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GLASKERAMISK INDUKTIONSKOGEPLADE

TIL INDBYGNING

Kaere kunde

For De tager Deres nye
plade i brug

Transportskader

Tilslutning

Typeskiltet

Brandbeskyttelse

Denne glaskeramiske induktionskogeplade er kun
beregnet til brug i private husholdninger. Vores apparater
er emballeret i miljgrigtige materialer, som enten kan
genvindes, bortskaffes eller destrueres uden at belaste
miljoet. Derfor er alle emballagedele tydeligt masrkede.
Nar apparatet er udtjent, og du ikke leengere vil bruge
det, skal du bortskaffe det pa en miljgvenlig made. Aflever
apparatet pa din lokale genbrugsstation.

Laes denne brugsanvisning omhyg-geligt igennem, og falg
ngje anvisnin-gerne for opstilling og betjening.
Induktionspladen er kun produceret med henblik pa brug i
privat hus-holdning.

Veer opmaerksom pa, at den-ne brugsanvisning er
geeldende for flere forskellige modeller. Der vil der-for
kunne forekomme funktions-beskrivelser, der ikke passer
til De-res model.

Ved udpakningen ber De straks undersgge produktet

for even-tuelle skader. De bgr isaer undersgge, om der

er buler, hakker eller ridser pa induktionspladen. Tag

ikke produktet i brug, hvis der er nogen synlige tegn pa
beskadigelse, men henvend Dem straks til Deres Gorenje-
forhand-ler.

Den elektriske tilslutning skal udferes af en autoriseret
installater og i henhold til gaeldende regler og
bestemmelser.

Typeskiltet er anbragt pa apparatets underside.

Induktionspladen herer til brandbeskyttelse klasse V.
Apparater af denne type ma pa den ene side indbygges
ved siden af et hgjt kakkenelement, som er hgjere end
selve apparatet. P4 den anden side, skal det til-stedende
kokkenelement have samme hgjde som apparatet.
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Sikkerhedsforskrifter

» Apparatet kan bruges af bern over 8 ar og af personer
med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
manglende erfaring eller kendskab, hvis de overvages
eller er blevet instrueret i at bruge apparatet pa en sikker
made og forstar de farer, som kan forekomme. Barn ma
ikke lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse
ma ikke udfgres af bern, medmindre det foregar under
opsyn.

ADVARSEL: Apparatets tilgaengelige dele kan blive meget

varme, nar apparatet er i brug. Pas pa ikke at bergre

varmeelementerne inde i ovnen. Barn yngre end 8 ar

skal holdes pa sikker afstand eller hele tiden vaere under

opsyn.

ADVARSEL: Risiko for brand: Opbevar ikke noget pa

tilberedningsfladerne.

ADVARSEL: Tilberedning med olie eller fedtstof uden

opsyn kan veere farligt og medfere brand. Forsag aldrig

at slukke ild med vand, men sluk for apparatet, og tildaek
ilden med en lag eller et fugtigt kleede.

* Sluk altid for kogepladen efter brug. Forvent ikke, at
kogegrejsdetektoren slukker for kogepladen.

« ADVARSEL: Hvis overfladen revner, skal apparatet slukkes
for at undga risiko for elektrisk sted.

* Leeg ikke metalgenstande som f.eks. knive, gafler, skeer
eller grydelag pa kogepladen, da de kan blive meget
varme.

* Brug ikke damprensere eller hgjtryksrensere til at renggre
apparatet, da det kan forarsage elektrisk stad.

* Apparatet er ikke beregnet til at blive styret ved hjeelp af
en ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.
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Advarsler

« Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret installater.

* /ndringer eller reparationer, som ikke er udfert af en fagmand, kan medfare risiko for
personskade eller skade pa apparatet. Reparationer ma kun udferes af autoriserede
serviceteknikere.

« Apparatet er udelukkende beregnet til tilberedning af mad. Det ma ikke bruges til andre
formal, som feks. opvarmning af rummet. Stil ikke tomt kogegrej pa kogezonerne.

« Hvis der er en stikkontakt naer kogepladen, og der er sluttet et apparat til stikkontakten, ma
ledningen ikke komme i bergring med de varme kogezoner.

« Opbevar ikke temperaturfalsomme genstande som f.eks. rengeringsmidler, aerosoler osv.
under apparatet.

* Huvis der stilles ting til opbevaring pa den glaskeramiske kogeplade, kan den blive ridset eller
beskadiget. Opvarm aldrig mad i alufolie eller plastbeholdere pa kogepladen. Folien eller
beholderne kan smelte og forarsage brand eller skade pa kogepladen.

« Laeg ikke genstande som f.eks. knive, gafler, skeer eller grydelag pa induktionskogezonerne,
da de kan blive meget varme.

Elektriske og elektronisk udstyr indeholder materiale, komponenter og stoffer,

der kan veere skadelige for menneskers sundhed og for miljget, hvis kasseret
= Clektrisk og elektronisk udstyr ikke handteres korrekt.

Elektrisk og elektronisk udstyr er maerket med nedenstaende overkrydsede
skraldespand. Den symboliserer, at elektriske og elektronisk udstyr ikke ma bortskaffes
sammen med usorteret husholdningsaffald, men indsamles saerskilt.

Alle kommuner har etableret indsamlingsordninger, hvor elektrisk og elektronisk udstyr
gratis kan afleveres af borgerne pa genbrugsstationer og andre indsamlingssteder eller
bliver afhentet direkte fra husholdningerne. Naermere information kan fas hos
kommunens tekniske forvaltning.



1. Bagerste venstre
induktionskogezone
2. Bagerste hojre
induktionskogezone
3. Forreste venstre
induktionskogezone
4. Forreste hgjre
induktionskogezone
5. Betjeningspanel
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Brug af kogepladen

| | | |
A BB1 C D E F

A Teend/sluk-knap til kogepladen

B Display og funktionsveelger for kogezonen
B1 Decimalpunkt for kogezonen

C Slider

D Power Boost

E Bornesikring

T

Sla IQcook-systemet til/fra

(a]

Display for timerfunktion

G1 Timersymbol for aktiv kogezone



Funktionsprincip for « Den keramiske induktionsplade er forsynet med tre eller
induktionsplade fire kogeplader. Varmefladen er helt flad og glat og har
ingen kanter, hvor der kan opsamles snavs.
* Induktionspladen er forsynet med hgjeffektive
induktionskogeplader. Varmen afgives direkte
under gryderne, hvor der er mest brug for den, og
der er intet varmetab pa den keramiske glasflade.
Energiforbruget er derfor markant mindre end ved
traditionelle kogeplader, der fungerer i henhold til
varmestraleprincippet.
« Glaskeramiske kogeplader opvarmes ikke direkte,
men kun gennem den varme, der returneres fra
gryden. Denne varme bevares som »restvarmex, efter
at kogepladen er slukket. Induktionspladen udvikler
varme fra induktionsspolen, der er monteret under den
keramiske glasflade. Spolen skaber et magnetfelt under
gryden (der kan vaere magnetiseret), som til gengaeld
udvikler hvirvelstrem til opvarmning af pladen.

VIGTIGT!

OBS! En revnet plade ma aldrig anvendes!

Pladen bevares flot i mange ar, hvis den benyttes rigtigt og vedligeholdes med
plejemiddel til glaskeramiske kogeplader. Fglg altid producentens anvisninger.

Kogegrej til brug pa « Induktionspladen fungerer kun optimalt sammen med

induktionsplader det rigtige kogegre].

« Kogegrejet skal anbringes midt pa kogezonen.

* Det kogegrej, der anvendes sammen med
induktionspladen, skal understgtte induktionsvarme, for
eksempel stal, emalje eller stallegering. Gryder fremstillet
af stéllegering med kobber- eller aluminiumbund samt
glasgryder kan ikke bruges.

* Hvis du bruger en trykkoger, skal du holde den under
opsyn, indtil det gnskede tryk er opnaet. Hvis du bruger
en trykkoger, skal du starte med maksimal effekt og
derefter skrue ned for effekten, efterhanden som trykket
stiger. Falg de anvisninger, der fulgte med trykkogeren.

< * Brug kun kogegrej med plan bund! Konkav eller

konveks bund (bund, der buer opad eller nedad) kan
seette overophedningssikringen ud af funktion og fa
kogepladen til at overophede. Det kan medfare, at
glasoverfladen revner, eller at kogegrejets bund smelter.
Ved skader, som skyldes uegnet kogegrej eller tomt/
torkogt kogegrej, bortfalder garantien.

¢ Kontrollér altid, at gryder understatter
induktionsvarme.

(o]
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/\ Brug kun kogegrej, som er egnet til elektrisk og
induktionstilberedning med:
¢ en tyk bund (mindst 2,25 mm)
« en flad bund.

Kogezonen Minimum grydebund diameter

@160 mm @ 110 mm

@180 mm @ 110 mm

@ 200 mm 145 mm
Magnettest

Ved hjeelp af en lille magnet kan du efterpreove, om dit
kogegrej er magnetisk. Brug kun kogegrej, somm magneten
kan haenge fast pa.

Gryderegistrering

En af de mange fordele ved induktionskogeplader er
gryderegistrering. Selv om der ikke star en gryde pa
kogezonen, eller hvis grydediameteren er mindre end
diameteren pa den relevante kogezone, forekommer der
ikke noget varmetab. Hvis gryden er meget mindre end
kogezonen, er det ikke sikkert, at den kan registreres af
kogezonen. Hvis kogezonen er taendt, vises symbolet »U«
pa displayet.

Hvis der anbringes en gryde pa kogezonen inden for

de naeste 10 minutter, registreres den automatisk af
kogezonen, hvorefter kogezonen opvarmes til den valgte
effekt. Nar gryden fjernes fra kogezonen, afbrydes
strammen til kogezonen. Hvis gryden har en mindre
diameter end kogezonen, bruges kun den maengde energi,
der er ngdvendig for at opvarme gryden.

Kogezonen kan blive beskadiget:

« Hvis der stilles tomt kogegrej pa den.

« Kontrollér, at kogegrejets bund og kogezonerne er rene
og taerre, sé energien kan overfgres mellem dem, og sa
kogezonerne ikke tager skade.

« Brug kun magnetisk kogegrej til kogning og stegning,
f.eks. emaljeret kogegrej eller kogegrej af stal eller
stebejern. Ellers fungerer kogezonerne ikke.



Indstilling af

Tilberedningseffekten kan indstilles til 10 forskellige trin.

varmeeffekten Tabellen viser eksempler p& brug ved de forskellige trin.

Varme-effekt | Brug
[0} Slukket. Brug af restvarme.
1-2 vaa_rr_nning af varm mad, smakogning af mindre portioner (laveste
indstilling)
3 Smakogning ved lav effekt (fortsat tilberedning efter kraftig opstart)
4-5 Langtidstilberedning (fortsat) af sterre portioner samt stegning af storre
maengder
6 Stegning, bruning
7-8 Stegning
9 Tilberedning af store maengder, brune/braisere
p “Power boost”-funktion til hurtig opstart af tilberedningen. Ogsa
velegnet til store maengder mad.
Energisparetips * Ved kgb af kogegrej er det vigtigt at veelge den rigtige

starrelse: Grydediameteren henviser typisk til den
overste del af gryden, der ofte er sterre end bunden.

* Trykkogere (gkonomigryder), der anvender damp i en
teetsluttende gryde, er saerligt gkonomiske og sparer
bade tid og energi. Kortere kogetider sikrer, at flere
vitaminer bevares i maden.

« Kom altid tilstraekkeligt vand i trykkogere, da der ellers
kan opsta overopvarmning, der kan gdelaegge enten
trykkogeren eller kogepladen.

« Anvend lag, hvor det er muligt.

* Kogegrejets storrelse skal sta i forhold til den meengde
madvarer, der skal tilberedes. Anvendes evt. en stor
gryde til at tilberede en lille maangde madvarer, vil dette
@ge energiforbruget.
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Aktivering af
kogepladen

Aktivering af
kogezonen

« Nar kogepladen teendes, lyser alle symboler pa displayet
kortvarigt. Kogepladen er herefter klar til brug.

» Kogepladen styres ved hjaelp af elektroniske touch-
sensorer, som aktiveres med et let tryk med fingeren i
mindst ét sekund.

« Der lyder et kort bip, hver gang der trykkes pa en
sensor.

« Undgad at anbringe genstande oven pa touch-
sensorerne. Det er ogsa vigtigt at holde touch-
sensorernes overflade ren.

Tryk pa taend/sluk-knappen (A) i mindst ét sekund.
Kogepladen taendes, og kogezonernes display lyser.

Hvis du ikke foretager dig yderligere eller foretager
flere indstillinger, slukkes kogepladen automatisk
efter 20 sekunder.

Na&r kogepladen er aktiveret med taend/sluk-knappen (B),
kan du aktivere den valgte kogezone inden for de naeste
20 sekunder.

2A- Kogezonernes display fungerer ogsa som
reguleringsknapper, som du kan bruge til at
regulere effektniveauet.

« Tryk pd knappen til valg af kogezone (B), hvorefter
decimalpunktet (B1) ud for den valgte kogezone aktiveres,
og slider-sensorerne (C) vises.

* Veelg det gnskede effektniveau mellem 10g 9 eller
funktionen P ved at bergre slider-sensorerne.

* | lgbet af de efterfolgende ti sekunder deaktiveres slider-
sensorerne, og decimalpunktet forsvinder. Kogezone er aktiv.

Q- Slider-sensorerne (C, D) reagerer bedst, hvis
du bergrer dem nedefra. Det samme gaelder for
sensorerne (E, F).

Z&ndring af kogezonens effektniveau

» Veelg den relevante kogezone ved at trykke pa (B).
Decimalpunktet (B1) ud for det valgte kogezonedisplay
aktiveres, og slider-sensorerne lyser. Slider-sensorerne lyser
op til det valgte effektniveau, mens de gvrige sensorer, som
ikke bruges, blinker.



Deaktivering af
kogezonen

Deaktivering af
kogepladen

Barnesikring

it P

Eksempel: Hvis du vaelger effektniveau 6, lyser de ferste seks
sensorer konstant, mens sliderens @vrige sensorer blinker.

« Effektniveauet vaelges og/eller aendres ved at bergre slider-
sensorerne.

* Start med at veelge den kogezone, du vil slukke.

» Indstil kogezonens effektniveau til O ved at stryge
fingeren mod venstre eller ved at trykke laengst ude
til venstre for slideren (til venstre for den sidste slider-
sensor). Hvis alle kogezoner indstilles til effektniveauet
0, slukker kogepladen automatisk efter 20 sekunder.

Du kan til enhver tid deaktivere kogepladen ved at trykke pa
teend/sluk-knappen (A).

Nar barnesikringen er aktiveret, er kogepladen beskyttet mod
utilsigtet aktivering og betjening af kogezonerne. Det betyder
0gs4, at kogepladen er beskyttet mod berns utilsigtede brug.

Aktivering af barnesikringen

* Kogepladen skal vaere slukket.

« Tryk pa knappen (A) for at teende for kogepladen.
Ngglesymbolet O (E) vises sammen med de gvrige
symboler.

* Hold knappen O~ (E) inde i cirka 3 sekunder. (Der lyder
et bip, og symbolet »L« vises pa alle display (B)).

« Sluk for apparatet pa knappen (A). Hvis der ikke trykkes
pa noget, slukkes det automatisk efter 10 sekunder.
Barnesikringen er nu slaet til.

Deaktivering af barnesikringen

« Tryk pad knappen (A) for at teende for kogepladen.
Symbolet »L« vises pa alle displays (B).

« Hold knappen O (E) inde i cirka 3 sekunder. (Der lyder
et bip, og »O« vises i stedet for »L«).

« Barnesikringen er nu slaet fra, og kogepladen kan
betjenes normalt.
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Restvarmeindikator

Power Boost og Super
Power Boost

Begraenset driftstid

Den glaskeramiske induktionsplade er ogsa forsynet
med en restvarmeindikator »H«. Kogepladerne opvarmes
ikke direkte, men gennem stralevarmen fra gryden.

Hvis symbolet »H« vises, efter at kogepladen er slukket,
kan restvarmen bruges til opvarmning af mad eller til
smeltning af smer.

Selvom symbolet »H« forsvinder, kan kogepla

Du kan sla funktionen power boost til for alle kogezoner for
at varme maden hurtigere op. P& den made kan du hurtigt
opvarme store masngder mad.

Advarsel:

Kogezonen med symbolet SP ® (Super Power boost) er
udstyret med funktionen Super Power Boost. Ved denne
kogezone er effekttrinnet ekstra hgjt i 5 minutter, fer den
automatisk skifter til effekttrin »9«.

Ved automatisk deaktivering er det muligt at aktivere
funktionen efter fem minutter.

Aktivering af »Power Boost«-funktionen

« Veelg kogezonen, og tryk pa slideren yderst til hgjre (D)
med symbolet »P«.

* Bogstavet »P« vises i displayet.

Deaktivering af »Power Boost«-funktionen
« Veelg kogezonen, og brug slider-sensoren (C) til at

reducere effektniveauet.

Automatisk sikkerhedsafbryder

Forlab, for
sikkerhedsafbryderen
deaktiverer kogepladen
(i timer)

Varme-effekt

8

6

5

5

4

1,5

1,5

1.5

1.5

V(O[O |N(O[U|A[WIN|=

1.5




Automatisk
sikkerhedsafbryder

Power boost-funktion

Ovenstaende skema viser, hvor lang tid en given
kogeplade kan anvendes ved den anfgrte effekt, for
sikkerhedsafbryderen deaktiverer kogepladen. Hvis en
kogeplade deaktiveres af sikkerhedsmekanismen, vises
symbolerne »O« eller »H« pa displayet, hvis der ikke er
nogen restvarme tilbage.

Eksempel:

Indstil kogezonens effekttrin til 6, og lad den vaere teendt
et stykke tid. Hvis kogezonens effekt ikke aendres, slukker
sikkerhedsafbryderen for kogezonen efter 1% time.

« Kogepladen er forsynet med en blaeser, som afkeler
kogepladens elektroniske komponenter under
tilberedningen. Blaeseren kan fortsaette med at kore i
nogen tid, efter at tilberedningen er afsluttet.

« Induktionskogepladen er ogsa udstyret med en
sikkerhedsmekanisme, der beskytter de elektroniske
dele. Sikkerhedsmekanismen fungerer pa flere mader.
Hvis kogezonens temperatur stiger markant, reduceres
kogezonens effekt automatisk. Hvis det ikke er nok til,
reduceres eller afbrydes stremmen til de gvrige taendte
kogezoner ogsa. Hvis det sker, vises fejlmeddelelsen
»E2« pa displayet. Nar kogepladen er kglet af, kan den
bruges igen.

Na&r den automatiske tilberedningsfunktion aktiveres,
aktiveres kogezonen ved det maksimale effektniveau i en
begraenset periode afhaengigt af det valgte effektniveau
og skifter derefter automatisk til det reducerede
forudindstillede effektniveau og fortsaetter tilberedningen.
Den automatiske maksimale effektindstilling kan aktiveres
for alle kogezonerne og ved alle effektniveauer med
undtagelse af effektniveauet »9« og »P«.

Aktivering af automatisk hurtig tilberedning

« Veelg den gnskede kogezone ved at trykke pa knappen
(B). Indstil derefter den gnskede tilberedningseffekt
pa slideren (C). Tryk pa det onskede sted pa slideren i
omkring 3 sekunder, til du herer et bip, og »A« vises pa
displayet (B).

P& displayet vises skiftevis “A” og den nye effektindstilling.
Nar power boost-funktionens tid udlgber, skifter
kogezonen automatisk til det indstillede effekttrin, som sa
vises fast pa displayet.
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A Hvis du sendrer effektindstilling pa kogezonen,
annulleres power boost-funktionen med det

samme.
Ret/tilberednings- Mangde Effekttrin Tilberedningstid
funktion (minutter)
Suppe/ 05 - 1liter A7- 8 4-7
genopvarmning
Maelk/ . 02 - 0.4 liter Al- 2 4-7
genopvarmning
125g - 250g
Ris/simre Cirka 300-600 ml A2 -3 20 - 25
vand
7509 - 1,5kg
Kogte kartofler Cirka 600-900 ml A5- 6 25 - 38
vand
. 0,5-1kg
Friske grentsager/ Cirka 400-600 mi A4- 5 18 - 25
kogning vand

» Tabellen nedenfor viser nogle retter, hvor hurtig opvarmning er velegnet.

» De viste veerdier er omtrentlige og afhaenger af andre faktorer (f.eks. kogegrejets art og
kvalitet, vandmaengde m.m.).

* Mindre maengder er beregnet til mindre kogezoner, og sterre maengder til sterre kogezoner.

Power boost-funktionen er velegnet til:

* Mad, der er koldt i starten af tilberedningsfasen, og som
hurtigt varmes op, hvorefter det skal tilberedes i laengere
tid. Med power boost-funktionen kan dette gores, uden at
du hele tiden behgver at overvage tilberedningen (feks.
ved sammenkogte retter).

Power boost-funktionen er ikke egnet til:

* Stegeretter eller retter, hvor maden jaevnligt skal vendes
eller omrgres, hvor der skal tilfares vaeske, kogning af pasta
eller laengere tids tilberedning i trykkoger.

Genoptagelse af de
seneste indstillinger

Med denne funktion kan du genoptage den forudgaende
indstilling for aktiverede kogezoner, hvis du kommer til
at slukke for kogepladen ved en fejl, dog forudsat at du
reagerer inden for seks sekunder efter den utilsigtede

slukning.

« Du skal teende for kogepladen ved hjeelp af teend/
sluk-knappen (A) inden for seks sekunder efter den
utilsigtede slukning. Knappen (F) blinker i displayet i
seks sekunder. Tryk pa den blinkende knap inden for
disse seks sekunder for at gendanne alle de indstillinger,

der var aktive inden slukningen.




Timerfunktion

Apparatet har to forskellige timerfunktioner:
Tilberedningstimer - nedteaelling med slukkefunktion for
hver enkelt kogezone

Minutur - nedtaelling uden slukning af kogezone. Minuturet
kan indstilles fra 1 til 99 minutter.

TILBEREDNINGSTIMER

Timerfunktionen forenkler tilberedningen ved at indstille,
hvor leenge en bestemt kogezone skal vaere aktiveret. Nar
den indstillede tid udlgber, slukkes den valgte kogezone
automatisk, og der hgares et bip. Du kan deaktivere
biplyden ved at trykke pa en vilkarlig knap eller ved at
vente i cirka to minutter, hvorefter biplyden automatisk
stopper. Du kan indstille en timer for hver enkelt kogezone.
Displayet viser kun et enkelt nedteellingsinterval ad
gangen: kogezonen med det korteste nedteellingsinterval.

A Det er kun muligt at indstille timeren, hvis
minuturet (alarmen) ikke er aktiveret.

Indstiling:

« Tryk pa knappen (B) for at veelge den gnskede
kogezone. Indstil tilberedningseffekten pa slideren (C).

« Nar du trykker pa timerdisplayet (G), eendres symbolet
»CL« til »O«, og det relevante symbol @ (G2) den valgte
kogezone begynder at blinke, og slideren (C) lyser.

* Indstil tiden til mellem 1 minut og 9 minutter ved at fore
fingeren hen over slideren. Bekraeft valget ved at trykke
pa knappen for timerdisplayet, hvorefter displayet
aendres til »-x«. (x... vaerdi, som er indstillet pa fornand).
Du kan nu bruge slideren til at indstille den gnskede
veerdi fra »Ix« til »9x«. Den indstillede vaerdi aktiveres
efter nogle sekunder, og nedtaellingen starter.
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ALARM (MINUTUR)

Alarmfunktionen deaktiverer ikke kogezonen, men
signalerer blot, at den forudindstillede tid er gaet. Du kan
stoppe alarmen ved at trykke pa en vilkarlig knap eller ved
at vente i cirka to minutter, indtil den stopper automatisk.

A Det er kun muligt at aktivere alarmfunktionen, nar
der ikke er teendt for nogen af kogezonerne.

Bruge minuturet:

« Teend for kogepladen ved at trykke pa teend/sluk-
knappen (A).

« Tryk pa knappen for timerdisplayet (G) for at aendre
symbolet »CL« til »O-«. Slideren (C) lyser.

« Indstil den gnskede tid ved at bergre slideren som
beskrevet ovenfor for timerfunktionen.

* Hvis du efterfglgende undlader at vaelge en kogezone,
slukker kogepladen automatisk efter nogle sekunder,
mens alarmdisplayet stadig vises.

Sikkerhedsfunktioner Kogepladen er udstyret med overophedningssensorer.
og fejlvisning Hvis temperaturen bliver for hgj, slukkes de relevante
kogeplader og i nogle tilfaelde alle kogeplader automatisk.

Fejl, Mulig arsag, Lasning

Der er spildt vand pa sensoroverfladen,
Der lyder et konstant bip, og »ErO3« blinker | eller der er anbragt en genstand oven pa
pa displayet. sensorerne.

Tor overfladen af.

Kogezonen er blevet overophedet. Vent, til

»E/2« blinker kogezonen kgler ned.

Kogegrejet er ikke magnetisk og er derfor
»E/3« blinker ikke egnet til brug med kogepladen. Vaelg
andet kogegrej.

A | tilfaelde af driftsfejl, eller hvis fejlmeddelelsen ikke
forsvinder, skal du afbryde kogepladen fra lysnettet
i nogle fa minutter (sla relzeet fra eller afbryd
sikringsgruppen), og slut derefter kogepladen til
igen.

Hvis fejlen opstar igen, skal du kontakte et autoriseret
serviceveerksted.



— e b

EEETEO S Huw

- automatisk styring af kogepladen
- kogestyring
- sparer op til 40% energi
- bevarer aktivt naeringsstoffer, vitaminer og proteiner i maden

IQcook-systemet kan bruges pa en af kogezonerne ved at bergre 1Q-knappen.

L—-u

1 2 F

1 Bruge IQ-funktionerne
2 Tilberedningseffekt

F Sla IQcook-systemet til/fra
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Beskrivelse

DAMPNING

POCHERING

LANGSOM
TILBEREDNING -
metode 1

LANGSOM
TILBEREDNING -
metode 2

TILBEREDNING
MED EN STOR
MZANGDE VAND

BRUNE/
BRAISERE

OPT@NING AF
FROSSEN MAD

HOLDE MADEN
VARM

Denne funktion giver ensartet
tilberedning med damp. Til sund
tilberedning uden at overtilberede
maden. Grgntsagerne beholder deres
naturlige farve, naeringsstoffer og
vitaminer. Laget skal veere pa under hele
tilberedningen.

Denne funktion er velegnet til at tilberede
mad i vaeske - vand, meelk, vin osv. Den
bruges til sarte fedevarer (fisk, aeg, frugt,
fierkrae), som ellers let falder fra hinanden
ved tilberedning. Du kan opna en laekker
aroma ved at tilseette krydderier og
krydderurter ved pochering.

Denne funktion er beregnet til retter,

som tager laengere tid at tilberede - med
langsom opvarmning og jaevn temperatur.
Funktionen er velegnet til blandt andet
gullasch, ris og sammenkogte retter.

Denne funktion er velegnet til opvarming
af meelk, budding og risengrad.

Denne funktion bringer hurtigt vandet op
til kogepunktet og holder temperaturen.
Den er velegnet til tilberedning af supper,
grgntsager osv.

Velegnet til tilberedning af ked ved
forskellige tilberedningseffekter. Kedet
tilberedes ensartet og forbliver saftigt.

Optoning af fadevarer og smeltning af
chokolade

Holder maden varm ved en temperatur
pa cirka 70°C.

Brug af
laget



VIGTIGE NOTER OG FORHOLDSREGLER

IQcook-systemet kan kun bruges pa én kogezone ad gangen. Nar du har foretaget
indstillingerne for en kogezone, kan IQcook-systemet veaelges for en anden kogezone.

Nar du bruger 1Qcook-systemet, kan powerboost-funktionen (P) ikke bruges pa
kogezonen overfor (over/under).

For 1Q-funktionerne kan bruges, laver systemet et selvtjek pa alle parametre. Der gar
derfor et gjeblik, for tilberedningen starter. Du ma ikke fjerne kogegrejet fra kogezonen
imens.

Genaktiver IQ-systemet, nar kogezonen er kglet af (»H« lyser pa displayet). Dette vil
give de bedste resultater.

Hvis du vil bruge IQ-sensoren pa laget, skal den magnetiske metalring limes pa lagets
overside, og IQ-sensoren skal saettes pa laget for brug. Limen er gennemhaerdet efter

24 timer. Indtil da ma du ikke bruge eller vaske laget (se afsnittet Klargering af lag).

Sorg for, at lagets og ringens overflade altid er ren. Saet IQ-sensoren pa ringen, sa den
klikker pa plads.

Under tilberedningen ma du ikke fierne laget (kun ved funktioner, som behaver |Q-
sensoren). Hvis det er nadvendigt at lofte 1dget (f.eks. for at rgre i maden), ma dette kun

ske kortvarigt og ikke mere end cirka 10 sekunder.

Undga at anbringe ldget med |IQ-sensoren pa andet kogegrej under tilberedningen.
Brug samme gryde eller pande, indtil tilberedningen er afsluttet.

Brug ikke 1Q-sensoren som handtag pa laget, og fjern ikke IQ-sensoren fra laget under
tilberedningen.

Advarsel! Handtaget pa laget kan blive varmt ved brug. Brug en grydelap eller
lignende, hvis du rarer ved det.

IQ-sensoren er modstandsdygtig over for vand. |Q-sensoren holder sig paen og
funktionsdygtig i leengere tid, hvis du tager den af laget efter brug og opbevarer den pa
et sikkert sted, s& den ikke bliver beskadiget.

Rengor 1Q-sensoren med en hardt opvredet blad klud. Hold altid oversiden ren.

Der er isat et batteri i IQ-sensoren (se afsnittet om batteriskift i denne brugsanvisning).
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KLARG@RING AF LAG TIL IQ-FUNKTIONERNE

Dele, som fglger med (antallet afhaenger af modellen)
apparatet

|Q-sensor Ring Spritserviet

Saette IQ-sensoren pa For du bruger apparatet forste gang:
laget

1. Renger overfladen pa laget pd det sted, hvor du vil
montere |Q-sensoren. Brug de medfalgende
spritservietter,

Brug en ny serviet til hvert 1&g.

2. Hold ringen med fingerspidserne, og fjern
/ beskyttelsesfolien (undga at rere ved limfladen, s& den
D \) ikke bliver snavset).




3. Kleb ringen fast pa det sted pa laget, som du pa
forhand har renset. Tryk pa den med fingrene, sa den
kleeber jeevnt fast til laget.

- Monter ikke ringen over ventilen i l1aget (afhaengigt
af laget).
Hvis ringen placeres for taet pa kanten, bliver laget
mindre stabilt og kan vippe rundt, nar sensoren er
monteret.

LY

- Limen er gennemheaerdet efter 24-72 timer
(afhaengigt af l1aget). Indtil da ma du ikke bruge
eller vaske laget eller satte I1Q-sensoren pa det.

4. szt 1Q-sensoren pa ringen ved langsomt at seette den
mod ringen, til den klikker pa plads.

Tage sensoren af
Tag IQ-sensoren af efter brug, og opbevar den pa et egnet
sted.

e Brug laget sammen med gryden eller panden. Hvis du vil bruge laget pa flere
stykker kogegrej, skal du sikre dig, at det passer pa dem alle.

Brug ikke IQ-sensoren som handtag.

Vask ikke IQ-sensoren i opvaskemaskine.
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Brug af funktioner og
apparat

e IQcook-systemet styrer automatisk tilberedningen, men slukker ikke
automatisk, nar maden er klar. Dette skal ggres manuelt eller ved hjzelp af
minuturet eller en tilberedningstimer.

1Qcook-systemet kan kun aktiveres pa én kogezone ad gangen. Nar du har

foretaget indstillingerne for en kogezone, kan IQcook-systemet vaelges for
en anden kogezone.

A - BRUG AF FUNKTIONER

5 8 8 %%

Q Du skal bruge laget med 1Q-sensoren sammen med disse funktioner.

Undga at anbringe laget med IQ-sensoren pa andet kogegrej under
tilberedningen. Brug samme gryde eller pande, indtil tilberedningen er afsluttet.

For kogepladen taendes, skal kogezonen og bunden af kogegrejet veere ren
og tor.

Forberedelse:

1. Fyld mad og vand i kogegrejet, og stil kogegrejet pa
kogezonen.

s,

9= Vandets overflade skal vaere mindst 50 mm under
kanten af kogegrejet.

2. Laeg laget med en IQ-sensor pa kogegrejet.



-Q~ Brug ikke 1Q-sensoren som handtag.

3. Tryk p& teend/sluk-knappen D il kogepladen. Der
lyder et kort bip.
Vaelg den gnskede kogezone (B).

»

Sl& 1Qcook-systemet til ved at trykke (& pa det
blinkende lys.

Alle tilgaengelige tilberedningsprogrammer og 1Q-
symbolet lyser.

E88Eo S %N

.|||||II|||||||||||P

4

Bergr slideren under det valgte symbol med fingeren,
eller lad fingeren glide langs slideren for at vaelge

den gnskede tilberedningsfunktion. Nar du flytter
fingeren fra slideren, blinker ikonet for den valgte
funktion, mens ikonerne for de andre funktioner lyser.
Hvis indstillingerne ikke a&ndres inden for 5 sekunder,
slukkes de andre ikoner. Ikonet for den valgte funktion
forbliver teendt i nogle fa sekunder.

9 Ved alle funktioner (undtagen stegning) skal der
trykkes pa knappen pa sensoren ‘= inden for 5
sekunder.

* Timeren kan indstilles for ibrugtagning (se afsnittet
Indstilling af timer).

6. For at oprette forbindelse mellem IQ-sensoren og
styringsenheden skal du trykke pa knappen pa
|Q-sensoren (som er monteret pa laget). Dette vises
P& styringsenheden med symbolet = (Symbolet
teendes.).
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DAMPNING

Du opnar de bedste resultater, hvis du bruger et lag
uden overtryksventil. (tilberedningstiden afhaenger
af madens kvalitet, type, kogegrejet, laget og

tilberedningsprasferencer).

20- Heeld forst vand i kogegrejet, og tilszet derefter
fedevarerne (dette geaelder for alle fadevarer).

MANGDE TILBERED-
MADVARE nfgszli VAND NING.STID Note
(1)) (min)
bl
LG o 03 © | Sneerteqe sykeer
ferskner 0,4 0,3 5-12
blommer 04 0,3 5-12
blandet frugt 0,5 0,3 7-12
kartofler 1 0,5 25-30 Sl i'stykker o
vasket i vand
broccoli 0,4 0,5 10-15
blomkal 0,5 0,5 25-30 skaret i starre stykker
gulergdder 07 08 20-25 E‘L‘;;:;':)tz’tr;iker
grentsagsblanding 0,5 0,2-0,4 20-25
aerter (frossen) 0,15 0,3 20-25
zucchini 0,6 0,5 13-18 skaret
aubergine 0,3 04 10-13
lad dem traekke i
= cabiss 04 e Ifl;?rl:ﬁﬁr;tr\e/,agf S(J;Tea:
revner under kogning)
Skal ligge i blad i
kikaerter 0,25 1 50-55 cirka 22 timer for
tilberedning
Skal ligge i blad i
linser 0,25 1 20-25 cirka 20 timer for
tilberedning
riz 1 kop 2 kopper 20-25 Vask/skyl risene forst
kal (frisk) 0,5 0,6 20-25 finthakket
sauerkraut 0,5 04 20-30
polser 0,25 0,4 8-10 hele pglser
asparges (frosne) 0,2 0,3 13-15




MZAENGDE TILBERED-
MADVARE :Ilfg ?kt;f VAND NING.STID Note
(CD)) (min)
majs 0,5 0,5 13-17
kal 0,5 0,4 20-25
rgnn nner
?fr’zss:nt)m N 05 06 30-35
kastanjer 0,5 1 28-32
muslinger 0,3 0,4 13-17
rejer (frosne) 0,4 - 13-17
sKt‘c:(':s:’brySt’ 03 04 23-27
kastanjer 0,1 0,5 25-30 hel ristet polse
oksekad 0,3 1 50-60
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=
POCHERING &=

Denne funktion er velegnet til at tilberede mad i vaeske
- vand, meelk, vin osv. Maden bibeholder alle vitaminer
og mineraler. Pochering bruges til sarte fadevarer (fisk,
&g, frugt, fijerkrae), som ellers let falder fra hinanden ved
tilberedning. Vaesken fra tilberedningen kan eksempelvis
bruges til sauce.

Du kan opna en leekker aroma ved at tilseette krydderier
og krydderurter ved pochering.

Anbefalet tilberedningstemperatur: 70-85 °C.

Tilberedning/opskrifter:

POCHEREDE £G
Ingredienser:
129

vand

eddike

salt

peber

Varm vandet op til 75 °C, og tilseet salt, peber og nogle fa draber eddike. Pocher aegget i
3-4 minutter, til hviden er starknet.

POCHERET TUNFILET
Ingredienser:

500 g tunfilet

4 fed hvidlag

persille

salt

vand

peber

citron

Tilberedningstid = 35 minutter

POCHERET KYLLINGEFILET | FLODESAUCE
Ingredienser:

6 kyllingefileter
3 dl piskeflade
1dl hvidvin

2 fed hvidleg

et bundt persille
salt

peber
allehande
muskatngd



grentsagskrydderi

karry

eddike

revet ost

Kyllingekadets kernetemperatur skal vaere 75 °C
Tilberedningstid = 30 minutter

SILDE- ELLER KULMULEFILET POCHERET I VIN
Ingredienser:

4 silde- eller kulmulefileter

1dl hvidvin, dild

salt

peber

grontsagskrydderi

2 fed hvidlag

et bundt persille

citronsaft

Tilberedningstid = 25 minutter

LAKS POCHERET | FLODE- OG HVIDVINSSAUCE
Ingredienser:

6 laksefileter

6 dl hvidvin

1 dl piskeflade

citron

hvidlgg

persille

salt

peber

Tilberedningstid = 30 minutter

POCHERET FRUGT

Ingredienser:

2 peerer

2 xbler

30 svesker

2 mandariner

2 plader kogechokolade (usgdet)
2 plader maelkechokolade

Maelk

Skaer frugten i stykker, og pocher den i maelken. Braek kogechokoladen og
maelkechokoladen i stykker, og put den i maelken.
Pocher i 20 minutter. Nar saucen bliver tyk, er den klar til servering.

Resten af saucen kan blandes op med fladeskum. Chokolademilkshaken kan holde sig 1

dag i keleskabet (ved 2 °C).
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LANGSOM
TILBEREDNING

P

55

L

-0- Nogle typer madvarer kan skumme under
tilberedningen. Laft 1aget, og rar rundt i indholdet.
Brug et 1dg med overtryksventil!

Metode 1

Denne funktion er beregnet til retter, som tager laengere
tid at tilberede - med langsom opvarmning og jeevn
temperatur.

Fadevarer: Gullasch, sammenkogte retter, saucer, ris osv.

Bemeerk!
Ris - skylles i vand foer tilberedning. Bemaerk, at der ved
tilberedning af ris skal bruges 1 del ris og 2-3 dele vand.

Metode 2

Denne funktion er velegnet til tilberedning ved langsom
opvarmning - maelk, risbudding, budding.

Fadevarer: Mzlk, risengrad, budding osv.

Bemeerk!

Ris - skylles i vand fer tilberedning. Bemeaerk, at

der ved tilberedning af ris skal bruges 1 del ris og

2-3 dele vand. Rer rundt i risen af og til under hele
tilberedningsprocessen (0gsa selv om symbolet lyser).

Budding - nér meelken er varmet op (med laget pa), og
symbolet E lyser, skal du tilseette buddingpulveret og rore
rundt i cirka 3 minutter.

.|||||III||||||||||P

Veelg symbolet @ ved funktionen Langsom tilberedning.
5 sekunder efter blinker symbolet , og symbolet
lyser.



TILBEREDNING MED
EN STOR MANGDE
VAND:

——

9 Nogle typer madvarer kan dampe under
tilberedningen. Lgft 1aget, og rer rundt i indholdet.
Brug et 1dg med overtryksventil!

Nar du bruger funktionen Tilberedning med en

stor maengde vand (nar symbolet Elyser), kan det
veaere, at vandet endnu ikke koger, sa du kan se det.
Lad ldget veere pa gryden, indtil systemet opvarmer
vandet, sa det koger let. Hvor intenst vandet kan
holdes i kog, afhaenger ogsa af typen af gryde og
1ag.

LY

Denne funktion bringer hurtigt vandet i kog og holder

temperaturen. Velegnet til mad, som er i vandet fra
tilberedningens start.

Fadevarer: Supper, pasta, kartofler osv.
Bemaerk! Inden du koger grgntsager, skal du vaske dem,
iseer kartofler, grundigt i vand. P& den made kan du undga

skumning under tilberedningen.

Na&r vandet koger (og laget er pd), lyser symbolet E og
der lyder et bip.
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FROSNE FODEVARER

Denne funktion er velegnet til optening af alle slags frosne fadevarer og til smeltning af
chokolade.

HOLD MADEN VARM SSS

Denne funktion er velegnet til at holde alle former for rette varme. Den er ogsa velegnet
til tilberedning af gldgg.

Eksempel:
Ved tilberedning af gullasch med funktionen Langsom tilberedning (metode 1) skal du
skifte til dette system, ndr maden er klar for at holde den varm.



DE F@LGENDE SYMBOLER VISES PA DISPLAYET UNDER BRUG:

Vandet koger ikke endnu.

Vandet koger.

Ved IQcook-funktioner, hvor laget skal vaee pa, registrerer
systemet automatisk, hvis du tager laget af. Symbolet ()
begynder at blinke péd displayet, og der lyder et bip.

Laeg ldget pa kogegrejet igen, og bergr et sted pa
slideren.

- Hvis du ikke gor dette, og vandet endnu ikke koger
(symbolet ! lyser), vil systemet fortsaette driften, men
der kan ikke garanteres optimale tilberedningsresultater.
- Hvis vandet koger (symbolet E lyser), fortsaetter
tilberedningen. Kommunikationen mellem sensoren og
styringsenheden i kogepladen afbrydes, og symbolet
= slukkes. Der kan s& ikke garanteres et optimalt
tilberedningsresultat.

SIKKERHEDSFUNKTION - SmartSense

Denne funktion styrer systemet, sé maden i kogegrejet
ikke koger over eller koger tor.

Den er aktiv ved IQ-funktioner, hvor laget skal vaere

pa. Symbolet vises pa displayet, og der lyder et bip.
Stremmen bliver afbrudt. Symbolet slukkes, og kogezonen
slukkes.
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Brug et 1dg med en 1Q-sensor pa, og tag ikke l1aget af ved brug af disse
funktioner.

Laeg aldrig et 1dg med en 1Q-sensor pa kogepladen.

Kogegrejet skal passe til kogezonen. Laeg aldrig laget pa, sd det kun daekker
kogegrejet delvist.

Den valgte funktion kan ikke andres til en anden under tilberedningen.
Kogezonen skal forst slukkes.

Laft ikke laget under tilberedningen. Hvis det er ngdvendigt at Izfte laget
(f.eks. for at rgre i maden), ma dette kun ske kortvarigt og ikke mere end
cirka 10 sekunder.

Det giver de bedste tilberedningsresultater og sparer samtidigt energi.



B - BRUG AF FUNKTIONER

6 Du skal ikke bruge laget med 1Q-sensoren sammen med disse funktioner.

Du ma ikke fijerne kogegrejet fra kogezonen under tilberedningen, da det kan
forlaenge tilberedningstiden (undtagen ved funktionen Brune/braisere - eller
hvis du laver pandekager).

Veelge Der er tre tilberedningseffekter ved funktionen Stegning:

tilberedningseffekt lav, middel og hgj. Veelg effektniveau ved at bergre
slideren eller ved at kere fingeren langs slideren.
Medium valges som standard og blinker.
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BRUNE/BRAISERE

‘ ?max 10 mm ’

9 Effektniveauet kan sendres under tilberedningen.

Tilberedningsniveauer:
&) | 5\ 150-170 °C

Middel: 175-90 °C

Haj: 195-210 °C

Fadevarer: Alle slags kad, fisk, pandekager, g,
grontsager osv.

Bemaerk!

Pandekager - Fordel olien jeevnt hen over overfladen pa
panden, og placer panden pa kogezonen. Aktivér 1Q-
systemet. Nar symbolet Mo vises pa displayet, skal dejen
haeldes pa. Ved hver efterfalgende pandekage skal du lade
panden sta pa kogezonen med olie i ca. 30 sekunder og
forst derefter haelde mere dej pa.

= L

.|||||III||||||||||P

Funktionen Brune/braisere = er velegnet til retter, som
kun skal tilberedes med en lille maangde olie

(op til 1O mm). Nar olien har opnaet den passende
temperatur, vises symbolet E pa displayet, der lyder et
bip, og du kan leegge maden i kogegrejet.



DE FOLGENDE SYMBOLER VISES PA DISPLAYET UNDER BRUG:

Olien er ikke varmet nok op endnu.

Olien er varmet nok op.
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Problem

Mulige arsager

Lasning

Boil Sense-funktionen er slaet
til.

Fjern kogegrejet fra kogezonen.
(ingen vaede)

Boil Sense-funktionen er slaet
til.

Kogegrejets bund er vad.
Tor kogegrejet af, og start
tilberedningen igen.

E (blinker)

Laget er taget af.

Laeg laget pa kogegrejet igen.

alll (blinker)

Lavt batteriniveau, eller
kommunikationen med
kogepladen er afbrudt.

Tryk pa knappen pa Q-
sensoren, eller genstart
programmet. Udskift batteriet.

F1 IQ-sensorens underside er Renggr 1Q-sensorens underside.

snavset eller beskadiget. Hvis undersiden er beskadiget,
ma sensoren ikke bruges.

F2 Fejl i kommunikationen mellem | Udskift batteriet i IQ-sensoren.
IQ-sensoren og kogepladen.

F3 Batteriet i IQ-sensor battery er | Udskift batteriet.
ved at veere fladt.

F4 Kogezonen er for varm. Vent, til kogezonen kaler ned.




Udskiftning af batteriet

Bestille yderligere
udstyr

1 Tryk nederst pa sensoren (A). Hold godt fast ved IQ-
sensorens 1&g (B), og drej det 10 grader i pilens retning.

2. Skub batteriet ud gennem abningen ved hjeelp af en
tynd genstand af plast eller trae.

3. Szt et nyt batteri | (DL2450).

'\9" Plus-polen skal vende opad.

4. szt deckslet pa IQ-sensoren igen, og drej det cirka 10
grader i den modsatte retning.

Du kan kebe yderligere udstyr og tilbeher hos din Gorenje-
forhandler eller hos et autoriseret servicecenter.

www.gorenje.si
Tilbeher kan kebes individuelt eller i sampak - kode:

Sensor: 393759
Ring: 393758
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Rengaring

Figur 2
N

Figur 3

Figur 4

Den glaskeramiske kogeplade skal renggres efter hver
brug, nar den er kglet af. | modsat fald kan selv de mindste
pletter, der er tilbage efter tilberedning, braende ind i
kogepladens overflade ved den efterfglgende brug. Brug
saerlige renggringsmidler, der er fremstillet til at skabe

en beskyttende film over overfladen, til den daglige
vedligeholdelse af den glaskeramiske kogeplade. Tor stov
og andre partikler af kogegrejets bund og af kogepladen
for hver brug, da de ellers kan ridse overfladen (figur 1).
Forsigtig: Staluld, skuresvampe og skuremidler kan ridse
kogepladens overflade. Den glaskeramiske overflade kan
0gsa blive beskadiget af skrappe aerosoler eller uegnede
eller ikke tilstraekkeligt blandede flydende kemikalier (figur
109 2).

Manstermaerker kan utilsigtet @delaegges ved brug af
skrappe eller slibende renggringsmidler eller ved brug af
kogegrej med ru eller beskadiget bund (figur 2).

Mindre pletter fijernes med en fugtig, blad klud. Derefter
skal overfladen tarres af (figur 3).

Vandpletter fiernes med en mild eddikeoplasning, men
after ikke rammen med det (kun visse modeller), da

den kan miste sin gled. Brug aldrig skrappe sprays eller
kalkfjerner (figur 3).

Sveerere pletter fiernes med seerlige rengeringsmidler og
redskaber til rengering af glaskeramiske kogeplader. Nar
du bruger sddanne produkter, skal du folge produktets
brugsanvisning.

Sorg for, at alle rester af renggringsmidler fjernes helt,
da de ellers kan skade den glaskeramiske kogeplade, nar
kogezonerne varmes op (figur 3).

Vanskelige og braendte pletter fjernes med en speciel
glaskeramisk skraber (figur 4). Vaer forsigtig, nar du bruger
en skraber, s& du ikke kommer til skade med den.

Brug kun skraberen, hvis snavset ikke kan
fjernes med en vad klud eller med specielle
renggringsmidler til glaskeramiske overflader.

Hold skraberen i den korrekte vinkel (45° til 60°). Pres
forsigtigt skraberen mod glasoverfladen, og skub den
over manstermeaerkerne for at fjerne snavset. Skraberens
plastdele (pa nogle modeller) ma ikke komme i kontakt
med varme kogezoner.



A Pres ikke skraberen vinkelret mod glasset, og
rids ikke kogepladens overflade med bladet eller
spidsen.

Sukker og sukkerholdige fadevarer kan beskadige den
glaskeramiske kogeplade permanent (figur 5), sa resterne
af sukkeret og sukkerholdige fagdevarer skal straks
skrabes af den glaskeramiske kogeplade, ogsa selv om
kogezonerne stadig er varme (figur 4).

Misfarvning af den glaskeramiske kogeplade har ingen
indvirkning pa dens drift og stabilitet. De opstar oftest
som folge af fastbraendte madrester eller som folge af
brug af kogegrej med aluminium- og kobberbund, og
saddanne misfarvninger er temmelig svaere at fijerne.
Advarsel: Alle beskrevne skader er hovedsageligt
aestetiske og har ingen direkte indvirkning pa apparatets
drift. Sddanne skader daekkes ikke af garantien.

—

Figur 5

Vigtige advarsler

+ Kogepladen skal monteres i en bordplade og sluttes til el af en autoriseret installater.

« Laminat eller andre belaagninger pa den bordplade, som kogepladen skal monteres i,
skal veere behandlet med varmebestandig lim (100 °C), da bordpladens overflade ellers
kan blive deformeret eller misfarvet.

« Kogepladen er beregnet til indbygning i et kakkenelement med en bredde pd mindst
600 mm.

« Nar kogepladen er monteret, skal de to beslag forrest vaere let tilgeengelige nedefra.

« Overskabe skal vaere placeret, sa de ikke er i vejen, nar kogepladen bruges.

« Afstanden mellem kogepladen og emhaetten skal mindst vaere som angivet i
vejledningen til emhaetten. Minimumsafstanden er 650 mm.

« Afstanden mellem kogepladens kant og et tilstadende hgjere kakkenelement skal vaere
mindst 40 mm.

« Du ma gerne opseette pynteplader og lignende af massivt tree ved
kogepladens bagside, hvis du overholder de minimumsafstande, som er vist pa
monteringstegningerne.

* Mindsteafstanden mellem kogepladen og den bageste vaag er angivet pa
monteringstegningerne.
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Het plaatsen van de Voor het inbouwen van het apparaat moet aan de onderkant

schuimrubber dichting van de keramische (glazen) kookplaat de bij het apparaat
geleverde schuimrubber dichting worden geplakt (zie
afbeelding). Het inbouwen van het apparaat zonder dichting
is niet toegestaan!

De dichting moet op de volgende wijze aan het apparaat

worden bevestigd:

- de beschermfolie moet van de dichting worden verwijderd,

- vervolgens moet de dichting aan de onderkant van het
glas worden geplakt en wel 2 tot 3 mm van de rand (zie
afbeelding). De dichting moet langs de hele rand van het
glas worden geplakt en de hoeken mogen elkaar niet
overlappen,

- bij het plaatsen van de dichting moet worden voorkomen
dat het glas met een scherp voorwerp in aanraking komt.

OPMERKING!
Bij sommige apparaten is de dichting al aanwezig!

V4
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Monteringsvejledning
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Kogepladen kan monteres i bordplader med en tykkelse
pa 30-50 mm.

Hvis bordpladen er tykkere end 40 mm, skal der

raspes af den inderste kant (Figure A), sa der opnas
tilstraekkelig ventilation.

Hvis bordpladens tykkelse overstiger 30 mm, skal
abningen til kogepladen laves midt i med tilstraekkelig
afstand til forkanten af ovnen, s& induktionskogepladen
ikke kan komme til at bergre ovnens kabinet.

Hvis du vil montere induktionskogepladen i en
eksisterende abning, skal du sikre dig, at de kraevede
installationsmal overholdes (installationsdybde: 56 mm).

Kogepladen skal placeres helt vandret.

Beskyt kanten pa udskaeringen i bordpladen.

Skru de fire medfalgende beslag fast til kogepladens
for- og bagside og til udskaeringen i bordpladen med de
medfalgende skruer.

Kogepladen tilsluttes stremforsyningen (se vejledningen
for tilslutning af kogepladen til stremforsyningen).
Kogepladen monteres i udskaeringen i bordpladen.
Kogepladen presses med et fast tryk ned mod
kakkenbordet.

For at montere beslag, er det ikke tilladt at anvende
skruer lzengere end 6,5 mm.
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Ventilationsabninger i « For at induktionskogepladen kan fungere korrekt, skal
kakkenelement der veere tilstrackkelig luftcirkulation.

A Kgkkenelement med skuffe

« Der skal veere en ébning i fuld bredde og med en hgjde
pa& mindst 140 mm bag pa kekkenelementet. Der skal
endvidere vaere en dbning pa mindst 6 mm foran pa
kakkenelementet i fuld bredde.

* Kogepladen er udstyret med en blaeser nederst. Hvis
der er en skuffe under kogepladen, ma genstande i
skuffen ikke kunne komme i beregring med blaeseren,
sa den blokeres. Alufolie og braendbare genstande og
vaesker (f.eks. aerosoler) pa ikke opbevares i skuffer teet
pa kogepladen. Risiko for eksplosion! Der skal veere en
abning pa mindst 20 mm mellem skuffens indhold og
blaaseren.

min. 140




B Kgkkenelement med indbygget ovn

« Under induktionskogepladen mé der kun monteres
ovne af typen EVP4.., og EVP2.., som er udstyret med
blaesere. Fgr montering af ovnen skal kakkenelementets
bagpanel tages af. Der skal endvidere vaere en abning
pa& mindst 6 mm foran pa kekkenelementet i fuld
bredde.

| min. 20

==
_————,——"——“‘_E;;;;ffifiFE;;;:;;
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Installationsdiagram
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Apparatet er designet til tofaset tilslutning, men kan ogsa
sluttes til én fase.

¢ Tofaset tilslutning
Monter en jumper pa terminalerne 4 og 5.

¢ Enkeltfaset tilslutning
Monter en jumper pa terminalerne 4 og 5 og pa
terminalerne 1 og 2.

Bemaerk! Terminal 3 er ledig.

Til eltilslutning anbefales:

« gummikabel af typen HO5 RR-F 4x1,5 med gul/gron
jordleder.

* PVC isolerede kabler af typen HO5 VV-F 4x1,5 med
gul/gren jordleder, eller andre tilsvarende kabler af
tilsvarende kvalitet.



TILSLUTNING

« Eltilslutningen ma kun udfgres af en autoriseret
installater. Beskyttelse af eltilslutningen skal
veaere i overensstemmelse med de gaeldende
sikkerhedsforskrifter.

* Inden tilslutningen skal De kontrollere, at spaendingen,
som er angivet pa meerkeskiltet, svarer til
netspaendingen.

* Maerkeskiltet er placeret pa kogepladens underside.

« Apparatet er beregnet til tilslutning til vekselstrem
(230 V-).

« Den elektriske installation skal vaere forsynet med en
afbryder, som adskiller apparatet fra netspaendingen i
alle poler, og hvor der i dben/afbrudt stilling er mindst 3
mm afstand mellem hver kontakt.

« Tilslutningen skal vaelges med hensyntagen til
kapaciteten af elinstallationer og pagaeldende sikringer.

* Kogepladen hgrer til brandbeskyttelse klasse V.
Apparater af denne type ma pa den ene side indbygges
ved siden af et hgjt kakkenelement, som er hgjere end
selve apparatet. P& den anden side, skal det til-stadende
kokkenelement have samme hgjde som apparatet.

« Montering skal foretages saledes, at det ikke er muligt at
fa adgang til vitale dele uden veerktg;.

VIGTIGT!

Husk at afbryde for stremforsyningen for der bliver
foretaget indgreb eller reparation pa apparatet. For
installation se skemaet.

Jordforbindelsen (PE) sluttes til tilslutningen, som er
afmaerket med jord =.

Tilslutningskabelet skal monteres igennem aflastningen,
som beskytter kablet. Efter tilslutning afpraves alle
kogezoner ved, at de taendes i ca. 3 minutter.

Brug en flad skruetraekker til at dbne daekslet over

terminalerne.
Brug de medfglgende jumpere, nar du tilslutter apparatet.
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Typeskilt

XXX — XXXX XXXX XXXX
s = B
XXXXXX } ,
A oseo b : !

A Serienummer

B Kode

C Model

D Type

E Varemezerke

F Teknisk information

G Opfyldelse af standarder / symboler

VI FORBEHOLDER OS RET TIL AT AANDRE
SPECIFIKATIONERNE, UDEN AT DETTE FAR
BETYDNING PA BETJENINGEN AF ENHEDEN.

Brugsanvisninger findes ogsa pa vores hjemmeside pa
www.gorenje.com

VITA SICK6BI1_IQ_SLIDER ””l |I || |‘ || |||
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