta

ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit selata

Valikko-valikkoa painikkeella  tai ).

6.12 Avustava ruoanvalmistus

Tama toiminto sdataa asetukset erilaisten
ruokien mukaan ja sailyttéa ne koko
valmistusprosessin ajan.

Toiminnon avulla voi valmistaa erilaisia
ruokia, kuten Liha, Kala ja merenelavat,
vihanneksia, Keitot, Kastikkeet, Pasta tai
Maito. Erityyppisille ruokalajeille on eri
valmistustapoja, esim. kanalle voi valita
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ohjelman Pannulla paistettu, Sous-vide tai
Haudutettu.

Toimintoa voidaan kayttaa ainoastaan
keittotason vasemmalla puolella. Avustava
ruoanvalmistus -varusteella Sous-vide -
toimintoa voidaan kayttéa vasemmalla
edessa tai takana olevalla keittoalueella. Jos
haluat kayttda Pannulla paistettu -varustetta,
se voidaan kytkea toimintaan vasemmalla
edessa olevalla keittoalueella tai molemmilla
keittoalueilla siltatoimintoa kayttéen.

Jos Avustava ruoanvalmistus on toiminnassa
vasemmalla edessa olevalla keittoalueella,
kayta oikealla olevaa keittoaluetta
valmistaaksesi ruokaa ilman toimintoa.

Kun toiminto on kdynnissa vasemmalla
edessa olevalla keittoalueella, ala kayta
vasemmalla takana olevalla keittoalueella
keittoastiaa, jonka pohjan halkaisija on yli
200 mm. Tama voi vaikuttaa
Paistolampomittari -varusteen ja keittotason
pinnan alla olevan antennin véliseen
yhteyteen.

@ Ala kuumenna keittoastiaa
ennen ruoanlaittoa. Kayta
tarvittaessa ainoastaan kylmaa
hanavetta tai kylmia nesteita.
Lammita ainoastaan kylmia
ruokia.

@ Noudata naytolla olevia ohjeita
varusteelle Pannulla paistettu.
Lisaa oljy, kun pannu on kuuma.

@ Valitsemalla Avustava
ruoanvalmistus ajastin toimii kuin
Halytinajastin. Se ei lopeta
toimintoa, kun asetettu aika
paattyy.

1. Kytke toiminto toimintaan koskettamalla

painiketta / tai = ja valitsemalla
Avustava ruoanvalmistus.

2. Valitse luettelosta haluamasi ruokalaji.
Kunkin ruokatyypin kohdalla on
valittavissa joitakin valintoja. Noudata
naytolle tulevia ohjeita.

» Voit kayttaa oletusasetuksia
koskettamalla Ok -painiketta
ponnahdusikkunan yldosassa.



* Oletustehotasoa voidaan muuttaa
Pannulla paistettu -toiminnossa.
Joidenkin ruokalajien kohdalla voit
tarkistaa ruoan sisalampétilan
kayttaessa Paistolampomittari -
toimintoa.

* Useimmissa valinnoissa (esim. Sous-
vide ja Haudutettu) voit muuttaa
oletuslampdtilaa.

+ Voit muuttaa oletusaikaa tai asettaa
haluamasi ajan. Vahimmaisaika on
esimaaritetty ainoastaan Sous-vide -
toiminnossa.

Naytossa on saatavilla lisétietoa ja ohjeita.

Voit selata niité painikkeella ™ ja .

3. Kosketa Ok. Noudata
ponnahdusikkunoiden ohjeita.

Jotkin valinnat kdynnistyvét
esikuumennuksella. Voit tarkistaa
edistymisen saatopalkista.

4. Jos ohjeita antava ponnahdusikkuna
tulee nakyviin, jatka koskettamalla Ok ja
sen jalkeen Start.

Toiminto toimii esimaaritetyilla asetuksilla.

Poista ponnahdusikkuna pysyvasti kaytosta

rastittamalla kohta O ennen toiminnon

kytkemista toimintaan.

5. Kun asetettu aika on kulunut, laitteesta
kuuluu &animerkki ja ponnahdusikkuna
tulee nakyviin. Sulje ikkuna koskettamalla
Ok.

Toiminto ei pyséhdy automaattisesti. Sous-

vide -toiminnossa keittotaso kytkeytyy

automaattisesti pois toiminnasta enintaan
neljan tunnin kuluttua.

Voit pysayttaa toiminnon koskettamalla A tai

'ﬂf, tai kdynnissa olevan alueen symbolia, ja
valitsemalla Stop. Vahvista valinta
koskettamalla ponnahdusikkunan painiketta
Kylla.

6.13 Sous-vide

Lihan, kalan tai vihannesten valmistus
toimintoa kayttaen edellyttda asianmukaiset
zip-lock- tai muovipussit seka tiivistyslaitteen.
Aseta maustetut ruoat pusseihin ja tiivista ne
tyhjioon. Voit myos ostaa valmiita ruokia
niiden kasittelemiseksi talla menetelmalla.

VAROITUS!

Noudata elintarvikkeiden
turvallisuusperiaatteita. Katso
kohta "Neuvoja ja vinkkeja".

AN

Tata toimintoa kayttdessa voit valita
haluamasi ajan ja lampétilan (35 - 85 °C)
valmistettavan ruoan mukaan. Kayta
enintaan 4 litraa vetta ja peita keittoastia
kannella. Katso lisatietoa ruoanlaitossa
kaytettavista asetuksista kypsennysoppaan
taulukosta kohdassa "Neuvoja ja vinkkeja".
Sulata ruoka ennen sen valmistamista.

Toimintoa voidaan kayttaa ainoastaan
vasemmalla edessa tai vasemmalla takana
olevalla keittoalueella. Jos Sous-vide on
toiminnassa, kaytéa oikealla olevaa
keittoaluetta valmistaaksesi ruokaa ilman
toimintoa.

@

Sous-vide -varustetta kayttaessa
ajastintoiminto toimii
Halytinajastin -toimintona.
Toiminto kytkeytyy
automaattisesti pois paalta
ainoastaan enintaan neljan
tunnin kuluessa.

Valmistele elintarvikkeet ylla annettujen
ohjeiden mukaisesti.

2. Aseta kylmalla vedelld taytetty keittoastia
vasemmalla edessa tai takana olevalle
keittoalueelle.

3. Kosketa s Sous-vide. Voit myos valita

— > Keittotason toiminnot > Sous-vide.

4. Valitse oikea lampdtila.

Aseta aika (valinnainen). Kypsennysaika

riippuu ruoan paksuudesta ja ruokalajista.

. Jatka koskettamalla Ok.

6. Aseta Paistolampomittari keittoastian
reunaan.

7. Sulje ponnahdusikkuna koskettamalla
Ok

8. Kytke esikuumennus toimintaan
koskettamalla Start.

Kun keittoastia saavuttaa vaaditun

|ampétilan, laitteesta kuuluu danimerkki ja

ponnahdusikkuna tulee nakyviin. Vahvista

koskettamalla painiketta Ok.

9. Aseta ruoat pusseissa pystysuunnassa
keittoastiaan (voit kayttad Sous-vide -
telinettd). Kosketa Start.
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Jos asetat Halytinajastin -toiminnon, se
kaynnistyy toiminnon ohella.
10. Kun asetettu aika on kulunut, laitteesta

kuuluu &énimerkki ja merkkivalo D
vilkkuu. Aanimerkki voidaan sammuttaa

koskettamalla painiketta Q
Voit pysayttaa toiminnon tai saataa sita
koskettamalla I“_J/ tai kdynnissa olevan alueen
symbolia ja valitsemalla Stop. Vahvista
valinta koskettamalla ponnahdusikkunan
painiketta Kylla.

KeepTemperature

Sous-vide -toimintoa voidaan kayttéda
ruoanlaittoon, kun taas Paistolampomittari
saataa ja yllapitaa tarkoin lampdtilaa (+/-

1 °C tarkkuudella). Voit valmistaa monia
erilaisia ruokia, kuten kastikkeita (esim.
erilaisia currykastikkeita tai bouillabaisse-
kastiketta). Voit asettaa omat asetukset tai
katso lisatietoa kypsennysoppaan taulukosta
kohdassa "Neuvoja ja vinkkeja".

Toimintoa voidaan kayttaa ainoastaan
vasemmalla edessa tai vasemmalla takana
olevalla keittoalueella.

1. Kosketa E > Keittotason toiminnot >
Sous-vide tai siirry toimintoon

koskettamalla > Sous-vide.

2. Valitse oikea lampétila.

Aseta aika (valinnainen).

3. Jatka koskettamalla Ok.

4. Laita Paistolampomittari keittoastian
reunaan tai ruokaan.

5. Kytke esikuumennus toimintaan
koskettamalla Start.

Kun keittoastia saavuttaa vaaditun

lampdtilan, laitteesta kuuluu aanimerkki ja

ponnahdusikkuna tulee nakyviin.

6. Sulje ponnahdusikkuna koskettamalla

7. Kosketa Start.

Jos asetat Halytinajastin -toiminnon, se
kaynnistyy toiminnon ohella.

8. Kun asetettu aika on kulunut, laitteesta

kuuluu &énimerkki ja merkkivalo Q
vilkkuu. Aanimerkki voidaan sammuttaa

koskettamalla painiketta D
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Voit pysayttaa toiminnon tai saataa sita

koskettamalla \“_I/ tai kdynnissa olevan alueen
symbolia ja valitsemalla Stop. Vahvista
valinta koskettamalla ponnahdusikkunan
painiketta Kylla.

6.14 Lampotilamittari

Tassa toiminnossa Paistolampdmittari toimii
lampomittarina, joka auttaa tarkkailemaan
ruoan tai nesteen lampatilaa ruoanlaiton
aikana. Voit esimerkiksi kayttaa sitd maitoa
lammittaessa tai lastenruoan lampdétilan
tarkistamiseen.

Toiminto edellyttad, ettd vahintéaan yksi
keittoalue on toiminnassa.

Toiminto voidaan kytkea toimintaan kaikilla
keittoalueilla, mutta ainoastaan yhteen
keittoalueeseen kerrallaan.

1. Aseta Paistolampomittari ruoan sisalle tai
nesteeseen minimitasoon saakka.

2. Kosketa nayton A -painiketta
Paistolampomittari-valikon avaamiseksi
ja valitse Lampatilamittari. Voit myos

koskettaa painiketta == > Keittotason
toiminnot > Lampaétilamittari.

3. Kosketa painiketta Start.
Mittaus kaynnistyy kdytdssa olevalla
keittoalueella.
Jos mikaan keittoalue ei ole toiminnassa,
nakyviin tulee tietoa antava
ponnahdusikkuna.

Toiminto voidaan pysayttaa koskettamalla

|ampdtila-arvoa tai / ja valitsemalla Stop.

6.15 <& Sulatus

Taman toiminnon avulla voidaan sulattaa eri
tuotteita (esim. suklaa tai voi). Toimintoa
voidaan kayttaa ainoastaan yhdella
keittoalueella kerrallaan.

1. Avaa Valikko koskettamalla painiketta

2. Valitse Keittotason toiminnot > Sulatus
luettelosta.

3. Kosketa painiketta Start.
Valitse haluamasi keittoalue.
Jos keittoalue on jo toiminnassa,
ponnahdusikkuna tulee nékyviin. Peruuta



edellinen tehotaso toiminnon
kytkemiseksi paalle.
Voit poistua Valikko-valikosta koskettamalla

—-painiketta tai ndytdn oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit selata

Valikko-valikkoa painikkeella  tai ).
Pysayta toiminto koskettamalla alueen

valintamerkkia ja sen jalkeen Stop-painiketta.

6.16 Hob?Hood

Kyseessa on pitkalle kehittynyt
automaattitoiminto, joka yhdistaa keittotason
erityiseen liesituulettimeen. Seka
keittotasossa etta liesituulettimessa on
infrapunasignaalin viestin. Puhaltimen
nopeus saatyy automaattisesti tila-asetuksen
ja keittotasolla olevan kuumimman
keittoastian lampdtilan mukaan.

Useimmissa liesituulettimissa
kaukosaatojarjestelma on alun perin pois
paalta. Kytke se paalle ennen toiminnon
kayttamista. Lisatietoa on saatavilla
liesituulettimen kayttdohjeista.

Voit kayttaa toimintoa automaattisesti
asettamalla automaattisen tilan H1 - H6.
Keittotason oletusasetus on H5. Liesituuletin
reagoi jokaiseen keittotason
kayttétapahtumaan. Keittotaso tunnistaa
keittoastian lampdtilan automaattisesti ja
saataa puhaltimen nopeuden. Kun valitset
H1, keittotaso kytkee paalle ainoastaan
valon.

@

Jos muutat puhaltimen nopeutta
liesituulettimesta, oletusyhteys
keittotasoon katkeaa. Toiminto
voidaan palauttaa toimintaan
kytkemalla laite pois paalta ja
takaisin paalle.

Tila  Auto- Keittami- Paistami-
"_mat' nenl) nen?2)
tinen
valo
H3 Paalla  Pois paalta Puhallinno-
peus 1

H4 Paalla Puhallinno- Puhallinno-
peus 1 peus 1

H5 pPaalla Puhallinno- Puhallinno-
peus 1 peus 2

H6 pPaalla Puhallinno- Puhallinno-
peus 2 peus 3

1) Keittotaso tunnistaa keittamisen ja saataa pu-
haltimen nopeuden automaattitilan mukaisesti.

2) Keittotaso tunnistaa paistamisen ja saataa
puhaltimen nopeuden automaattitilan mukaises-

ti.

3) Tama4 tila kytkee puhaltimen ja valon palle,
se ei ole lampétilasta riippuvainen.

Tilojen vaihtaminen

Jos et ole tyytyvainen aanitasoon /
puhaltimen nopeuteen, voit vaihtaa tilaa

manuaalisesti.

1. Kosketa E

Valitse Asetukset>Hob?Hood luettelosta.
2. Valitse sopiva tila.
Voit poistua Valikko -valikosta koskettamalla

— -painiketta tai naytdn oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella.

Kun olet lopettanut ruoanlaiton ja kytkenyt
keittotason pois paalta, puhallin saattaa
toimia viela jonkin aikaa. Taman jalkeen
jarjestelma kytkee puhaltimen pois paalta
automaattisesti, sita ei voida kytkea
vahingossa paalle seuraavan 30 sekunnin

aikana.

Liesituulettimen valo kytkeytyy pois paalta
2 minuuttia sen jalkeen kun keittotaso on
kytketty pois paalta.

Tila Auto- Keittami- Paistami-
n_'\aat- nen?) nen2)
tinen
valo

HO Pois Pois paalta Pois paalta
paalta

K1 Paalla Pois paalta Pois paalta

H23) Paalla Puhallinno- Puhallinno-

peus 1 peus 1

6.17 Kieli

1. Avaa Valikko koskettamalla painiketta
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2. Valitse Asetukset >
Kayttdonottoasetukset > Kieli luettelosta.
3. Valitse oikea kieli luettelosta.

Jos valitset vaaran kielen, kosketa =—.
Luettelo tulee nakyviin. Valitse kolmas valinta
ylhaalté ja sen jalkeen viimeinen jéljella oleva
valinta. Valitse sitten toinen valinta. Selaa
luetteloa alaspain ja valitse oikea kieli.
Valitse lopuksi oikealla oleva valinta.

Voit poistua Valikko-valikosta koskettamalla

—-painiketta tai naytdn oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit selata

Valikko-valikkoa painikkeella  tai ).

6.18 Painikeainet / Aanimerkin
voimakkuus

Voit valita haluamasi aanimerkin tai kytkea
keittotason aanimerkit kokonaan pois
kaytosta. Voit valita joko napsahduksen
(oletusarvo) tai piippauksen.

1. Avaa Valikko koskettamalla painiketta

2. Valitse Asetukset >
Kayttoonottoasetukset > Painikeaanet /
Aéanimerkin voimakkuus luettelosta.

3. Valitse sopiva lisatoiminto.

V0|t poistua Valikko-valikosta koskettamalla

-pa|n|ketta tai ndytdn oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit selata

Valikko-valikkoa painikkeella € tai ).
6.19 Nayton kirkkaus

Nayton kirkkautta voidaan saataa.

Kirkkaustasoja on nelja, 1 on matalin taso ja
4 suurin taso.

1. Avaa Valikko koskettamalla painiketta

2. Valitse Asetukset >
Kayttoonottoasetukset > Nayton kirkkaus
luettelosta.

7. VIHJEITA JA NEUVOJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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3. Valitse sopiva taso.
Voit poistua Valikko-valikosta koskettamalla

——-painiketta tai nayton oikeaa puolta
ponnahdusikkunan ulkopuolella. Voit selata

Valikko-valikkoa painikkeella < tai ).

6.20 Tehon hallinta

Jos useita keittoalueita on kytketty paalle ja
kulutettu teho ylittaa virtalahteen raja-arvon,
tama toiminto jakaa kaytettavissa olevan
tehon kaikkien keittoalueiden kesken.
Keittoalue ohjailee kuumennusasetuksia
suojellakseen talon sulakkeita.

« Keittoalueet on ryhmitetty keittotason
vaiheiden sijainnin ja maaran mukaan.
Kunkin vaiheen
enimmaissahkoétehokuorma on 3 680 W.
Jos keittotaso saavuttaa kaytettavissa
olevan enimmaistehorajan yhdessa
vaiheessa, keittoalueiden teho pienenee
automaattisesti.

* Suurin tehotaso nakyy liukukytkimessa.
Ainoastaan valkoisella nakyvat arvot ovat
kaytossa.

« Jos suurempi tehotaso ei ole
kaytettavissa, laske ensin muiden
kypsennysalueiden tehotasoa.

Katso kuvasta mahdollisia yhdistelmia, joita

soveltaen teho voidaan jakaa keittoalueiden

valilla.

~_"
| \‘/
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7.1 Ruoanlaittovilineet
@ Induktiokeittotasojen voimakas

sahkémagneettinen kentta
kuumentaa keittoastiat erittain
nopeasti.

Induktiokeittotasoilla tulee kayttaa niille
soveltuvia keittoastioita.

» Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasainen.

* Varmista, etta keittoastioiden pohjat ovat
puhtaat ja kuivat ennen niiden asettamista
keittotasolle.

» Keittoastioita ei saa liu'uttaa keraamisen
lasin pinnalla tai hangata siihen
naarmuuntumisen estamiseksi.

Keittoastioiden materiaali

» soveltuvat: valurauta, teras, emaloitu
teras, ruostumaton teras, monikerroksinen
pohja (valmistajan oikealla merkinnalla).

» ei sovellu: alumiini, kupari, messinki, lasi,
keramiikka, posliini.

Keittoastia soveltuu kaytettavaksi

induktiokeittotasolla, jos:

 vesi kiehuu hyvin nopeasti korkeimmalla
tehotasolla

* magneetti vetaa keittoastian pohjaa
puoleensa.

Keittoastian mitat

* Induktiokeittotasot mukautuvat
automaattisesti keittoastian pohjan
kokoon.

» Keittoalueen tehokkuus on suhteessa
keittoastian halkaisijaan. Keittoastia, jonka
halkaisija on minimiarvoa pienempi, saa
vain osan keittoalueen tehosta.

* Turvallisuussyista johtuen seka
ihanteellisten kypsennystuloksen
saavuttamiseksi tulee kayttaa
korkeintaan "Keittoalueiden tekniset
tiedot” -osiossa mainitun suuruisia
keittoastioita. Keittoastioita ei tule pitaa
kayttdpaneelin laheisyydessa ruoanlaiton
aikana. Tama saattaa vaikuttaa
kayttopaneelin toimintaan tai vahingossa
kytkea keittotason toimintoja paalle.

@ Katso kohta "Tekniset tiedot”.

7.2 Pannulla paistettu-toimintoon
soveltuvat pannut

Kayta ainoastaan tasapohjaisia pannuja.
Pannun pohjan tasaisuuden tarkistaminen:

1. Aseta pannu yldsalaisin.

2. Aseta viivain pannun pohjaan.

3. Yrité asettaa 1, 2 tai 5 sentin kolikko (tai
vastaavan paksuinen esine) viivaimen ja
pannun pohjan valiin.

/
e

a. Pannun pohja on epatasainen, jos
kolikko sopii viivaimen ja pannun

valiin.

[

b. Pannun pohja on tasainen, jos
kolikko ei sovi viivaimen ja pannun

valiin.

[ \

7.3 Kayton aikana kuuluvat aanet

Jos kuulet:

» Halkeilevaa aanta: keittoastia on
valmistettu useasta materiaalista
(monikerroksinen rakenne).

* Vihellysaanta: kaytat keittoaluetta
korkealla tehotasolla ja keittoastia on
valmistettu useasta eri materiaalista
(monikerroksinen rakenne).

¢ Huminaa: kaytat korkeaa tehotasoa.
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* Napsahdusaania: sahkopiirien
kytkeytyminen, keittotasolle asetettu
keittoastia tunnistetaan.

+ Sihinda, surinaa: puhallin on toiminnassa.

Nama aanet ovat normaaleja, eivatka ne
tarkoita, etta laitteessa olisi jokin vika.

7.4 Oko Timer (Eko-ajastin)

Energian sdastamiseksi keittoalueen vastus

7.5 Esimerkkeja
ruoanvalmistussovelluksista

Keittoalueen tehotason ja virrankulutuksen
riippuvuussuhde ei ole lineaarinen.
Virrankulutus ei kasva suhteellisesti
suurempaan tehotasoon siirryttdessa. Tama
tarkoittaa, etté keskisuurella tehotasolla
toimiva keittoalue kuluttaa vahemman kuin
puolet maksimitason vaatimasta energiasta.

kytkeytyy pois toiminnasta ennen kuin
ajanlaskenta-automatiikan aanimerkki
kuuluu. Toiminta-ajan erotus riippuu
tehotasosta ja kypsennysajasta.

Taulukon tiedot ovat vain
suuntaa antavia.

Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)
1 Pida kypsennetty ruoka lampimana. tarvittaes- Aseta keittoastian paalle kansi.
sa
1-2 Hollandaise-kastike, sulanut: voi, suk- 5-25 Sekoita tasaisin valiajoin.
laa, gelatiini.
1-2 Kiinteyta: kuohkeat munakkaat, keitetyt 10 - 40 Kypsenna kansi paalla.
kananmunat.
2-3 Riisin ja maitoruokien haudutus, val- 25-50 Lisda vahintaan kaksinkertainen maa-
misruokien kuumentaminen. ra nestetta riisin suhteen, sekoita mai-
toruokia kypsennyksen puolivalissa.
3-4 Hoyrytetyt vihannekset, kala, liha. 20-45 Lisaa nestettd muutama ruokalusikalli-
nen.
4-5 Hoyrytetyt perunat. 20-60 Kayta korkeintaan % litraa vetta / 750
g perunoita.
4-5 Kypsenna suuria maaria ruokaa, pata- 60 - 150 Enintaan 3 litraa nesteité ja ainekset.
ruokia ja keittoja.
6-7 Kevyt paistaminen: leike, vasikanliha tarvittaes- Kaanna kypsennyksen puolivélissa.
cordon bleu, kotletit, nakit, rissolet, sa
makkarat, maksa, rasvan ja jauhon se-
koitus, kananmunat, pannukakut, mun-
kit.
7-8 Perusteellinen paistaminen, rostiperu- 5-15 K&anna kypsennyksen puolivalissa.
nat, siséfileepihvit, pihvit.
9 Keitetty vesi, keitetty pasta, paistettu liha (goulash, lihapata), uppopaistetut ranskalaiset.

Keita suuria maaria vettd. PowerBoost on kytkeytynyt paalle.

84

SUOMI



7.6 Neuvoja ja vinkkeja toimintoon
Paistolampomittari

@

Toiminnoissa kuten Avustava
ruoanvalmistus ja Sous-vide
Paistolampomittari-varustetta
voidaan kayttaa ainoastaan
keittotason vasemmalla puolella.
Lampétilamittari-toiminnossa
Paistolampomittari-varustetta
voidaan kayttad myos
keittotason oikealla puolella.

Paistolampdmittari-varusteen ja keittotason

hyvan yhteyden (@', ” ) varmistamiseksi:

Nesteet

Upota Paistolampdmittari nesteeseen
noudattaen suositeltua upotusaluetta.
Minimitaso on peitettava.

Laita Paistolampomittari keittoastian
reunaan. Pida se pystyasennossa, jos
mahdollista. Varmista, ettéd sen karki
koskettaa keittoastian pohjaa.
Paistolampomittari-varusteen kahvan
tulee olla aina keittoastian tai pannun

ulkopuolella.

\

R

Jos haluat kayttaa Paistolampomittari-
varustetta keittotason vasemmalla
puolella, aseta se keittotason keskikohdan
lahelle klo 1 - 3 asentoon. Jos haluat
kayttaa sita oikealla puolella
(Lampdtilamittari-toiminnolla), aseta se klo
9 - 11 asentoon. Katso kuvat alla.

N
)

Paistolampomittari-varustetta voidaan
siirtéda keittoastian reunaa pitkin, jos
yhteyden luominen ei onnistu.

Keittoastia voidaan osittain peittaa
kannella.

Jos kaytat vasemmalla edessa olevaa
keittoaluetta, suurikokoisia keittoastioita ei
saa asettaa vasemmalla takana olevalle
keittoalueelle. Suurikokoiset keittoastiat
vasemmalla takana olevalla keittoalueella
voivat heikentaa signaalia. Siirra
suurikokoinen keittoastia oikealla takana
olevalle keittoalueelle.

&

T

—

Kiinteat ruoat (sisdlampotilan mittaus)

Aseta Paistolampomittari ruoan
paksuimpaan kohtaan minimitasoon
saakka. Mittauskohdan on oltava ruoan
keskiosassa.

Varmista, ettéa Paistolampdmittari on
asetettu hyvin ruokaan.
Paistolampdmittari-varusteen metalliset
osat eivat saa koskettaa keittoastian/
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pannun seiniin. Kahvan koukun tulee
osoittaa alaspain.

* 2 -3 cm paksuisissa liha-/kalaruoissa
Paistolampomittari-varusteen karki tulee
asettaa pannun pohjaan kiinni.

» Poista Paistolampo&mittari ennen ruoan
kaantamista.

» Planchaa kayttaessa tulee varmistaa, etta
Paistolampodmittari-varusteen kahva pysyy
oikealla puolella sen pinnan ulkopuolella.
Katso kuvat alla.

Il
Il

Z 1l

/

I

I

7.7 Alhaisissa lampdétiloissa
kypsennys - Elintarvikkeiden
turvallisuusperiaatteet

Varmista, etta noudatat seuraavia ohjeita
kypsentaessa ruokaa alhaisissa
lampdtiloissa (esim. Sous-vide).

» Pese/desinfioi kddet ennen ruoanlaittoa.
Kayta kertakayttokasineita.

» Kayta ainoastaan korkealaatuisia tuoreita
elintarvikkeita, joita on sailytetty oikein.

» Pese ja kuori hedelmat ja vihannekset
aina huolellisesti.

» Pida tyotaso ja leikkuulaudat puhtaina.
Kayta eri leikkuulautoja erilaisten ruokien
kasittelyyn.
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« Kiinnita erityistd huomiota
elintarvikehygieniaan linnunlihaa,
kananmunia ja kalaa kasitellessa.
Linnunliha tulee kypsentaa aina vahintaan
65 °C lampdtilassa vahintaan 50 minuutin
ajan.

* Varmista, ettd Sous-vide-varustetta
kayttaessa kalan laatu vastaa sashimi-
laatua (ts. erittdin tuore).

« Sailyta valmistettua ruokaa jadkaapissa
enintdan 24 tunnin ajan.

* Ruoan pastérointia suositellaan ennen
sen tarjoilua, jos henkildilla on heikentynyt
immuunijarjestelma tai krooninen sairaus.
Ruoka tulee pastoroida 60 °C
lampétilassa vahintaan yhden tunnin ajan.

7.8 Kypsennysohje

Alla oleva taulukko sisaltda esimerkkeja
ruokalajeista ja sopivimmat lampdtilat seka
suositellut kypsennysajat. Arvot voivat
vaihdella ruoan l[ampétilan, laadun,
yhtenaisyyden seka maaran mukaan.

Kypsennysaika riippuu pikemminkin ruoan
paksuudesta kuin sen painosta. Esimerkiksi
pihvin kohdalla mitd paksumpi pihvi on, sita
kauemmin kestaa sen keskiosan
kypsentaminen maaritettyyn lampdétilaan. 2
cm paksun pihvin kypsentaminen 58 °C
|dmpdtilaan kestaa noin yhden tunnin, kun
taas 5 cm paksun pihvin kohdalla se on noin
nelja tuntia.

Tarkkaile ensimmaista kypsennyskertaa
varmistaaksesi, etta alla olevat asetukset
sopivat ruoanlaittotapaasi ja keittoastioihisi.
Voit muuttaa naité asetuksia oman makusi
mukaan.



Ruokalaji Valmistusta- Kypsennysta- Ruoan pak- Sisalampoti- Kypsennysaika
pa so suus/maara la/kypsen- (min)
nyslampétila
(°C)
Naudanlihapihvi Sous-vide puoliraaka 2cm 50 - 54 45 -210
4cm 120 - 210
6 cm 180 -210
puolikypséa 2cm 55-60 45 - 240
4cm 120 - 240
6cm 180 - 240
kypsa 2cm 61-68 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Kanan rintafilee  Sous-vide kypsa 200-300 g 64-72 45- 60
Haudutettu kypséa 68 -74 35-45
Kanan koivet Haudutettu kypsa 200-300 g 78 -85 30-60
Porsaanpihvit Sous-vide kypsa 2cm 60 - 66 35-60
Porsaansiséfi-  Sous-vide kypsa 4-5cm 62 - 66 60 - 120
lee
Lammasfilee Sous-vide puolikypsa 2cm 56 - 60 35-60
kypsa 64 - 68 40 - 65
Lampaanselkd  Sous-vide puolikypsa 200-300 g 56 - 60 60 - 120
(luuton)
kypséa 64 - 68 65 - 120
Lohi Sous-vide lapikuultava 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Haudutettu lapikuultava 2cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tonnikala Sous-vide lapikuultava 2cm 45 - 50 35-50
Katkaravut Sous-vide lapikuultava 1-2 cm 50 - 56 25-45
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Ruokalaji Valmistusta- Kypsennysta- Ruoan pak- Sisalampoti- Kypsennysaika
pa so suus/maara la/kypsen- (min)
nyslampétila
(°C)
Kananmunat Sous-vide pehmeéi1) Keskisuuri koko 63 - 64 45-70
puolikypsé1) 65 - 67 45-70
koval) 68 -70 45-70
Keittdminen pehmea keittdminen 42)
puolikypsa keittdminen 72)
kova keittdminen 102)
Riisi Turpoaminen kypsa - 10-30
Perunat Keittdminen kypsa - 15-30
Vihannekset Sous-vide kypsa 85 30 - 40
(tuoreet)
Parsa Sous-vide kypsa 85 30-40

1) Munanvalkuainen pysyy nestemaisena.

2) Ajat koskevat keskisuuria kananmunia. Jos kananmunat ovat suuria tai ne otetaan jadkaapista, li-

saa kypsennysaikaan yksi minuutti.

Lisavinkkeja Avustava ruoanvalmistus:

» Tayta keittoastia sopivalla maaralla vetta
(ts. 1 - 3 litraa) ennen ruoanlaittoa. Valta
lisddmastéa nestetta ruoanlaiton aikana.

« Kannen avulla voit sdastaa energiaa ja
saavuttaa lampdétilan nopeammin (myos
veden esikuumennuksen aikana).

*  Hammenna ruokaa saanndllisesti
ruoanlaiton aikana varmistaaksesi
[dmmdn tasaisen jakautumisen.

» Lis&aa suolaa ruoanlaiton alussa.

+ Sulata ruoka ennen sen valmistamista.

» Lisaa vihannekset (esim. parsakaali,
kukkakaali, vihreat pavut, ruusukaali), kun
vesi on saavuttanut oikean lampdtilan ja
ponnahdusikkuna tulee nakyviin.

» Lisaa perunat ja riisi kylmaan veteen
ennen toiminnon kaynnistamista.

» Patoihin, kastikkeisiin, keittoihin, curryihin,
jauhelihakastikkeisiin, gulassiin ja liemiin
voit kayttéa toimintoa Mikroaallot,
uudelleen lammitys tai Haudutus. Ennen
kuin kaynnistat Haudutus -toiminnon,
paista ainesosat (ilman
Paistolampomittari), lisda kylma neste ja
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seuraavaksi kaynnista toiminto kohteesta
Avustava ruoanvalmistus.

Pienid merenherkkuja (esim. meritursaan
viipaleet/lonkerot tai ayridiset)
valmistaessa voit kayttda toimintoa
Pannulla paistettu.

Lisavinkkeja Pannulla paistettu:

VAROITUS!
Kayta ainoastaan tasapohjaisia
pannuja.

é HUOMIO!
Kayta monikerroksisia pannuja

vain alhaisilla tehotasoilla
keittoastian ylikuumenemisen ja
vaurioitumisen valttamiseksi.

Kaynnista toiminto keittotason ollessa
kylma (esikuumennus ei ole tarpeen).
Kéyta ruostumatonta terasastiaa, jonka
pohja on monikerroksinen.

Ala kayta keittoastioita, joiden pohjan
keskelld on kuviointi.

Erikokoiset pannut voivat edellyttaa
erilaisia kuumenemisaikoja. Raskaat



pannut sailyttavat enemman lampoa
kevyempiin verrattuna, mutta niiden
kuumeneminen kestaa pitempaan.

» K&anna ruoat, kun ne ovat saavuttaneet
puolet halutusta lampdtilasta.
Erittdin paksuja ruokia tulee kaantaa
useammin (ts. kahden minuutin valein).
Suosittelemme kayttdamaan ensin Sous-
vide -menetelmaa parhaan tuloksen
saavuttamiseksi. Viimeistele ruoka
asettamalla valmistetut ruoat
esikuumennetulle pannulle ja paistamalla
ne nopeasti molemmilta puolilta.

» Poista Paistolampdmittari aina ennen
ruoan kaantamista.

7.9 Neuvoja ja vinkkeja liittyen
laitteeseen Hob?Hood

Kun kaytat keittotasoa toiminnolla:

» Suojaa liesituulettimen paneeli suoralta
auringonvalolta.

» Ala kohdista halogeenivaloa
liesituulettimen paneeliin.

. Z—:\Ié peita keittotason kayttopaneelia.

» Ala keskeyté keittotason ja liesituulettimen
valista signaalia (esim. kadella,
keittoastian kahvalla tai korkealla
kattilalla). Katso oheinen kuva.

Kuvan liesituuletin on havainnekuva.

8. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Pida Hob?Hood-
infrapunasignaalin nayttdikkuna
puhtaana.

@
@

Muut kaukosaadettavat laitteet
voivat estaa signaalin. Al kayta
kyseisia laitteita keittotason
lahelld Hob?Hood-toiminnon
ollessa paalla.

Liesituulettimia, joissa on Hob*Hood -
toiminto

Tutustu toimintoa kayttavien liesituulettimien
taydelliseen valikoimaan kuluttajille
suunnatulla verkkosivustollamme. AEG-
liesituulettimet, jotka on varustettu talla

toiminnolla, on merkitty symbolilla =

8.1 Yleistietoa

« Puhdista keittolevy jokaisen kayton
jalkeen.
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Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

Pinnan naarmut tai tummat tahrat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista
puhdistusainetta.

Kayta erityista lasipinnan kasittelyyn
tarkoitettua raaputinta.

8.2 Keittotason puhdistaminen

9.

Poista vélittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin epapuhtaudet voivat vahingoittaa
keittotasoa. Varo palovammoja. Kayta
keittotason erityista kaavinta viistosti
lasipintaa vasten ja liikuta kaavinta pintaa
pitkin.

Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,

VIANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Kayttohairiot...

Ongelma

Keittotaso ei mene paalle eika sita
voida kayttaa.

Mahdollinen syy

Keittotasoa ei ole kytketty verkkovir-
taan tai se on kytketty vaarin.

vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
metalliset varimuutokset. Puhdista
keittotaso kostealla liinalla ja miedolla
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso
pehmealla kuivalla liinalla puhdistuksen
jalkeen.

Poista kirkkaat metalliset
varimuutokset: kayta veden ja viinietikan
liuosta ja puhdista lasipinta liinalla.
Keittotason pinnassa on vaakasuuntaisia
uria. Puhdista keittotaso kostealla
pyyhkeelld ja pesuaineella, pyyhi
tasaisesti vasemmalta oikealle. Pyyhi
keittotaso pehmealla kuivalla liinalla
puhdistuksen jalkeen vasemmalta
oikealle.

Korjaustoimenpide

Tarkista, onko keittotaso kytketty oi-
kein verkkovirtaan. Ks. kytkentakaa-
vio.

Sulake on palanut.

Varmista, ettd vian syy on sulak-
keessa. Jos sulake palaa jatkuvasti,
kaanny sahkdalan ammattilaisen
puoleen.

Et aseta tehotasoa 60 sekunnin ku-

luessa.

Kytke keittotaso uudelleen toimin-
taan ja aseta tehotaso 60 sekunnin
kuluessa.

Olet koskettanut vahintaan kahta

Kosketa vain yhta kosketuspainiket-

kosketuspainiketta samanaikaisesti. ta.

Tauko on kytketty paalle.

Katso kohta "Paivittainen kaytto”.

Naytto ei reagoi kosketukseen.

esine.

Osa naytdsta on peitetty tai keittoa-
stiat on asetettu liian lahelle nayttda.
Naytdn paalla on nestetta tai jokin

Poista esineet. Siirra kattilat pois
naytolta.

Puhdista naytt6 ja odota, etta laite
on jaahtynyt. Irrota keittotaso verk-
kovirrasta. Liit4 keittotaso takaisin
sahkdverkkoon 1 minuutin kuluttua.
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Korjaustoimenpide

Aanimerkki kuuluu ja keittotaso kyt-
keytyy pois paalta.

Aanimerkki kuuluu keittotason kyt-
keytyessa pois paalta.

Vahintaan yhdelle kosketuspainik-
keelle on asetettu jotain.

Poista kyseinen esine kosketuspai-
nikkeilta.

Keittotaso kytkeytyy pois paalta.

Jokin esine on asetettu kosketuspai-

nikkeelle ®

Poista kyseinen esine kosketuspai-
nikkeelta.

Jalkilammon merkkivalo ei syty.

Alue ei ole kuuma, koska sité on
kaytetty vain vahan aikaa tai keitto-
tason pinnan alla oleva anturi on
viallinen.

Jos aluetta kaytettiin riittdvan pit-
kaan sen kuumenemiseksi, ota yh-
teytta valtuutettuun huoltoliikkee-
seen.

Kun Avustava ruoanvalmistus on
kytketty toimintaan, keittotaso kayn-
nistyy, pysahtyy ja kdynnistyy sen
jalkeen uudelleen.

Kyseinen turvatarkastus varmistaa,
ettd Paistolampomittari on keittoa-
stiassa, jota kaytetdan Avustava
ruoanvalmistus -toiminnolla.

Se on normaali toiminto eika kyse
ole toimintahairiosta.

Korkeinta tehotasoa ei voida kytkea
toimintaan.

Korkein tehotaso on jo asetettu toi-
seen alueeseen.

Laske ensin toisen alueen tehoa.

Kosketuspainikkeet kuumenevat.

Keittoastia on liian suuri tai se on
asetettu liian lahelle saatimia.

Laita isokokoiset keittoastiat taka-
alueille, jos mahdollista.

Naytto osoittaa, ettei Paistolampo-
mittari 18ydy.

Paistolampomittari on sijoitettu vir-
heellisesti.

Jokin estaa signaalin lahetyksen
(esim. ruokailuvalineet, pannun kah-
va tai toinen keittoastia).

Aseta Paistolampomittari oikein pai-
koilleen. Katso kohta "Neuvoja ja
vinkkeja”.

Poista metalliesineet tai muut sig-
naalin estavat esineet.

Nayttd nayttaa, ettd veden lampdtila
onyli 100 °C.

Paistolampoémittari -toimintoa ei ka-
libroitu tai se kalibroitiin virheellises-
ti.

Keittotaso on siirretty toiseen paik-
kaan.

Kalibroi Paistolampdmittari uudel-
leen. Katso kohta "Kalibrointi".
Kalibrointikoodin tarkistus voi olla
my®ds tarpeen. Katso kohta "Yhdista-
minen".

Veteen on lisétty liikaa suolaa.

Al3 lisaa suolaa kiehuvaan veteen.

Lampétila ei ndy naytossa.
Naytdssa nakyy varoituskuvake.

Paistolampdmittari ei luonut yhteytta
keittotasoon, koska signaalin voi-
makkuus on liian pieni.

Aseta Paistolampdmittari antennin
lahelle keittotason pintaan keittota-
son keskiosan lahelle. Katso kohta
"Neuvoja ja vinkkeja”.

Jokin peittaa kohteen Paistolampo-
mittari tai keittotason pinnassa ole-
van antennin (esim. metallinen ruo-
kailuvéline).

Poista kaikki esineet antennin paal-
ta. Varmista, etta keittoastia asete-
taan keittoalueen keskelle. Katso
kohta "Neuvoja ja vinkkeja”.

Paistolampomittari ja antennin vali-
nen yhteys katkesi.

Varmista, ettei mikaan esta signaa-
lin lahetysta. Saada Paistolampomit-
tari asentoa siirtamalla sita keittoa-
stian reunaa pitkin. Katso kohta
"Neuvoja ja vinkkeja”.

Muut laitteet toimivat samalla taa-
juudella ja aiheuttavat yhteyteen
hairiota.

Poista laitteet, jotka voivat aiheuttaa
yhteyteen hairi6ta. Katso "Tekniset
tiedot".

Ruoan lampétila on odotettua korke-
ampi tai matalampi.

Paistolampdmittari on asetettu vir-
heellisesti.

Varmista, ettd mittauskohta on ase-
tettu ruoan paksuimpaan kohtaan.
Katso kohta "Neuvoja ja vinkkeja”.
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Keittotaso tunnistaa huomattavan
lampétilapoikkeaman.

Vetta on lisatty tai keittoastia on
vaihdettu ruoanlaiton aikana.

Valta lisddmasta vetta tai vaihta-
masta keittoastiaa toiminnon kayn-
nistymisen jalkeen.

Lampo ei jakautunut tasaisesti keit-
toastiaan, erityisesti paksujen nes-
teiden kohdalla.

Sekoita ruokaa saanndllisesti.

Keittoastia kuumenee liikaa tai ruo-
ka kypsyy liikaa liian nopeasti.

Kéaytossa oleva keittoastia on liian
pieni.

Kéyta kooltaan sopivia keittoastioita
kyseessa olevassa keittoalueessa.
Katso kohta "Tekniset tiedot”.

Toimintoa ei voida kytkea toimin-
taan.

Samalla keittoalueella on kdynnissa
toinen toiminto, joka estaa toimin-
non kayttamisen.

Pysayta toiminto ennen toisen toi-
minnon kaynnistamista.

Avustava ruoanvalmistus tai Sous-
vide pysahtyy.

Keittoastiassa olevan nesteen lam-
pétila on yli 40 °C ruoanlaittoa aloit-
taessa.

Kaytetty keittoastia on kuuma.

Kéyta ainoastaan kylmi& nesteita.
Ala esikuumenna keittoastiaa.

Hob?Hood ei toimi.

Jokin peittéda kayttépaneelia.

Poista kayttopaneelia peittava esi-
ne.

Hob?Hood toimii, mutta ainoastaan
valo on syttynyt.

H1-tila on kytketty toimintaan.

Vaihda tilaksi H2 - H6 tai odota, etta
automaattinen tila kaynnistyy.

Hob?Hood tilat H1-H6 toimivat, mut-
ta valo on sammunut.

Lampussa voi olla jokin vika.

Ota yhteytta valtuutettuun huoltoliik-
keeseen.

Aanimerkkia ei kuulu kayttdpaneelin
kosketuspainikkeita kosketettaessa.

Aanimerkit on kytketty pois toimin-
nasta.

Kytke aanimerkit toimintaan. Katso
kohta "Paivittainen kaytto”.

Asetettu kieli on virheellinen.

Kieli on vaihdettu vahingossa.

Palauta kaikkien toimintojen tehda-
sasetukset. Valitse Palauta tehdasa-
setukset kohteesta Valikko.

Irrota keittotaso verkkovirrasta. Liita
keittotaso takaisin sahkoverkkoon 1
minuutin kuluttua. Aseta Kieli, Nay-
tén kirkkaus ja Aanimerkin voimak-
kuus.

Keittoalue kytkeytyy pois toiminnas-
ta.

Keittoalueen sammumisesta ilmoit-
tava varoitusviesti syttyy.

Automaattinen virrankatkaisu kytkee
keittoalueen pois toiminnasta.

Sammuta keittotaso ja kytke se uu-
delleen toimintaan.
Katso kohta "Paivittainen kaytto”.

E ja viesti tulee nakyviin.

Lukko on kytketty paalle.

Katso kohta "Paivittainen kaytto”.

O - X - A syttyy.

Lapsilukko on kytketty paalle.

Katso kohta "Paivittainen kaytto”.

I;‘ vilkkuu.

Alueella ei ole keittoastioita.

Laita alueelle keittoastia.

Keittoastia ei ole keittotasolle sovel-
tuva.

Kéayta keittotasolle soveltuvaa keitto-
astiaa. Katso kohta "Neuvoja ja
vinkkeja”.

Keittoastian pohjan halkaisija on
liian pieni kaytetylle alueelle.

Kéyta oikeankokoista keittoastiaa.
Katso kohta "Tekniset tiedot”.
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ja jokin numero menevat paalle.

Keittotason toiminnassa on virhe.

Sammuta keittotaso ja kytke se uu-
delleen toimintaan 30 sekunnin ku-

luttua. Jos syttyy uudelleen, kyt-
ke keittotaso irti verkkovirrasta. Kyt-
ke keittotaso takaisin verkkovirtaan
30 sekunnin kuluttua. Jos ongelma
jatkuu, ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Laitteesta kuuluu jatkuva piippaava
aanimerkki.

Séahkokytkenté on vaara.

Irrota keittotaso verkkovirrasta. Ota
yhteytta patevaan sahkdasentajaan
asennuksen tarkistamiseksi.

Astia kuumenee yli 5 minuuttia.
toon.

Astian pohja ei sovellu induktiokayt-

Kayta astiaa, jonka pohja on tarkoi-
tukseen soveltuva (tasainen, mag-

neettinen). Katso kohta "Neuvoja ja
vinkkeja”.

9.2 Jos ratkaisua ei 1oydy...

Jos et itse I10yda ratkaisua, ota yhteys
jalleenmyyjaan tai valtuutettuun
huoltopalveluun. lImoita laitteen arvokilpeen
merkityt tiedot. Varmista, etté olet kayttanyt
keittotasoa oikealla tavalla. Muussa

10. TEKNISET TIEDOT
10.1 Arvokilpi

Malli: IAE84881FB
Tyyppi: 62 D4A 01 CA
Induktio 7.35 kW
Sarjanro .................
AEG

10.2 Ohjelmistolisenssit

Téahén keittotasoon kuuluva ohjelmisto
sisaltaa tekijanoikeuksin suojatun
ohjelmiston, jolle on mydnnetty kayttboikeus
luvilla BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0 ,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0 ja
muilla luvilla.

tapauksessa huoltoteknikon tai jalleenmyyjan
suorittama huolto ei ole ilmaista
takuuaikanakaan. Takuuaikaa ja valtuutettuja
huoltokeskuksia koskevat tiedot on ilmoitettu
takuukirjassa.

PNC 949 597 647 00

220-240 V /400 V 2N 50-60 Hz
Valmistettu: Saksa

7.35 kW

cex

Tarkista koko lisenssi kohteessa: Valikko >
Asetukset > Huolto > Kayttélisenssi.

Avoimen lahdekoodin ohjelmiston Idhdekoodi
voidaan ladata verkkotuotesivulla olevan
linkin avulla.
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10.3 Keittoaluemaaritykset

Keittoalue Nimellisteho PowerBoost [W] PowerBoost kes- Ruoanlaittovali-
(suurin tehota- to enintddn [min] neen halkaisija
so) [W] [mm]

Vasen edessa 2300 3200 10 125-210

Vasen takana 2300 3200 10 125-210

Keskimmainen 1400 2500 4 125-145

edessa

Oikea edessa 2300 3600 10 205 - 240

Keittoalueiden teho voi poiketa hiukan
taulukon arvoista. Se muuttuu keittoastioiden
materiaalien ja mittojen mukaan.

Kayta korkeintaan taulukon halkaisijan
kokoista keittoastiaa optimaalisten tulosten
saavuttamiseksi.

10.4 Paistolampomittari tekniset
tiedot

Paistolampomittari on hyvaksytty
kaytettavaksi elintarvikkeiden yhteydessa.

11. ENERGIATEHOKKUUS

11.1 Tuotetiedot*

Mallin tunniste

Kayttétaajuus 433,05-434,73
MHz
Maksimilahetysteho 5dBm
Lampétila-alue 0-120 °C
Mittausjakso 3 sekuntia
IAE84881FB

Keittotason tyyppi Kalusteeseen asennettava
keittotaso
Keittovyohykkeiden lukumaara 4
Kuumennusteknologia Induktio
Ympyranmuotoisten keittovydhykkeiden halkaisija Vasen edessa 21,0 cm
(D) Vasen takana 21,0 cm
Keskimmainen edesséa 14,5 cm
Oikea takana 24,0 cm
Keittovydhykekohtainen energiankulutus (EC electric Vasen edesséa 179,6 Whi/kg
cooking) Vasen takana 189,1 Whikg
Keskimmainen edessa 180,2 Wh/kg
Oikea takana 185,2 Whikg
Keittotason energiankulutus (EC electric hob) 183,5 Whikg

* Euroopan unionin alueelle EU-asetuksen
66/2014 mukaisesti. Valko-Vengjélle
saadoksen STB 2477-2017, Liite A
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EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut
séhkotoimiset kodinkoneet - Osa 2:
Keittotasot - Suorituskyvyn mittaustavat.

Keittoalueeseen liittyvat energiamittaukset on
merkitty vastaaviin keittovyohykkeisiin.

11.2 Energiansaasto

Voit saastada energiaa jokapaivaisen
ruoanvalmistuksen aikana seuraavia vinkkeja
noudattamalla.

» Kayta veden kuumentamisen aikana
ainoastaan tarvittavaa vesimaaraa.

12. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

C/?). Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

« Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
kannella.

* Aseta keittoastia keittoalueelle ennen
alueen kytkemista toimintaan.

« Aseta pieni keittoastia pienemmalle
keittoalueelle.

* Aseta keittoastia suoraan keittoalueen
keskelle.

« Kayta jalkilampdéa ruoan pitamiseksi
lampimana tai ruoan sulattamiseksi.

Al havita merkilla E merkittyja kodinkoneita
kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.
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FYRIR FULLKOMINN ARANGUR

Pakka pér fyrir ad velja pessa AEG voru. Vid hdfum framleitt pessa voru til ad starfa
fullkomlega i mérg ar og vid héfum notad nystarlega teekni sem gerir lifid einfaldara med
adgerdum sem ekki er vist ad séu til stadar a venjulegum heimilistaekjum. Vinsamlegast
lestu pér til i nokkrar mindtur til ad geta nytt taekid sem best.

HEIMSAKTU VEFSVADI OKKAR TIL AD:

A Fa leidbeiningar um notkun, baeklinga, bilanaleit, pjonustu- og vidgerdarupplysingar.
@ www.aeg.com/support

g Skra voruna pina til ad fa enn betri pjonustu:
a/ www.registeraeg.com

Kaupa aukahluti, rekstrarvorur og upprunalega varahluti fyrir heimilistaeki pitt:
’E www.aeg.com/shop

PJONUSTA VID VIDSKIPTAVINI

Notadu alltaf upprunalega varahluti.

Pegar pu hefur samband vié vidurkennda pjonustumidstdd skaltu tryggja ad sért med
eftirfarandi gogn tilteek: Gerd, vérunumer, radnumer.

Upplysingarnar ma finna & merkiplétunni.

/N Viévérun / Advérun - Oryggisupplysingar
® Almennar upplysingar og rad
Umhverfisupplysingar

Med fyrirvara a breytingum.

EFNISYFIRLIT

1. ORYGGISUPPLYSINGAR. ... oottt ettt e et et ee e ee e eeeenens 96
2. ORYGGISLEIDBEININGAR. ... .ottt ettt eeeeeeeens 98
B UPPSETNING. ..ottt ettt ettt e e et e eee e et eeeee e e eenaenes 101
B, VORULYSING. ..ottt et ettt ettt ee et e et ee et et et e et ere et ete et eteseeeeenees 102
5. FYRIR FYRSTU NOTKUN. ..ottt ettt ettt ee e eeeeeeseeeeens 105
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12, UMHVERFISMAL . ...ttt ettt ettt ee e e e eesaenes 125

1. A ORYGGISUPPLYSINGAR

Fyrir uppsetningu og notkun heimilisteekisins skal lesa
medfylgjandi leidbeiningar vandlega. Framleidandinn ber ekki
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abyrgd a neinum meidslum eda skemmdum sem leida af
rangri uppsetningu eda notkun. Geymdu alltaf
leidbeiningarnar a éruggum stad par sem audvelt er ad
nalgast peer til sidari notkunar.

1.1 Oryggi barna og vidkvaemra einstaklinga

- Born, 8 ara og eldri og folk med minnkada likamlega-, skyn-
eda andlega getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu,
mega nota petta teeki, ef pau eru undir eftirliti eda hafa verid
veittar lei@beiningar vardandi 6rugga notkun teekisins og ef
pau skilja haettuna sem pvi fylgir. Halda skal bérnum yngri
en 8 ara gémlum og félki med mjog miklar og fléknar fatlanir
fra heimilistaekinu, nema pau séu undir stodugu eftirliti.

- Hafa eetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau leiki sér
ekki med heimilistaekid.

- Haltu éllum umbudum fra bornum og fargadu peim a
videigandi hatt.

- VIDVORUN: Haltu bérnum og geeludyrum fjarri
heimilistaekinu pegar pad er i gangi eda pegar pad kolnar.
Adgengilegir hlutir verda heitir medan a notkun stendur.

- Ef heimilisteekid er med barnalaesingu eetti hun ad vera
virkjud.

- Born eiga ekki ad hreinsa eda framkvaema notandaviéhald
a heimilistaekinu an eftirlits.

1.2 Almennt oryggi

. VIDVORUN: Bunadurinn og adgengilegir hlutar hans verda
heitir medan a notkun stendur. Audsyna aetti adgat til ad
fordast ad snerta hitaelementin.

- VIDVORUN: Eldun an eftirlits med fitu eda oliu a
eldunarhellu getur verid haettuleg og leitt til eldsvoda.

- Reyndu ALDREI ad slokkva eld med vatni, heldur skaltu
slékkva a heimilisteekinu og hylja logann t.d. med loki eda
eldvarnarteppi.

- VIDVORUN: Ekki ma veita rafmagni ad heimilistaekinu
gegnum utanaliggjandi skiptibunad, eins og timastilli, eda
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tengja pad vid rafras sem veita kveikir og slekkur reglulega
a

. VARUD: Eldunarferlid verdur ad vera undir eftirliti. Stutt

eldunarferli verdur stédugt ad vera undir eftirliti.

. VIDVORUN: Heetta & eldsvoda: Geymid ekki hluti &

eldunaryfirbordinu.

- Malmhluti eins og hnifa, gaffla, skeidar og lok skal ekki

leggja ofan a hellubordid pvi peir geta ordid heitir.

- Ekki ma nota heimilistaekid fyrr en innbyggda virkid hefur

verid uppsett.

- Notadu ekki gufuhreinsibunad til ad hreinsa heimilistaekid.
- Eftir notkun skal slékkva a hellubordselementinu med

styringunni og ekki treysta a pénnunemann.

- Ef sprungur eru i keramikglerfletinum / glerfletinum skal

slékkva a heimilisteekinu og taka pad ur sambandi vid
rafmagn. Ef heimilistaekid er tengt beint vid stofnaed med
tengidds skal fjarleegja 6ryggid til ad aftengja heimilisteekid
fra aflgjafanum. | badum tilfellum skal hafa samband vid
vidurkennda pjonustumidstod.

- Ef rafmagnssnuran er skemmd verdur framleidandi,

vidurkennd pjonustumidstod eda alika heefur adili ad
endurnyja hana til ad fordast heettu.

. VIDVORUN: Notadu adeins hellubordshlifar sem hannadar

eru af framleidanda eldunarteekisins eda framleidandi
heimilistaekisins bendir & i notkunarleidbeiningunum sem
hentugar, eda hellubordshlifar sem innfelldar eru
iheimilistaekid. Notkun ovideigandi hlifa getur valdid slysum.

2. ORYGGISLEIDBEININGAR
2.1 Uppsetning + Fjarleegdu allar umbudir.
» Ekki setja upp eda nota skemmt
ABVORUN! heimilistaeki.
& Einungis til pess haefur asili ma + Fylgdu leidbeiningum um uppsetningu
setja upp petta heimilistaeki. sem fylgja med heimilisteekinu.
* Haltu lagmarksfjarleegd fra 68rum
ADVORUN! heimilisteekjum og einingum.
A Heetta @ meidslum eda « Alltaf skal syna adgat pegar heimilistaekid
skemmdum & heimilisteekinu. er feert vegna pess ad pad er pungt.
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Notadu alltaf 6ryggishanska og lokadan

skobunad.

* Innsigla skal skorna fleti med péttiefni til
ad koma i veg fyrir ad raki valdi penslu.

* Verndadu botn heimilistaekisins gegn gufu
og raka.

» Settu heimilistaeki®d ekki upp vid hlidina a
hurd eda undir glugga. Pad kemur i veg
fyrir ad heit eldunarilat falli af
heimilisteekinu pegar dyrnar eda glugginn
eru opnud.

* Hvert heimilisteeki er med keeliviftum
nedst.

+ Ef heimilistaekid er sett upp fyrir ofan
skuffu:

— Ekki geyma litla hluti eda pappirsblod
sem haegt veeri ad toga i par sem slikt
getur skemmt keelivifturnar eda skert
keelikerfid.

— Hafdu ad minnsta kosti 2 cm fjarleegd
a milli botns heimilistaekisins og hluta
sem eru geymdir i skuffunni.

» Fjarleegdu o6ll adgreiningarspjold sem eru
sett upp i skapnum fyrir nedan
heimilisteekid.

2.2 Rafmagnstenging

ABVORUN!
Heetta a eldi og raflosti.

» Allar rafmagnstengingar skulu fara fram af
vidurkenndum rafvirkja.

* Heimilisteeki® verdur ad vera jardtengt.

+ Adur en einhver adgerd er framkvamd
skal ganga ur skugga um ad heimilisteekid
sé aftengt fra aflgjafanum.

» Gakktu ur skugga um ad feeribreyturnar a
merkiplotunni séu samheefar vid
rafmagnsflokkun adaleedar aflgjafa.

*  Geettu pess ad heimilistaekid sé rétt
uppsett. Laus eda rong rafmagnssnura
eda klo (ef vid &) getur valdié pvi ad
tengillinn verdi of heitur.

* Notadu rétta rafmagnssnuru.

+ Ekki lata raflagnir fleekjast hverja um adra.

» Gakktu ur skugga um ad buid sé ad setja
upp vorn gegn raflosti.

* Notadu alagsminnkandi klemmu a
snuruna.

» Gakktu Ur skugga um ad rafmagnssnuran
eda kloin (ef vid &) snerti ekki heitt
heimilisteekid eda heit eldunarahdld pegar
pu tengir heimilistaekid vid innstungu.

Notadu ekki fjdltengi eda
framlengingarsnurur.

Gakktu ur skugga um ad rafmagnskléin
(ef vid &) og snuran verdi ekki fyrir
skemmdum. Haféu samband vid
vidurkennda pjonustumidstod eda rafvirkja
til ad skipta um skemmda rafmagnssnuru.
Vorn lifandi og einangradra hluta gegn
raflosti verdur ad vera fest pannig ad ekki
sé haegt ad fjarlaegja hana an verkfaera.
Adeins skal tengja rafmagnsklona vid
rafmagnsinnstunguna i lok
uppsetningarinnar. Gakktu ur skugga um
ad rafmagnskldin sé adgengileg eftir
uppsetningu.

Ef rafmagnsinnstungan er laus, skal ekki
tengja rafmagnsklona.

Ekki toga i sndruna til ad taka teekid ar
sambandi. Taktu alltaf um kléna.

Notadu adeins réttan einangrunarbunad:
Linuvarnarstraumloka, 6ryggi (6ryggi med
skrufgangi fjarlaegd ur holdunni), lekalida
og spolurofa.

Rafmagnsuppsetningin verdur ad vera
med einangrunarbunad sem leyfir pér ad
aftengja taekid fra stofneed a 6llum pdlum.
Einangrunarbunadurinn verdur ad hafa ad
lagmarki 3 mm snertiopnunarvidd.

2.3 Notkun

ADBVORUN!
Heetta @ meidslum, bruna og
raflosti.

Fjarlaegdu allar umbudir, merkingar og
verndarfilmu (ef vid &) adur en notkun
hefst.

petta heimilisteeki er eingdngu eetlad til
heimilisnota (innanhuss).

Breytid ekki forskrift taekisins.

Gangid ur skugga um ad loftreestiop séu
ekki stiflud.

Latid heimilistaekid ekki vera an eftirlits a
medan pad er i gangi.

Setjid eldavélina a ,off* eftir hverja notkun.
Ekki setja hnifapor eda pottlok a hellurnar.
Pau geta ordid mjog heit.

Notid ekki heimilistaekid med blautar
hendur eda pegar pad er i snertingu vid
vatn.

Notid ekki heimilistaekid sem vinnusvaedi
eda geymslusveedi.
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Ef yfirbord heimilisteekisins er sprungid
skal samstundis aftengja pad fra aflgjafa.
betta er til ad koma i veg fyrir raflost.
Notendur sem eru med gangrad verda ad
vera i ad lagmarki 30 cm fjarlaegd fra
spanhellum pegar heimilistaekid er i gangi.
Heit olia getur skvest pegar pu setur mat i
hana.

ABVORUN!
Heetta a eldsvoda og sprengingu

Fita og oliur geta losad eldfimar gufur
pegar peer eru hitadar. Haltu eldi eda
hitudum hlutum fjarri fitu og oliu pegar pu
notar peer vid matreidslu.

Gufur sem mjog heit olia losar geta valdid
fyrirvaralausum bruna.

Notud olia sem getur innihaldid
matarleifar getur valdi® eldsvoda vid
leegra hitastig en olia sem er notud i fyrsta
skipti.

Setjid ekki eldfim efni eda hluti bleytta
med eldfimum efnum i, naleegt, eda a
heimilisteekid.

ADVORUN!
Heetta & skemmdum a
heimilisteekinu.

Ekki geyma heit eldunarilat a
stjérnbordinu.

Ekki setja heitt ponnulok & gleryfirbord
hellubordsins.

Ekki lata eldunarahdld sj¢éda pangad til ad
pau porna.

Geettu pess ad lata hluti eda eldunarilat
ekki detta & heimilistaekid. Pad getur
skemmt yfirbordid.

Ekki kveikja a eldavélinni ef a henni eru
tom eldunarilat eda engin eldunarilat.
Ekki setja alpappir & heimilistaekio.
Eldhusahdld ur steypujarni, ali eda med
skaddadan botn geta valdid rispum a
glerinu/glerkeramik. Lyftu alltaf pessum
hlutum upp pegar pu parft ad hreyfa pa til
a eldunaryfirbordinu.

betta heimilistaeki er eingéngu eetlad til
matreidslu. Ekki ma nota pad i 66rum
tilgangi, til deemis til ad hita herbergi.
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2.4 Matveelaskynjari

Notid Matvaelaskynjari i samreemi vid
tilgang hans. Ekki nota hann til ad opna
eda lyfta neinu.

Notid adeins Matveelaskynjari sem meelt
er med fyrir hellubordid, einn i einu.

Ekki nota hann ef hann er biladur eda
skemmdur.

Notid ekki Matvaelaskynjari i ofni eda
orbylgjuofni.

Matveelaskynjari Getur lesid hitastig allt ad
120 °C.

Gangid ur skugga um ad Matvaelaskynjari
sé avalt inni i matinum eda vékvanum upp
ad lagmarksmerkinu.

prifid Matvaelaskynjari fyrir fyrstu notkun.
Notadu adeins hlutlaus pvottaefni. Notadu
ekki neinar rispandi vorur, stalull, leysiefni
eda malmhluti. Ekki pvo Matvaelaskynjari i
upppvottaveél. Silikonhandfangid getur
upplitast, sem hefur engin ahrif & hvernig
Matveelaskynjari virkar.

Notid upprunalegu pakkninguna til ad
geyma Matveelaskynjari.

Ef pu skiptir Matveelaskynjari ut, skal
geyma gamla ad minnsta kosti 3 m i
burtu. Sa gamli Matveelaskynjari getur haft
ahrif & virkni hins nyja.

2.5 Umhirda og hreinsun

Hreinsadu heimilisteekid reglulega til ad
yfirbordsefnin & pvi endist betur.

SlIokktu a heimilistaekinu og lattu pad
kélna fyrir hreinsun.

Notadu ekki vatnsuda og gufu til ad
hreinsa heimilisteekid.

Hreinsadu taeki® med rokum og mjukum
klut. Notadu adeins hlutlaus pvottaefni.
Notadu ekki rispandi efni, stalull, leysiefni
eda malmhluti.

2.6 bjonusta

Haféu samband vid vidurkennda
pjonustumidstod til ad gera vid
heimilisteekid. Notadu eingdngu
upprunalega varahluti.

Varéandi ljésin inn i pessari voru og ljés
sem varahluti sem seld eru sérstaklega:
Pessi ljos eru eetlud ad standast
6fgakenndar adstaedur i heimilistaekjum
eins og hitastig, titring, raka eda til ad
senda upplysingar um rekstrarstédu



teekisins. Pau eru ekki eetlud til ad nota i
66rum teekjum og henta ekki sem lysing i
herbergjum heimila.

2.7 Férgun

ADVORUN!
Haetta @ meidslum eda kofnun.

3. UPPSETNING

ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

3.1 Fyrir uppsetninguna

Adur en pu setur upp hellubordid skaltu skrifa
nidur upplysingarnar a merkiplétunni.
Merkiplatan er nedan a heimilisteekinu.

Serial number
(radnumer) ......cccceeevviiveeeennnns

3.2 Innbyggd hellubord

Notadu innbyggda hellubordid eingdngu eftir
ad pu hefur sett hellubordid upp med réttum
heaetti sem innbyggdan bunad og ad yfirbord
vinnusvaedisins uppfylli stadla.

3.3 Tengisnura

» Hellubordinu fylgir rafmagnssnura.

» Notadu eftirfarandi sndrutegund pegar
skipt er um skemmdar rafmagnssnurur:
HO5V2V2-F sem polir 90 °C hita eda
heerra. Haféu samband vid vidurkennda
pjonustumidstdd. Adeins vidurkenndum
rafvirkja er heimilt ad skipta um
rafmagnssnuruna.

3.4 Samsetning

Ef pu setur hellubordid upp undir
gufugleypinum skaltu radfaera pig vid
leidbeiningar fyrir uppsetningu a
gufugleypinum er vardar lagmarksfjarlaegd
milli heimilisteekjanna.

* Haféu samband vid videigandi yfirvold
fyrir upplysingar um hvernig farga skuli
heimilisteekinu.

« Aftengdu taekid fra rafmagni.

* Klipptu rafmagnssnuruna af upp vié
heimilisteekid og fargadu henni.

Ef heimilisteekid er sett upp yfir skuffu kann
ad vera ad utblastur hellubordsins muni hita
upp hluti sem geymdir eru i skaffunni a
medan eldun stendur.
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Pu finnur kennslumyndbandid ,Hvernig a ad
setja upp AEG spanhellubord - uppsetning i
innréttingu“ med pvi ad sla inn fullt heiti sem
tilgreint er @ myndinni hér ad nedan.

4. VORULYSING
4.1 Uppsetning eldunarhellu

I
—\( L
L Y—

—a
—/K /I\
1 3|

4.2 Uppsetning stjérnbords

uv 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

Spanhella med Eldunaradstod

Spanhellur med Eldunaradstod og
Ponnusteikja

Stjornbord
Spanhella
Svaedi med loftneti

VARUD!
Ekki setja neitt & hellubordiod
a pessu svaedi.

7
n_B8 o oo o o E
= (ull { | | ‘
é . |E|OW23456789PE'|
(m—
At
7
A7 =
I
Ikl Ib
Til ad sja peer stillingar sem i bodi eru skaltu snerta videigandi takn.
Takn Athugasemd
@ KVEIKJA/SLOKKVA Til ad kveikja og sl6kkva & hellubordinu.
— Valmynd Til ad opna og loka Valmynd.
/ Matveelaskynjari Til ad opna Matveelaskynjari valmyndina.
D Val & hellu Til ad opna stjérnstikuna fyrir valda hellu.
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Takn Athugasemd

- Visir fyrir hellu Til ad syna hvada hellu stjornstikan virkar fyrir.

E Q - Til ad stilla adgerdir fyrir timatdku.

- Stjornstika Til ad stilla hitann.

m P PowerBoost Til ad kveikja & adgerdinni.

E IEII Las Til ad kveikja og slokkva & adgerdinni.

(] - Glugginn fyrir Hob?Hood innrauda merkjaméttakarann. Ekki hylja
hann.

|| Hié Til ad kveikja og sl6kkva & adgerdinni.

0-9 - Til ad syna nuverandi hitastillingu.

[= Bridge Til ad kveikja og slokkva a adgerdinni.

Merkjavisar

b

5]

Full tenging / ekkert merki. Til ad syna styrk merkisins i tenging-
unni & milli Matvaelaskynijari og loftnetsins.

4.3 Matveelaskynjari

e

Matveelaskynjari er pradlaus hitastigs kanni
sem gengur an rafhlédu, sem kemur i
pakkningunni med hellubordinu. Innan i
handfanginu er loftnet. Annad loftnet er
stadsett fyrir nedan yfirbord hellubordsins, a
svaedinu milli beggja aftari
eldurnarsvaedanna. Til ad tryggja goda
tengingu a milli Matveelaskynjari og
hellubordsins skal ekki leggja neitt a
hellubordid a pessu svaedi.

Meelipunkturinn er stadstettur mitt a milli
oddsins og lagmarksmerkisins. Setjid
Matveelaskynjari i matinn ad minnsta kosti
upp ad lagmarksmerkinu. Fyrir vokva, til ad
na sem bestum arangri, skal stinga
Matveelaskynjari i vokvann 2-5 cm fyrir ofan
lagmarksmerki®. Festi® Matvaelaskynjari a

Meelipunktur

Lagmarksmerki

idyfingarbil sem maelt er med (fyrir vékva)
Finstillingarkodi

Krokur til ad festa Matveelaskynjari a
branina

Handfang med loftneti innan i

o] ~Jeofof

brun pottsins eda ponnunar med kroknum,
loki® svaedinu med loftnetinu, pannig ad pad
midi a klukkan 1 - 3 (fyrir vinstri hlid
hellubordsins) eda a klukkan 9 - 11 (fyrir
haegri hlid hellubordsins).

Eftirfarandi visar syna styrk tengingarinnar a
milli hellubordsins og Matvaelaskynjari

skjasins: f/ 7. . Ef hellubordid getur ekki
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nad tengingu, kviknar Y. bu getur einnig
feert Matveelaskynjari medfram braninni a
pottinum til ad na tengingu eda styrkja hana.
Helluboréid endurnyjar stédu tengingarinnar
med priggja sekunda millibili.

Fyrir frekari upplysingar skal
skoda ,Abendingar og rad fyrir
Matveelaskynjari®.

4.4 Adal sérkenni hellubordsins

Nyja SensePro® hellubordid leidir pig i
gegnum alla eldamennskuna. Skodid
upplysingarnar hér ad nedan til ad uppgdtva
nokkur af helstu sérkennum pess.

Pu getur notad Eldunaradstod med eda an
Matveelaskynjari i samraemi vid matinn sem
pu ert ad utbua. Olikar adgerdir fyrir olika
rétti.

Matvaelaskynjari /- getur verié notad a
tvo vegu. Pad meelir hitastigid med adgerdum
eins og Hitamaelir og Pénnusteikja sem
einning hjalpar pér ad vidhalda nakveemu
hitastigi a 6likum mat a medan pu eldar hann
Sous vide eda notar adgerdir eins og Hleypa,
Malla eda Upphita.

Eldunaradstod - audveldar eldun med pvi
ad veita pér tilbanar uppskriftir fyrir olika rétti,
forstillingar fyrir eldun og itarlegar
leidbeiningar. Pu getur notad
Matveelaskynjari, t.d. til ad undirbua steik eda
an pess, t.d. til ad bua til ponnukékur. beer
adgerdir sem eru i bodi velta & peim réttum
sem pu vilt elda. | pessari stillingu getur pu
notad stillingar eins og Sous vide,
Pdnnusteikja, Malla, Upphita, og fjélda
annarra. Sprettigluggar og hljédupplysingar
pegar maturinn neer fyrirfram stilltu hitastigi.
bu getur fengid adgang ad Eldunaradstod i
gegnum Valmynd.

Sous vide A - adferd til ad elda mat i
loftteemdum pokum vié lagt hitastig, yfir lengri
tima, sem hjalpar til vid ad vardveita vitamin
og vidhalda bragdi. Hellubordid veitir pér
skyrar stillingar og leidbeiningar sem skal
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fylgja. Pegar pu hefur valid valmoguleika i
gegnum Eldunaradstod, er hitastig skilgreint
fyrir 6likar tegundir mats. Pu getur valid eigid
hitastig ef pu virkjar adgerdina i gegnum
Sous vide i Valmynd.

Ponnusteikja ﬂi’ - steikingaradferd med
sjalfkrafa akvordoudum hitastillingum, fyrir
olikar tegundir matar. bPetta hjalpar til vié ad
fordast ofhitun @ mat eda oliu. Pu getur
virkjad hann med pvi ad velja Eldunaradstod
ur Valmynd.

Hitamaelir - med pessari adgerd maelir
Matveelaskynjari hitastigid medan a eldun
stendur. Pu getur notad pad pegar
Eldunaradstod adgerdin er i gangi.

Adrar nytsamlegir adgerdir &
hellubordinu:

Ad braeda @ - pbessi adgerd er fullkomin til
ad braeda sukkuladi eda smjor.

PowerBoost P. bessi adgerd sydur hratt
mikié magn af vatni.

Hie | - pessi adgerd leekkar hitastillingu i 1
fyrir allar hellurnar og gerir pér kleift ad halda
matnum volgum i langan tima.

Bridge (= - pessi adgerd gerir pér kleift ad
sameina baedi eldurnarsvaedin vinstra megin
til ad nota steerri eldunarilat. Pu getur notad
hana med Pdnnusteikja.

Hob?Hood - pessi adgerd tengir hellubordid
vid sérstakan gufugleypi og adlagar
viftuhradann i samreemi vid pad.

Las &- pessi vadgerd afvirkjar timabundid
stjérnbordi® medan a eldun stendur.

Barnalaesing - pessi adgerd afvirkjar
stjérnbordié timabundid & medan hellubordid
er ekki i notkun til ad koma i veg fyrir slys.

Skeidklukka, Nidurteljari, og Minatumaelir
- pad eru prjar adgerdir sem pu getur valid a
milli til ad fylgjast med eldunartima.

Fyrir frekari upplysingar, sja kaflann ,Dagleg
notkun®.



5. FYRIR FYRSTU NOTKUN

ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

5.1 Notkun a skjanum

+ Adeins er haegt ad nota baklyst takn.

« Til ad virkja tiltekinn valkost skaltu snerta
videigandi takn a skjanum.

» Valin adgerd virkjast pegar pu fjarlaegir
fingurinn af skjanum.

» Til ad skruna i gegnum pa valkosti sem i
bodi eru skaltu beita snéggri hreyfingu
eda draga fingurinn pvert yfir skjainn.
Hradi hreyfingarinnar akvardar hversu
hratt skjarinn hreyfist.

» Skrunid getur stodvast ad sjalfu sér eda
pu getur stédvad pad strax ef pu snertir
skjainn.

* Pu getur breytt flestum breytum sem
syndar eru a skjanum pegar pu snertir
videigandi takn.

» Til ad velja aeskilega adgerd eda tima
getur pu skrunad i gegnum listann og/eda
snert pann valkost sem pu vilt velja.

* Pegar hellubordid er virkjad og sum
taknanna hverfa af skjanum skaltu snerta
hann aftur. Oll taknin birtast aftur.

» Fyrir tilteknar adgerdir, pegar pu raesir
peer, birtist sprettigluggi med
vidbotarupplysingum. Til ad afvirkja
sprettigluggann varanlega skaltu haka vid

adur en pu virkjar adgerdina.
* Veldu fyrst hellu til ad virkja
timastillingaradgerdirnar.

Takn sem eru nytsamleg pegar skjarinn er
skodadur

OK Til ad stadfesta valid eda stillinguna.

Til ad fara eitt stig til baka / afram i Valmynd.

A\ Til ad skruna upp / nidur i leiébeiningum &
skjanum.
v

» Til ad virkja / afvirkja valkostina.

X Til ad loka sprettiglugganum.

Takn sem eru nytsamleg pegar skjarinn er
skodadur

0 Til ad afturkalla stillingu.

5.2 Fyrsta tenging vid rafmagn

Pegar pu tengir hellubordid vid rafmagn
parftu ad stilla Tungumal, Skjabirta og
Hljodstyrkur hljodgjafa.

bu getur breytt stillingunni i Valmynd >
Stillingar > Uppsetning. Sja ,Dagleg notkun®.

5.3 Matvalaskynijari finstilling

Adur en pu byrjar ad nota Matvaelaskynjari
verdur pu ad finstilla pad til ad vera viss um
ad pad lesi rétt hitastig.

begar Matveaelaskynjari er stillt & réttan hatt
meelir pad hitastigid vid sudumark med + / -
2 °C vikmoérkum.

Fylgid ferlinu pegar:

e pu setur upp hellubordid i fyrsta sinn;

* begar pu feerir helluboréid a annan stad
(heedarbreyting);

* begar pu skiptir Matveaelaskynjari ut.

Notid pott med 180 mm pvermali
og fyllid hann med 1 - 1,5 | af
vatni. Ekki setja salt i vatnid, pad
getur haft ahrif a ferlid.

1. Til ad finstilla eda endurstilla adgerdina,
setjid Matvaelaskynjari a bran pottsins.
Fyllid pottinn med koldu vatni, ad minnsta
kosti upp ad merkinu fyrir lagmarkié og
setjid hann a fremra vinstra
eldunarsveedid.

2. Snertu—.

Veljid Stillingar > Matvaelaskynjari > Kvéréun

af listanum.

3. Snertu Kvordun.

Fylgdu leidbeiningunum & skjanum.

Til ad fara ur Valmynd, snertid —= eda heaegri

hlié skjasins, fyrir utan sprettigluggann.
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5.4 Matvaelaskynjari pérun

Hellubordid er parad vié Matvaelaskynjari
pegar pad kemur.

Ef pu skiptir Matveelaskynjari ut fyrir nyjan
verdur pu ad para hann vid hellubordid.

1. Snertu —.

Veljid Stillingar > Matveelaskynjari > Parast af

listanum.

2. Snertid Gleyma til ad aftengja fyrri
Matvaelaskynjari.

3. Snertid Porun naest vid helluna.

Sprettigluggi birtist.

4. Slaid inn 5 stafa kddan sem er a nyja
Matveelaskynjari med talnabordinu.

5. Snertu i lagi til ad stadfesta.

Eldunaradstod

Matveelaskynjari er parad vid hellubordid.
Finstilli avalt Matvaelaskynjari eftir pérun.

Til ad fara ur Valmynd, snertid E eda heegri
hli¢ skjasins, fyrir utan sprettigluggann.

5.5 Valmynd uppbygging

Snertid = til a6 fa adgang og breytid
stillingum & hellubordinu eda virkjid
einhverjar adgerdir.

Til ad fara ar Valmynd, snertid = eda heegri
hlid skjasins, fyrir utan sprettigluggann. Til ad
vafra i gegnum Valmynd notid < eda .
Taflan synir grunnskipulag Valmynd.

Adgerdir hellubords Sous vide

Hitameelir

Ad braeda

Stillingar Barnaleesing

Skeidklukka

Hob?Hood

Matveelaskynjari

Tenging
Kvordun
Parast

Uppsetning

Eldunaradstod
Tungumal

Lykilténar
Hljodstyrkur hljédgjafa
Skjabirta

bjonusta

Syningarhamur

Leyfi

Syna hugbunadarutgafu
Saga vidvarana
Endurstilla allar stillingar

6. DAGLEG NOTKUN

ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

6.1 Kveikt og slokkt

snertu @ i 1 sektndu til a8 kveikja eda
slokkva a hellubordinu.
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6.2 Sjalfvirk slokknun

Adgerdin slekkur sjalfkrafa a hellubordinu
ef:

« allar eldunarhellur eru évirkar,
» bu stillir ekki hitastillinguna eftir ad pu
kveikir & hellubordinu,



* pu hellir nidur eda setur eitthvad a
stjornbordid lengur en i 10 sekundur
(panna, klatur o.s.frv.). Hljodmerki heyrist
og helluborgid slekkur a sér. Fjarleegdu
hlutinn af stjérnbordinu eda prifdu pad.

* hellubordid verdur of heitt (t.d. pegar
pottur sydur pangad til ekkert er eftir).
Leyféu eldunarhellunni ad kolna adur en
pu notar hellubordid aftur.

* pu ert ad nota rong eldunarilat eda engin
eldunarilat eru & vidkomandi hellu. Hvita
taknid fyrir eldunarhellu blikkar og
spanhellusveedid afvirkjast sjalfkrafa eftir
2 minatur.

* pu slekkur ekki a eldunarhellunni eda
breytir hitastillingunni. Eftir akvedinn tima
birtast skilabod og pad slokknar a
hellubordinu.

Tengslin a milli hitastillingar og timans

eftir ad slokknar a hellubordinu:

Hitastilling bad slokknar a hell-
ubordinu eftir

1-2 6 kist.

3-5 5 kist.

6 4 Kist.

7-9 1,5 klst.

begar pu notar Pénnusteikja
afvirkjast hellubordid eftir 1,5
kist. Med Sous vide afvirkjast
hellubordid eftir 4 kist.

6.3 Eldunarhellurnar notadar

Settu eldunarilatin & midju eldunarhellunnar
sem valin var. Spanhellur adlaga sig
sjalfkrafa ad malum a botni eldunarilatanna.

Pegar pu setur pott & valda eldunarhellu mun
hellubordid sjalfkrafa greina hann og
videigandi stjornstika birtist a skjanum.
Stjérnstikan er synileg i 8 sekundur en ad
peim tima loknum fer skjarinn aftur a
adalvalmyndina. Til ad loka stjérnstikunni
hradar skaltu pikka a skjainn fyrir utan
stjornstikuna.

Pegar adrar hellur eru virkar mun hitastillingin
fyrir helluna sem pu vilt nota vera takmorkud.
Sja ,Orkustyring"“.

Gakktu ur skugga um potturinn
henti fyrir spanhellubord. Fyrir
frekari upplysingar um gerdir
eldunarilata skaltu skoda
,Abendingar og rad“. Kannadu
steerdina a pottinum i

, Teeknilegar upplysingar®.

@

6.4 Hitastilling

1. Virkjadu helluboréid.

2. Settu pottinn a valda eldunarhellu.

Stjornstikan fyrir virka eldunarhellu birtist &

skjanum og er virk i 8 sekundur.

3. Snertu stjornstikuna med fingrinum til ad
stilla & aeskilegan hita.

Taknid verdur rautt og steerra.

L
Flo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

b getur einnig breytt hitastillingunni a
medan eldun stendur. Snertu taknid fyrir val
a hellu a adalvalmynd stjérnbordsins og
feerdu fingurinn til vinstri eda heegri (til ad
leekka eda haekka hitann).

6.5 PowerBoost

bessi adgerd virkjar meira afl fyrir videigandi
spanhellur; pad veltur a steerd
eldunarilatsins. Adeins er heegt ad virkja
adgerdina i takmarkadan tima.

1. Snertu takn aeskilegrar hellu fyrst.

2. Snertu P eda renndu fingrinum til heegri
til ad virkja adgerdina fyrir valda
eldunarhellu.

Taknid verdur rautt og steerra.

Adgerdin slokknar sjalfkrafa. Til ad afvirkja

adgerdina handvirkt skaltu velja helluna og

breyta hitastillingu hennar.

Sja ,Taeknilegar

upplysingar” med gildum fyrir
hamarkstimalengd.
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6.6 OptiHeat Control(3 stiga
stoouljoés fyrir afgangshita)

ADVORUN!

I/ 11/1Svo lengi sem kveikt er
a visinum er heetta a bruna af
voldum eftirstédvum hita.

Spansuduhellur framleida naudsynlegan hita
fyrir eldunarferlid beint i botninn a
eldunarahaldinu. Glerkeramikid er hitad med
hita eldunarahaldsins.

Visarnir Il / 11 / 1 kvikna pegar eldunarhella er
heit. Peir syna stig hitaeftirstédva fyrir
eldunarhellurnar sem pu ert ad nota i
augnablikinu.

Visirinn kann einnig ad kvikna:

« fyrir nalaegar eldunarhellur, jafnvel pott pu
sért ekki ad nota peer,

* begar heitt eldunarilat er sett & kalda
eldunarhellu,

* pegar hellubord er afvirkjad en
eldunarhella er enn heit.

Visirinn slokknar pegar eldunarhellan hefur
kolnad.

6.7 Timastillir

&[] Nisurteljari

Notadu pessa adgerd til ad tilgreina hve lengi
eldunarhellan zetti ad vera i gangi i einni
eldunarlotu.

b getur stillt adgerdina fyrir hverja
eldunarhellu fyrir sig.

1. Stilltu hitastillingu eldunarhellunnar fyrst
og sidan adgerdina.

2. Snertu taknid fyrir hellurnar.

3. Snertu L.

Valmyndin fyrir timastillingu birtist & skjanum.

4. Hakadu vid D til ad virkja adgerdina.

Taknin breytast i o .

5. Renndu fingrinum til vinstri eda haegri til
ad velja aeskilegan tima (t.d.
klukkustundir og/eda minutur).

6. Snertu i lagi til ad stadfesta valid pitt.

Pu getur einnig valid X til ad afturkalla valid
pitt.
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Pegar timinn er & enda heyrist hljodmerki og
[ blikkar. Snertu [\ til a3 stodva merkis.
Til ad afvirkja adgerdina skaltu stilla hitann a

0. Ad 6drum kosti skaltu snerta +%p vinstra

megin a timagildinu, snertu X vid hlid pess
og stadfestu valid pitt pegar sprettigluggi
birtist.

Q] Minatumaelir

bu getur einnig notad pessa adgerd pegar
hellubordid er virkt og eldunarhellurnar eru
ekki i gangi.

Adgerdin hefur engin ahrif & starfsemi
eldunarhellanna.

1. Veldu hvada eldunarhellu sem er.

Videigandi stjérnstika birtist & skjanum.

2. Snertu D

Valmyndin fyrir timastillingu birtist & skjanum.

3. Renndu fingrinum til vinstri eda haegri til
ad velja aeskilegan tima (t.d.
klukkustundir og minutur).

4. Snertu i lagi til ad stadfesta valid pitt.

bu getur einnig valid X til ad afturkalla valid
pitt.

begar timinn er a enda heyrist hljodmerki og
[ blikkar. Snertu L til a8 stééva merkis.

Til ad afvirkja adgerdina skaltu snerta A

vinstra megin vid timagildid, snertu X vid
hlid pess og stadfestu valid pitt pegar
sprettigluggi birtist.

@ Skeidklukka

Adgerdin byrjar sjalfkrafa ad telja um leid og

pu virkjar eldunarhellu. bu getur notad pessa

adgerd til ad fylgjast med hversu lengi hun er

i gangi.

1. Snertu = il ad fara i Valmynd.

2. Skrunadu i gegnum Valmynd til ad velja
Stillingar > Skeidklukka.

3. Snertu rofann til ad kveikja / slékkva a
adgerdinni.

Adgerdin stodvast ekki pegar pu lyftir

pottinum. Til ad endurstilla adgerdina og

hefja hana & ny skaltu snerta @ og velja



Endurstilla ur sprettiglugganum. Adgerdin
byrjar ad telja fra 0. Til ad HIé adgerdina fyrir

eina eldunarlotu skaltu snerta 0) og velja Hlé
ur sprettiglugganum. Veldu Byrja til aé halda
talningu afram.

6.8 Bridge adgero

Adgerdin tengir tveer eldunarhellur og peer
virka sem ein med sému hitastillingu.

PuU getur notad pessa adgerd med stérum
eldunarilatum.

1. Settu eldunarilatid a tveer eldunarhellur.
Eldunarilatid verdur ad na yfir midjuna a
badum hellum.

2. Til ad virkja adgerdina skaltu snerta [=.
Taknid fyrir helluna breytist.

3. Stilltu hitann.

Eldunarilatid verdur ad na yfir midjuna a

badum hellum en p6 ekki ut fyrir merkt

sveedi.

—

Til ad afvirkja adgerdina: snertu [=.
Eldunarhellurnar virka med adskildum haetti.

6.9 |l Hie

Adgerdin stillir allar eldunarhellur sem eru i
gangi a leegstu hitastillingu.

Pu getur ekki virkjad adgerdina pegar
Eldunaradstod eda Sous vide er i gangi.

Pegar adgerdin er i notkun er adeins haegt

a6 nota taknin O og || . Oll 6nnur takn &
stjornbordinu eru leest.

Adgerdin stodvar ekki timastillisadgerdina.

Til ad virkja adgerdina skaltu snerta || .

|| kviknar. Hitastillingin leekkar nidur i 1.
Til ad slokkva a pessari adgerd skaltu snerta

Adgerdin stodvast PowerBoost. Haesta

hitastillingin endurvirkjast pegar pu snertir ||
aftur.

6.10 @ Las

bu getur leest stjornbordinu pegar hellubordid
er i gangi. bad kemur i veg fyrir ad
hitastillingunni sé breytt fyrir slysni.

Stilltu hitastillinguna fyrst.

Til ad virkja adgerdina skaltu snerta El

Til ad afvirkja adgerdina skaltu snerta & 3
sekundur.

Pegar pu slekkur & hellubordinu
slekkur pu einnig a adgerdinni.

6.11 Barnalasing

bessi adgerd kemur i veg fyrir ad kveikt sé &
hellubordinu fyrir slysni.

1. Snertu == & skjanum til ad opna
Valmynd.

2. Veldu Stillingar > Barnalaesing af
listanum.

3. Kuveiktu a rofanum og snertu stafina A-O-
X i starfrofsrod til ad virkja adgerdina. Til
ad afvirkja adgerdina slekkur pu a
rofanum.

Til ad fara ut ur Valmynd, skaltu snerta =
eda heegri hlid skjasins fyrir utan
sprettigluggann. Til ad skoda pig um i

Valmynd, skaltu nota < eda >
6.12 Eldunaradstod

Pessi adgerd adlagar stillingarnar ad olikum
tegundum matar og viéheldur peim i gegnum
eldunina.
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Med pessari adgerd getur pu undirbuid
filbreytt drval dlikra rétta, t.d. Kjét, Fiskur og
sjavarréttir, graentmeti, Stpur, Sosur, Pasta
eda Mjolk. bad eru dlikar adferdir vid
eldunina sem haegt er ad nota fyrir 6likan
mat, t.d. fyrir kjukling getur pu valid a milli
Pdnnusteikja, Sous vide eda Hleypa.

Pu getur adeins virkjad valmdguleikann &
vinstrihlid hellubordsins. Haegt er ad virkja
Eldunaradstod med Sous vide adgerdinni
fyrir fremra eda aftara eldunarsveedid. Ef pu
vilt nota Ponnusteikja er haegt ad virkja pad
fyrir fremri vinstri helluna eda badar hellur
pegar peer eru bruadar.

Ef Eldunaradstod er i gangi a fremri vinstri
hellu er haegt ad nota hellurnar til heegri til ad
elda an pess ad nota adgerdina.

Notid ekki eldunarilat med botn sem er steerri
en 200 mm & aftara vinstra eldunarsveedid
pegar adgerdin er notud a fremri vinstri hellu.
Pad getur haft ahrif & tengununa milli
Matveelaskynjari og loftnetsins fyrir nedan
yfirbord hellubordsins.

@

Ekki hita eldunarilatin adur en
eldun er hafin. Noti® adeins kalt
kranavatn eda vokva ef vid a.
Hitid adeins upp kalda rétti.

Fyrir Ponnusteikja skal fylgja
leidbeiningunum & skjanum.
Baetid oliu vid pegar pannan er
heit.

@

Med Eldunaradstod virkar
timastillirinn sem MinGtumaelir.
Pad stoppar ekki adgerdina
begar stilltur timi rennur ut.

@

1. Til ad virkja adgerdina, snertid / eda

— og veljid Eldunaradstod.

2. Veljid tegund matar sem pu vilt matbua af
listanum.

Fyrir hverja tegund matar eru nokkrir

kostir i bodi. Fylgid leidbeiningunum sem

koma upp a skjanum.

» bu getur snert i lagi efri brdn
sprettigluggans til ad nota
upprunalegu stillingarnar.

« Pu getur breytt sjalfgefnum
hitastillingum fyrir Pénnusteikja. Fyrir
suma rétti getur pu athugad
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kjarnahitastig matarins ef pu notar
Matvaelaskynjari.

» Fyrir flesta valkosti, t.d. Sous vide og
Hleypa, getur pu breytt sjalfgefnu
hitastigi.

* Pu getur breytt sjalfgefnum tima eda
akvedid eigin tima. Lagmarkstimi er
einungis fyrirfram skilgreindur fyrir
Sous vide.

Aukalegar upplysingar med itarlegum
upplysingum eru faanlegar a skjanum. bu

getur skrunad i geghum paer med “™ og V.

3. Yt & i lagi. Fylgid leidbeiningum i
sprettiglugga.

Sumir valmoguleikarnir byrja med
forhitun. bu getur rakid ferlid med
stjornrondinni.

4. Ef sprettigluggi kemur upp med
leidbeiningum, snertid i lagi og sidan
Byrja til ad halda afram.

Adgerdin virkar med fyrirfram skilgreindum

stillingum.

Til ad dvirkja sprettigluggann endanlega

skaltu athuga O adur en pu virkjar

valmoéguleikann.

5. Pegar buid er ad stilla tima heyrist i
hlj6dmerki og sprettigluggi kemur upp. Til
aod loka glugganum, snertid i lagi.

Valmoguleikinn stodvast ekki sjalfkrafa. Fyrir

Sous vide mun helluboréid sjalfkrafa

afvirkjast eftir ad hamarki 4 klukkustundir.

Til a0 stoova adgerdina, ytio a 4 eda %,
eda merkid a virku hellunni og veljid Stodva.
Til ad stadfesta, snertid Ja i
sprettiglugganum.

6.13 Sous vide

Til ad matbua kjot, fisk eda graeenmeti med
notkun adgerdarinnar verdur pu ad nota
videigandi rennilasapoka eda plastpoka med
lofttaemisinnsigli. Setjid kryddadan mat i poka
og lokid peim med lofttaemisinnsigli. PU getur
einnig keypt mat sem er tilbuinn til eldunar
med pessum mata.

ABVORUN!

Fara skal eftir grundvallar reglum
vardandi mataroryggi. Sja
+<Abendingar og rad"“.



Med pessum valmdguleika getur valid pinn
eigin tima og hitastig (milli 35 og 85 °C), sem
hentar fyrir pann mat sem pu eetlar ad elda.
Notid 4 litra af vatni ad hamarki, set;jié lok a
pottinn. Fyrir frekari upplysingar um stillingar
fyrir eldun skal skoda Leidbeiningar fyrir
eldun i ,Abendingar og rad"“. bisié matvaeli
adur en pau eru eldud.

Adgerdina er einungis haegt ad virkja fyrir
fremra eda aftara vinstra eldunarsveedid. Ef
Sous vide er i gangi er haegt ad nota
hellurnar til haegri til ad elda an pess ad nota
adgerdina.

Timastillirinn virkar sem Sous
vide med Minutumeelir. Adgerdin
afvirkjast sjalfkrafa eftir 4
klukkustunda hamarkstima.

1. Undirbuid élika matarhluta samkveemt
leidbeiningum ad ofan.

2. Setjid pott fullan af vatni & fremri eda
aftari vinstri hellu.

3. Snertid ./ > Sous vide. bu getur einnig

snert == > Adgerdir hellubords > Sous
vide.

4. Veljid rétt hitastig.

Stillid timann (valkveett). Timi eldunar fer eftir

pykkt og tegund matar.

5. Ytid & i lagi til ad halda afram.

6. Leggdu Matvaelaskynjari a brun pottsins.

7. Snertid i lagi til ad loka sprettiglugganum.

8. Snertid Byrja til ad virkja forhitun.

pegar potturinn neer tileetludu hitastigi, gefur

teekid fra sér hljodmerki og sprettigluggi

kemur upp. Snertu i lagi til ad stadfesta.

9. Setjid pokana l6drétt i pottin (pu getur
notad Sous vide grind). Snertu Byrja.

Ef pu stillir Minatumaelir, byrjar hann ad

ganga med adgerdinni.

10. begar buid er ad stilla timann, er
hljodmerki gefid og [ blikkar. Snertu L
til ad stédva merkid.

Til ad stodva eda endurstilla adgerdina, ytid a

\“_I/ fyrir merkid a virku hellunni og veljid

Stddva. Til ad stadfesta, snertid Ja i

sprettiglugganum.

KeepTemperature

bu getur notad Sous vide adgerdina til ad
elda @ medan Matveelaskynjari stjornar
nakveemlega og vidheldur hitastiginu (med
nakveemni upp a + /-1 °C). bu getur
undirbuid breitt drval rétta, t.d. kryddada
grunna eda sosur (t.d. dlikar karry tegundir
eda bouillabaisse fiskistpu). Pu getur valid
eigin stillingar sem pu finnur i téflunni med
eldurnarleidbeiningum i ,Abendingar og ras-.

Adgerdina er einungis haegt ad virkja fyrir
fremra eda aftara vinstra eldunarsvaedid.

1. Ytida => Adgerdir hellubords > Sous
vide til ad fa adgang ad adgerdinni med

pvi ad snerta /> Sous vide.
2. Veljid rétt hitastig.
Stillid timann (valkveett).
3. Ytid & i lagi til ad halda &fram.
4. Setjid Matveelaskynjari a bran pottsins
eda stingid pvi i matinn.
5. Snertid Byrja til ad virkja forhitun.
Pegar potturinn neer tileetludu hitastigi, gefur
teekid fra sér hljodmerki og sprettigluggi
kemur upp.
6. Snertid i lagi til ad loka sprettiglugganum.
7. Snertu Byrja.
Ef pu stillir Minutumeelir, byrjar hann ad
ganga med adgerdinni.
8. Pegar buid er ad stilla timann, er

hijoomerki gefid og L\ blikkar. Snertu )
til ad stédva merkid.
Til ad stédva eda endurstilla adgerdina, ytid a
I;l/ fyrir merkid a virku hellunni og veljid
Stodva. Til ad stadfesta, snertid Ja i
sprettiglugganum.

6.14 Hitameelir

Med pessum valmdguleika virkar
Matveelaskynjari sem hitamaelir sem hjalpar
pér ad fylgjast med hitastigi matarins eda
voékvans medan a eldun stendur. Til deemis
getur pu reitt pig a hann til ad hita upp mjolk
eda til ad athuga hitastigié a barnamat.

Ad minnsta kosti ein hella verdur ad vera virk
fyrir pessa adgerd.

Pu getur virkjad adgerdina fyrir allar hellur en
adeins fyrir eina hellu i einu.
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1. Stingid Matveelaskynjari inn i matinn eda
vOkvann ad lagmarks merkingunni.

2. Snertid v a skjanum til ad opna
Matveelaskynjari valmyndina og velja

Hitameelir. PU getur einnig snert — >
Adgerdir hellubords > Hitamaelir.

3. Snertu Byrja.
Meeling hefst & virku eldunarhellunni.
Ef engin hella er virk mun sprettigluggi
birtast.

Til ad heetta vid adgerdina, snertid tolustafi

fyrir hitastig eda / og veljid Stddva.

6.15 & Ad brada

pu getur valid pessa adgerd til ad braeda
mismunandi vorur, t.d. sukkuladi eda smjor.
Pu getur adeins valid pessa adgerd fyrir eina
eldunarhellu i einu.

1. Snertu == & skjanum til ad opna
Valmynd.

2. Veldu Adgerdir hellubords > Ad braeda af
listanum.

3. Snertu Byrja.
pu parft ad velja aeskilega eldunarhellu.
Ef eldunarhellan er pegar virk mun
sprettigluggi birtast. Afturkalladu fyrri
hitastillingu til ad virkja adgerdina.

Til ad fara ut ar Valmynd, skaltu snerta E
eda heegri hlid skjasins fyrir utan
sprettigluggann. Til ad skoda pig um i

Valmynd, skaltu nota (eda.

Til ad stodva adgerdina skaltu snerta taknid
fyrir val & eldunarhellu og snerta svo Stédva.

6.16 Hob?Hood

betta er itarleg, sjalfvirk adgerd sem tengir
hellubordid vid sérstakan gufugleypi. Baedi
hellubordid og gufugleypirinn eru med
innrautt samskiptamerki. Hradi viftunnar er
sjalfkrafa skilgreindur & grundvelli pess hams
sem stilltur er og hitastigs heitasta pottsins a
hellubordinu.

Fyrir flesta gufugleypa er fijarskiptakerfid
upphaflega ovirkt. Virkjadu pad adur en pu
notar adgerdina. Skodadu notandahandbdk
gufugleypisins til ad nalgast frekari
upplysingar.
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Til ad nota adgerdina sjalfkrafa skal stilla
sjalfvirka haminn & H1 - H6. Hellubordid er
upphaflega stillt vid H5. Gufugleypirinn bregst
vid pegar pu notar hellubordid. Hellubordié
skynjar hitastig eldunarilatsins sjalfkrafa og
stillir hrada viftunnar. Pu getur stillt
hellubordid pannig ad pad virkjar adeins
ljosid pegar H1 er valid.

@

Ef pu breytir viftuhradanum i
gufugleypinum er sjalfgefin
tenging vid hellubordid afvirkjud.
Til ad endurvirkja adgerdina
slekkur pu & badum
heimilisteekjum og kveikir svo

aftur a peim.
Ham- S_jélf- Sudal) Steikingz)
ur virkt

ljés
HO SIokkt SIokkt SI6kkt
H1 Kveikt Slokkt Slokkt
H23) Kveikt Viftuhradi 1 Viftuhradi 1
H3 Kveikt SIokkt Viftuhradi 1
H4 Kveikt  Viftuhradi 1 Viftuhradi 1
H5 Kveikt  Viftuhradi 1 Viftuhradi 2
H6 Kveikt Viftuhradi 2 Viftuhradi 3

1) Helluborsié greinir suduferlid og virkjar vift-
uhradann i samraemi vid sjalfvirkan ham.

2) Helluborsié greinir steikingarferlid og virkjar
viftuhradann i samraemi vid sjalfvirkan ham.

3) bessi hamur virkjar viftuna og ljésié og treyst-
ir ekki & hitastigid.

Skipt um ham

Ef pu ert ekki satt(ur) vid havadastigid /
viftuhradann getur pu skipt handvirkt & milli
hama.

1. Snertu —.
Veldu Stillingar > Hob?Hood af listanum.
2. Veldu videigandi ham.

Til ad fara ut ur Valmynd skaltu snerta =
eda haegri hlid skjasins, fyrir utan
sprettigluggann.



Pegar lokid hefur verid vid eldun og slokkt er
a hellubordinu kann vifta gufugleypis enn ad
vera i gangi i akvedinn tima. Ad peim tima
loknum afvirkjar kerfid viftuna sjalfkrafa og
kemur i veg fyrir virkjun fyrir slysni naestu 30
sekundurnar.

Ljosid a gufugleypinum slokknar 2 minutum
eftir ad slokkt er & hellubordinu.

6.17 Tungumal

1. Snertu == & skjanum til ad opna
Valmynd.

2. Veldu Stillingar > Uppsetning >
Tungumal af listanum.

3. Veldu videigandi tungumal af listanum.

Ef pu velur rangt tungumal skaltu snerta —=.
Listi birtist. Veldu pridja valkostinn fra
toppnum og svo pann naestnedsta. Naest
skaltu velja annan valkostinn. Skrunadu nidur
til ad velja videigandi tungumal af listanum.
Ad lokum velur pu valkostinn haegra megin.

Til ad fara ut ur Valmynd, skaltu snerta —
eda haegri hlid skjasins fyrir utan
sprettigluggann. Til ad skoda pig um i

Valmynd, skaltu nota < eda >

6.18 Lykiltonar / HIjédstyrkur

hljédgjafa

Pu getur valid gerd hljodanna sem

hellubordid pitt gefur fra sér eda slokkt alfarid

a hljédum. bu getur valid & milli smellsins

(sjalgefid) eda pips.

1. Snertu == & skjanum til ad opna
Valmynd.

2. Veldu Stillingar > Uppsetning >
Lykilténar / Hljodstyrkur hljodgjafa af
listanum.

3. Veldu videigandi valkost.

Til ad fara ut ar Valmynd, skaltu snerta =
eda haegri hlid skjasins fyrir utan
sprettigluggann. Til ad skoda pig um i

Valmynd, skaltu nota (eda.

6.19 Skjabirta
pu getur breytt birtustigi skjasins.

Fjogur birtustig eru i bodi, 1 er lsegst og 4 er
haest.

1. Snertu == & skjanum til ad opna
Valmynd.

2. Veldu Stillingar > Uppsetning > Skjabirta
af listanum.

3. Veldu videigandi stig.

Til ad fara ut ar Valmynd, skaltu snerta E
eda heegri hlid skjasins fyrir utan
sprettigluggann. Til ad skoda pig um i

Valmynd, skaltu nota {eda.

6.20 Orkustyring

Ef margar hellur eru i gangi og notud orka fer
yfir takmarkanir aflgjafa, skiptir pessi adgerd
tilteekri orku & milli eldunarhellanna.
Helluboréid stjornar hitastillingu til ad vernda
dryggin i husinu.

* Eldunarhellur eru flokkadar i samraemi vid
stadsetningu og fidlda fasa i hellubordinu.
Hver fasi er med 3680 W hamarks
rafmagnshledslu. Ef hellubordid naer
hamarki fyrir tiltaeka orku innan einstaks
fasa, kemur orkan til eldunarhellanna ad
minnka sjalfkrafa.

* Hamarks hitastillingin er synileg a
sledanum. Hvitir tlustafir eru einir virkir.

« Ef heerri hitastilling er ekki tilteek,
minnkadu hana fyrst fyrir adrar
eldunarhellur.

Skodadu myndina fyrir mégulegar

samsetningar par sem orkunni er dreift & milli

eldunarhellanna.

\/
\ \‘/
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PN
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7. GODb RAD

ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

7.1 Eldunarilat

A spanhellubordum bua sterk
rafsegulsvid til hitann mjog hratt i
eldunarilatum.

Notadu spanhellubord med videigandi
eldunarilatum.

+ Botninn a eldunarilatinu verdur ad vera
eins pykkur og flatur og moégulegt er.

» Gakktu Ur skugga um ad botnar & pottum
og pénnum séu hreinir og purrir adur en
beir eru settir a yfirbord hellubordsins.

» Til ad fordast rispur skaltu ekki renna eda
nudda pottum & keramikglerinu.

Efni eldunarilata

+ rétt: steypujarn, stél, glerhudad stal,
ry&fritt stal, marglaga botn (med réttum
merkingum fra framleidanda).

» ekki rétt: al, kopar, latun, gler, keramik,
postulin.

Eldunarilat virka fyrir spanhellubord ef:

+ vatn sydur mjog fljétlega & hellu sem stillt
er a haestu hitastillingu.

» segull togar i botninn a eldunarilatinu.

Mal eldunarilata

» Spanhellubord adlaga sig sjalfkrafa ad
malum a botni eldunarilatanna.

» Skilvirkni eldunarhellunnar er tengd
malum eldunarilatanna. Eldunarilat med
minna pvermal en uppgefid lagmark feer
adeins hluta af aflinu sem eldunarhellan
framkallar.

» Af Oryggisastaeedum og til ad na fram
akjosanlegri utkomu eldunar skaltu ekki
nota eldunarilat sem eru steerri en gefid er
upp i ,Upplysingar um eldunarhellur®.
Fordastu ad hafa eldunarilat naleegt
stjornbordinu @ medan eldun stendur.
betta gaeti haft ahrif a virkni stjornbordsins
eda virkja évart adgerdir i hellubordinu.

@ Sja , Teeknilegar upplysingar”.
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7.2 Réttar ponnur fyrir Ponnusteikja
adgerdina

Notadu einungis pdnnur med flotum botni. Til
ad athuga hvort pannan sé rétt:

1. Settu pénnuna & hvolf.

2. Leggdu reglustiku ad botninum a
pdnnunni.

3. Reyndu ad setja 50 kr. pening (eda
annan af svipadri pykkt) a milli
reglustikunnar og botns pénnunnar.

/
>

a. Pannan er ekki rétt ef pu getur sett
peninginn a milli reglustikunnar og

pénnunnar.

[

b. Pannan er rétt ef pu getur ekki sett
peninginn & milli reglustikunnar og

pdénnunnar.

[ \

7.3 HIjodin sem pu heyrir vid
notkun

Ef pu heyrir:

« brakandi hljéd: eldunarilat er samsett ur
mismunandi efnum (samlokusamsetning).

« flautandi hlj6d: pu ert ad nota eldunarhellu
med miklu afli og eldunarilatid er samsett




ur mismunandi efnum
(samlokusamsetning).

* sud: notkun med miklu afli.

« smellir: rafskipting fer fram, potturinn eda
pannan greinist eftir ad pu setur pad a
hellubordid.

* hvaesandi, sudandi: viftan er i gangi.

HIjédin eru edlileg og gefa ekki til kynna

neina bilun.

7.4 Oko Timer (Vistvann timastillir)

Til ad spara orku slekkur hitari

notkunartima veltur & pvi hvada hitastig er
stillt & og timalengd eldunar.

7.5 Daemi um eldunaradéferdir

bad er ekki linuleg fylgni @ milli hitastillingar a
eldunarhellu og aflnotkunar hennar. bPegar pu
eykur hitann er pad ekki hlutfallslega jafn
mikil aukning a aflnotkun. betta pydir ad
eldunarhella med midlungshita notar minna
en helming afls hennar.

Gognin i téflunni eru adeins il

eldunarhellunnar & sér adur en hlédmerki viémidunar.
nidurteljarans heyrist. Mismunur a
Hitastilling Nota til: Timi Radleggingar
(min)
1 Haltu eldudum mat heitum. eins og Settu lok & eldunarilatin.
porfera
1-2 Hollandaise sosa, breett: smjor, sukkul- 5 -25 Hreerdu til af og skiptis.
adi, matarlim.
1-2 Storkna: dunkenndar eggjakokur, bok- 10 - 40 Eldadu med lokid a.
ud egg.
2-3 Lattu hrisgrjon og rétti ur mjélk malla, 25-50 Baettu vid ad minnsta kosti tvfalt meiri
hitadu upp tilbanar maltidir. vokva en hrisgrjén og hraerdu mjél-
kurréttum saman vid pegar adgerdin
er halfnud.
3-4 Gufusjoddu greenmeti, fisk, kjot. 20-45 Beettu vid nokkrum matskeidum af vo-
kva.
4-5 Gufusjoddu kartoflur. 20-60 Notadu ad hamarki 4 L af vatni fyrir
7509 af kartdflum.
4-5 Eldadu meira magn af mat, kassum og 60 - 150 Allt ad 3L af vokva asamt hraefnum.
supum.
6-7 Haeg steiktu: lundir, ungnauta cordon eins og Snudu pegar timinn er halfnadur.
bleu, kételettur, kjotbollur, pylsur, lifur,  porf er a
smjorbollur, egg, pdnnukdkur, kleinuhr-
ingi.
7-8 Djupsteikingar, kartéfluklattar, lundir, 5-15 Snudu pegar timinn er halfnadur.
steikur.
9 Sjoddu vatn, eldadu pasta, snéggbrenndu kjot (gullas, pottsteik), djupsteiktu kartofluflogur.

Sjoddu mikid magn af vatni. PowerBoost er virkjad.
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7.6 Abendingar og rad fyrir
Matvalaskynjari

@ Fyrir adgerdir eins og

Eldunaradstod og Sous vide
getur pu notad Matvaelaskynjari
eingdngu a vinstri hlid
hellubordsins. Med Hitameelir
adgerdinni getur pu einnig notad
Matveelaskynjari a heegri hlid
hellubordsins.

Til ad tryggja sterka tengingu (f?’, v ) @ milli
Matveelaskynjari og hellubordsins:

Fyrir vokva

Dyféu Matveelaskynjari i vokvann, innan
peirra marka sem radlegt er ad dyfa nidur.
Leegsta markid verdur ad vera undir
vokvanum.

Leggdu Matvaelaskynjari & bran pottsins.
Ef mogulegt er skaltu halda pvi i l6dréttri
st6du. Gakktu ur skugga um ad endi pess
sé i snertingu vid botninn & pottinum.
Handfangid a Matveelaskynjari eetti avallt
ad vera fyrir utan pottinn eda pénnuna.

v

< d ==
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Ef pu vilt nota Matvaelaskynjari & vinstri
hlid hellubordsins skaltu ganga ur skugga
um ad pad sé nalaegt midju hellubordsins,
i klukkustodinnu 1 - 3. Ef pu vilt nota pad
hasgra megin (med Hitameelir adgerdinni)
skaltu ganga ur skugga um ad stadsetja
pad i klukkustédunni 9 - 11. Sja
skyringarmyndirnar ad nedan.
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Pu getur einnig feert Matveelaskynjari
medfram braninni & pottinum ef tenging
naest ekki.

Pu getur sett lok yfir pottinn ad hluta til.
Ef pu notar fremri eldunarhelluna vinstra
megin skaltu ekki leggja stora potta a pa
aftari vinstra megin. Storir pottar a aftari
eldunarhelluna vinstra megin kunna ad
trufla merki®. Faerdu stéra potta a aftari
eldunarhelluna haegra megin.

v
o

—

Fyrir fasta fadu (kjarnhitamaeling)

Stingdu Matvaelaskynjari pvert i gegnum
pykkasta hluta matarins upp ad merkta
lagmarkinu. Meelingarstadurinn eetti ad
vera i midju skammtarins.

— =T

Gakktu ur skugga um ad Matveelaskynjari
sé komid vel fyrir i matnum. Malmhlutarnir
i Matveelaskynjari eettu ekki ad komast i
snertingu vid hlidar pottsins / pénnunnar.
Krokurinn a handfanginu verdur ad snua
nidur.




» Fyrir kjot / fisk sem er 2 - 3 cm pykkt aetti
endinn & Matveelaskynjari ad na til botns a
pdnnunni.

» Fjarleegdu Matveelaskynjari adur en pu
snyrd matnum.

» Pegar pu notar steikingarpl6tu skaltu
ganga ur skugga um ad handfangid a
Matveelaskynjari sé a haegri hlid, fyrir utan
yfirbord hennar. Sja skyringarmyndirnar
ad nedan.

|
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7.7 Eldun med lagu hitastigi -
Meginreglur i matvaelaoryggi

Gakktu ur skugga um ad framfylgja
eftirfarandi leiébeiningum pegar pu eldar med
lagu hitastigi, t.d. Sous vide.

» bvodu / sétthreinsadu hendurnar adur en
matveelin eru undirbuin. Notadu einnota
hanska.

* Notadu adeins matveeli af miklum gaedum
sem geymdur er vid videigandi adsteedur.

+ Pbvodu vandlega og taktu borkinn/hyéid af
avoxtum og greenmeti.

» Haltu yfirbordi vinnusveedis og
skurdabrettum hreinum. Notadu sitthvort

skurdarbrettid fyrir mismunandi tegundir
matveela.

* Veittu hreinleeti sérstaka athygli pegar pu
undirbyrd alifuglakjét, egg og fisk.
Alifuglakjot eetti alltaf ad elda vid ad
minnsta kosti 65 °C hita i 50 minatur ad
lagmarki.

e Gakktu ur skugga um ad fiskurinn sem pu
undirbyrd med pvi ad nota Sous vide sé af
sashimi-gaedum, p.e.a.s. ad hann sé
sérstaklega ferskur.

*  Geymdu tilbdin matveelin i keeli i ad 24
kist.

* Meelt er med pvi ad folk med veiklad
onaemiskerfi eda krénisk
heilsufarsvandamal gerilsneida matveeli
aodur en peirra er neytt. Gerilsneiddu
matveelin vid 60 °C i eina klukkustund ad
lagmarki.

7.8 Eldunarleidbeiningar

Taflan ad nedan synir deemi um tegundir
matveela og gefur upp akjoésanlegt hitastig og
tillégur ad eldunartima. Gildin kunna ad vera
breytileg eftir hitastigi, geedum, samraemi og
magni matveelanna.

Timalengd eldunar fer meira eftir pykkt
matveelanna heldur en pyngdinni. T.d. pegar
kemur ad steik, pvi pykkari sem bitinn pvi
lengur er hann ad na fyrirffram akvednum
kjarnhita. Steik sem er 2 cm ad pykkt parf um
eina klukkustund ad na 58 °C en ef hun er 5
cm pykk parf han um fjérar klukkustundir.

Fylstu med fyrstu eldununinni til ad tryggja ad
gildin ad nedan henti eldunarvenjum pinum
og eldunarilatum. bu getur breytt pessum
gildum i samraemi vid pinn persénulega
smekk.
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Tegund mat- Matreidsluad- Undirbun- pykkt / magn Kjarnhita- Eldunartimi
veela ferd ingsstig matvaela stig / eldun-  (min)
arhitastig
(°C)
Nautasteik Sous vide litid steikt 2cm 50 - 54 45-210
4cm 120 - 210
6 cm 180 -210
midlungs 2cm 55-60 45 - 240
4cm 120 - 240
6cm 180 - 240
eldad 2cm 61-68 45-240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Kjuklingabringa  Sous vide gegnsteikt 200-300g 64 -72 45- 60
Hleypa gegnsteikt 68 - 74 35-45
Kjuklingalaeri Hleypa gegnsteikt 200-300g 78 -85 30-60
Svinasteik Sous vide gegnsteikt 2cm 60 - 66 35-60
Svinalund Sous vide gegnsteikt 4-5cm 62 - 66 60 - 120
Lambalund Sous vide midlungs 2cm 56 - 60 35-60
gegnsteikt 64 - 68 40 - 65
Lambahryggur ~ Sous vide midlungs 200-300¢g 56 - 60 60 - 120
(beintaus) gegnsteikt 64 - 68 65 - 120
Lax Sous vide gleer 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Hleypa gleer 2cm 55 - 68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tunfiskur Sous vide gleer 2cm 45 - 50 35-50
Reekjur Sous vide gleer 1-2cm 50 - 56 25-45
Egg Sous vide Iinsoéi61) M - steerd 63 - 64 45-70
miélungs” 65 - 67 45-70
harssosis) 68-70 45-70
Suda mjakt suda 42)
midlungs suda 72)
hart suda 102)
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Tegund mat- Matreidsluad- Undirbun-

pykkt / magn Kjarnhita- Eldunartimi

veela ferd ingsstig matvala stig / eldun-  (min)
arhitastig
(°C)
Hrisgrjén Penjast ut eldud - - 10-30
Kartoflur Suda eldud - - 15-30
Graenmeti Sous vide eldud - 85 30-40
(ferskt)
Spergill Sous vide eldud - 85 30-40

1) Eggjahvitan helst flistandi.

2) Timagildin eru fyrir midstor egg. Fyrir stor egg og egg sem koma beint Ur keelinum skal baeta einni

minutu vid eldunartimann.

Vidbétarrad fyrir Eldunaradstod:

+ Fylltu pottinn med seskilegu magni af
vokva (p.e. milli 1 - 3 litra) fyrir eldun.
Reyndu ad fordast ad beeta vid meiru &
medan eldun stendur.

» Notadu lok til ad spara orku og til ad na
hitastiginu hradar (einnig fyrir forhitad
vatn).

* Hreerdu reglulega i réttinum i gegnum
eldunarferlié til ad tryggja jafna
hitadreifingu.

* Beettu vid salti i upphafi eldunar.

» Affrystu matveeli adur en pau eru
undirbuin.

* Beettu vid greenmeti (t.d. spergilkali,
bléomkali, greenum baunum, résakali)
pegar vatnid neer eetludu hitastigi og
sprettiglugginn birtist.

+ Settu kart6flur eda hrisgrjén i kalt vatn
adur en adgerdin hefst.

+ Fyrir pottrétti, sésur, supur, karryrétti,
ragu, gullas og kjotsod getur pu notad
Upphita eda Malla. Adur en pu reesir Malla
adgerdina skaltu steikja innihaldsefnin (an
Matveelaskynjari) og beeta vid kéldum
vokva; neest skaltu virkja adgerdina ur
Eldunaradstod.

» Fyrir smavaxid sjavarfang, t.d.
kolkrabbasneidar / falmara eda skelfisk
getur pu notad Ponnusteikja.

Vidbétarrad fyrir Ponnusteikja:

ADVORUN!
Notadu adeins ponnur med
flétum botni.

VARUD!

Lagskiptar ponnur skaltu
eingéngu nota med lagri
hitastillingu til ad koma i veg fyrir
ofhitnum og skemmdir &
eldunarilatum.

* Byrjadu adgerdina pegar hellubordid er
kalt (engin porf er & forhitun).

* Notadu eldunarilat med lagskiptum botni
ur rydfriu stali.

* Ekki nota eldunarilat med upphleyptri
midju a botninum.

* Mismunandi steerdir af ponnum geta leitt
til mismunandi upphitunartima. Pungar
poénnur varveita meiri hita en léttar og eru
lengur ad hita.

*  Snudu matnum vid einu sinni pegar hann
hefur nad halfa leid upp i haeskilegt
hitastig.

Mjog pykkum skébmmtum matveela setti ad
snua oftar (p.e. einu sinni a tveggja
minutna fresti). Vié maelum med pvi ad
nota Sous vide adgerdina fyrst til ad fa
bestu utkomuna. Til ad baeta vid
lokahandbragdinu skaltu setja foreldada
skammtana a heita pdnnu og steikja pa
snoggvast & badum hlidum.

* Fjarleegdu Matveelaskynjari alltaf adur en
matnum er snuid.

7.9 Abendingar og rad fyrir
Hob?*Hood

begar pu notar hellubordi® med adgerdinni:
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» Verndadu stjérnbord gufugleypisins fyrir
beinu solarljosi.

» Ekki beina halogen ljosi & stjérnbord
gufugleypisins.

» Ekki hylja stjérnbord hellubordsins.

» EKkki trufla merkid & milli hellubords og
gufugleypis (t.d. med hendi, handfangi

eldunarilats eda haum potti). Sja myndina.

Gufugleypirinn @ myndinni er adeins
syndur i deemaskyni.

8. UMHIRDA OG HREINSUN

ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

8.1 Almennar upplysingar

* Hreinsid hellubord eftir hverja notkun.

+ Notadu alltaf eldunarilat med hreinum
botni.

* Rispur eda dokkir blettir a yfirbordi hafa
engin ahrif & pad hvernig hellubordi rekur.

» Notid sérstakt hreinsiefni sem hentar fyrir
yfirbord hellubordsins.

* Notid sérstaka rispur fyrir glerid.

8.2 Hellubordéid hreinsad

* Fjarlaegdu tafarlaust: bradid plast,
plastfilmu, sykur og mat med sykri pvi
annars geta ohreinindin valdid
skemmdum & hellubordinu. Fardu varlega
til ad fordast bruna. Notadu sérstaka
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@ Haltu glugganum fyrir Hob*Hood
innrauda merkjasendinum
hreinum.

kunna ad trufla merkid. Ekki nota
slik heimilistaeki naerri
hellubordinu a medan kveikt er a
Hob2Hood.

@ Onnur fiarstyrd heimilistaeki

Gufugleypar eldavéla med Hob*Hood
adgerdinni

Til ad sja urvalid af gufugleypum fyrir
eldavélar sem virka med pessari adgerd
skaltu heimsaekja vefsiduna okkar fyrir
neytendur. AEG gufugleyparnir fyrir eldavélar
sem virka med pessari adgerd verda ad hafa

= taknio.

skofu fyrir gleryfirbord helluborda med
skorpu horni og hreyfdu bladid a
yfirbordinu.

* Pbegar hellubord hefur kélnad
nagjanlega skaltu fjarleegja:
kalksteinshringi, vatnshringi, fitubletti,
skinandi upplitun malma. Hreinsadu
hellubordid med rokum klut og hreinsiefni
sem ekki rispar. Eftir ad hreinsun er lokid
skaltu purrka hellubordid med mjukum
klut.

« Skinandi upplitun & malmum fjarlaego:
notadu vatn blandad med ediki og
hreinsadu glerid med klut.

» Yfirbord hellubordsins er med laréttar
raufar. Hreinsadu hellubordid med rokum
klut og sma hreinsiefni med mjukum
hreyfingum fra vinstri til haegri. Eftir
hreinsun skaltu purrka hellubordid med
mjukum klut fra vinstri til haegri.



9. BILANALEIT

ABVORUN!

Sja kafla um Oryggismal.

9.1 Hvao skal gera ef...

Vandamal

Ekki er haegt ad virkja eda nota hell-
ubordid.

Mogulega astada

Hellubordid er ekki tengt vid raf-
magn eda pad ekki rétt tengt.

Urraedi

Gakktu ur skugga um ad hellubordid
sé rétt tengt vid rafmagn. Sja teng-
ingateikninguna.

Rafmagnsoérygginu hefur slegid ut.

Gakktu ur skugga um ad 6ryggid sé
asteeda bilunarinnar. Ef érygginu
sleer Ut itrekad skal hafa samband
vid rafvirkjameistara.

bu stillir hitastillinguna ekki i 60 sek-
Undur.

Kveiktu aftur & hellubordinu og stilltu
hitann & innan vid 60 sekdandum.

bu snertir tvo eda fleiri skynjarafleti
samtimis.

Ekki snerta fleiri en einn skynjarafl-
ot.

HIé er i gangi.

Sja ,Dagleg notkun®.

Skjarinn bregst ekki vid pegar hann
er snertur.

Hiuti af skjanum er hulinn eda pott-
arnir eru stadsettir of naleegt skjan-
um.

Vokvi eda hlutur er & skjanum.

Fjarleegdu hlutina. Faerdu pottana
fra skjanum.

Hreinsadu skjainn, biddu pangad til
heimilistaekid er kalt. Aftengdu hell-
ubordid fra rafmagnsgjafanum. Eftir
1 min. skaltu tengja hellubordid af-
tur.

Hljédmerki heyrist og hellubordiéd
slekkur & sér.

Hljédmerki heyrist pegar hellubordid
slekkur & sér.

bu settir eitthvad a einn eda fleiri
skynjaraflot.

Fjarleegdu hlutinn af skynjarafletin-
um.

bad slokknar & hellubordinu.

bu settir eitthvad a skynjaraflétinn

Fjarleegdu hlutinn af skynjarafletin-
um.

Visirinn fyrir afgangshita kviknar
ekki.

Svaedid er ekki heitt par sem pad
var adeins i gangi i stutta stund eda
skynjarinn undir yfirbordi helluboré-
sins er skemmdur.

Ef sveedid var nzegilega lengi i gangi
til ad hitna skaltu hafa samband vid
vidurkennda pjonustumidstdo.

Eftir ad pu virkjar Eldunaradstod
byrjar hellubordéid ad hita sig upp,
stoppar og byrjar svo aftur.

betta er 6ryggisathugun til ad trygg-
ja ad Matvaelaskynjari sé i potti sem
Eldunaradstod adgerdin var virkjud
fyrir.

betta er edlileg virkni og felur ekki i
sér neina bilun.

bu getur ekki virkjad haestu hitastill-
inguna.

Onnur hella er pegar stillt & haestu
hitastillingu.

Fyrst skaltu draga ur aflinu til hinnar
hellunnar.

Skynjarafléturinn verdur heitur.

Eldunarilat eru of stor eda pu settir
pau of neerri styringunum.

Settu stér eldunarilat & aftari hellurn-
ar ef haegt er.
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Vandamal

Mogulega asteda

Urraedi

Skjarinn synir ad Matvaelaskynjari
finnst ekki.

Stada Matvaelaskynjari er ekki rétt.
Eitthvad er fyrir merkinu (t.d. bord-
bunadur, handfang & pénnu eda
annar pottur).

Stadsettu Matveelaskynjari rétt. Sja
JAbendingar og rag".

Fjarlaegdu hvers kynst malmhluti
eda adra hluti sem kunna ad vera i
vegi fyrir merkinu.

Skjarinn synir ad hitastig vatnsins er
yfir 100 °C.

bu kvardadir ekki Matveelaskynjari
eda gerdir pad ekki rétt.
bu feerdir hellubordid & nyjan stad.

Kvardadu Matveelaskynjari aftur. Sja
LKvoroun®.

Einnig kann ad vera ad pu purfir ad
athuga hvort kvérdunarkédinn sé
réttur. Sja ,Pérun”.

bu settir of mikid salt i vatnid.

Ekki salta sjodandi vatn.

Hitastigid er ekki synilegt a skjanum.
Skjarinn synir varudartakn.

Matvaelaskynjari nadi ekki tengingu
vid hellubordid vegna pess ad styrk-
ur merkisins er ekki neegjanlega
mikill.

Settu Matveelaskynjari nalaegt loft-
netinu a yfirbordi hellubordsins,
naerri midju bordsins. Sja ,Abend-
ingar og rad"“.

Eitthvad hylur Matveelaskynjari eda
loftnetid & yfirbodi hellubordsins, t.d.
malmhnifapor.

Fjarlaegdu allt sem hylur loftnetid.
Geettu pess ad stadsetja eldunarilat
& midju eldunarhellunnar. Sja
JAbendingar og raa".

Tengingin rofnadi & milli Matveelask-
ynjari og loftnetsins.

Gakktu Ur skugga um ad ekkert hylji
merkid. Faerdu Matveelaskynjari eftir
braninni & pottinum til ad stilla stads-
etningu pess. Sja ,Abendingar og
rad“.

Onnur heimilisteeki ganga & sému
tidni og trufla tenginguna.

Fjarleegdu 6ll heimilistaeki sem
kunna aéd trufla tenginguna. Sja
,Teeknilegar upplysingar®.

Hitastig matarins er annad en pad
sem gert var rad fyrir.

Matvaelaskynjari er ekki sett rétt i.

Gakktu Ur skugga um ad maelipunkt-
urinn sé stadsettur i pykkasta hluta
matarins. Sja ,Abendingar og rad“.

Hellubordid skynjar umtalsverdar
sveiflur & hitastigi.

bu baettir vid vatni eda skiptir um
pott & medan & eldun stéd.

Fordastu ad baeta vid vatni eda
skipta um pott eftir ad adgerdin
hefst.

Hitastigid i pottinum dreifdist ekki
jafnt, sérstaklega pykkfljotandi vokvi.

Hraerdu reglulega i matnum.

Potturinn verdur of heitur eda matur-
inn ofeldast of snemma.

bu notadir of litinn pott.

Notadu pott af videigandi staerd fyrir
vidkomandi eldunarhellu. Sja ,Taek-
nilegar upplysingar®.

P getur ekki virkjad pessa adgerd.

Onnur adgerd er i gangi 4 sému eld-
unarhellu sem kemur i veg fyrir virkj-
un.

Stédvadu adgerdina adur en pu
virkjar adra.

Eldunaradstod eda Sous vide stodv-
ast.

| upphafi eldunar er hitastig vékvans
i pottinum heerra en 40 °C.
Eldunarilatid sem er i notkun er
heitt.

Notadu einungis kaldan vokva.
Ekki forhita eldunarilatio.

Hob2Hood virkar ekki.

bu huldir stjérnbordio.

Fjarlaegdu hlutinn af stjérnbordinu.

Hob?Hood er i gangi en adeins ljésid
er kveikt.

Pu virkjadir H1 haminn.

Breyttu hamnum i H2 - H6 eda bid-
du pangad til sjalfvirkur hamur hefst.
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Vandamal

Mogulega asteda

Urraedi

Hob?Hood hamar H1 - H6 eru i
gangi en ljosid er slokkt.

Pad kann ad vera vandamal med
ljésaperuna.

Haféu samband vid vidurkennda
pjénustumidstoo.

bad kemur ekkert hljédmerki pegar
skynjarafletir & bordinu eru snertir.

SI6kkt er & hljgdmerkjunum.

Kveiktu & hljédmerkjunum. Sja
,Dagleg notkun®.

Stillt er & rangt tungumal.

bu breyttir tungumalinu fyrir mistok.

Endurstilltu allar adgerdir i verk-
smidjustillingar. Veldu Endurstilla
allar stillingar dr Valmynd.
Aftengdu hellubordid fra rafmagns-
gjafanum. Eftir 1 min. skaltu tengja
hellubordié aftur. Stilltu Tungumal,
Skjabirta og Hljédstyrkur hljodgjafa.

Eldunarhella afvirkjast.
Vidvorunarskilabod sem segja ad
eldunarhellan muni sl6kkva a sér
kviknar.

Sjalfvirk slokknun afvirkjar eldunar-
helluna.

Slokktu a hellubordinu og virkjadu
pad aftur.
Sja ,Dagleg notkun®.

5 og skilabod koma upp.

Las er i gangi.

Sja ,Dagleg notkun®.

O - X - Abirtist.

Barnalaesing er i gangi.

Sja ,Dagleg notkun®.

I;‘ blikkar.

bad eru engin eldunarilat & sveed-
inu.

Lattu eldunarilat & sveedio.

Eldunarilatid hentar ekki.

Notadu hentugt eldunarilat. Sja
L+Abendingar og rad"“.

bvermal botnsins a eldunarilatinu er
of litid fyrir sveedid.

Notadu eldunarilat med rétt pver-
mal. Sja ,Taeknilegar upplysingar”.

og numer birtist.

bad er villa i hellubordinu.

Slokktu a hellubordinu og virkjadu

pad aftur eftir 30 sekundur. Ef
kviknar aftur skaltu aftengja hellub-
ordid fra rafmagni. Tengdu hellub-
ordid aftur eftir 30 sekundur. Ef
vandamalid heldur &fram skaltu hafa
samband vid vidurkennda pjonust-
umidstdo.

bu heyrir sifellt pip-hljéd.

Rafmagnid er ekki rétt tengt.

Aftengdu hellubordid fra rafmagns-
gjafanum. Hafdu samband vid vidur-
kenndan rafvirkja til ad fara yfir upp-
setninguna.

Eldunarilat er lengur en 5 min. ad
hitna.

Botninn a eldunarilatinu er ekki
samraemanlegur vid spanhellubord.

Notadu eldunarilat med réttum (flat-
ur, segulmagnadur) botni. Sja
LAbendingar og rad“.

9.2 Ef pu finnur ekki lausn...

Ef pu getur ekki sjalf(ur) fundid lausn a
vandamalinu skaltu hafa samband vid
s6luadila eda vidurkennda pjonustumidstoo.
Gefdu upp upplysingar @ merkiplétunni.
Passadu ad nota hellubordid rétt. Ef ekki er

pjonusta taeknimanns eda séluadila ekki
gjaldfrjals, einnig & abyrgdartimabilinu.
Upplysingar um abyrgdartima og
vidurkenndar pjénustumistddvar eru i
abyrgdarbaeklingnum.
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10. TEKNIGOGN
10.1 Merkiplata

Gerd |IAE84881FB
Tegund 62 D4A 01 CA
Span 7.35 kW

Radnr. .......ccoe.
AEG

10.2 Hugbunadarleyfi

Hugbunadurinn i hellubordinu inniheldur
héfundaréttarvarinn hugbunad i i samraemi
vid BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0
og annarra.

10.3 Taeknilysing fyrir eldunarhellur

Eldunarhella Malafl (hamarks

PowerBoost [W]

PNC 949 597 647 00

220-240V /400V 2N 50 - 60 Hz
Framleitt i: Pyskaland

7.35 kW

cex

bu getur skodad leyfid i heild sinni a:
Valmynd > Stillingar > bjénusta > Leyfi.

bu getur sott frumkédann fyrir opna
hugbunadinn med pvi ad fara a textatengilinn
sem er ad finna a vefsidu vérunnar.

PowerBoost ha- bvermal eldunar-

hitastilling) [W] marks timalengd ilats [mm]
[min]
Vinstri framhlid 2300 3200 10 125-210
Vinstri afturhlid 2300 3200 10 125 -210
Migja framhlid 1400 2500 4 125-145
Heegri framhlid 2300 3600 10 205 - 240
Aflid i eldunarhellunum getur verid orlitid
frabrugdid gdégnum i téflunni. bad fer eftir efni Rekstrartioni 433,05 -434,73
og steerd eldunarilata. MHz
Notadu eldunarilat sem ekki eru steerri en Hamarksvinnsluafl 5dBm
pvermalid sem gefid erupp i toflunni til ad na Hitasvid 0-120 °C
sem bestum eldunararangri.
Maelingarlota 3 sekundur

10.4 Matvalaskynjari taaknilegar
upplysingar

Matveelaskynjari er vidurkennt til notkunar
par sem snerting verdur vid matveeli.
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11. ORKUNYTNI
11.1 Voruupplysingar*

Audkenni tegundar

IAE84881FB

Gerd hellubords

Innbyggt hellubord

Fjoldi eldunarhella 4
Hitunartaekni Span
bvermal hringlaga eldunarhella (9) Vinstri framhlid 21,0 cm
Vinstri afturhlié 21,0cm
Midja framhlid 14,5 cm
Heegri afturhlid 24,0 cm
Orkunotkun & hverja eldunarhellu (EC electric cook- Vinstri framhlid 179,6 Wh/ kg
ing) Vinstri afturhlid 189,1 Wh/ kg
Midja framhlid 180,2 Wh/ kg
Heegri afturhlié 185,2 Wh / kg
Orkunotkun hellubordsins (EC electric hob) 183,5 Wh / kg

* Fyrir Evropusambandid i samraemi vié ESB
66/2014. Fyrir Hvita-Russland i samraemi vid
STB 2477-2017, vidauka A. Fyrir Ukrainu i
samraemi vio 742/2019.

EN 60350-2 - Rafmagnseldunartaeki til
heimilisnota - 2. hluti: Hellubord - Adferdir til
ad meela afkost.

Orkumeelingar sem visa til eldunarsveedisins
eru audkenndar med merkjunum a
vidkomandi eldunarhellum.

11.2 Orkusparnadur

Pu getur sparad orku vid daglega
eldamennsku ef pu fylgir nedangreindum
abendingum.

12. UMHVERFISMAL

Endurvinna parf 6ll efni merkt takninu Cfb
Setjid umbudirnar i videigandi sorpilat til
endurvinnslu. Leggid ykkar ad mérkum til
verndar umhverfinu og heilsu manna og dyra
og endurvinnid rusl sem fylgir raftaekjum og
raftreenum bunadi. Hendid ekki

* Pegar pu hitar vatn skaltu adeins nota pad
magn sem pu parfnast.

« Ef mogulegt er skaltu alltaf setja lokin a
eldunarahéldin.

« Adur en pu virkjar eldunarhellu skaltu
setja eldunarahdld a hana.

» Settu minni eldunarahéld & minni
eldunarhellur.

» Settu eldunarahdld beint &4 midjuna a
eldunarhellunni.

» Notadu afgangshitann til ad halda
matnum volgum eda til ad braeda hann.

heimilisteekjum sem merkt eru med takninu

X

= i venjulegt heimilisrusl. Fari® med véruna
i neestu endurvinnslust6d eda hafi® samband
vid sveitarfélagid.
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FOR PERFEKTE RESULTATER

Takk for at du valgte dette AEG-produktet. Vi har laget det for & gi deg perfekt ytelse i
mange ar, med innovativ teknologi som bidrar til & gjere livet enklere — egenskaper som
du kanskje ikke finner pa ordinsere apparater. Bruk noen minutter pa a lese dette, for a fa
mest mulig ut av den.

Ga inn pa nettsiden var for a:

61 Fa rad om bruk, brosjyrer, hjelp til feilsgking, og informasjon om service og
@ reparasjon:
www.aeg.com/support

g Registrer produktet for a fa bedre service:
a/ www.registeraeg.com

Kjop tilbehar, forbruksvarer og originale reservedeler til apparatet ditt:
’E www.aeg.com/shop

KUNDESTOTTE OG SERVICE

Bruk alltid originale reservedeler.

Nar du kontakter vart autoriserte servicesenter, ma du serge for at du har felgende
opplysninger tilgjengelig: Modell, PNC, serienummer.

Informasjonen finner du pa typeskiltet.

VAN Advarsel/Forsiktig — Sikkerhetsinformasjon
® Generell informasjon og tips
Miljginformasjon

Med forbehold om endringer.

INNHOLD

1. SIKKERHETSINFORMASUJON. ....oeeeeeeeeeeee ettt ettt ee ettt ee et eeeeeeeeeeeens 126
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1. A SIKKERHETSINFORMASJON

Les medfglgende instruksjoner grundig far du installerer og
bruker apparatet. Produsenten er ikke ansvarlig for
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personskader eller andre skader som fglge av feilaktig
montering eller bruk. Hold alltid instruksjonene pa et trygt og
tilgjengelig sted for fremtidig referanse.

1.1 Sikkerhet for barn og utsatte mennesker

- Dette produktet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller manglende erfaring og kunnskap, dersom de far
tilsyn eller instruksjoner om bruken av produktet pa en
sikker mate, og forstar farene som er involvert. Barn under
8 ar og personer med sveert omfattende og komplekse
funksjonsnedsettelser ma holdes pa avstand fra produktet
med mindre de er under tilsyn til enhver tid.

- Barn bgr veere under oppsyn for a sikre at de ikke leker
med apparatet.

- Oppbevar all emballasje utilgjengelig for barn og kast den
pa riktig mate.

- ADVARSEL: Hold barn og kjeeledyr borte fra produktet nar
det er i bruk eller nar det avkjgles. Tilgjengelige deler blir
varme under bruk.

- Hvis produktet har en barnesikring, b@r den aktiveres.

- Rengjaring og vedlikehold av produktet skal ikke utfgres av
barn.

1.2 Generell sikkerhet

- ADVARSEL.: Apparatet og tilgjengelige deler blir varme
under bruk. Pass pa at du ikke bergrer varmeelementene.

- ADVARSEL: Matlaging uten tilsyn pa en koketopp med fett
eller olje kan vaere farlig og kan resultere i brann.

- DU MA ALDRI pragve a slukke en brann med vann, men du
ma sla av apparatet og deretter dekke til flammer f.eks.
med et lokk eller et brannteppe.

- ADVARSEL.: Apparatet ma ikke tilfgres strem gjennom en
ekstern bryterenhet, for eksempel en tidsbryter, eller koples
til en krets som regelmessig slas av og pa av en annen
elektrisk enhet.
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- FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma gjgres under
tilsyn. En kortvarig tilberedningsprosess ma overvakes
kontinuerlig.

- ADVARSEL.: Brannfare: Ikke oppbevar gjenstander pa
kokeflatene.

- Metallgjenstander som kniver, gafler, skjeer og lokk ma ikke
legges pa kokeflaten — de kan bli varme.

- Bruk ikke produktet far du installerer det i en innebygget
enhet.

- Ikke bruk damprengjaring til a rengjgre apparatet.

- Etter bruk slar du av koketoppen med kontrollenheten og du
skal ikke stole pa kokekarsensoren.

- Hvis den glasskeramiske overflaten er sprukket, skal
apparatet slas av og kontakten tas ut. Hvis apparatet er
koblet til stramnettet direkte ved hjelp av sikringsboksen,
fierner du sikringen for a koble fra apparatet fra
streamforsyningen. | begge tilfeller, tar du kontakt med det
autoriserte servicesenteret.

. Hvis stremkabelen er skadet, ma den kun skiftes av et
autorisert serviceverksted eller en lignende kvalifisert
person for & unnga fare.

- ADVARSEL.: Bruk bare koketoppbeskyttelser som
produsenten av kokeapparatet enten har utviklet selv eller
angitt som egnet for bruk i apparatets bruksanvisning, eller
koketoppbeskyttelser som er bygd inn i apparatet. Bruk av
feil beskyttelser kan fare til ulykker.

2. SIKKERHETSINSTRUKSJONER

2.1 Montering + lkke monter eller bruk et skadet produkt.
* Folg installasjonsanvisningene som fglger
ADVARSEL! med produktet.
A Montering ma kun foretas av en * Overhold minimumsavstanden fra andre
kvalifisert person. produkter og enheter.
»  Veer alltid forsiktig nar du flytter produktet.
ADVARSEL! Det er tungt. Bruk alltid vernebriller og
A Fare for personskade eller skade lukket fottay.
pa produktet. * Dekk skarne overflater med

tetningsmiddel for a forhindre at fuktighet

* Fjern all emballasje. forarsaker svelling.
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Beskytt apparatets bunn mot damp og
fuktighet.

Monter ikke apparatet ved siden av en dgr
eller under et vindu. Dette hindrer varme
kokekar fra a falle ned fra apparatet nar
dgrer eller vinduer er apne.

Hvert produkt har kjglevifter pa
undersiden.

Hvis produktet er installert over en skuff:

— Ikke lagre sma papirdeler eller ark
som kan trekkes inn, siden de kan
skade kjgleviftene eller hemme
kjolesystemet.

— Ha en avstand pa minimum 2 cm
mellom bunnen av produktet og deler
som er lagret i skuffen.

Fjern separatorpaneler installert i skapet
under apparatet.

2.2 Elektrisk tilkobling

ADVARSEL!
Fare for brann og elektrisk stot.

Alle elektriske tilkoblinger skal utfares av
en kvalifisert elektriker.

Produktet ma veere jordet.

Fer du uferer enhver operasjon ma du
serge for at apparatet er frakoblet
stremforsyningen.

Kontroller at parameterne pa typeskiltet er
kompatible med de elektriske
spesifikasjonene i stramforsyningen.
Pase at apparatet er riktig montert. Lgs og
feil stramkabel eller stagpsel (hvis aktuelt),
kan gjere at terminalen blir for varm.

Bruk riktig hovedstrgmkabel.

Pase at stremkabelen ikke floker seg.
Pase at stgtbeskyttelse er montert.

Bruk avlastingsklemmen pa kabelen.
Pase at stramkabelen eller stopselet (hvis
aktuelt) ikke bergrer det varme apparatet
eller varme kokekar, nar du kobler
apparatet til stikkontakten.

Ikke bruk grenuttak eller skjgteledninger.
Pass pa at stgpselet (hvis aktuelt) eller
stromkabelen ikke blir skadet. Kontakt
vart autoriserte servicesenter eller en
elektriker for a bytte en gdelagt
strgmkabel.

Beskyttelsen mot elektrisk stot fra
stremfgrende og isolerte deler ma festes
pa en mate som gjar at den ikke kan
fiernes uten verktay.

» lkke sett stgpselet i stikkontakten far
monteringen er fullfgrt. Pase at det er
tilgang til stikkontakten etter monteringen.

» Huvis stikkontakten er Igs skal du ikke
sette i stapselet.

» lkke trekk i kabelen for a koble fra
produktet. Trekk alltid i selve stgpselet.

*  Bruk kun korrekte isoleringsenheter:
vernebrytere, sikringer (sikringer av
skrutypen fjernet fra holderen),
jordfeilbrytere og kontaktorer.

* Den elektriske monteringen ma ha en
isoleringsenhet som lar deg frakoble
apparatet fra stramnettet ved alle poler.
Isoleringsenheten ma ha en
kontaktapningsbredde pa minst 3 mm.

2.3 Bruk

ADVARSEL!
Risiko for skade, brannskader og
elektrisk stat.

* Fjern all emballasje, merking og
beskyttelsesfilm (hvis aktuelt) for forste
gangs bruk.

* Dette apparatet er kun for
husholdningsbruk (innenders).

* Produktets spesifikasjoner ma ikke
endres.

+ Pass pa at ventilasjonsapningene ikke er
blokkerte.

« |kke la produktet veere uten tilsyn mens
det er i drift.

« Sla av kokesonene etter hver gang de har
veert i bruk.

« Ikke legg bestikk eller grytelokk pa
kokesonene. De kan bli varme.

» lkke bruk produktet med vate hender eller
nar det er i kontakt med vann.

* Bruk ikke apparatet som arbeids- eller
oppbevaringsflate.

* Hvis apparatets overflate er knust ma du
umiddelbart koble apparatet fra
stremforsyningen. Dette for & unnga
elektrisk stot.

» Personer som bruker en pacemaker, ma
holde en avstand pa minst 30 cm fra
induksjonskokesonene nar apparatet er i
bruk.

» Nar du legger mat i varm olje, kan det
sprute.
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ADVARSEL!
Risiko for brann og eksplosjon

Oppvarming av fett og olje kan frigjare
brennbare damp. Hold flammer eller
oppvarmede gjenstander unna fett og
oljer nar du tilbereder mat med dem.
Dampen som sveert varm olje slipper ut,
kan forarsake selvantennelse.

Brukt olje som kan inneholde matrester,
kan forarsake brann ved en lavere
temperatur enn olje som brukes for farste
gang.

Legg ikke brennbare produkter, eller
gjenstander som er fuktet med brennbare
produkter, inn i eller i nerheten av
apparatet.

ADVARSEL!
Fare for skade pa produktet.

Ikke oppbevar varme kokekar pa
kontrollpanelet.

Ikke plasser et varmt grytelokk pa
platetoppens glassflate.

Ikke la kokekar koke tarre.

Veer forsiktig sa du ikke la gjenstander
eller kokekar falle pa produktet.
Overflaten kan bli skadet.

Ikke aktiver kokesonene med tomt
kokekar eller uten kokekar.

Ikke legg aluminiumsfolie pa apparatet.
Kokekar av stgpejern, aluminium eller
kokekar med skadet bunn kan forarsake
riper pa glasset/glasskeramikken. Loft
alltid disse objektene opp nar du ma flytte
dem pa kokeflaten.

Dette apparatet skal kun brukes til
matlaging. Den ma ikke brukes til andre
formal, for eksempel oppvarming av
rommet.

2.4 Steketermometer
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Bruk Steketermometer i henhold til tiltenkt
bruk. Bruk den ikke til & apne eller lgfte
noe.

Bruk kun Steketermometer anbefalt for
koketoppen, en av gangen.

Ma ikke brukes nar den ikke virker som
den skal eller er skadet.

Bruk ikke Steketermometer i ovnen eller i
mikroen.
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Steketermometer kan avlese temperaturer
opp til 120 °C.

Pase at Steketermometer alltid er inne i
maten eller i vaesken opp til minimum
nivamerket.

Rengjar Steketermometer du tar det i bruk
forst gang. Bruk kun negytralt vaskemiddel.
Du ma aldri bruke skurende
oppvaskmidler, skuresvamper, lgsemidler
eller metallgjenstander. Rengjar ikke
Steketermometer i oppvaskmaskinen.
Silikonhandtaket kan misfarges, noe som
ikke har noen effekt pa hvordan
Steketermometer virker.

Bruk originalemballasjen til & lagre
Steketermometer.

Hvis du erstatter Steketermometer, lagre
den tidligere maleren minst 3 m unna.
Den tidligere Steketermometer kan
pavirke bruken av den nye.

2.5 Stell og rengjering

Rengjer apparatet med jevne mellomrom
for & hindre skade pa overflaten.

Sla apparatet av og la det avkjole for
rengjoring.

Bruk ikke vannspray og damp for a
rengjore apparatet.

Rengjer apparatet med en fuktet myk klut.
Bruk kun ngytralt vaskemiddel. Bruk ikke
slipeprodukter, slipende rengjgringsputer,
lgsemidler eller metallobjekter.

2.6 Tjenester

Kontakt det autoriserte servicesenteret for
a reparere apparatet. Bruk kun originale
reservedeler.

Angaende lampen(e) i dette produktet og
reservedeler som selges separat: Disse
lampene er ment & motsta ekstreme
fysiske forhold i husholdningsprodukter,
for eksempel temperatur, vibrasjon,
fuktighet, eller er ment a signalisere
informasjon om produktets driftsstatus. De
er ikke ment & brukes i andre
bruksomrader og egner seg ikke til
rombelysning.



2.7 Avfallshandtering

ADVARSEL!
Fare for skade og kvelning.

+ Kontakt kommunen din for informasjon
om hvordan du kaster apparatet.

3. MONTERING

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

3.1 For monteringen

For du monterer koketoppen skriv ned
informasjonen nedenfor fra typeskiltet.
Typeplaten er plassert nederst i
komfyrtoppen.

Serienummer ....................

3.2 Koketopper

Koketopper skal bare brukes nar de er bygd
inn i egnede enheter og arbeidsbenker som
oppfyller standardene.

3.3 Tilkoblingskabel

» Komfyrtoppen leveres med en
tilkoplingskabel.

» For a erstatte en @delagt stremledning
bruker du samme ledningstype:
HO5V2V2-F som taler temperatur pa
90 °C eller hgyere. Kontakt et autorisert
servicesenter. Tilkoplingskabelen ma kun
skiftes ut av en kvalifisert elektriker.

3.4 Sammenstilling

Hvis du installerer koketoppen under en
avtrekksvifte, ga gjennom
monteringsinstruksjonene for a finne
minimumsavstanden mellom apparatene.

» Koble produktet fra strammen.
» Kutt av stramkabelen, lukk produktet og
kast den.

Hvis apparatet installeres over en skuff, kan
komfyrtoppventilasjonen varme opp rettene
lagret i skuffen under matlagingsprosessen.

S —

'min. 28
—

=

Finn videooppleering "Slik installerer du din
AEG induksjonstopp - toppmontering" ved a

[

Y A
\“_ll J_ l‘r1n2m rsnén.
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skrive inn hele navnet som er vist i
illustrasjonen nedenfor.

4. PRODUKTBESKRIVELSE

4.1 Oversikt over koketoppen

I
—\( L
L Y—

—a
—/K /I\
1 3|

4.2 Oversikt over betjeningspanelet

B P8 O B0

uv 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

Q_

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

Induksjonssone med Assistert matlaging

Induksjonssone med Assistert matlaging
og Pannesteking

Betjeningspanel

Induksjonskokesone

Omrade med antenne
FORSIKTIG!

Sett ingenting pa koketoppen
i dette omradet.

0,

@ E— o

pagan

]

o ®

0
@

For a se de tilgjengelige innstillingene, bergr det aktuelle symbolet.

Symbol  Kommentar
@ PA/AV Sla platetoppen av og pa.
E Meny Slik apner og lukker du Meny.
/ Steketermometer Slik apner du Steketermometer-menyen.
D Sonevalg Slik apner du glidebryteren for den valgte sonen.
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Symbol Kommentar
- Soneindikator Slik ser du hvilken sone glidebryteren styrer.
E Q - Slik stiller du inn timerfunksjonene.
- Glidebryter Slik justerer du varmeinnstillingen.
m P PowerBoost Sla pa funksjonen.
E IEII Sperre Sla funksjonen av og pa.
1 - Vinduet til Hob®Hoods infrargde signal. Dekk det ikke til.
|| Pause Sla funksjonen av og pa.
0-9 - Slik viser du gjeldende varmeinnstilling.
[= Bridge Sla funksjonen av og pa.
f,/ / /b Signalindikatorer Fullt tilkoblet / Uten signal. Slik viser du signalstyrken av tilkoblin-

gen mellom Steketermometer og antennen.

4.3 Steketermometer

e

Steketermometer er en tradlas
temperaturmaler som fungerer uten batteri,
levert innpakket sammen med koketoppen.
Antennen befinner seg inne i handtaket. En
annen antenne befinner seg under overflaten
til kokeplaten mellom de 2 bakre
kokesonene. For a sgrge for riktig
kommunikasjon mellom Steketermometer og
koketoppen skal du ikke plassere noe pa
koketoppen i dette omradet.

Malepunktet er plassert halvveis mellom
tuppen og minimum nivamerket. Sett
Steketermometer i maten minst opp til
minimum nivamerket. For vaesker, for de
beste resultatene for tilberedningen, legg
Steketermometer i vaesken 2-5 cm over

Malepunkt
Minimum nivamerket

Anbefalt omrade for nedsenking (for
vaesker)

Kalibreringskode

Krok for & plassere Steketermometer pa
kanten

Handter med antenne pa innsiden

o o)

B aR

minimum nivamerket. Plasser
Steketermometer pa kanten av kokekaret
eller pannen med kroken; lukk omradet med
antennen pa klokken 1 - 3 orientering (for
venstresiden av koketoppen) eller klokken 9 -
11 orientering (for hgyresiden av

koketoppen).
N N
~ - N 7
- ~ 7 ~
/N /N

Folgende indikatorer viser styrken av
forbindelsen mellom koketoppen og
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Steketermometer displayet: f/ %, . Huis
koketoppen ikke kan opprette forbindelsen,

tennes . Du kan flytte Steketermometer
langs kanten av kokekaret for a etablere eller
styrke forbindelsen. Koketoppen oppdaterer
forbindelsesstatusen hvert 3. sekund.

@

4.4 Koketoppens hovedfunksjoner

For mer informasjon se "Rad og
tips for Steketermometer".

SensePro® -koketoppen guider deg
gjennom hele tilberedningsprossesen. Se
informasjonen nedenfor for & oppdage noen
av de beste funksjonene.

Avhengig av matsorten kan du bruke
Assistert matlaging med eller uten
Steketermometer. For ulike retter finner du
forskjellige funksjoner.

Steketermometer/ - kan brukes pa to
mater. Den maler temperaturen i funksjoner
slik som Termometer og Pannesteking i
tillegg til & hjelpe deg a opprettholde en stabil
temperatur for ulike matsorter nar du
tilbereder Sous-vide eller bruker funksjoner
slik som Posjer, Smakok eller
Gjenoppvarming.

Assistert matlaging - legger til rette for
tilberedning ved a gi deg ferdige oppskrifter
for ulike retter, forhandsdefinerte
matlagingsparametere og trinnvise
instruksjoner. Du kan bruke
Steketermometer, f.eks for a steke en biff
eller uten den f.eks. til pannekaker. De
tilgjengelige alternativene er avhengige av
hvilken type rett du @nsker & tilberede. |
denne modusen kan du bruke funksjoner slik
som Sous-vide, Pannesteking, Smakok,
Gjenoppvarming, og mange flere. Pop-up-
vinduer og lyd forteller deg nar den
forhandsinnstilte temperaturen er nadd. Du
har tilgang til Assistert matlaging fra Meny.

Sous-vide /| - en metode for tilberedning av
vakuumpakket mat med lav temperatur, i
lengre tid, som hjelper deg med & bevare
vitaminer og opprettholde smak. Koketoppen
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tilbyr klare innstillinger og instruksjoner du
kan felge. Nar du har valgt funksjonen via
Assistert matlaging, er temperaturene
definert for ulike matsorter. Du kan ogsa
velge dine egne temperaturinnstillinger hvis
du aktiverer funksjonen via Sous-vide i Meny.

Pannesteking 55 en stekemetode med
automatisk styrte varmenivaer, dedikert til
ulike matsorter. Den hjelper deg & unnga
overoppheting av mat eller olje. Du kan
aktivere den ved a velge Assistert matlaging
pa Meny.

Termometer - med denne funksjonen maler
Steketermometer temperaturen under
tilberedningen. Du kan ikke bruke den nar
Assistert matlaging-funksjonen er i bruk.

Andre nyttige funksjoner av koketoppen:

Smelter @ - denne funksjonen er perfekt
for smelting av sjokolade eller smgr.

PowerBoost P. denne funksjonen koker
raskt opp store vannmengder.

Pause || - denne funksjonen senker
varmeeffekten til 1 for alle kokesoner, slik at
du kan holde maten varm i lang tid.

Bridge (= - denne funksjonen lar deg
kombinere begge sonene til venstre og ta i
bruk sterre kokekar. Du kan bruke den med
Pannesteking.

Hob?Hood - denne funksjonen forbinder
koketoppen med en spesialventilator og
justerer viftehastigheten tilsvarende.

Sperre &- denne funksjonen deaktiverer
betjeningspanelet midlertidig under
tilberedning.

Barnesikring - denne funksjonen deaktiverer
betjeningspanelet nar koketoppen ikke er i
bruk for a hindre utilsiktet bruk.

Stoppeklokke, Timer med nedtelling, og
Varselur - er 3 funksjoner som du kan velge
mellom for & overvake tilberedningstiden.

For mer info, se "Daglig bruk”.



5. FOR FORSTE GANGS BRUK

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

5.1 Bruk av displayet

» Kun de bakgrunnsbelyste symbolene kan
brukes.

» For a aktivere et gitt alternativ, bergr det
aktuelle symbolet pa displayet.

» Den valgte funksjonen aktiveres nar du
fierner fingeren fra displayet.

» For a bla gjennom de tilgjengelige
alternativene, bruk en hurtig bevegelse
eller dra fingeren over displayet. Hvor
raskt du beveger fingeren styrer hvor fort
skjermen beveger seg.

* Rullebevegelsen stopper av seg selv eller
du kan stoppe den umiddelbart ved a
bergre displayet.

* Du kan endre de fleste parametrene som
vises pa displayet ved & bergre det
relevante symbolet.

» For a velge en funksjon eller tid, kan du
bla gjennom listen eller velge det
alternativet du ensker a bruke.

« Nar koketoppen er aktivert og noen av
symbolene forsvinner fra displayet, bergr
den pa nytt. Alle symbolene kommer pa
igjen.

» For enkelte funksjoner vises et popup-
vindu med tilleggsinformasjon nar du
starter de. For permanent deaktivering av

vinduet, avkryss O for du aktiverer
funksjonen.

» Velg en sone farst for & aktivere
timerfunksjonene.

Nyttige symboler for navigering pa display-
et

oK

< > Slik gar tilbake / fremover et niva pa Meny.

For & bekrefte valget eller innstillingen.

A For a bla oppover / nedover intruksjonene pa
displayet.

» For & aktivere / deaktivere tilvalgene:

Nyttige symboler for navigering pa display-
et

x Slik lukker du pop-up-vinduet.

6 Slik sletter du en innstilling.

5.2 Forste tilkobling til
stremforsyningen

Nar du kobler platetoppen til stremnettet, ma
du stille inn Sprak, Lysstyrke for display og
Summerlyd.

Du kan endre innstillingen i Meny > Oppsett
> Oppsett. Se «daglig bruk».

5.3 Steketermometer kalibrering

For du begynner & bruke Steketermometer,
ma du kalibrere for & pase at temperaturen
avleses riktig.

Nar Steketermometer er riktig kalibrert, maler
den temperaturen ved kokepunktet med en
ngyaktighet pa + /-2 °C.

Folg prosedyren nar:

* du installerer koketoppen farste gang;

* du flytter koketoppen til et annet sted
(endring av hgyde);

* du erstatter Steketermometer.

@

Bruk et kokekar med bunn-
diameter pa 180 mm og fyll den
med 1 - 1,5 | vann. Ikke tilsett
salt i vannet da dette kan pavirke
prosedyren.

1. For a kalibrere eller rekalibrere
funksjonen, sett Steketermometer pa
kanten av et kokekar. Fyll kokekaret med
kaldt vann minst opp til minimum
nivamerket og plasser den pa fremre
venstre kokesone.

2. Bergr—.

Velg Oppsett > Steketermometer >
Kalibrering fra listen.

3. Beror Kalibrer.

Folg instruksjonene pa skjermen.
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For & ga ut av Meny, bergrer du —Z eller

displayets hgyre side utenfor popup-vinduet.

5.4 Paring av Steketermometer

Koketoppen er kalibrert med
Steketermometer fra produsenten.

Hvis du erstatter Steketermometer med en
ny, ma du pare den med koketoppen din.

1. Bergr—.

Velg Oppsett > Steketermometer >

Sammenkobling pa listen.

2. Bergr Koble fra for a frakoble tidligere
Steketermometer.

3. Beregr Sammenkoble ved siden av
kokesonen.

Et pop-up-vindu vises.

4. Tast den 5-sifrede koden som er
inngravert pa den nye Steketermometer
med talltasturet.

Assistert matlaging

5. Trykk pa OK. for a bekrefte.

Na er Steketermometer paret med
koketoppen din.

Kalibrer alltid Steketermometer etter paring.

For a ga ut av Meny bergr = eller den hgyre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

5.5 Meny struktur

Berar = for a fa tilgang og endre koketopp-
innstillingene eller for a aktivere enkelte
funksjoner.

For & ga ut av Meny, bergrer du = eller
displayets hgyre side utenfor popup-vinduet.
For & navigere gjennom Meny bruker du <
eller >

Tabellen viser Menys grunnleggende
struktur.

Kokeplatefunksjoner Sous-vide
Termometer
Smelter
Oppsett Barnesikring
Stoppeklokke
Hob?Hood
Steketermometer Tilkobling
Kalibrering
Sammenkobling
Oppsett Assistert matlaging
Sprak
Tastelyder
Summerlyd
Lysstyrke for display
Service Demomodus
Lisens

Vis programvareversjon
Alarmhistorikk
Tilbakestill alle innstillinger

6. DAGLIG BRUK

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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6.1 Sla pa og av

Bergr (D i 1 sekund for & aktivere eller
deaktivere koketoppen.

6.2 Automatisk utkobling

Funksjonen deaktiverer koketoppen
automatisk hvis:

» alle kokesonene blir deaktiverte,

* du stiller ikke inn varmeinnstillingen etter
at du har aktivert koketoppen,

» du sgler eller setter noe pa
betjeningspanelet i mer enn 10 sekunder
(en panne, klut, o.l.). Et lydsignal heres,
deretter slas koketoppen av. Fjern
gjenstanden eller vask betjeningspanelet.

» koketoppen blir for varm (f.eks. hvis en
kasserolle tarrkokes). La kokesonen bli
avkjglt far du bruker koketoppen pa nytt.

» du brukte feil kokekar eller det er ikke
kokekar pa den aktuelle sonen. Det hvite
kokesone-symbolet blinker, og
induksjonsseksjonen deaktiveres
automatisk etter 2 minutter.

» du deaktiverer ikke en kokesone eller
endrer varmeinnstillingen. Etter en tid
vises en melding og koketoppen
deaktiveres.

Forholdet mellom varmeinnstillingen og

tiden etter at koketoppen deaktiveres:

Varmeinnstilling Koketoppen deakti-

veres etter

1-2 6 timer
3-5 5 timer
6 4 timer
7-9 1,5 time

@ Nar du bruker Pannesteking
deaktiveres koketoppen etter 1,5
timer. For Sous-vide deaktiveres
koketoppen etter 4 timer.

6.3 Bruke kokesonene

Sett kokekaret pa midten av den valgte
kokesonen. Induksjonskokesonene tilpasser
seg storrelsen av kokekarets bunn
automatisk.

Nar du legger et kokekar pa den valgte
kokesonen, registrerer koketoppen den
automatisk og den aktuelle glidebryteren
vises pa displayet. Glidebryteren er synlig i 8
sekunder, etter dette gar displayet tilbake til
hovedvisningen. For a lukke glidebryteren
raskere, trykk pa skjermen utenfor
glidebryter-omradet.

Nar andre soner er aktive, kan
varminnstillingen for sonen du vil bruke, veere
begrenset. Se «Strgmstyring».

@ Pase at kokekaret egner seg for
induksjonsplater. For mer
informasjon om type kokekar, se
«rad og tips». Sjekk sterrelsen
pa kokekaret i "Tekniske data".

6.4 Varmeinnstilling

1. Slik aktiverer du koketoppen.

2. Plasser kokekaret pa den valgte
kokesonen.

Gildebryteren for den aktive kokesonen vises

pa displayet og er aktiv i 8 sekunder.

3. Trykk eller skyv fingeren din for a stille
inn gnsket varmeinnstilling.

Symbolet blir rgdt og forstarres.

Q
[*lo 1 2 3 4

6 7 8 9 P

-y

Du kan ogsa endre varmeinnstillingen under
tilberedning. Bergr symbolet for sonevalg i
hovedvisningen pa betjeningspanelet og flytt
fingeren til venstre eller hgyre (for & senke
eller gke varmeinnstillingen).

6.5 PowerBoost

Denne funksjonen aktiverer mer effekt for
den aktuelle induksjonskokesonen; den
avhenger av kokekarstgrrelsen. Funksjonen
kan aktiveres kun i en begrenset tidsperiode.

1. Bergr det gnskede sonesymbolet forst.

2. Beror P eller skyv fingeren din til hgyre
for & aktivere funksjonen for den valgte
kokesonen.

Symbolet blir rgdt og forstarres.
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Funksjonen deaktiveres automatisk. For a
deaktivere funksjonen manuelt, velg sonen
og endre varmeinnstillingen.

For maksimale varighetsverdier,
se «Tekniske data».

6.6 OptiHeat Control(Tretrinns
restvarmeindikator)

ADVARSEL!

I/ 11/1Sa lenge indikatoren er
slatt pa, er det fare for
forbrenning pa grunn av
restvarme.

Induksjonskokesonene skaper den
ngdvendige varmen for tilberedning direkte i
bunnen av kokekaret. Glasskeramikken
varmes opp av varmen fra kokekaret.

Indikator Il / Il / 1 vises nar en kokesone er
varm. De viser nivaet av restvarme for
kokesonene du bruker for gyeblikket.

Indikatoren kan ogsa vises:

+ for de neerliggende kokesonene selv om
du ikke bruker dem,

» nar varme kokekar plasseres pa en kald
kokesone,

* nar koketoppen er deaktivert, men
kokesonen fortsatt er varm.

Indikatoren forsvinner nar kokesonen er
avkjalt.

6.7 Timer

2] Timer med nedtelling

Du kan bruke denne funksjonen til
spesifisere hvor lenge en kokesone skal
veere slatt pa i en enkeltokt.

Du kan stille inn funksjonen for hver
kokesone hver for seg.

1. Angi varmeinnstillingen for den aktuelle
kokesonen farst og still deretter inn

funksjonen.
2. Bergr sonesymbolet.
3. Beror Ay

Timermeny-vinduet vises pa skjermen.
4. Avkryss D for & aktivere funksjonen.
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Symbolene endres til (Y]

5. Skyv fingeren din til venstre eller hgyre
for & velge gnsket tid (f.eks. timer og/eller
minutter).

6. Bergr OK. for & bekrefte valget.

Du kan ogsa velge Xfora avbryte valget.
Nar tiden avsluttes, hgrer du et lydsignal og

Q blinker. Bergr Q for & stoppe signalet.
Sett varmeinnstillingen pa 0 for a deaktivere

funksjonen. Alternativt kan du bergre ggp til

venstre for timer-verdien, bergre X ved
siden av den og bekrefte valget ditt nar et
popup-vindu vises.

Q[ varselur

Du kan bruke denne funksjonen nar
koketoppen er pa, men nar kokesonene ikke
er i bruk.

Funksjonen har ingen effekt pa bruken av
kokesonene.

1. Velg hvilken som helst kokesone.
Den relevante glidebryteren vises pa
skjermen.

2. Bergr Q

Timermeny-vinduet vises pa skjermen.

3. Skyv fingeren din til venstre eller hgyre
for & velge gnsket tid (f.eks. timer og
minutter).

4. Bergr OK. for & bekrefte valget.

Du kan ogsa velge X for 4 avbryte valget.
Nar tiden avsluttes, hgrer du et lydsignal og

A blinker. Berar QQ for a stoppe signalet.

For a deaktivere funksjonen, bergr Q til

venstre for timer-verdien, berar X ved siden
av den og bekreft valget ditt nar et popup-
vindu vises.

©) Stoppeklokke

Funksjonen begynner automatisk a telle
umiddelbart etter at du har aktivert en
kokesone. Du kan bruke denne funksjonen til
a kontrollere hvor lenge kokesonen er aktiv.

1. Beregr == for & fa tilgang til Meny.



2. Blai Meny for a velge Oppsett >
Stoppeklokke.

3. Bergr bryteren for & sla funksjonen pa/av.

Denne funksjonen avsluttes ikke nar du lgfter

kokekaret. For a nullstille funksjonen og

starte den nytt manuelt, bergrer du ) og
velger Tilbakestill i popup-vinduet.
Funksjonen starter tellingen fra 0. For &
Pause funksjonen for én runde med

matlaging, bergrer du 0 og velger Pause fra
popup-vinduet. Velg Start a fortsette
tellingen.

6.8 Bridge-funksjon

Denne funksjonen forbinder to kokesoner slik
at de opererer som én med de samme
varmeinnstillingene.

Du kan bruke funksjonen med store kokekar.

1. Sett kokekaret pa to kokesoner.
Kokekaret ma dekke midten av hver
sone.

2. Beror (= for & aktivere funksjonen.
Sonesymbolet endres.

3. Angi varmeinnstilling.

Kokekaret ma dekke midten av hver sone,

men ikke ga utover omrademarkeringen.

For & deaktivere funksjonen: berar [u.
Kokesonene fungerer uavhengig av
hverandre.

6.9 |l Pause

Denne funksjonen stiller inn alle kokesonene
pa laveste effekttrinn.

Du kan ikke aktivere funksjonen mens
Assistert matlaging eller Sous-vide kjarer.

Nar funksjonene er aktiv, kan kun symbolene

® og Il brukes. Alle andre symboler pa
kontrollpanelet er laste.

Funksjonen deaktiverer ikke
timerfunksjonene.

Bergr || for & aktivere funksjonen.

I tennes. Varmeinnstillingen senkes til 1.
For & deaktivere funksjonen: bergr I .

Funksjonen stopper PowerBoost. Den
hgyeste varmeinnstillingen aktiveres pa nytt

nar du bergrer | igjen.

6.10 8 Sperre

Du kan lase kontrollpanelet mens
koketoppen er i bruk. Det hindrer utilsiktet
endring av effekttrinnet.

Still fgrst inn varmeinnstillingen.

Beror (T for 4 aktivere funksjonen.

For & aktivere funksjonen, bergr Eli 3
sekunder.

Nar du slar av koketoppen,
deaktiveres ogsa denne
funksjonen.

6.11 Barnesikring

Denne funksjonen forhindrer at koketoppen
blir slatt pa ved en feil.

1. Bergr —— pa displayet for & apne Meny.

2. Velg Oppsett > Barnesikring pa listen.

3. Sla bryteren pa og trykk pa bokstavene
A-O-X i alfabetisk rekkefglge for &
aktivere funksjonen. For a deaktivere
funksjonen, sla av bryteren.

For & ga ut av Meny bergr — eller den hayre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

For & navigere gjennom Meny bruk eller ).
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6.12 Assistert matlaging

Denne funksjonen justerer temperaturen til
ulike matsorter og opprettholder den under
tilberedningen.

Med funksjonen kan du lage mange
forskjellige retter, som Kjott, Fisk og sjgmat,
grennsaker, Supper, Sauser, Pasta eller
Melk. Det finnes ulike for
tilberedningsmetoder for forskjellige
mattyper, f.eks. for kylling kan du velge
mellom Pannesteking, Sous-vide eller Posjer.

Du kan bare aktivere funksjonen pa
platetoppens venstre side. Assistert
matlaging med Sous-vide-funksjonen kan
aktiveres for venstre kokesone, bade foran
og bak. Hvis du vil bruke Pannesteking, kan
den aktiveres fra venstre kokesone foran
eller fra begge kokesonene nar de er
sammenkoblet.

Hvis Assistert matlaging er i bruk pa venstre
kokesonen foran, bruker du sonene til hayre
for matlaging uten funksjonen.

Ikke bruk kokekar med bunndiameter pa mer
enn 200 mm pa bakre venstre kokesone nar
funksjonen er i bruk pa den fremre venstre.
Dette kan forstyrre tilkoblingen mellom
Steketermometer og antennen under
platetoppens overflate.

@

Du skal ikke oppvarme kokekar
for tilberedning. Bruk kun kaldt
vann fra springen eller vaeske
hvis aktuelt. Gjennoppvarm kun
kalde retter.

For Pannesteking falger du
instruksjonene pa displayet.
Tilsett olje nar kokekaret er
varmt.

@

Med Assistert matlaging virker
klokken som Varselur. Den
stopper ikke funksjonen nar den
innstilte tiden er utlgpt.

@

1. For a sla pa funksjonen, berarer du /

eller = og velger Assistert matlaging.
2. Velg matsorten du ensker a tilberede pa
listen.
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For hver matsort finner du flere
alternativer. Folg instruksjonene pa
displayet.

* Du kan bergre OK. pa toppen av
popup-vinduet for a bruke
standardinnstillingene.

* For Pannesteking, kan du endre
standard for varmenivaet. For enkelte
retter kontrollerer du matens
kjernetemperatur hvis du bruker
Steketermometer.

* For de fleste alternativene, f.eks.
Sous-vide og Posjer, kan du forandre
standard-temperaturen.

» Du kan endre standardtiden eller velg
din egen. Minstetiden er bare
forhandsinnstilt for Sous-vide.

Ytterligere instruksjoner med detaljert
informasjon er tilgjengelige pa skjermen. Du

kan bla gjennom de med ™ og V.

3. Berar OK.. Fglg instruksjonene i popup-
vinduene.

Noen av tilvalgene starter med
forhandsoppvarming. Du kan spore
fremdriften pa kontrollpanelet.

4. Hovis du ser et popup-vindu med
instruksjoner, bergrer du OK. og sa
Startfor a fortsette.

Funksjonen virker med forhandsdefinerte

innstillinger.

For permanent deaktivering av vinduet,

avkryss U for du aktiverer funksjonen.

5. Nar den innstilte tiden er nadd, lyder et
lydsignal og et popup-vindu vises. For &
lukke vinduet: bergrer OK..

Funksjonen stopper ikke automatisk. For

Sous-vide deaktiveres platetoppen

automatisk etter maksimalt 4 timer.

For & stoppe funksjonen, bergrer du Ll/ eller

&i', eller symbolet for den aktive sonen, og
velger Stop. For & bekrefte, berarer du Ja i
popup-vinduet.

6.13 Sous-vide

For a forberede kjatt, fisk eller grannsaker
ved bruk av funksjonen, trenger du passende
poser med zip-las eller plastposer og
vakuumforsegler. Legg maten med krydder i
poser og forsegl de med vakuum. Du kan
ogsa kjgpe matporsjoner klar til tilberedning
med denne matlagingsmetoden.



ADVARSEL!

Pase at du overholder
prinsippene for mattrygghet. Se
"Rad og tips".

Med denne funksjonen er du fri til & velge din
egen tid og temperatur (mellom 35 og 85 °C),
egnet for den typen mat du vil tilberede. Bruk
maksimalt 4 liter vann; dekk gryten med et
lokk. For mer informasjon om parametre for
matlaging, se tabellen for tilberedningsguiden
i "Rad og Tips". Tin maten fer du tilbereder
den.

Funksjonen kan kun aktiveres fra fremre
venstre eller bakre hgyre kokesone. Hvis
Sous-vide kjgrer, bruker du sonene til hgyre
for matlaging uten funksjonen.

Med Sous-vide virker klokken
som Varselur. Funksjonen
deaktiveres automatisk etter
maksimalt fire timer.

1. Tilbered matporsjoner i henhold til
instruksjonene ovenfor.

2. Sett en kjele fylt med kaldt vann pa den
fremre venstre eller bakre kokesonen.

3. Trykk / > Sous-vide. Du kan ogsa

bergre —— > Kokeplatefunksjoner >
Sous-vide.

4. Velg riktig temperatur.

Angi tid (valgfritt). Tiden for

tilberedningsekten avhenger av tykkelsen pa

og typen av mat.

5. Bergr OK. for a fortsette.

6. Sett Steketermometer pa kanten av
gryten.

7. Bergr OK. for & lukke popup-vinduet.

8. Bergr Start for & aktivere
forhandsoppvarming.

Nar kokekaret oppnar den tiltenkte

temperaturen, lyder et akustisk signal og et

popup-vindu vises. Trykk pa OK. for a

bekrefte.

9. Sett porsjoner i poser og plasser vertikalt
i gryten (du kan bruke en Sous-vide-rist).
Bergr Start.

Hvis du stiller inn Varselur, kjgrer den

sammen med funksjonen.

10. Nar tiden har gatt, heres et lydsignal og

[ blinker. For & sla av signalet bergr Q.

For & stoppe eller justere funksjonen, bergrer

du \“_I/ eller symbolet for den aktive sonen, og
deretter Stop. For a bekrefte, bergrer du Ja i
popup-vinduet.

KeepTemperature

Du kan bruke Sous-vide-funksjonen for
matlaging mens Steketermometer
kontrollerer og opprettholder temperaturen
(med ngyaktighet pa + /-1 °C ). Du kan
tilberede et bredt utvalg av retter slik som
krydrede baser eller sauser (f.eks. ulike
curry-typer eller bouillabaisse). Du kan
definere dine egne parametre eller ga il
tabellen for tilberedningsguiden i "Rad og
Tips".

Funksjonen kan kun aktiveres fra fremre
venstre eller bakre hgyre kokesone.

1. Beror E > Kokeplatefunksjoner > Sous-
vide eller fa tilgang til funksjonen ved &

bergre s Sous-vide.

2. Velg riktig temperatur.

Angi tid (valgfritt).

3. Bergr OK. for & fortsette.

4. Plasser Steketermometer pa kanten av
gryten eller sett den i maten.

5. Bergr Start for a aktivere
forhandsoppvarming.

Nar kokekaret oppnar den tiltenkte

temperaturen, lyder et akustisk signal og et

popup-vindu vises.

6. Bergr OK. for a lukke popup-vinduet.

7. Bergr Start.

Hyvis du stiller inn Varselur, kjgrer den

sammen med funksjonen.

8. Nar tiden har gatt, heres et lydsignal og

L blinker. For & sla av signalet bergr AY
For & stoppe eller justere funksjonen, bergrer

du = eller symbolet for den aktive sonen, og
deretter Stop. For a bekrefte, bergrer du Ja i
popup-vinduet.

6.14 Termometer

Med denne funksjonen virker
Steketermometer som et termometer, som
hjelper deg a overvake temperaturen pa
maten eller vaesken under tilberedningen.
For eksempel kan du stole pa sensoren nar
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du oppvarmer melk eller sjekker
temperaturen av babymat.

Minst en kokesone ma veere aktiv for a bruke
denne funksjonen.

Du kan aktivere funksjonen for alle
kokesoner men kun for en kokesone av
gangen.

1. Sett Steketermometer dypere inn i maten
eller fyll vaesken opp til minimum
nivamerket.

2. Beror / pa displayet for & apne
Steketermometer-menyen og velge

Termometer. Du kan ogsa velge == >
Kokeplatefunksjoner > Termometer.

3. Bergr Start.
Maling starter pa den aktive kokesonen.
Hvis ingen kokesoner er aktive vises et
popup-vindu.

For a stoppe funksjonen bergr sifrene som

viser temperaturen eller / og velg Stop.

6.15 & Smelter

Du kan bruke denne funksjonen til & smelte
forskjellige produkter, f.eks. sjokolade eller
smgr. Du kan kun bruke funksjonen for en
kokesone av gangen.

1. Bergr —— pa displayet for & apne Meny.

2. Velg Kokeplatefunksjoner > Smelter pa
listen.

3. Bergr Start.
Du ma velge ansket kokesone.
Hvis kokesonen allerede er aktiv, vises et
pop-up-vindu. Avslutt den tidligere
varmeinnstillingen for & aktivere
funksjonen.

For & ga ut av Meny bergr = eller den hgyre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

For a navigere gjennom Meny bruk eller .

For a stoppe funksjonen, velg symbolet for
sonevalg og bergr deretter Stop.

6.16 Hob?Hood

Dette er en avansert automatisk funksjon
som knytter kokeplaten opp mot en
spesialventilator. Bade kokeplaten og
ventilatoren har en infrarad
signalkommunikator. Viftehastigheten
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defineres automatisk pa grunnlag av
modusen og temperaturen til det varmeste
kokekaret pa koketoppen.

For de fleste ventilatorer er
fiernkontrollsystemet deaktivert som
standard. Aktiver den fgr du bruker
funksjonen. Se ventilatorhandboken for mer
informasjon.

For a bruke funksjonen, ma du automatisk
stille automatisk modus til H1 - H6.
Kokeplaten er stilt inn pa H5 som standard.
Ventilatoren reagerer hver gang du bruker
kokeplaten. Koketoppen gjenkjenner
temperaturen pa kokekaret automatisk og
justerer hastigheten pa viften. Du kan stille
inn koketoppen slik at kun lyset er pa ved a
velge H1.

@

Hvis du endrer viftehastighet pa
ventilatoren, er
standardkoblingen med
koketoppen deaktivert. For a
reaktivere funksjonen, sla begge
apparatene AV og PA igjen.

::\ln:s- ':"\1‘;:?;k Kokende') Stekingz)
lys

HO Av Av Av

H1 Pa Av Av

H23) Pa Viftehastighet 1 Viftehastighet 1
H3 Pa Av Viftehastighet 1
H4 Pa Viftehastighet 1  Viftehastighet 1
H5 Pa Viftehastighet 1  Viftehastighet 2
H6 Pa Viftehastighet 2 Viftehastighet 3

1) Koketoppen oppdager kokeprosessen og stil-
ler viftehastigheten automatisk.

2) Koketoppen oppdager stekeprosessen og
stiller viftehastigheten automatisk.

3) Denne modusen aktiverer viften og lyset og
baserer seg ikke pa temperaturen.

Slik endrer du modusene

Hvis du ikke er forngyd med lydnivaet /
viftehastigheten, kan du bytte mellom
modusene manuelt.



1. Bergr —.
Velg Oppsett>Hob2Hood pa listen.
2. Velg den egnede modusen.

For & ga ut av Meny, bergrer du = eller
displayets hayre side utenfor popup-vinduet.

Nar du avslutter tilberedningen og
deaktiverer kokeplaten, kan viften i
ventilatorhetten fortsatt vaere aktiv i en viss
tid. Etter at den tiden er over, deaktiverer
systemet viften automatisk og hindrer deg fra
a aktivere viften ved en feil de neste 30
sekundene.

Lyset pa ventilatoren deaktiveres 2 minutter
etter at kokeplaten er slatt av.

6.17 Sprak

1. Bergr —Z pa displayet for a apne Meny.

2. Velg Oppsett > Oppsett > Sprak pa
listen.

3. Velg det aktuelle spraket pa listen.

Hvis du velger feil sprak, bergr ——. En liste
vises. Velg det tredje alternativet fra toppen
og velg deretter det nest siste alternativet.
Deretter velg det andre alternativet. Velg det
aktuelle spraket pa listen. Til slutt velger du
alternativet til hgyre.

For & ga ut av Meny bergr = eller den hgyre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

For a navigere gjennom Meny bruk {eller >

6.18 Tastelyder / Summerlyd

Du kan velge lyden koketoppen avgir, eller
sla av alle lyder. Du kan velge mellom klikk
(standard) eller beep.

1. Bergr —— pa displayet for & apne Meny.

2. Velg Oppsett > Oppsett> Tastelyder /
Summerlyd pa listen.

3. Velg det aktuelle alternativet.

For & ga ut av Meny bergr —— eller den hgyre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

For a navigere gjennom Meny bruk {eller >

6.19 Lysstyrke for display

Du kan endre lysstyrken av displayet.

Det finnes 4 nivaer for lysstyrke. 1 er laveste
og 4 er hgyeste lysstyrke.

1. Beregr — pa displayet for & apne Meny.

2. Velg Oppsett > Oppsett > Lysstyrke for
display pa listen.

3. Velg den aktuelle modusen.

For a ga ut av Meny bergr —— eller den hgyre
siden av displayet, utenfor popup-vinduet.

For a navigere gijennom Meny bruk < eller >

6.20 Stremstyring

Huvis flere soner er aktive og den forbrukte
effekten overskrider begrensningen av
strgmforsyningen, deler denne funksjonen
den tilgjengelige effekten mellom alle
kokesonene. Koketoppen kontrollerer
varmeinnstillingene for a beskytte sikringene
i boligen.

« Kokesonene er gruppert i henhold til
plasseringen og tallet til fasene i
komfyrtoppen. Hver fase har en maksimal
elektrisk effekt pa 3680 W. Hvis
koketoppen nar grensen for maksimalt
tilgjengelig effekt innen én fase, vil
effekten til kokesonene automatisk bli
redusert.

* Maksimal varmeinnstilling er synlig pa
glidebryteren. Kun de hvite sifrene er
aktive.

* Hvis en hgyere varmeinnstilling ikke er
tilgjengelig, ma du redusere den for de
andre kokesonene forst.

Se illustrasjonen for mulige kombinasjoner

der effekten kan distribueres mellom

kokesonene.

\/
\ \‘/
PN
PN
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7. RAD OG TIPS

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

7.1 Kokekar

For induksjonssonene gir et
sterkt elektromagnetisk felt
varme i kokekaret veldig raskt.

Bruk induksjonskokesonene med egnede
kokekar.

« Kokekarets bunn ma veere sa tykk og flat
som mulig.

» Searg for at pannebaser er rene og terre
for du setter dem pa den keramiske
komfyrtoppens overflate.

« For & unnga riper ma du ikke skyve eller
gni gryten over det keramiske glasset.

Materiale i kokekar

+ riktig: stepejern, stal, emaljert stal,
rustfritt stal, bunn med flere lag (med riktig
merke fra produsenten).

» ikke riktig: aluminium, kobber, messing,
glass, keramikk, porselen.

Kokekaret er riktig til

induksjonskomfyrtopp, hvis:

« vann koker veldig raskt pa en sone med
den hgyeste varmeinnstillingen.

* en magnet fester seg til bunnen av
kokekaret.

Kokekarenes mal

* Induksjonskokesonene tilpasser seg
automatisk til stgrrelsen av kokekarets
bunn.

» Kokesonens effektivitet er relatert til
diameteren pa kokekaret. Kokekar med
en smalere diameter enn anbefalt
minimum mottar bare halvparten av en
kokesones effektgrad.

» Av sikkerhetsgrunner og optimale
tilberedningsresultater ma du ikke bruke
kokekar som er stgrre enn angitt i
«Spesifikasjoner for kokesoner». Unnga a
holde kokekar neer betjeningspanelet
under tilberedningen. Dette kan pavirke
funksjonens funksjon eller ved utilsiktet &
aktivere komfyrtoppfunksjonene.
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@ Se «Tekniske data».

7.2 Riktige panner for
Pannesteking-funksjon

Bruk bare panner med flat bunn. For a sjekke
om pannen er riktig:

1. Sett pannen opp ned.

2. Legg en linjal pa bunnen av pannen.

3. Prov alegge en 5, 10 eller 20-
kronersmynt (eller med lignende
starrelse) mellom linjalen og bunnen av
pannen.

(o

a. Pannen er feil hvis du kan sette
mynten mellom linjalen og pannen.

X

[

b. Pannen er riktig hvis du ikke kan
legge en mynt mellom linjalen og

gryten.

[ \

7.3 Stoy under bruk
Hvis du kan heore:

* knekkelyder: kokekaret bestar av
forskjellige materialer
(sandwichkonstruksjon).



+ plystrelyder: du bruker en kokesone pa et
hayt effekttrinn, og kokekaret bestar av
forskjellige materialer (en
sandwichkonstruksjon).

* summing: du bruker et hayt effekttrinn.

+ Kklikkelyder: det skjer elektriske koblinger,
gryten oppdages etter at du setter den pa
koketoppen.

* hvesing, summing: viften gar.

Lydene er normale og betyr ikke noen

funksjonsfeil.

7.4 Oko Timer (@ko-timer)

For a spare energi, slas kokesonen av far

brukstid avhenger av valgt effekttrinn og hvor
lenge tilberedningen varer.

7.5 Eksempler pa
tilberedningsmater

Korrelasjonen mellom varmeinnstillingen til
en sone og dens forbruk er ikke lineaer. Nar
du gker varmeinnstillingen er den ikke
proporsjonal med gkt stramforbruk. Dette
betyr at en kokesonen med middels
varmeinnstillinger bruker mindre enn
halvparten av effekten sin.

@

Informasjonen i tabellen er kun

tidsuret med nedtelling hares. Forskjellen i veiledende.
Varmeinnstil-  Bruk for a: Tid (min) Tips
ling
1 Hold tilberedt mat varm. etter be- Sett et lokk pa kokekaret.
hov
1-2 Hollandaisesaus, smelte: smer, sjoko- 5-25 Ror fra tid til annen.
lade, gelatin.
1-2 Sterkning: luftige omeletter, bakte egg. 10 - 40 Tilbered med lokk.
2-3 Svell ris og melkeretter, varm ferdigret- 25 - 50 Tilsett minimum to ganger s& mye vae-
ter. ske som ris, melkeretter ma rares i un-
der hele prosedyren.
3-4 Damp grennsaker, fisk, kjatt. 20-45 Tilsett et par spiseskjeer vaeske.
4-5 Damp poteter. 20-60 Bruk maks %4 | vann for 750 g poteter.
4-5 Lag sterre mengder mat, gryteretter og 60 - 150 Opptil 3 | veeske pluss ingredienser.
supper.
6-7 Skansom steking: escalope, cordon etter be- Snu halvveis.
bleu, koteletter, kjottkaker, pglser, le- hov
ver, sausejevning, egg, pannekaker,
smultringer.
7-8 Steking, reven potetgrateng, svinestek, 5-15 Snu halvveis.
biff.
9 Koke vann, koke pasta, brune kjett (gulasj, grytestek), frityrkoke pommes frites.

Koke opp store mengder vann. PowerBoost er aktivert.
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7.6 Rad og tips for
Steketermometer

@ For funksjoner slik som Assistert
matlaging og Sous-vide, kan du

kun bruke Steketermometer pa
venstre side av koketoppen.
Med Termometer-funksjonen
kan du ogsa bruke
Steketermometer pa hgyre side
av koketoppen.

For a serge for den beste forbindelsen ( f/

v ) mellom Steketermometer og
koketoppen:

For vaesker

» Dypp Steketermometer i vaesken
innnenfor det anbefalte omradet.
Minimum nivamerket ma veaere tildekket.

+ Sett Steketermometer pa kanten av et
kokekar. Hvis mulig, hold den i vertikal
posisjon. Pase at tuppen er i kontakt med
bunnen av kokekaret. Handtaket til
Steketermometer skal alltid veere pa
utsiden av kokekaret eller pannen.

v

q ﬂ-'; 7‘2*1'5
wWaRWwa
o Y ——=—
4 7
aph'a

 Hvis du ensker a bruke Steketermometer
pa venstre side av koketoppen, ma du
serge for at den er naer midten av
kokeplaten, klokka 1 - 3. Hvis du gnsker a
bruke (med Termometer-funksjonen), ma
du serge for at den er plassert klokka 9 -
11. Se illustrasjonen nedenfor.
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)

Du kan flytte Steketermometer langs
kanten av kokekaret hvis forbindelsen
svikter.

Du kan delvis dekke kokekaret med et
lokk.

Hvis du bruker den fremre venstre
kokesonen, ma du ikke plassere store
kokekar pa den bakre venstre. Store
kokekar pa den bakre venstre kokesonen
kan blokkere signalet. Flytt det store
kokekaret til den bakre hgyre kokesonen.

v
E

—

For fast mat (kjernetemperaturmaling)

Sett Steketermometer pa tvers av den
tykkeste del av maten opp til minimum
nivamerket. Malepunktet skal veere i den
sentrale delen av matretten.

Pase at Steketermometer sitter godt i
maten. Metalldelene til Steketermometer
skal ikke bergre sidene av kokekaret /
pannen. Handtakskroken ma peke
nedover.



» Forkjatt / fisk med en tykkelse av 2 - 3
cm, skal tuppen av Steketermometer na
bunnen av pannen.

» Fjern Steketermometer far du snur maten.
» Nar du bruker en plancha ma du serge for
at handtaket til Steketermometer blir pa
den hgyre siden, utenfor overflaten. Se

illustrasjonen nedenfor.

— 1 B
%ﬁ,/ %%

7.7 Tilberedning ved lave
temperaturer - Prinsipper for
matsikkerhet

Pase at du fglger fglgende instruksjoner ved
tilberedning ved lave temperaturer, f.eks.
Sous-vide.

* Vask / desinfiser hendene dine far du
tilbereder mat. Bruk engangshansker.

» Bruk kun fersk mat av hgy kvalitet, lagret
under egnede forhold.

+ Vask og skrell frukt og grennsaker
grundig.

» Hold alltid kjgkkenbenken og
skjaerebrettet rent. Bruk ulike skjeerebrett
for ulike mattyper.

» Veer seerlig oppmerksom pa mathygien
nar du forbereder fjeerfe, egg og fisk.
Fjeerkre skal alltid tilberedes ved minst
65 °C i minst 50 minutter.

» Pase at fisken du vil tilberede ved bruk av
Sous-vide har sashimi-kvalitet, dvs. ekstra
fersk.

* Oppbevar tilberedt mat i kjgleskap i
maksimalt 24 timer.

* For personer med nedsatt immunforsvar
eller kroniske helsemessige forhold er det
tilradelig a pasteurisere maten far den
spises. Pasteuriser maten ved 60 °C i
minst en time.

7.8 Kokebok

Tabellen nedenfor viser eksempler pa
mattyper og gir deg de optimale
temperaturene og anbefalte
tilberedningstider. Parametrene kan variere
avhengig av temperatur, kvalitet, konsistens
0og mengde mat.

Hvor lang tid det tar a tilberede avhenger mer
av tykkelsen pa maten enn av vekten. For biff
gjelder det for eksempel at det tar gradvis
mer tid & na den forhandsdefinerte
kjernetemperaturen etterhvert som
kjottstykke gker i tykkelse. En 2 cm tykk biff
krever omtrent en time & na 58 °C, mens en
5 cm tykk trenger rundt fire timer.

Overvak den ferste matlagingsekten for a
sikre at parametrene nedenfor passer
matlagingsvanene og kokekarene dine. Du
kan endre disse parametrene avhengig av
dine personlige preferanser.
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Mattype Tilbered- Tilbered- Matens tyk- Kjernetemp / Tilberednings-

ningsmetode ningsniva kelse / meng- tilbered- tid (min)
de ningstemp
(°C)
Oksestek Sous-vide ratt 2cm 50 - 54 45-210
4cm 120 - 210
6 cm 180 -210
medium 2cm 55-60 45 - 240
4cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
godt stekt 2cm 61-68 45 - 240
4cm 120 - 240
6.cm 180 - 240
Kyllingbryst Sous-vide godt stekt 200-300 g 64 -72 45- 60
Posjer godt stekt 68 - 74 35-45
Kyllinglar Posjer godt stekt 200-300 g 78 -85 30-60
Svinebiff Sous-vide godt stekt 2cm 60 - 66 35-60
Svin - indrefilet  Sous-vide godt stekt 4-5cm 62 - 66 60 - 120
Lammefilet Sous-vide medium 2cm 56 - 60 35-60
godt stekt 64 - 68 40 - 65
Lammesadel Sous-vide medium 200-300 g 56 - 60 60 - 120
(uten ben) godt stekt 64 - 68 65-120
Laks Sous-vide gjennomskinnelig 2 cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Posjer gjennomskinnelig 2 cm 55 - 68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tunfisk Sous-vide gjennomskinnelig 2 cm 45 -50 35-50
Reker Sous-vide gjennomskinnelig 1-2 cm 50 - 56 25-45
Egg Sous-vide blmtkokt1) M - starrelse 63 - 64 45-70
middels) 65 - 67 45-70
hardt1) 68 -70 45-70
Kokende blatt kokende 42)
medium kokende 72)
r kokende 102)
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Mattype Tilbered- Tilbered- Matens tyk- Kjernetemp / Tilberednings-
ningsmetode ningsniva kelse / meng- tilbered- tid (min)
de ningstemp
(°C)

Ris Ris som sveller  ferdigkokt - - 10-30

Poteter Kokende ferdigkokt - - 15-30
Grgnnsaker Sous-vide ferdigkokt - 85 30-40

(ferske)

Asparges Sous-vide ferdigkokt - 85 30-40

1) Eggehviten forblir flytende.

2) pen angitte tiden gjelder for egg av middels starrelse. For starre egg og egg fra kjgleskapet, leg-
ger du til 1 minutt koketid.

Ytterligere tips for Assistert matlaging:

Fyll gryten med en passende mengde
vaeske (dvs. mellom 1 - 3 liter) for
tilberedning. Prgv & unnga a legge til mer
under tilberedningen.

Bruk et lokk for & spare strem og oppna
temperaturen raskere (ogsa for
forhandsoppvarming av vann).

Rer i matretten regelmessig gjennom hele
tilberedningen for a sikre en jevn
temperaturfordeling.

Salt skal tilsettes helt i begynnelsen av en
tilberedningen.

Tin maten for du tilbereder den.

Legg til grennsaker (for eksempel
brokkoli, blomkal, gregnne bgnner,
rosenkal) nar vannet har nadd den
tiltenkte temperaturen og popup-vinduet
vises.

Legg poteter eller ris i kaldt vann fgr du
starter funksjonen.

For gryteretter, sauser, supper, karriretter,
ragout, gulasj og buljonger kan du bruke
Gjenoppvarming eller Smakok. Far du
setter pa Smakok funksjonen, steker du
ingrediensene (uten Steketermometer) og
tilsett kald veeske. Deretter aktiverer du
funksjonen fra Assistert matlaging.

For mindre porsjoner sjgmat, f.eks.
blekksprut/tentakler (fangarmer) eller
skalldyr kan du bruke Pannesteking.

Ytterligere tips for Pannesteking:

ADVARSEL!
Bruk kun panner med flat bunn.

FORSIKTIG!

Bruk laminerte panner kun pa
lave varmeinnstillinger for a
forhindre skade pa eller
overoppheting av kokekarene.

Start funksjonen nar koketoppen er avkjalt
(forhandsoppvarming er ikke ngdvendig).
Bruk kokekar som er laget av rustfritt stal
med sandwich-bunn.

Ikke bruk kokekar som har et opphgyd
midtpunkt under.

Kokekar i ulike stgrrelser kan ha ulik
oppvarmingstid. Tunge kokekar lagrer
mer varme enn lette kokekar, men de tar
lengre tid & varme opp.

Snu maten en gang inntil den oppnar
halvparten av gnsket temperatur.

Veldig tykke matstykker skal snus oftere
(dvs. annet hvert minutt). Vi anbefaler at
du ferst bruker Sous-vide-metoden for &
fa det beste resultatene. For a legge til en
finish, legg ferdigrettene pa en forvarmet
panne og stek dem raskt pa begge sider.
Fjern alltid Steketermometer fgr du snur
maten.

7.9 Rad og tips for Hob*Hood

Nar du bruker komfyrtoppen med funksjonen:

Beskytt ventilatorpanelet mot direkte
sollys.

Ventilatorpanelet ma ikke sta pa
halogenlampen.

Ikke dekk til betjeningspanelet pa
komfyrtoppen.
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Ikke avbryt signalet mellom komfyrtoppen
og ventilatoren (f.eks. med handen, et
kokekarhandtak eller en stor gryte). Se
bildet.

Ventilatoren pa bildet er kun et eksempel.

8. STELL OG RENGJJRING

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.

8.1 Generell informasjon

Rengjer koketoppen etter hver bruk.
Bruk kokekar med ren base.

Riper eller marke flekker pa overflaten
pavirker ikke bruken av koketoppen.
Bruk et spesialrengjgringsprodukt for
overflaten pa komfyrtoppen.

Bruk en spesialskrape for glasset.

8.2 Rengjering av koketoppen

Fjern umiddelbart: Smeltet plast,
plastfolie, sukker og mat som inneholder
sukker, ellers kan skitten forarsake skade
pa koketoppen. Veer varsom slik at du

9. FEILSGKING

ADVARSEL!
Se etter i Sikkerhetskapitlene.
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Hold vinduet til Hob*Hood
infrargd signalkommunikator ren.

@
@

Andre fjernstyrte apparater kan
blokkere signalet. Bruk ikke slike
apparater i naerheten av
kokeplaten mens Hob?Hood er

pa.

Kjokkenventilatorer med Hob?*Hood-
funksjon

Se forbrukernettstedet vart for a finne hele
spekteret av kjgkkenventilatorer som virker
med denne funksjonen. AEG
kjgkkenventilatorer som virker med denne

funksjonen ma ha symbolet =

unngar forbrenninger. Bruk en spesiell
koketoppskrape pa glassflaten i en skarp
vinkel og skyv bladet bortover flaten.

« Etter at koketoppen er tilstrekkelig
avkjolt fijernes: kalkringer, vannringer,
fettflekker, blanke metalliske misfarginger.
Rengjor koketoppen med en fuktig klut og
rengjgringsmiddel som ikke sliper. Tark
koketoppen med en myk klut etter
rengjgring.

* Fjerne skinnende metallisk misfarging:
Bruk en opplgsning av vann og eddik og
rengjor glassflaten med en fuktig klut.

« Overflaten pa koketoppen har horisontale
spor. Rengjar koketoppen med en fuktig
klut og litt rengjeringsmiddel med en jevn
bevegelse fra venstre mot hgyre. Tark
koketoppen med en myk klut fra venstre til
hgyre etter rengjering.



9.1 Hva ma gjeres, hvis ...

Problem

Du kan ikke aktivere eller betjene
komfyrtoppen.

Mulig arsak

Komfyrtoppen er ikke koblet til en
stremforsyning eller er koblet feil.

Losning

Kontroller om komfyrtoppen er riktig
koblet til stramforsyningen. Se kob-
lingsskjema.

Sikringen har gatt.

Kontroller at sikringen er arsaken til
funksjonssvikten. Hvis sikringene
gar gjentatte ganger, ma du kontak-
te en elektriker.

Du innstiller ikke varmen pa 60 se-
kunder.

Sla pa komfyrtoppen igjen og still
inn varmen for det har gatt 60 se-
kunder.

Du berarte to eller flere sensorfelt
samtidig.

Berar bare ett sensorfelt.

Pause er aktivert.

Se «Daglig bruk».

Displayet reagerer ikke pa bergrin-
gen.

En del av displayet er tildekket eller
kasserollene er plassert for nserme
displayet.

Det er noe veeske eller en gjenstand
pa displayet.

Fjern gjenstandene. Flytt kjelene
bort fra displayet.

Rengjor displayet, vent til apparatet
er avkjolt. Koble komfyrtoppen fra
stremforsyningen. Etter 1 minutt,
koble koketoppen til pa nytt.

Et lydsignal heres, deretter slas
komfyrtoppen av.

Et lydsignal heres nar komfyrtoppen
slar seg av.

Du har satt noe pa ett eller flere
sensorfelt.

Fjern gjenstanden fra sensorfeltene.

Komfyrtoppen deaktiveres.

Du har satt noe pa sensorfeltet (D

Fjern gjenstanden fra sensorfeltet.

Restvarmeindikatoren vises ikke.

Stekesonen er ikke varm fordi den
var bare i bruk en kort stund eller
sensoren under overflaten til koke-
toppen er skadet.

Kontakt servicesenteret dersom ko-
kesonen fortsatt er varm i lang tid.

Etter at du aktiverer Assistert matla-
ging, starter oppvarmingen av plate-
toppen for den stopper og starter pa
nytt igjen.

Dette er en sikkerhetssjekk for & pa-
se at Steketermometer er i en gryte
der funksjonen for Assistert matla-
ging ble aktivert.

Det er en normal prosedyre, det in-
dikerer ingen feil.

Du kan ikke aktivere den hgyeste
varmeinnstillingen.

En annen sone er allerede innstilt
pa den hgyeste varmeinnstillingen.

Reduser farst effekten pa den andre
sonen.

Sensorfeltene blir varme.

Kokekaret er for stort eller du setter
det for naer betjeningspanelet.

Sett store kokekar pa de bakre so-
nene om mulig.

Displayet viser at Steketermometer
ikke er funnet.

Plasseringen av Steketermometer
er ikke riktig.

Det er noe som blokkerer signalet
(f.eks. bestikk, pannehandtak eller
en annen gryte).

Finn en riktig plassering for Steke-
termometer. Se «Rad og tips».
Fjern metallgjenstander eller andre
gjenstander som kan blokkere sig-
nalet.

Displayet viser at vanntemperaturen
er hgyere enn 100°C.

Du har enda ikke kalibrert Steketer-
mometer, eller du har gjort det feil.
Du flyttet koketoppen til et annet
sted.

Kalibrer Steketermometer pa nytt.
Se "Kalibrering".

Det kan ogsa hende at du ma sjek-
ke at kalibreringskoden er riktig. Se
"Paring".
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Problem

Mulig arsak

Lasning

Du la for mye salt i vannet.

Tilfer ikke salt til kokende vann.

Temperaturen er ikke synlig pa di-
splayet.
Displayet viser et varsel-ikon.

Steketermometer fant ikke tilkoblin-
gen til platetoppen fordi signalstyr-
ken er for lav.

Sett Steketermometer i neerheten av
platetoppens antennen, neer midten
av platetoppen. Se «Rad og tips».

Noe dekker til Steketermometer el-
ler antennen pa platetoppen, f.eks.
metallbestikk.

Fjern alt som dekker antennen. Pa-
se at du plasserer kokekar i midten
av kokesonen. Se «Rad og tips».

Du mistet forbindelsen mellom Ste-
ketermometer og antennen.

Pase at ingenting dekker signalet.
Flytt Steketermometer langs kanten
av gryten for a justere plasseringen.
Se «Rad og tips».

Andre apparater fungerer pa samme
frekvens og forstyrrer tilkoblingen.

Fjern alle apparater som kan forstyr-
re forbindelsen. Se "Tekniske data".

Temperaturen til maten er ikke som
forventet.

Steketermometer er ikke satt inn rik-
tig.

Pase at malepunktet er plassert pa
tykkeste delen av maten. Se «Rad
og tips».

Koketoppen registerer vesentlige
temperaturendringer.

Du tilsatte vann eller byttet gryten
under matlagingen.

Unnga a tilsette vann eller eller bytte
gryten etter at du starter en funk-
sjon.

Varmen i gryten spres ikke jevnt,
spesielt ikke i tykke vaesker.

Rer maten ofte.

Gryten blir for varm eller maten blir
overkokt for raskt.

Du har brukt en gryte som er for li-
ten.

Bruk gryter med riktig sterrelse for
en gitt kokesone. Se «Tekniske da-
tar.

Du kan ikke aktivere denne funksjo-
nen.

En annen funksjon kjgrer pa samme
kokesone, som forhindrer aktiverin-
gen.

Stopp funksjonen fgr du aktiverer en
annen.

Assistert matlaging eller Sous-vide
stopper.

Ved begynnelsen av en tilbered-
ningsekt er temperaturen pa vae-
sken i gryten hgyere enn 40 °C.
Kokekaret i bruk er for varmt.

Bruk kun kalde vaesker.
lkke forvarm kokekar.

Hob?Hood fungerer ikke.

Du dekket til betjeningspanelet.

Fjern gjenstanden fra betjeningspa-
nelet.

Hob?Hood er pa, men bare lyset er
pa.

Du har aktivert H1-modusen.

Bytt modus til H2 - H6 eller vent til
automatisk modus starter.

Hob?Hood-moduser H1-H6 er pa,
men lyset er av.

Det kan hende at lyspaeren ikke vir-
ker.

Kontakt et autorisert servicesenter.

Det hgres ingen lyd nar du bergrer
panelsensorfeltene.

Lydene deaktiveres.

Sla lydsignaler pa. Se «Daglig
bruk».

Feil sprak er angitt.

Du har forandret spraket ved en feil.

Slik tilbakestiller du alle funksjoner
til fabrikkinnstillingene. Velg Tilbake-
still alle innstillinger fra Meny.

Koble komfyrtoppen fra stremforsy-
ningen. Etter 1 minutt, koble koke-
toppen til pa nytt. Angi Sprak, Lys-
styrke for display og Summerlyd.
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Problem

Mulig arsak

Lasning

En kokesonen blir deaktivert.
Du far en advarsel om at kokesonen
kommer til & sla seg av.

Automatisk utkopling deaktiverer ko-
kesonen.

Deaktiver komfyrtoppen og aktiver
den igjen.
Se «Daglig bruk».

El og en melding vises.

Sperre er aktivert.

Se «Daglig bruk».

O - X-Avises.

Barnesikring er aktivert.

Se «Daglig bruk».

E blinker.

Det er ikke noe kokekar pa sonen.

Sett kokekaret pa kokesonen.

Du bruker feil kokekar.

Bruk egnede kokekar. Se «Rad og
tips».

Diameteren pa kokekarets bunn er
for liten til sonen.

Bruk kokekar med riktige dimensjo-
ner. Se «Tekniske data».

og et tall tennes.

Det er en feil pa komfyrtoppen.

Deaktiver komfyrtoppen og aktiver
den igjen etter 30 sekunder. Hvis

lyser igjen, kobler du komfyrtop-
pen fra stramforsyningen. Aktiver
komfyrtoppen igjen etter 30 sekun-
der. Hvis problemet fortsetter, ma
du snakke med et autorisert service-
senter.

Du kan hare en konstant pipelyd.

Den elektriske tilkoblingen er feil.

Koble komfyrtoppen fra stremforsy-
ningen. Be en kvalifisert elektriker
for & kontrollere monteringen.

Kokekaret bruker mer enn 5 min. pa
a varmes opp.

Kokekarets bunn er ikke kompatibel
med induksjon.

Bruk kokekar med riktig (flat, mag-
netisk) bunn. Se «Rad og tips».

9.2 Hvis du ikke finner en lgsning...

Hvis du ikke greier a lase problemet selv,
kontakter du forhandleren eller et autorisert
servicesenter. Oppgi opplysningene pa

selv betale for

typeskiltet. Sarg for at du har brukt

10. TEKNISKE DATA
10.1 Typeskilt

Modell IAE84881FB
Type 62 D4A 01 CA
Induksjon 7.35 kW
Serienr. ..o
AEG

10.2 Programvarelisenser
Programvaren inkludert i koketoppen

koketoppen pa riktig mate. Hvis ikke, ma du

service fra serviceteknikeren

eller forhandleren, ogsa i garantitiden.
Informasjonen om garantitiden og autoriserte
servicesentre er oppfert i garantiheftet.

PNC 949 597 647 00
220-240 V /1 400 V 2N 50-60 Hz

Laget i: Tyskland
7.35 kW

cex

programvare som er lisensiert under BSD,

fontconfig, FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0,

inneholder opphavsrettsbeskyttet

LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng, MIT,
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OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0 og Du kan laste ned kildekoden for
andre. programvaren med apen kildekode ved a

Sjekk hele teksten til lisensen i: Meny > felge hyperkoblingen pa produktets nettside.

Oppsett > Service > Lisens.

10.3 Spesifikasjoner for kokesoner

Kokesone Nominell effekt = PowerBoost [W] PowerBoost Kokekar — diame-
(maks effekt- maksimum varig- ter [mm]
trinn) [W] het [min]

Venstre fremme 2300 3200 10 125-210

Venstre bak 2300 3200 10 125-210

Midtre fremre 1400 2500 4 125-145

Heyre fremme 2300 3600 10 205 - 240

Effekten for kokesonene kan variere noe
sammenliknet med informasjonen i tabellen. Arbeidsfrekvens 433,05-434,73
Det endres iht. kokekarets materiale og MHz
storrelse. Maksimum sendeeffekt 5dBm
For optimale matlaglng§r§sultater, bruk ikke Temperaturomrade 0-120 °C
kokekar stgrre enn angitt i tabellen.

Malesyklus 3 sekunder
10.4 Steketermometer tekniske
spesifikasjoner
Steketermometer er godkjent for a brukes i
kontakt med mat.
11. ENERGIEFFEKTIV
11.1 Produktinformasjon*

Modellidentifikasjon IAE84881FB

Platetopp Integrert platetopp

Antall soner 4

Oppvarmingsteknologi Induksjon

Diameter pa sirkuleere soner (Q) Venstre fremme 21,0 cm

Venstre bak 21,0 cm
Midtre fremre 14,5 cm
Hayre bak 24,0 cm
Energiforbruk per sone (EC electric cooking) Venstre fremme 179,6 Wh / kg
Venstre bak 189,1 Wh/ kg
Midtre fremre 180,2 Wh / kg
Hayre bak 185,2 Wh / kg
Energiforbruk for platetopp (EC electric hob) 183,5 Wh / kg
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* For EU i henhold til EU 66/2014. For
Hviterussland i henhold til STB 2477-2017,
vedlegg A; for Ukraina i henhold til 742/2019.

EN 60350-2 - Elektriske
husholdningsapparater for matlaging — del 2:
Platetopp — Metoder for maling av ytelse.

Energimalinger som refererer til
tilberedningsomrader identifiseres av
markeringene pa de respektive sonene.

11.2 Energisparende

Du kan spare energi pa hverdagslig
tilberedning hvis du fglger hintene under.

12. BESKYTTELSE AV MILJGET

Resirkuler materialer som er merket med

symbolet t/:‘-) Legg emballasjen i riktige
beholdere for a resirkulere det. Bidrar til &
beskytte miljget, menneskers helse og for a
resirkulere avfall av elektriske og elektroniske
produkter. Ikke kast produkter som er merket

»  Bruk kun mengden du trenger nar du
varmer opp vann.

» Legg alltid lokk pa kokekaret, hvis det er
mulig.

» Plasser kokekaret pa kokesonen fgr du
slar den pa.

« Sett mindre kokekar pa mindre
kokesoner.

» Sett kokekaret direkte pa midten av
kokesonen.

» Bruk restvarmen for a holde maten varm
eller for a smelte den.

med symbolet E sammen med
husholdningsavfallet. Produktet kan leveres
der hvor tilsvarende produkt selges eller pa
miljgstasjonen i kommunen. Kontakt
kommunen for naermere opplysninger.
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FOR PERFEKTA RESULTAT

Tack for att du valt denna AEG-produkt. Den har utvecklats for att du ska kunna anvanda
den i manga ar, med innovativa funktioner som gér livet enklare — och som inte finns pa
alla enklare produkter. Agna nagra minuter at denna beskrivning for att fa stérsta mojliga
utbyte av produkten.

Besok var webbplats for att:

A fa tips om anvandning, broschyrer, felsdkning, service- och reparationsinformation:
@ www.aeg.com/support

g registrera din produkt for battre service:
a/ www.registeraeg.com

kopa tillbehor, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
’E www.aeg.com/shop

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar var auktoriserade serviceverkstad:
Modell, artikelnummer, serienummer.

Informationen star pa markplaten.

AN Varning/Forsiktighet — Sakerhetsinformation
(D Allman information och tips
Miljdinformation

Med reservation for andringar.

INNEHALL

1. SAKERHETSINFORMATION . ...coceteeeeeeeeeeeee ettt ee et et eeeeee ettt ettt eeeeeeeens 156
2. SAKERHETSINSTRUKTIONER . ......eceeeeeeeeee ettt eee oottt et eeeeneneeens 158
LT N Y T N TS 161
4. PRODUKTBESKRIVNING. ...ttt ettt ettt ee et ettt et eeee et et ee e eeeee e 162
5. FORE FORSTA ANVANDNING. ......e oo eenenen 165
6. DAGLIG ANVANDNING ...t ees e seeeeeeeeeseeeeeeeneees 167
AT\ D0 101 = T 174
8. UNDERHALL OCH RENGORING.......eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeseseeseseese e eeseneeenes 180
0. FELSOKNING. ..ottt e et ettt et ettt et ettt et et ettt et et et ettt e e e, 181
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11, ENERGIEFFEKTIVITET - oottt eeeeeeseeaseseseeeeeseseseseseeeneees 185
b Y [T @ 1S3 2 0] o T 185

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
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eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
som ett resultat av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid bruksanvisningen pa en saker och tillganglig
plats for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och personer med

funktionsnedsattning

- Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental féormaga, samt personer med bristande erfarenhet
och kunskap om de 6vervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sakert satt och forstar de risker
som ar forknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

- Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

- Hall allt férpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

- VARNING! Barn och husdjur ska hallas borta fran_
produkten nar den ar igang eller nar den svalnar. Atkomliga
delar blir heta under anvandning.

- Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

- Barn far inte utféra rengdring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

- VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen.

- VARNING! Oé6vervakad matlagning pa en hall med fett eller
olja kan vara farligt och kan leda till brand.

- Forsok ALDRIG att slacka en eld med vatten, utan stang av
produkten och tack éver flamman, t.ex. med ett lock eller
brandfilt.
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- VARNING! Produkten far inte tillféras via en extern
kopplingsanordning, sasom timer, eller anslutas till en krets
som regelbundet slas pa och av med ett verktyg.
FORSIKTIGHET: Tillagningsprocessen maste 6vervakas.
En kort tillagningsprocess maste dvervakas kontinuerligt.
VARNING! Brandfara: Foérvara inte foremal pa kokytorna.
Metallféremal som knivar, gafflar, skedar och lock bor inte
placeras pa produktens yta eftersom de blir varma.

Anvand inte produkten innan den har installeras i

inbyggnadsstrukturen.

- Anvand inte angrengdringsmedel for att rengéra produkten.
Efter anvandning, stang av produkten med kontrollen och
lita inte pa kokkarlsavkanningen.

Om keramik-/glasytan ar sprucken, stang av produkten och
dra ur elsladden. Om produkten ar ansluten till elnatet direkt
med kopplingsboxen, ta bort sdkringen for att koppla fran
produkten fran stromférsérjningen. | bada fallen, kontakta
vart auktoriserade servicecenter.

Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, for att undvika fara.

- VARNING! Anvand endast hallskydd som designats av
tillverkaren av produkten eller som anges av tillverkaren i
bruksanvisningen som lamplig, eller hallskydd som
medfoljer. Olyckor kan intraffa om fel skydd anvands.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation

C VARNING!
Endast en behorig person far

installera den har produkten.
C VARNING!

Risk for personskador och

skador pa produkten foreligger.

Avlagsna allt férpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad
produkt.
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Folj installationsinstruktionerna som féljer
med produkten.

Minsta avstand till andra produkter ska
beaktas.

« Var alltid férsiktig nar produkten rér sig

eftersom den ar tung. Anvand alltid
skyddshandskar och tackta skor.

Tata skurna ytor med tatningsmedel for
att forhindra att fukt far den att svalla.
Skydda produktens botten mot &nga och
fukt.

Installera inte produkten nara en dorr eller
under ett fonster. Detta forhindrar att heta



kokkarl faller ned fran produkten nar
dorren eller fonstret ar 6ppet.

Varje produkt har flaktar som kyler ner i
botten.

Om produkten ar installerad ovanfér en
lada:

— Forvara inga smadelar eller
pappersark som kan dras in, eftersom
de kan skada flakten eller paverka
kylsystemet.

— Se till att avstandet mellan apparatens
undersida och féremal som forvaras i
ladan uppgar till minst 2 cm.

Ta bort eventuella separeringspaneler
installerade i skapet under produkten.

2.2 Elektrisk inkoppling

VARNING!
Risk for brand och elektriska
stotar.

Alla elektriska anslutningar ska utféras av
en behorig elektriker.

Produkten maste jordas.

Produkten maste goras stromlos fore alla
rengodringsarbeten.

Se till att de parametrarna pa markskylten
Overensstammer med elnatets elektricitet.
Kontrollera att apparaten ar ratt
installerad. Lésa och ej fackmassigt
monterade natkablar eller kontakter (i
férekommande fall) kan orsaka
Overhettning i kopplingsplinten.

Anvand korrekt kabel for den elektriska
huvudledningen.

Forhindra trassel avseende kabeln for den
elektriska huvudledningen.

Se till att ett skydd mot elchock ar
installerat.

Anvand klamman for dragavlastning pa
kabeln.

Kontrollera att natkabeln eller kontakten (i
férekommande fall) inte vidror den heta
hushallsapparaten eller det heta
kokkarlet, nar du ansluter apparaten till ett
eluttag.

Anvand inte grenuttag eller
férlangningssladdar.

Se till att inte orsaka skada pa
stickkontakten (om tillampligt) eller pa
natkabeln. Kontakta vart auktoriserade
servicecenter eller en elektriker for att
ersatta en skadad natkabel.

Stotskyddet for stromférande och
isolerade delar maste fastas pa ett sadant
satt att det inte kan tas bort utan verktyg.
Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid
slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten ar atkomlig efter
installationen.

Anslut inte stickkontakten om vagguttaget
sitter I6st.

Dra inte i anslutningssladden for att
koppla bort produkten fran eluttaget. Ta
alltid tag i stickkontakten.

Anvand endast ratt isoleringsenheter:
strémbrytare, sakringar (sékringar av
skruvtyp tas ur hallaren), jordfelsbrytare
och kontaktorer.

Den elektriska installationen maste ha en
isolationsenhet s att du kan koppla fran
produkten fran natet vid alla poler.
Kontaktoppningen pa isolationsenheten
maste vara minst 3 mm bred.

2.3 Anvand

VARNING!
Risk fér skador, brannskador
eller elstotar foreligger.

Ta bort all forpackning, markning och
skyddsfilm (om tillampligt) fére forsta
anvandning.

Denna produkt ar endast avsedd for
hushallsbruk.

Andra inte produktens specifikationer.
Kontrollera att ventilationsdppningarna
inte ar blockerade.

Lat inte produkten sta utan uppsikt under
anvandning.

Stang av kokzonen efter varje
anvandningstillfalle.

Lagg inte bestick eller kastrullock pa
kokzonerna. De kan bli varma.

Anvand inte produkten med vata hander
eller nar den har kontakt med vatten.
Anvand inte produkten som arbets- eller
avlastningsyta.

Koppla omedelbart bort produkten fran
eluttaget om ytan pa produkten ar
sprucken. Pa detta satt forhindrar du
elstotar.

Anvandare med pacemaker maste halla
ett avstand pa minst 30 cm fran
induktionskokzonerna nar produkten ar
igang.
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Nar du lagger maten i het olja kan den
stanka.

VARNING!
Risk for brand och explosion

Fetter och olja kan avge brandfarliga
angor nar de varms upp. Hall flammor
eller uppvarmda féremal borta fran fetter
och oljor nér du lagar mat med dem.
Angorna som frigors i mycket het olja kan
orsaka sjalvantéandning.

Redan anvand olja, som kan innehalla
matrester, kan orsaka brand vid lagre
temperatur jamfort med olja som anvands
for forsta gangen.

Placera inte brandfarliga produkter eller
foremal som ar vata med brandfarliga
produkter i, i nérheten av eller pa
produkten.

VARNING!
Risk for skador pa produkten
foreligger.

Lat inte heta kokkarl sta pa
kontrollpanelen.

Lagg inte pa nagra varmskydd pa hallens
glasyta.

Lat inte kokkarl torrkoka.

Var forsiktig sa att inte féremal eller
kokkarl faller pa produkten. Ytan kan
skadas.

Aktivera inte kokzonerna med tomma
kokkarl eller utan kokkarl.

Lagg inte aluminiumfolie pa produkten.
Kokkarl av gjutjarn, aluminium eller med
skadad botten kan orsaka repor pa glaset/
glaskeramiken. Lyft alltid sadana féremal
nar de flyttas pa kokhallen.

Denna produkt ar endast avsedd for
matlagning. Ugnen far inte anvandas for
andra andamal, t.ex. rumsuppvarmning.

2.4 Matlagningstermometer

160

Anvand Matlagningstermometer sa som
den ar avsedd att anvandas. Anvand den
inte for att 6ppna eller lyfta nagot.

Anvand bara Matlagningstermometer som
rekommenderas for héllen, en i taget.
Anvand den inte om den ar trasig.
Anvand inte Matlagningstermometer i
ugnen eller i mikron.
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Matlagningstermometer kan avlasa
temperaturer pa upp till 120 °C.

Se till att Matlagningstermometer alltid ar
inuti maten eller vatskan upp till den
markerade miniminivan.

Rengdr Matlagningstermometer innan du
anvander den forsta gangen. Anvand bara
milda rengéringsmedel. Anvand inte
produkter med slipeffekt, skursvampar,
I6sningsmedel eller metallféremal. Diska
inte Matlagningstermometer i
diskmaskinen. Silikonhandtaget kan
missférgas, vilket inte paverkar hur
Matlagningstermometer fungerar.
Anvand originalférpackningen for att
férvara Matlagningstermometer.

Om du byter Matlagningstermometer, ska
den gamla forvaras pa ett avstand pa
minst 3 meter. Den gamla
Matlagningstermometer kan paverka hur
den nya fungerar.

2.5 Underhall och rengoring

Rengor produkten regelbundet for att
forhindra att ytmaterialet forsamras.

Stang av produkten och l1at den kallna fore
rengoéring.

Spruta inte vatten eller anga pa produkten
for att rengdra den.

Rengdr produkten med en fuktig, mjuk
trasa. Anvand bara milda
rengoringsmedel. Anvand inte produkter
med slipeffekt, skursvampar,
|6sningsmedel eller metallforemal.

2.6 Service

Kontakta ett auktoriserat servicecenter for
reparation av produkten. Anvand endast
originalreservdelar.

Nar det géller lampan/lamporna i denna
produkt och reservlampor som saljs
separat: Dessa lampor ar avsedda att tala
extrema fysiska forhallanden i
hushallsapparater, sdsom temperatur,
vibration, fuktighet eller &r avsedda att
signalera information om produktens
driftsstatus. De ar inte avsedda att
anvandas i andra produkter eller som
rumsbelysning i hemmet.



2.7 Avyttring

VARNING!
Risk for kvavning eller skador.

» Kontakta kommunen for information om
hur produkten ska kasseras.

3. INSTALLATION

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

3.1 Fore installationen

Innan du installerar héllen ska du anteckna
informationen nedan fran typskylten.
Typskylten sitter nertill pa hallen.

Serienummer ....................

3.2 Inbyggnadshallar

Inbyggnadshallar far endast anvandas efter
installation i Iampliga inbyggnadsenheter och
arbetsbankar enligt géllande standarder.

3.3 Anslutningskabel

+ Hallen ar férsedd med en natkabel.

+ For att ersatta den skadade natkabeln,
anvand kabeltyp: HO5V2V2-F som
motstar temperaturer pa 90 °C eller
hogre. Kontakta ett auktoriserat
servicecenter. Natkabeln far endast bytas
ut av en behdrig elektriker.

3.4 Montering

Om du installerar hallen under en koksflakt,
se monteringsanvisningarna for flakten
angaende minsta avstand mellan
produkterna.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.
» Klipp av elkabeln nara produkten och
kassera den.

Om produkten har installerats ovanfoér en
lada kan héllens ventilation varma upp det
som férvaras i ladan nér hallen anvands.

S —

'min. 28
—

=

Hitta videoguiden "Sa installerar du din
induktionshall fran AEG - bankinstallation"

[

Y A
\“_ll J_ l‘r1n2m rsnén.
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genom att skriva ut det fullstandiga namnet
som visas i fiqguren nedan. www.youtube.com/electrolux
g u vo UTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

4. PRODUKTBESKRIVNING

4.1 Beskrivning av héllen

i
B |

|

|

Induktionszon med Tillagningshjalp

Induktionszon med Tillagningshjélp och
Steka

Kontrollpanel
Induktionskokzon

H
]
1
@
Omrade med antenn

—m :
— K PN FORSIKTIGHET!
~ Satt ingenting pa hallen inom

|:_ detta omradet.

NE

o]~

4.2 Kontrollpanelens layout
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o

|
‘ il LEOW23456789|P

@ E— o

pagan 0

0
Ikl Ib

Trycker du pa l1amplig symbol for att se de tillgangliga instéllningarna.

Symbol  Kommentar

@ PA/AV For att aktivera och inaktivera hallen.

E Meny For att dppna och stdnga Meny.

/ Matlagningstermome-  For att 6ppna Matlagningstermometer-menyn.
ter

E] Val av zon For att 6ppna reglaget for vald zon.

162 SVENSKA



Symbol Kommentar

- Zonindikator For att visa for vilken zon reglaget ar aktivt.

E Q - For att stélla in timerfunktionerna.

- Skjutreglage For att justera varmelaget.

m P PowerBoost For att aktivera funktionen.

E IEII Knapplas For att aktivera och avaktivera funktionen.

(] - Hall fonstret till den Hob2Hood infraréda sandaren rent. Tack inte
Over det.

| | Paus For att aktivera och avaktivera funktionen.

0-9 - Fér att visa aktuellt varmelage.

u Bridge For att aktivera och avaktivera funktionen.

(m

fy / /', Signalindikatorer Full anslutning/ingen signal. For att visa anslutningens signal-
styrka mellan Matlagningstermometer och antennen.

4.3 Matlagningstermometer

LS

Matlagningstermometer ar en tradlos
temperatursensor som fungerar utan batteri
och som levereras i en férpackning med
hallen. Inuti handtaget finns en antenn. En
annan antenn finns under héllens yta, i
omradet mellan de tva bakre kokzonerna.
For att det ska vara korrekt kommunikation
mellan Matlagningstermometer och hallen
ska man inte placera nagonting inom det
omradet.

Matpunkten ar placerad halvvags mellan
spetsen och den markerade miniminivan. For
in Matlagningstermometer i maten minst upp
till den markerade miniminivan. For basta
tillagningsresultat for vatskor ska
Matlagningstermometer sankas ner i vatskan

Matpunkt
Markerad miniminiva

Rekommenderat nedsankningsomrade
(for vatskor)

Kalibreringskod

Krok for placering av
Matlagningstermometer pa kanten

Handtag med antenn pa insidan

BNE

B ER

2-5 cm ovanfér den markerade miniminivan.
Placera Matlagningstermometer pa
kastrullens kant med hjalp av kroken, nara
omradet med antennen, i position klockan
1-3 (for hallens vanstra sida) eller klockan
9-11 (fér hallens hogra sida).

Foljande indikatorlampor visar strykan pa
anslutningen mellan héllen och
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Matlagningstermometer pa displayen: f/ .

7. Om héllen inte kan anslutas tands I/ Du
kan flytta Matlagningstermometer langs
kastrullens kant for att ansluta eller starka
anslutningen. Hallen uppdaterar
anslutningsstatusen var 3:e sekund.

For mer information, se "Rad
och tips for
Matlagningstermometer”.

4.4 Hallens viktiga funktioner

Din nya SensePro® -hall guidar dig genom

hela tillagningsprocessen. Se informationen
nedan for att upptécka flera av hallens basta
funktioner.

Beroende pa vilken typ av mat du ska laga
kan du anvanda Tillagningshjalp med eller
utan Matlagningstermometer. For olika ratter
far du olika uppsattningar funktioner.

Matlagningstermometer/ - kan anvandas
pa tva satt. Den mater temperaturen i
funktioner som Termometer och Steka men
hjalper ocksa till att korrekt mata
temperaturen i olika typer av mat under
tillagning med Sous-vide eller vid anvandning
av funktioner som Pochera, Sjuda eller
Ateruppvarmning.

Tillagningshjalp - underlattar matlagningen
genom att forse dig med fardiga recept for
olika ratter, forinstéllda
matlagningsparametrar och stegvisa
instruktioner. Du kan anvanda den med
Matlagningstermometer, t ex for att laga en
stek, eller utan for att gora pannkakor. De
tillgéngliga alternativen beror pa vilken typ av
matratt du vill gora. | det har laget kan du
anvanda funktioner som Sous-vide, Steka,
Sjuda, Ateruppvarmning, och manga fler.
Pop-up-fonstren och ljuden informerar dig om
nar den forinstéllda temperaturen har
uppnatts. Du kan 6ppna Tillagningshjalp fran
Meny.

Sous-vide /| - en metod att laga mat med
vakuum i lag temperatur under en langre tid,
vilket hjalper dig att bevara vitaminer och
behalla smaken. Hallen ger dig tydliga
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installningar och instruktioner att félja. Nar du
har valt funktionen via Tillagningshjalp,
faststalls temperaturerna for olika typer av
livsmedel. Du kan ocksa valja din egen
temperatur om du aktiverar funktionen via
Sous-vide i Meny.

Steka - en stekningsmetod med
automatiskt styrda varmenivaer, tilldgnad
olika typer av mat. Det hjalper dig att undvika
att mat och olja 6verhettas. Du kan aktivera
den genom att valja Tillagningshjalp fran
Meny.

Termometer - med den har funktionen mater
Matlagningstermometer temperaturen under
tillagning. Du kan inte anvanda den nar
Tillagningshjalp-funktionen ar igang.

Andra anvandbara funktioner pa din hall:

Smalta @ - den har funktionen ar perfekt
for att smalta choklad eller smor.

PowerBoost P - den har funktionen kokar
snabbt upp stora mangder vatten.

Paus || - den har funktionen sanker
varmeinstallningen till 1 for alla kokzoner, sa
att du kan halla maten varm under en lang
tid.

Bridge [= - med den har funktionen kan du
kombinera bada vansterzonerna och
anvanda storre kokkarl. Du kan anvanda den
med Steka.

Hob?Hood - den har funktionen ansluter
hallen med en sarskild flakt och justerar
flakthastigheten darefter.

Knapplas EI - den har funktionen
avaktiverar tillfélligt kontrollpanelen under
tillagning.

Barnlas - den hér funktionen avaktiverar
kontrollpanelen medan hallen inte ar igang,
vilket forhindrar oavsiktlig anvandning.

Stoppur, Nedréakningstimer och Tidur - ar
tre funktioner som du kan valja mellan for att
Overvaka tillagningstiden.

For mer information, se "Daglig anvandning".



5. FORE FORSTA ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

5.1 Anvanda displayen

Endast de bakgrundsbelysta symbolerna
kan anvandas.

For att aktivera ett visst alternativ, tryck pa
den aktuella symbolen pa displayen.

Vald funktion aktiveras nar du tar bort
fingret fran displayen.

Bladdra genom alternativen med en
snabb gest eller dra fingret dver
displayen. Hastigheten pa gesten avgor
hur snabbt skarmen flyttas.
Bladdringsrorelsen kan stanna av sig sjalv
eller sa kan du stoppa den direkt om du
trycker pa displayen.

Du kan andra de flesta parametrarna som
visas pa skarmen nar du trycker pa
relevanta symboler.

Stall in dnskad funktion eller tid genom att
bladdra genom listan och/eller tryck pa
funktionen du vill valja.

Nar héallen &r ingang och vissa symboler
forsvinner fran displayen kan du trycka
var som helst pa displayen. Alla
symbolerna kommer da tillbaka.

For vissa funktioner visas ett popup-
fonster med ytterligare information nar du
startar dem. For att avaktivera pop-up-

fonstret permanent, kolla D innan du
aktiverar funktionen.

Valj en zon forst for att aktivera
timerfunktionerna.

Anvandbara symboler for navigering pa
displayen

Anvandbara symboler for navigering pa
displayen

For att stdnga pop-up-fonstret.

X

For att avbryta en installning.

(%)

OK For att bekrafta valet eller instéllningen.

<> For att ga bakat/framat en niva i Meny.

A\ For att bladdra upp/ner i instruktionerna pa
displayen.

N

» For att aktivera/avaktivera tillvalsfunktioner-
na.

5.2 Forsta anslutning till elnatet

Nar du ansluter produkten till elndtet maste
du stalla in Sprak, Ljusstyrka for display och
Ljudvolym.

Du kan andra instéllningen i Meny >
Installningar > Installningar. Se "Daglig
anvandning".

5.3 Kalibrering av
Matlagningstermometer

Fore anvandning av Matlagningstermometer
maste den kalibreras for att sdkerstalla
korrekta temperaturavlasningar.

Nar Matlagningstermometer har kalibrerats
mater den temperaturen vid kokpunkten med
en tolerans pa +/-2 °C.

Folj proceduren nar:

* du installerar hallen for forsta gangen,

« du flyttar hallen till en annan plats (andrar
héjden),

¢ du byter ut Matlagningstermometer.

Anvand en kastrull med en
bottendiameter pa 180 mm och
fyll den med 1-1,5 liter vatten.
Hall inte salt i vattnet eftersom
det kan paverka proceduren.

1. Placera Matlagningstermometer pa
kanten av ett karl for att kalibrera eller
omkalibrera funktionen. Fyll kastrullen
med kallt vatten atminstone upp den den
markerade miniminivan, och satt den pa
den framre vanstra kokzonen.

2. Tryck pa —.

Valj Instéllningar > Matlagningstermometer >

Kalibrering i listan.

3. Tryck pa Kalibrera.

Folj instruktionerna pa skarmen.
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For att lAmna Meny, tryck pa —= eller hdger

sida pa displayen, utanfér meddelanderutan.

5.4 Matlagningstermometer
parkoppling

Nar héllen levereras ar den parkopplad med
Matlagningstermometer.

Om du byter ut Matlagningstermometer mot
en ny, maste den parkopplas med din hall.

1. Tryck pa —.

Valj Installningar >Matlagningstermometer >

Hopparning fran listan.

2. Tryck pa GIom for att stdnga av den
féregaende Matlagningstermometer.

3. Tryck pa Para ihop bredvid kokzonen.

Ett pop-up-fonster visas.

4. Ange den femsiffriga koden som &r
graverad pa din nya
Matlagningstermometer, med det
numeriska tangentbordet.

Tillagningshjalp

5. Tryck pa OK for att bekrafta.

Din Matlagningstermometer ar nu parkopplad
med hallen.

Kalibrera alltid Matlagningstermometer efter
parkoppling.

For att Iamna Meny, tryck pa —= eller hdoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

5.5 Meny struktur

Tryck pa E for att komma till och andra
installningarna for hallen eller aktivera vissa
funktioner.

For att IBmna Meny, tryck pa —= eller hdger
sida pa displayen, utanfér meddelanderutan.

Navigera genom Meny med < eller >

Tabellen visar den grundlaggande strukturen
pa Meny.

Hallfunktioner Sous-vide
Termometer
Smalta
Instéllningar Barnlas
Stoppur
Hob?Hood
Matlagningstermometer Uppkoppling
Kalibrering
Hopparning
Instaliningar Tillagningshjalp
Sprak
Knappljud
Ljudvolym
Ljusstyrka for display
Service Demo-Lage
Licens

Visa programversion
Larmhistorik
Aterstall instalin.
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6. DAGLIG ANVANDNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Aktivera och avaktivera

Tryck pa i 1 sekund for att satta pa eller
stédnga av hallen.

6.2 Automatisk avstangning

Funktionen sténger av héllen automatiskt
om:

» alla kokzoner ar avstangda.

* duinte staller in varmelage efter hallen
har satts pa.

+ du spiller nagot eller satter nagot pa
kontrollpanelen langre an 10 sekunder (en
kastrull, en handduk osv.). En ljudsignal
ljuder och hallen stangs av. Ta bort
foremalet eller rengdr kontrollpanelen.

» hallen blir for het (t.ex. om ett kokkarl
kokar torrt). Innan du anvander hallen
igen maste kokzonen kallna.

» du anvander fel slags kokkarl eller sa
finns det inget kokkarl pa zonen. Den vita
kokzonssymbolen blinkar och
induktionskokzonen avaktiveras
automatiskt efter 2 minuter.

* du stanger inte av en kokzon eller andrar
varmelaget. Efter en stund visas ett
meddelande och héllen stangs av.

Forhallandet mellan varmelédge och tiden

efter vilken hallen stangs av:

Varmeinstallning Hallen sténgs av ef-

ter
1-2 6 timmar
3-5 5 timmar
6 4 timmar
7-9 1,5 timme

Nar du anvander Steka sténgs
hallen av efter 1,5 timmar. For
Sous-vide stangs hallen av efter
4 timmar.

6.3 Anvanda kokzonerna

Stall kokkarlet i mitten av den valda
kokzonen. Induktionskokzonerna anpassar
sig automatiskt till storleken pa kokkéarlets
botten.

Nar du har placerat en kastrull pa den valda
kokzonen upptacker hallen automatiskt den
och det relevanta reglaget visas pa
displayen. Reglaget visas i 8 sekunder, efter
det atergar displayen till startvyn. For att
stanga reglaget snabbare, tryck pa skarmen
utanfor reglagets omrade.

Nar andra zoner ar pa kan varmelaget for
zonen du vill anvanda vara begrénsat. Se
"Effektreglering”.

@

Se till att kokkarlet ar avsett for
anvandning pa induktionshallar.
For mer information om olika
typer av kokkarl, se "Tips och
rad". Kontrollera kokkarlets
storlek i "Tekniska data".

6.4 Varmeinstallning

1. Aktivera héllen.

2. Satt kastrullen pa 6nskad kokzon.

Reglaget for den aktiva kokzonen visas pa

displayen och &r aktiv i 8 sekunder.

3. Tryck pa eller dra ditt finger for att stalla
in 6nskat varmelage.

Symbolen blir réd och blir storre.

L
Flo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

Du kan ocksa andra varmeinstallningen
under tillagningen. Tryck pa symbolen for
zonval pa huvudpanelen pa kontrollpanelen
och flytta fingret till vanster eller hoger (for att
sanka eller 6ka varmeinstaliningen).

6.5 PowerBoost

Denna funktion tillfér mer effekt till lamplig
induktionskokzon, och det beror pa
kokkarlets storlek. Den har funktionen kan
bara aktiveras under en begransad tid.
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1. Tryck pa énskad zonsymbol forst.

2. Tryck pa P eller dra ditt finger till hdger
for att aktivera funktionen for vald
kokzon.

Symbolen blir réd och stoérre.

Funktionen sténgs av automatiskt. For att

stédnga av funktionen manuellt, valj zonen

och andra varmeinstallningen.

Foér maximal varaktighet, se
"Tekniska data".

6.6 OptiHeat Control(3-stegs
restvarmeindikator)

VARNING!

I/ 11 /1 Sa lange indikatorn lyser
finns det risk for brannskador
fran restvarme.

Induktionskokzonerna skapar den varme
som behovs for tillagningen direkt i
kokkarlets botten. Glaskeramiken varms upp
av kokkarlets varme.

Indikatorerna IlI/ll/l visas nar en kokzon ar
varm. Indikatorerna visar nivan pa
restvarmen for de kokzoner du anvander for
narvarande.

Indikatorn kan ocksa visas:

» for de narliggande kokzonerna dven om
du inte anvander dem,

« nar heta kokkarl placeras pa en kall
kokzon,

* nar héallen ar avstangd men kokzonen
fortfarande ar varm.

Indikatorn forsvinner nar kokzonen har
svalnat.

6.7 Timer

£[v] Nedrakningstimer

Anvand den har funktionen for att specificera
hur lange en kokzon ska vara pa under en
enda tillagning.

Du kan stélla in funktionen for varje kokzon
separat.

1. Stall in varmelaget for lamplig kokzon
forst och stall darefter in funktionen.
2. Tryck pa zonens symbol.
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3. Tryck pa Ay
Timerns menyfonster visas pa displayen.

4. Kontrollera |:| for att aktivera funktionen.

Symbolerna andras till o .

5. Dra fingret at vanster eller hdger for att
vélja 6nskad tid (t ex timmar och/eller
minuter).

6. Tryck pa OK for att bekrafta ditt val.

Du kan ocksa vélja X for att avbryta ditt val.
Nar tiden har gatt ut ljuder en signal och Q

blinkar. Tryck pa Q for att stdnga av
signalen.

Inaktivera funktionen genom att andra
varmeinstallningen till 0. Alternativt kan du

trycka pa +@p till vanster om timerns varde,

trycka pa X bredvid den och bekrafta ditt val
nar ett pop-up-fonster visas.

Q0 Tidur

Du kan anvanda den har funktionen nar
héllen ar pa och tillagningszonerna inte
anvands.

Funktionen paverkar inte tillagningszonernas
funktioner.

1. Valj en kokzon.
Relevant reglage visas pa displayen.

2. Tryck pa Ay

Timerns menyfonster visas pa displayen.

3. Drafingret at vanster eller héger for att
vélja 6nskad tid (t ex timmar och
minuter).

4. Tryck pa OK for att bekrafta ditt val.

Du kan ocksa valja X for att avbryta ditt val.
Nar tiden har gatt ut ljuder en signal och Q
blinkar. Tryck pa L fer att stanga av
signalen.

For att stdnga av funktionen, tryck pa Q till

vanster om timerns varde, tryck péx bredvid
den och bekréafta ditt val nar ett pop-up-
fonster visas.



) Stoppur

Funktionen borjar automatiskt rakna
omedelbart efter att du aktiverat en kokzon.
Du kan anvanda den hér funktionen for att
bestdmma hur lange den ska vara paslagen.

1. Tryck pa —= for att fa atkomst till Meny.

2. Bladdra igenom Meny for att valja
Instéllningar > Stoppur.

3. Tryck pa strombrytaren for att sla pa/
stdnga av funktionen.

Funktionen stangs inte av nar du lyfter upp

kokkarlet. For att aterstélla funktionen och

starta den igen manuellt, tryck pa @ valj
Aterstall fran popup-fonstret. Funktionen
borjar rakna fran 0. For att satta funktionen

pa Paus for en tillagningssession, tryck pa 0
och valj Paus fran pop-up-fonstret. Valj Start
for att fortsatta rakna.

6.8 Bridge-funktion

Den har funktionen ansluter tva kokzoner och
de fungerar som en med samma varmelage.

Funktionen kan anvandas med stora kokkarl.

1. Placera kokkarlet pa tva kokzoner.
Kokkarlet maste tacka mitten pa bada
zonerna.

2. Tryck pa (= for att aktivera funktionen.
Zonens symbol andras.

3. Stall in varmelaget.

Kokkéarlet maste tacka mitten av bada

zonerna men far inte ga utanfor

markeringarna.

o

For att inaktivera funktionen: tryck pa (3.
Kokzonerna fungerar oberoende av
varandra.

6.9 |l Paus

Den har funktionen stéller in alla paslagna
tillagningszoner pa den lagsta
varmeinstallningen.

Du kan inte aktivera funktionen nar
Tillagningshjalp eller Sous-vide kors.
Nar funktionen ar pa kan bara symbolerna ®

och I anvandas. Alla andra symboler pa
kontrollpanelen &r lasta.

Funktionen stoppar inte timerfunktionerna.

Tryck pa I for att aktivera funktionen.

I tands. Varmeinstallningen sanks till 1.
Avaktivera funktionen genom att trycka pa

Funktionen stoppar PowerBoost. Det hogsta
varmelaget aktiveras igen nar du trycker pa

I igen.

6.108 Knapplas

Du kan lasa kontrollpanelen medan hallen ar
igang. Funktionen forhindrar oavsiktliga
andringar av varmelaget.

Stall in varmeléaget forst.

Tryck pa & for att aktivera funktionen.

Avaktivera funktionen genom att trycka pa EI
i 3 sekunder.

Nar du avaktiverar héllen stangs
aven denna funktion av.
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6.11 Barnlas

Denna funktion férhindrar oavsiktlig
anvandning av hallen.

1. Tryck pa —= pa displayen for att 6ppna
Meny.

2. Valj Installningar > Barnlas fran listan.

3. Sla pa strombrytaren och tryck pa
bokstéverna A-O-X i alfabetisk ordning
for att aktivera funktionen. For att
avaktivera funktionen stéang av
stréombrytaren.

For att lBmna Meny, tryck pa —= eller hdger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

For att navigera genom Meny anvand < eller

).
6.12 Tillagningshjalp

Denna funktion justerar parametrarna till
olika typer av mat och uppratthaller den
under hela tillagningen.

Manga olika ratter kan tillagas med
funktionen, t.ex. Kott, Fisk och skaldjur,
gronsaker, Soppor, Saser, Pasta eller Mjolk.
Det finns olika tillagningsmetoder for olika
typer av mat och for t.ex. for kyckling kan du
vélja mellan Steka, Sous-vide eller Pochera.

Funktionen kan endast aktiveras till vanster
pa héllen. Tillagningshjalp med Sous-vide-
funktionen kan aktiveras for den vanstra
framre eller bakre kokzonen. Om du vill
anvanda Steka kan den aktiveras for vanster
framre kokzon eller for bada kokzonerna om
de 6verbryggas.

Om Tillagningshjalp anvands pa vanster
framre kokzon, kan zonerna till hoger
anvandas for tillagning utan funktionen.

Anvand inte kastruller med en
bottendiameter 6ver 200 mm pa den vanstra
bakre kokzonen nar funktionen ar igang pa
den vanstra framre kokzonen. Detta kan
paverka anslutningen mellan
Matlagningstermometer och antennen som
sitter under hallens yta.

@ Varm inte upp kastrullerna fore
tillagningen. Anvand endast kallt
kranvatten eller kalla vatskor.
Varm bara kalla ratter.
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@ Folj instruktionerna pa displayen
for Steka. Tillsatt olja nar
stekpannan ar varm.

@ Med Tillagningshjalp fungerar
timerfunktionen som Tidur. Den
stoppar inte funktionen nar den
installda tiden har gatt.

1. For att aktivera funktionen, tryck pa v

eller —= och valj Tillagningshjalp.

2. Valj vilken typ av mat du vill laga fran
listan.

For varje typ av mat finns nagra

alternativ. Folj instruktionerna pa

displayen.

» Du kan trycka pa OK overst i
meddelanderutan for att anvanda
standardinstallningarna.

» For Steka kan du andra
standardvarmenivan. For vissa ratter
kan du kontrollera matens
temperaturen med
Matlagningstermometer.

+ For de flesta alternativen, t ex Sous-
vide och Pochera, kan man andra
standardtemperaturen.

* Du kan andra standardtiden eller
stalla in din egen tid. Kortaste tid ar
forinstalld endast for Sous-vide.

Fler instruktioner med detaljerad information

finns pa skérmen. Du kan skrolla dem med

N och Y,

3. Tryck pa OK . Fdlj instruktionerna i
meddelanderutorna.

Vissa av alternativen startar med

féoruppvarmning. Du kan folja férloppet pa

kontrollfaltet.

4. Om meddelanden med instruktioner
visas, tryck pa OK och darefter pa Start
for att fortsatta.

Funktionen fungerar med de forinstallda

installningarna.

For att avaktivera pop-up-fonstret permanent,

kolla O innan du aktiverar funktionen.

5. Nar den instéllda tiden &r slut ljuder en
signal och ett pop-up-fonster visas. Stang
fonstret genom att trycka pa OK .

Funktionen stoppar inte automatiskt. For

Sous-vide stangs hallen av automatiskt efter

max fyra timmar.



For att stoppa funktionen, tryck pa \;J/ eller

ﬂf, eller symbolen for den aktiva zonen, och
valj Stopp. Bekrafta genom att trycka Ja pa i
meddelanderutan.

6.13 Sous-vide

Om du ska tillaga kott, fisk eller gronsaker
med funktionen behdver du lampliga
blixtlaspasar eller plastpasar och en
vakuumférseglare. Lagg den kryddade maten
i pasar och vakuumférsegla den. Du kan
ocksa kdpa portioner av mat som ar fardiga
att anvanda med denna tillagningsmetod.

VARNING!

Se till att du féljer principerna
fran livsmedelssakerhet. Se
"Rad och tips".

Med den har funktionen kan du valja din
egen tid och temperatur (mellan 35 och

85 °C), lamplig for den typ av mat du vill
tillaga. Anvand max 4 liter vatten, tack
kastrullen med ett lock. Fér mer information
om tillagningsparametrar, se tabellen
Tillagningsguide i "Rad och tips". Tina maten
innan du tillagar den.

Funktionen kan bara aktiveras for vanstra
framre eller vanstra bakre kokzonerna. Om
Sous-vide anvands, kan zonerna till hoger
anvandas for tillagning utan funktionen.

@

Med Sous-vide fungerar
timerfunktionen som Tidur.
Funktionen avaktiveras
automatiskt efter hogst fyra
timmar.

1. Forbered matportionerna enligt
instruktionerna ovan.

2. Placera kastrullen fylld med kallt vatten
pa vanster framre eller vanster bakre
kokzon.

3. Tryck pa /> Sous-vide. Du kan ocksa

trycka pa —— > Hallfunktioner > Sous-
vide.
4. Valj ratt temperatur.
Stall in tiden (valfritt). Tillagningstiden beror
pa hur tjock maten ar och vilken typ av mat
som ska tillagas.
5. Tryck pa OK for att fortsétta.

6. Placera Matlagningstermometer pa
kokkéarlets kant.

7. Tryck pa OK for att stdnga
meddelanderutan.

8. Tryck pa Start for att aktivera
férvarmning.

Nar kastrullen nar den avsedda temperaturen

hors en ljudsignal och ett popup-fonster

visas. Tryck pa OK for att bekrafta.

9. Lagg ner matportioner i pasar vertikalt i
kokkarlet (ett Sous-vide-stall kan
anvandas). Tryck pa Start.

Om du stéller in Tidur, aktiveras den

samtidigt som funktionen.

10. Nar den instéllda tiden har gatt avges en

ljudsignal och A\ blinkar. Tryck pa Q for
att stanga av signalen.
For att stoppa eller andra installning for

funktionen, tryck pa 4 eller symbolen for den
aktiva zonen och sedan Stopp. Bekréafta
genom att trycka Ja i meddelanderutan.

KeepTemperature

Du kan anvanda Sous-vide-funktionen for
tillagning samtidigt som
Matlagningstermometer korrekt styr och
uppratthaller temperaturen (med
noggrannhet +/-1 °C ). Du kan tillaga ett brett
urval ratter, sasom kryddade fonder eller
saser (till exempel olika curryratter eller
bouillabaisse). Du kan stélla in dina egna
parametrar eller se tabellen Tillagningsguide
i "Rad och tips".

Funktionen kan bara aktiveras for vanstra
framre eller vanstra bakre kokzonerna.

1. Tryck pa => Hallfunktioner > Sous-vide
eller 6ppna funktionen genom att trycka

pa / > Sous-vide.

2. Valj ratt temperatur.

Stall in tiden (valfritt).

3. Tryck pa OK for att fortséatta.

4. Placera Matlagningstermometer pa
kokkarlets kant eller for in den i maten.

5. Tryck pa Start for att aktivera
foérvarmning.

Nar kastrullen nar den avsedda temperaturen

hors en ljudsignal och ett popup-fonster

visas.

6. Tryck pa OK for att stinga
meddelanderutan.
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7. Tryck pa Start.

Om du staller in Tidur, aktiveras den
samtidigt som funktionen.

8. Nar den installda tiden har gatt avges en

ljudsignal och Q blinkar. Tryck pa Q for
att stédnga av signalen.
For att stoppa eller andra installning for

funktionen, tryck pa / eller symbolen fér den
aktiva zonen och sedan Stopp. Bekrafta
genom att trycka Ja i meddelanderutan.

6.14 Termometer

Med den har funktionen fungerar
Matlagningstermometer som en termometer
som hjalper till att 6vervaka temperaturen pa
maten eller vatskan som kokar. Till exempel
ar det enkelt att varma mjolk eller fa ratt
temperatur pa barnmaten.

Minst en kokzon maste vara aktiv for att
kunna anvanda funktionen.

Du kan aktivera funktionen for alla
kokzonerna men bara for en kokzon at
gangen.

1. Satt i Matlagningstermometer i maten
eller i vatskan, upp till den markerade
miniminivan.

2. Tryck pa / pa displayen for att 6ppna
Matlagningstermometer-menyn och val;

Termometer. Du kan ocksa trycka pa =—
> Hallfunktioner > Termometer.

3. Tryck pa Start.
Matningen startar pa den aktiva
kokzonen.
Om ingen kokzon ar aktiv visas ett pop-
up-fonster med information.

For att stoppa funktionen, tryck pa siffrorna

for temperaturen eller / och valj Stopp.

6.15 & Smiilta

Du kan anvanda den har funktionen for att
smalta t.ex. choklad eller smor. Funktionen
kan bara anvandas fér en kokzon &t gangen.

1. Tryck pd —Z pa displayen for att 6ppna
Meny.
2. Valj Hallfunktioner > Smalta fran listan.
3. Tryck pa Start.
Du maste valja 6nskad kokzon.
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Om kokzonen redan ar pa visas ett pop-
up-fonster. Avbryt den tidigare
varmeinstaliningen for att sla pa
funktionen.

For att lamna Meny, tryck pa = eller hoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

For att navigera genom Meny anvand < eller

).

For att stoppa funktionen, tryck pa symbolen
for val av zon och tryck sedan pa Stopp.

6.16 Hob?Hood

Det &r en avancerad automatisk funktion som
kopplar hallen till en sarskild koksflakt. Bade
héllen och koksflakten har en infrardd
signalkommunikator. Flaktens hastighet
definieras automatiskt med utgangspunkt
fran lagesinstallningen och temperaturen for
det hetaste kokkarlet pa hallen.

Fjarrsystemet ar for de flesta koksflaktar
inaktiverat fran borjan. Aktivera det innan du
anvander funktionen. Las bruksanvisningen
for koksflakten for mer information.

Om funktionen ska anvandas automatiskt
staller du in det automatiska laget pa H1 -
H6. Hallen ar fran borjan installd pa H5.
Flakten reagerar nar du anvander hallen.
Hallen kanner av kokkarlets temperatur
automatiskt och justerar flaktens hastighet
darefter. Du kan stélla in att hallen endast
ska aktivera lampan genom att valja H1.

@

Om du &ndrar flakthastigheten
pa héllen, ar
standardanslutningen med
héllen avaktiverad. Ateraktivera
funktionen genom att stdnga AV
de bada enheterna och sla PA

dem igen.
Lage Au"j" Kokar1) Steker2)
matisk
belys-
ning
HO Av Av Av
H1 Pa Av Av
Ho3) Pa Flakthastighet 1 Flakthastighet 1




Lage Aut<_>- Kokar1) Steker2)
matisk
belys-
ning
H3 Pa Av Flékthastighet 1
H4 Pa Flakthastighet 1 Flakthastighet 1
H5 Pa Flakthastighet 1 Flakthastighet 2
H6 Pa Flakthastighet 2 Flakthastighet 3

1) Hallen kanner av kokningsprocessen och ak-
tiverar flakthastigheten enligt det automatiska
laget.

2) Hallen kanner av stekningsprocessen och ak-
tiverar flakthastigheten enligt det automatiska
laget.

3) | det har laget aktiveras flakten och lampan
utan att forlita sig pa temperaturen.

Andra lagena

Om du inte ar néjd med ljudnivan/
flakthastigheten kan du byta mellan l&gena
manuellt.

1. Tryck pa =
Valj Instéliningar>Hob?Hood fran listan.
2. Valj lampligt lage.

For att lAmna Meny tryck pa = eller hoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

Nar du ar klar med matlagningen och stanger
av hallen kan flakten fortsatta ga under en
viss tid. Efter den tiden stanger systemet av
flakten automatiskt och férhindrar att du
oavsiktligt slar pa den de kommande 30
sekunderna.

Belysningen i flakten slacks 2 minuter efter
att hallen stangts av.

6.17 Sprak

1. Tryck pa == pa displayen for att 6ppna
Meny.

2. Vél]j Installningar >Installningar > Sprak
fran listan.

3. Valj onskat sprak fran listan.

Om du véljer fel sprak, tryck pa = Enlista
visas. Valj det tredje alternativet uppifran
sedan det nast sista alternativet. Darefter ska

du valja det andra alternativet. Skrolla ner for
att valja 6nskat sprak fran listan. Vajj till slut
alternativet till hoger.

For att 1amna Meny, tryck pa —= eller hoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

For att navigera genom Meny anvand < eller

).
6.18 Knappljud / Ljudvolym

Du kan vélja typ av ljud pa héllen eller stanga
av ljudet helt. Du kan valja mellan ett klick
(standard) eller ett pip.

1. Tryck pd == pa displayen for att 6ppna
Meny.

2. Valj Installningar > Installningar>
Knappljud / Ljudvolym fran listan.

3. Valj den funktion som passar bast.

For att Iamna Meny, tryck pa —= eller hdoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

For att navigera genom Meny anvand < eller

.
6.19 Ljusstyrka for display

Du kan justera displayens ljusstyrka.

Det finns 4 ljusstyrkenivaer, 1 ar den lagsta

och 4 den hogsta.

1. Tryck pa —= pa displayen for att 6ppna
Meny.

2. Vélj Instéllningar >Installningar >
Ljusstyrka for display fran listan.

3. Valj den niva som passar bast.

For att Iamna Meny, tryck pa —— eller hdoger
sida pa displayen, utanfér pop-up-fonstret.

For att navigera genom Meny anvand eller

).
6.20 Effektreglering

Om flera zoner ar aktiva och den férbrukade
effekten dverstiger gransen for
stromtillférseln delar denna funktion den
tillgangliga effekten mellan alla kokzoner.
Hallen styr varmeinstallningarna for att
skydda sakringarna i husets installation.

« Kokzonerna ar grupperade enligt plats
och antal faser i hallen. Varje fas har en
maximal elektricitetsbelastning pa 3 680
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W. Om hallen nar gransen for maximal
tillganglig effekt inom en fas reduceras
effekten for kokzonerna automatiskt.

» Den maximala varmeinstallningen visas
pa reglaget. Endast vita siffror ar aktiva.

+  Om ett hogre varmelage inte finns ska du
minska varmelaget for andra kokzoner
forst.

Se bilden f6r méjliga kombinationer dar

effekten kan férdelas mellan kokzonerna.

7. RAD OCH TIPS

VARNING!
Se Séakerhetsavsnitten.

7.1 Kokkarl

For induktionskokzoner
genereras varmen mycket
snabbt i kokkarlet med ett kraftigt
elektromagnetiskt falt.

Anvand induktionskokzonerna med ldmpliga
kokkarl.

» Kokkarlets botten maste vara sa tjock och
plan som mgjligt.

+ Se till att kastrullens botten &r ren och torr
innan du satter den pa hallen.

» For att undvika repor ska man inte dra
eller gnugga kastrullen mot det keramiska
glaset.

Kokkarlsmaterial

 ratt: gjutjarn, stal, emaljerat stal, rostfritt
stal, botten med flera lager (med korrekt
markning fran en tillverkare).

 inte ratt: aluminium, koppar, massing,
glas, keramik, porslin.

Kokkarl ar lampliga for en induktionshall

om:

 vatten kokar mycket snabbt upp pa en
kokzon som &r installd pa det hogsta
varmelaget.

« en magnet faster pa kastrullens botten.

Kokkarlets matt

* Induktionskokzonerna anpassar sig
automatiskt till storleken pa kokkarlets
botten.
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« Kokzonens effektivitet ar relaterad till
kokkarlets diameter. Kokkarl med en
mindre diameter an den minsta far bara
en del av effekten som kokzonen
genererar.

* Av bada sakerhetsskal och optimalt
tillagningsresultat ska man inte anvanda
kokkarl som ar stérre an vad som anges i
avsnittet "Specifikationer for kokzonen”.
Undvik att halla kokkarl nara
kontrollpanelen under tillagningen. Detta
kan paverka kontrollpanelens funktion
eller oavsiktligt aktivera hallfunktionerna.

@ Se "Tekniska data”.

7.2 Ratt kokkarl for Steka funktion

Anvand endast kokkarl med flat botten.
Kontrollera om kokkarlet passar:

1. Stall kastrullen upp och ner.

2. Lagg en linjal i botten av kokkarlet.

3. FOrsok att lagga ett 1-, 2- eller 5-
eurocentmynt (eller ett mynt med samma
tjocklek) mellan linjalen och kokkarlets
botten.

(o




a. Kokkarlet passar inte om du kan
lagga myntet mellan linjalen och

kokkarlet.

[

b. Kokkarlet passar om du inte kan
lagga myntet mellan linjalen och

kokkarlet.

[ \

7.3 Ljud under anvédndning
Om du hor:

knackande ljud: kokkarlet ar tillverkat av

» surrande: du anvander en hog effektniva.

» klickande: elektrisk omkoppling sker,
kokkarlet detekteras nar du har stallt det
pa hallen.

« susande: beror detta pa att flakten ar
igang.

Dessa ljud ar normala och innebdr inte att

det ar fel pa produkten.

7.4 Oko Timer (Eco Timer)

For att spara energi inaktiveras kokzonen
fore signalen fran nedrakningstimern.
Skillnaden i anvandningstiden beror pa den
installda varmenivan och tillagningstiden.

7.5 Exempel pa
matlagningstillampningar

Korrelationen mellan en zons varmelage och
dess energiférbrukning &r inte linjar. Nar du
Okar varmelaget ar det inte proportionellt mot
att 6ka kokzonens energiférbrukning. Det
betyder att en kokzon med medelhdgt
varmelage anvander mindre an halften av sin
effekt.

Uppgifterna i tabellen ar endast

olika material ("sandwichkonstruktion"). riktvarden.
+ visslande ljud: du anvander kokzonen
med en hdg effektniva och kokkarlet &ar
tillverkat av olika material
("sandwichkonstruktion").
Varmeinstédll-  Anvand for att: Tid (min) Tips
ning
Hall tillagad mat varm. efter be- Satt pa ett lock pa kokkarlet.
hov
1-2 Hollandaisesas, smalt: smor, choklad, 5-25 Blanda da och da.
gelatin.
1-2 Solidifiera: fluffiga omelett, bakade 10 - 40 Laga mat med lock pa.
agg.
2-3 Smakoka ris och mjolkratter, varma 25-50 Minst dubbelt sa& mycket vatska som
fardiglagade rétter. ris, rér om mjélkbaserade ratter under
tillagningen
3-4 Angkoka grénsaker, fisk, kott. 20-45 Tillsatt nagra matskedar véatska.
4-5 Angkoka potatis. 20-60 Anvand max. % liter vatten till 750 g
potatis.
4-5 Tillaga stérre mangder mat, grytor och 60 - 150 Upp till 3 | vatska plus ingredienser.

soppor.
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Varmeinstédll-  Anvand for att: Tid (min) Tips
ning
6-7 Skonsam fritds: schakt, kalv cordon efter be- vand efter halva tiden
bleu, kotletter, rissoler, korvar, lever, hov
roux, agg, pannkakor, munkar.
7-8 Grovstekt, hargbrun, ryggbiffar, biffar. ~ 5-15 vand efter halva tiden
9 Koka vatten, koka pasta, bryna kétt (gulasch, grytstek), fritera pommes frites.
P Koka upp stora mangder vatten. PowerBoost &r aktiverad.

7.6 Rad och tips for
Matlagningstermometer

@ For funktioner som
Tillagningshjalp och Sous-vide,

kan du bara anvanda
Matlagningstermometer pa
vanster sida av hallen. Med
Termometer-funktionen kan du
anvanda Matlagningstermometer
ocksa pa hoger sida av héllen.

For att fa basta anslutning (%, 7 ) mellan
Matlagningstermometer och hallen:

For vatskor

» Sank ner Matlagningstermometer i
vatskan, inom den rekommenderade
nedsénkningsnivan. Den markerade
miniminivan maste tackas.

» Placera Matlagningstermometer pa
kanten av kastrullen. Om det gar, hall den
i den vertikala positionen. Se till att
spetsen kommer i kontakt med botten pa
kastrullen. Handtaget pa
Matlagningstermometer ska alltid vara
utanfér kastrullen.
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Om du vill anvanda
Matlagningstermometer pa vanster sida
av hallen, se till att den ar nara mitten av
hallen, vid lage som klockan 1-3. Om du
vill anvanda den till hbger (med funktionen
Termometer), se till att den ar placerad
vid lage som klockan 9-11. Se bilden
nedan.




Du kan flytta Matlagningstermometer
langs kastrullens kant om anslutningen
misslyckas.

Du kan ocksa tacka kastrullen delvis med
ett lock.

Om du anvander den framre vanstra
kokzonen, sétt inga stora kastruller pa
den bakre vanstra kokzonen. Stora
kastruller pa den bakre vanstra kokzonen
kan blockera signalen. Flytta den stora
kastrullen till den bakre hdgra kokzonen.

&

—

For fasta livsmedel (méatning av
innertemperaturen)

Satt i Matlagningstermometer i den
djupaste delen av maten, upp till
miniminivan som finns markerad.
Matpunkten ska vara i mitten av maten.

Se till att Matlagningstermometer sitter
ordentligt i maten. Metalldelen av
Matlagningstermometer far inte vidrora
den yttre vaggen av kastrullen.
Handtagets krok maste peka nedat.

For kott/fisk med en tjocklek av 2 - 3 cm
ska spetsen pa Matlagningstermometer
na botten av kastrullen.

Ta bort Matlagningstermometer innan du
vander pa maten.

Nar du anvander en plancha ska
handtaget pa Matlagningstermometer
vara pa hoger sida, ovanfor ytan. Se
bilden nedan.

— EE
— —X

7.7 Matlagning vid laga
temperaturer -
Livsmedelssdkerhetsprinciper

Se till att du foljer foljande instruktioner vid
tillagning vid laga temperaturer, t.ex. Sous-
vide.

Tvétta/desinficera dina hander innan du
borjar tillreda maten. Anvand
engangshandskar.

Anvand endast farsk mat av hog kvalitet,
férvarad under 1ampliga forhallanden.
Skolj och skala alltid frukt och grénsaker
noggrant.

Hall din bankskiva och skarbrada rena.
Anvand olika skarbrador for olika typer av
mat.

Var sarskilt uppmarksam pa
livsmedelshygien nar du forbereder fagel,
agg och fisk. Fagel ska alltid beredas vid
en temperatur av minst 65 °C i minst 50
minuter.

Se till att fisken du ska tillaga med Sous-
vide har sashimi-kvalitet, dvs &r extra
farsk.

Forvara den tillagade maten i kylen i max
24 timmar.

For personer med nedsatt immunférsvar
eller kroniska halsotillstand ar det lampligt
att maten pastdriseras innan den
konsumeras. Pastdrisera maten i 60 °C i
minst en timme.

7.8 Matlagningsguide

Tabellen nedan visar exempel pa mattyper
och ger dig de optimala temperaturerna och
de rekommenderade tillagningstiderna.
Parametrarna kan variera beroende pa
matens temperatur, kvalitet, konsistens och
kvantitet.
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Koktidens langd beror mer pa matens Overvaka den férsta matlagningssessionen

tjocklek &n pa dess vikt. For t.ex. biff, ju for att sékerstalla att parametrarna nedan
tjockare bit, desto mer tid tar det for karnan passar dina matlagningsvanor och

att na den forinstéllda temperaturen. En 2 cm koksredskap. Du kan andra dessa

tjock stek behover ungefar en timme for att parametrar beroende pa personliga

na 58 °C, medan en 5 cm tjock stek behdver preferenser.
cirka fyra timmar.

Typ avmat Tillagnings- Tillagningsni- Matens tjock- Innertemp/ Tillagningstid

metod va lek/méngd tillagnings-  (minuter)
temp (°C)
Notstek Sous-vide blodig 2cm 50 - 54 45-210
4cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
medium 2cm 55 - 60 45 - 240
aem 120 - 240
6 cm 180 - 240
valstekt 2cm 61-68 45-240
4cm 120 - 240
6.cm 180 - 240
Kycklingbrost Sous-vide Valstekt 200-300 g 64-72 45- 60
Pochera Valstekt 68 - 74 35-45
Kycklinglar Pochera Valstekt 200-300 g 78 -85 30-60
Flaskstek Sous-vide Vélstekt 2cm 60 - 66 35-60
Flaskkarré Sous-vide Valstekt 4-5cm 62 - 66 60 - 120
Lammfilé Sous-vide medium 2cm 56 - 60 35-60
Valstekt 64 - 68 40-65
Lammsadel Sous-vide medium 200-300 g 56 - 60 60 - 120
(ttan ben) Valstekt 64 - 68 65 - 120
Lax Sous-vide genomskinlig 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Pochera genomskinlig 2cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tonfisk Sous-vide genomskinlig 2cm 45-50 35-50
Rakor Sous-vide genomskinlig 1-2cm 50 - 56 25-45
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Typ avmat  Tillagnings- Tillagningsni- Matens tjock- Innertemp/ Tillagningstid

metod va lek/méangd tillagnings-  (minuter)
temp (°C)
Agg Sous-vide mjukt1) M - storlek 63 - 64 45-70
medium?2) 65 - 67 45-70
harg1) 68 -70 45-70
Kokar mjukt kokar 43)
medium kokar 73)
hart kokar 103)
Ris Svaller kokt 10- 30
Potatis Kokar kokt 15-30
Gronsaker Sous-vide kokt 85 30-40
(farska)
Sparris Sous-vide kokt 85 30-40

1) Aggvitan &r flytande.
2) Aggvitan forblir flytande.

3) Angiven tid ar for ett medelstort 8gg. Lagg till en minut for stora &gg eller &gg tagna direkt fran
kylskapet.

Fler tips for Tillagningshjalp:

Fyll kastrullen med en lamplig mangd
vatska (dvs mellan 1 - 3 liter) fére
tillagning. Forsdk undvika att tillsatta mer
under tillagning.

Anvand ett lock for att spara energi och
uppna temperaturen snabbare (&ven for
uppvarmning av vatten).

R&r regelbundet i maten under hela
tillagningen for att sékerstalla en jamn
temperaturférdelning.

Salta i borjan av tillagningen.

Tina maten innan du tillagar den.
Tillsatt gronsaker (till exempel broccoli,
blomkal, gréna bonor, brysselkal) nar
vattnet nar den avsedda temperaturen
och pop-up-fénstret visas.

Lagg potatis eller ris i kallt vatten innan du
slar pa funktionen.

For grytor, saser, soppor, curryratter,
ragout, gulasch och buljonger kan du
anvanda Ateruppvarmning eller Sjuda.
Innan du startar Sjuda funktionen, stek
ingredienserna (utan
Matlagningstermometer) och tillsatt kall

vatska. Aktivera sedan funktionen fran
Tillagningshjalp.

For sma skaldjur, t ex skivor/tentakler av
blackfisk eller skaldjur kan man anvanda
Steka.

Fler tips for Steka:

é VARNING!
Anvand endast kokkarl med en

platt botten.

é FORSIKTIGHET!

Undvik att kokkarlen 6verhettas
och skadas genom att bara
anvanda laminerade kokkarl och
laga varmenivaer.

Sla pa funktionen nar hallen ar kall (ingen
férvarmning behdvs).

Anvand kokkéarl gjorda av rostfritt stal med
sandwich-botten.

Anvand inte kokkarl med upphdjd relief i
bottens mitt.

Olika storlekar pa kokkarl kan orsaka olika
uppvarmningstider. Tunga kokkarl lagrar
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mer varme an latta kokkarl, men de tar
langre tid att varma upp.

Vand pa maten nar den uppnar halva den
Onskade temperaturen.

Mycket tjock mat ska vandas oftare (till
exempel varannan minut). Vi
rekommenderar att du anvander Sous-
vide-metoden forst for basta resultat. For
basta resultat, 1agg de forberedda delarna
i en forvarmd stekpanna och stek dem
snabbt pa bada sidor.

Ta alltid bort Matlagningstermometer
innan du vander pa maten.

7.9 Rad och tips for Hob*Hood

Nar du anvander hallen med funktionen:

Skydda koksflaktens panel mot direkt
solljus.

Rikta inte halogenlampan direkt mot mot
koksflaktens panel.

Tack inte 6ver hallens kontrollpanel.

Bryt inte signalen mellan héllen och
koksflakten (t.ex. med en hand, ett
kokkarlshandtag eller en hog kastrull). Se
bilden.

Flaktkapan pa bilden ar bara ett exempel.

Hall fonstret till den Hob2Hood
infrardda sandaren rent.

@
@

Koksflaktar med Hob?Hood-funktion

Se hela sortimentet av koksflaktar som
fungerar med denna funktion pa var
konsumentwebbplats. AEG koksflaktar som
fungerar med denna funktion skall ha

Andra fjarrstyrda apparater kan
kan blockera signalen. Anvand
inga andra apparater nara hallen
nar Hob*Hood anvands.

symbolen =.

8. UNDERHALL OCH RENGORING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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8.1 Allman information

* Rengor hallen efter varje
anvandningstillfalle.

* Anvand alltid kokkarl med ren botten.

* Repor eller morka flackar pa ytan
paverkar inte hallens funktion.



* Rengor hallens yta med lampligt
rengoringsmedel.
* Anvand en speciell skrapa for glaset.

8.2 Rengoring av héllen

*  Ta omedelbart bort: smalt plast,
plastfolie, socker och mat som innehaller
socker, annars kan denna smuts orsaka
skador pa hallen. Var forsiktig och undvik

glansande metalliska missfargningar.
Rengér hallen med en fuktig duk och icke
slipande rengdringsmedel. Efter
rengoring, torka hallen med en mjuk duk.
Ta bort missfargning pa blank metall:
anvand en l6sning av vatten och vindger
och rengér glasytan med en trasa.

Det finns horisontella spar i ytan pa
hallen. Rengér hallen med en fuktad duk

brannskador. Satt specialskrapan snett
mot glasytan och for bladet 6ver ytan.

» Ta bort nar héllen svalnat tillrackligt:
kalkringar, vattenringar, fettstank,

9. FELSOKNING

VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.

9.1 Vad gor jag om...

Problem

Det gar inte att aktivera eller anvan-
da ugnen.

Mojlig orsak

Ugnen &r inte ansluten till stromfér-
sorjningen eller den ar ansluten pa
fel satt.

och lite diskmedel med en mjuk rorelse
fran vanster till hoger. Efter rengdring,
torka hallen med en mjuk trasa fran
vanster till hdger.

Avhjalpa felet

Kontrollera att ugnen &r korrekt an-
sluten till stromférsorjningen. Se
kopplingsschemat.

Séakringen har gatt.

Kontrollera att sakringen ar orsaken
till felet. Om sakringen gar gang pa
gang, tala med en kvalificerad elekt-
riker.

Du har inte stéllt in varmelaget for
60 sekunder.

Aktivera hallen igen och stéll in véar-
meinstéllningen pa mindre an 60 se-
kunder.

Du har tryckt pa 2 eller fler touch-
kontroller samtidigt.

Tryck bara pa en touchkontroll.

Paus ar pa.

Se "Daglig anvandning”.

Displayen reagerar inte vid berdring.

Delar av displayen &r tackt eller sa
har kastruller placerats for nara dis-
playen.

Det finns vétska eller nagot objekt
pa displayen.

Ta bort objekten. Flytta bort kastrul-
lerna fran displayen.

Rengér displayen, véanta tills enhe-
ten har kallnat. Dra ur elkontakten.
Satt i elkontakten igen efter 1 minut.

En ljudsignal hérs och héllen stangs
av.
En ljudsignal hérs nar hallen stangs
av.

Du har stallt nagot pa en eller flera
touchkontroller.

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
lerna.

Hallen stangs av.

Du satte nagot pa touch-kontrollen

0]

Ta bort féremalet fran touch-kontrol-
len.
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Problem

Mojlig orsak

Avhjilpa felet

Restvarmeindikatorn tands inte.

Zonen ar inte varm eftersom den
bara har varit paslagen en kort
stund eller sa kan sensorn under
héllens yta vara trasig.

Kontakta ett auktoriserat service-
center om zonen varit pa tillrackligt
lange for att vara varm.

Nar du har slagit pa Tillagningshjalp,
hettas hallen upp, stoppar och se-
dan startar den igen.

Detta ar en sékerhetskontroll for att
sakerstalla att Matlagningstermome-
ter &r i en kastrull for vilken funktio-
nen Tillagningshjalp var aktiverad.

Det ar en normal procedur, det ar
ingen felfunktion.

Du kan inte aktivera den hdgsta var-
meinstallningen.

En annan zon har redan stallts in pa
hogsta varmeinstallining.

Minska forst effekten pa den andra
zonen.

Touchkontrollerna blir varma.

Kokkarlet ar for stort eller star for
nara kontrollerna.

Placera stora kokkarl pa de bakre
zonerna om mgjligt.

Displayen visar att Matlagningster-
mometer inte kunde hittas.

Positionen av Matlagningstermome-
ter &r felaktig.

Nagonting blockerar signalen (t ex
bestick, ett kastrullhandtag eller en
annan kastrull).

Positionera Matlagningstermometer
korrekt. Se "Rad och tips”.

Ta bort alla metallobjekt eller annat
som kan blockera signalen.

Displayen visar att vattnets tempe-
ratur &r hogre an 100 °C.

Du kalibrerade inte Matlagningster-
mometer eller sa gjorde du nagot
fel.

Du flyttade hallen till en annan plats.

Kalibrera Matlagningstermometer
igen. Se "Kalibrering".

Du kan ocksa behdva kontrollera
om kalibreringskoden ar korrekt. Se
"Parkoppling"

Du hallde i for mycket salt i vattnet.

Salta inte i kokande vatten.

Temperaturen syns inte pa dis-
playen.
Displayen visar en varningskod.

Matlagningstermometer kunde inte
ansluta till hallen eftersom signal-
styrkan ar for lag.

Placera Matlagningstermometer
nara antennen pa hallens yta, nara
mitten av hallen. Se "Rad och tips”.

Nagonting ar i vagen fér Matlag-
ningstermometer eller antennen pa
héllens yta, t.ex. bestick i metall.

Ta bort allt som tacker antennen. Se
till att placera kokkarl mitt pa kokzo-
nen. Se "Rad och tips”.

Anslutningen mellan Matlagningster-
mometer och antennen gick forlo-
rad.

Se till att inget blockerar signalen.
Flytta pa Matlagningstermometer
langs kanten pa kastrullen for att ju-
stera dess position. Se "Rad och
tips”.

Andra apparater gar pa samma frek-
vens och stér anslutningen.

Ta bort andra apparater som kan
stéra anslutningen. Se "Tekniska
data".

Temperaturen pa maten &r inte som
forvantat.

Matlagningstermometer &r inte isatt
pa ett korrekt satt.

Se till att matpunkten sitter i den
tjockaste delen av maten. Se "Rad
och tips”.

Hallen detekterar signifikanta tem-
peraturférandringar.

Du har tillsatt vatten eller flyttat kast-
rullen under tillagning.

Undvik att tillsatta vatten eller att
flytta pa kastrullen efter att funktio-
nen har startat.

Varmen i kastrullen kunde inte spri-
das jamnt, galler speciellt tjocka
vatskor.

Ro6r om regelbundet.
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Problem

Mojlig orsak

Avhjilpa felet

Kastrullen blir fér varm eller maten
blir klar f6r snabbt.

Du har anvant en kastrull som &r for
liten.

Anvand kastruller som &r lika stora
som den kokzonen du ska anvanda.
Se "Tekniska data”.

Du kan inte aktivera en funktion.

En annan funktion kanske anvands
pa samma kokzon, vilket gor att den
inte kan anvandas.

Stoppa en funktion innan du aktive-
rar en annan.

Tillagningshjalp eller Sous-vide
stoppar.

| bérjan av en tillagningssession ar
vatskans temperatur i kastrullen
hogre an 40 °C.

Kokkarlet som anvands ar mycket
varmt.

Anvand bara kalla vatskor.
Forvarm inte kokkarlet.

Hob?Hood fungerar inte.

Du har tackt dver kontrollpanelen.

Ta bort féremalet fran kontrollpane-
len.

Hob?Hood &r igdng, men bara lam-
pan lyser.

Du har aktiverat H1-lage.

Andra laget till H2 - H6 eller vanta
tills det automatiska laget startar.

Hob2Hood lagen H1 - H6 &r igang,
men lampan lyser inte.

Det kan vara fel pa glédlampan.

Kontakta ett auktoriserat service-
center.

Det hors inget ljud nar du trycker pa
touch-kontrollerna.

Ljudet ar avaktiverat.

Aktivera ljudet. Se "Daglig anvand-
ning”.

Fel sprak &r installt.

Du andrade spraket av misstag.

Aterstall alla funktioner till fabriksin-
stallningarna. Valj Aterstall instalin.
fran Meny.

Dra ur elkontakten. Satt i elkontak-
ten igen efter 1 minut. Stall in Sprak,
Ljusstyrka for display och Ljudvo-
lym.

En kokzon har avaktiveras.
Ett varningsmeddelande som sager
att kokzonen ska sténgas av visas.

Automatisk avstangning avaktiverar
kokzonen.

Stang av hallen och sétt pa den
igen.
Se "Daglig anvandning”.

E och ett meddelande visas.

Knapplas ar pa.

Se "Daglig anvandning”.

O - X -Avisas.

Barnlas &r pa.

Se "Daglig anvandning”.

D blinkar.

Det finns inget kokkarl pa zonen.

Stall kokkarlet pa zonen.

Kokkarlet passar inte.

Anvand lampliga kokkarl. Se "Rad
och tips”.

Diametern pa kokkarlets botten ar
for liten for zonen.

Anvand kokkarl med ratt matt. Se
"Tekniska data”.

och en siffra tands.

Det har uppstatt ett fel pa hallen.

Stang av héllen och satt pa den igen

efter 30 sekunder. Om visas
igen ska du dra ur elkontakten. Satt
i elkontakten igen efter 30 sekunder.
Kontakta auktoriserat servicecenter
om problemet fortsatter.

Ett konstant pipljud hors.

Den elektriska anslutningen ar felak-

tig.

Dra ur elkontakten. Tala med en be-
horig elektriker som kontrollerar in-
stallationen.
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Problem

Mojlig orsak

Avhjilpa felet

Kokkarl varms upp i mer é&n 5 minu-
ter. kompatibel.

Kokkarlets botten ar inte induktions-

Anvand kokkarl med korrekt (plan,
magnetisk) botten. Se "Rad och
tips”.

9.2 Om du inte kan avhjalpa felet...

Kontakta din aterforsaljare eller auktoriserad
serviceverkstad om du inte kan avhjalpa
felet. Uppge uppgifterna pa markskylten.

Kontrollera att du anvande hallen pa ratt satt.

10. TEKNISKA DATA
10.1 Produktdekal

Modell IAE84881FB
Typ 62 D4A 01 CA
Induktion 7.35 kW
Serienr.................
AEG

10.2 Programlicenser

Programvaran som medféljer hallen

innehaller upphovsrattsskyddad programvara

som ar licensierad under BSD, fontkonfig,
FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg,
zLib/ libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC,
Apache 2,0 m.fl.

10.3 Data for kokzoner

| annat fall tacks inte kostnaden for
serviceteknikerns eller aterférsaljarens
atgarder av garantin. Informationen om
garantitid och auktoriserade servicecenter
finns i garantihaftet.

PNC 949 597 647 00

220-240 V/400 V 2N 50-60 Hz
Tillverkad i: Tyskland

7.35 kW

cex

Se fullstdndig kopia av licensen pa: Meny >
Installningar > Service > Licens.

Du kan hamta kallkoden for open source-
programvaran genom att folja hyperlanken
som finns pa webbproduktsidan.

Kokzon Nominell effekt PowerBoost [W] PowerBoost Kokkarlets dia-
(max varmein- maximal varak- meter [mm)]
stallning) [W] tighet [min]

Vanster fram 2300 3200 10 125-210

Vanster bak 2300 3200 10 125-210

Mittre fram 1400 2500 4 125 - 145

Hoéger fram 2300 3600 10 205 - 240

Kokzonernas effekt kan avvika nagot fran
uppgifterna i tabellen. Effekten beror pa
kokkarlens material och storlek.

For basta resultat bér kokkarl som ar storre
an matten tabellen undvikas.
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10.4 Matlagningstermometer
Tekniska specifikationer

Matlagningstermometer ar godkand for
anvandning i kontakt med mat.



Driftfrekvens 433,05-434,73 Temperaturomrade 0-120°C
MHz
Matcykel 3 sekunder
Maximal uteffekt 5dBm
11.1 Produktinformation*
Modellidentifiering IAE84881FB
Typ av hall Inbyggnadshall
Antal kokzoner 4
Uppvarmningsmetod Induktion
Diameter pa runda kokzoner (&) Vanster fram 21,0 cm
Vanster bak 21,0 cm
Mittre fram 14,5 cm
Hoéger bak 24,0 cm
Energiférbrukning per kokzon (EC electric cooking) Vanster fram 179,6 Wh/kg
Vénster bak 189,1 Wh/kg
Mittre fram 180,2 Wh/kg
Hoger bak 185,2 Whikg
Hallens energiférbrukning (EC electric hob) 183,5 Wh/kg

* For Europeiska unionen enligt EU-
férordning 66/2014. Foér Belarus enligt STB
2477-2017, bilaga A. For Ukraina enligt
742/2019.

EN 60350-2 - Ugnar for hushallsbruk - Del 2:
Hallar - Metoder f6r matning av prestanda.

Energimatningarna fér kokomradet
identifieras av markeringarna for respektive
kokzon.

11.2 Energibesparing

Du kan spara energi vid
vardagsmatlagningen om du foljer
nedanstaende tips.

12. MILJOSKYDD

Atervinn material med symbolen &5, Atervinn
forpackningen genom att placera den i
lampligt karl. Bidra till att skydda var milj¢
och var halsa genom att atervinna avfall fran
elektriska och elektroniska produkter. Slang

* Varm bara upp den mangd vatten du
behdver.

» Satt om mdjligt alltid ett lock pa kokkarlet.

« Stall kokkarlet pa kokzonen innan du
aktiverar den.

» Stéll ett mindre kokkarl pa mindre
kokzoner.

« Stall kokkarlet i mitten av kokzonen.

« Anvand restvarmen for att halla maten
varm eller for att smalta den.

inte produkter markta med symbolen E med
hushallsavfallet. Lamna in produkten pa
narmaste atervinningsstation eller kontakta
kommunkontoret.
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