E] Electrolux

Lat oss hjalpa dig att komma

igang. Se féljande instruktioner
for att upptacka produktens olika

funktioner.

Termometer

a Induktionszon med tillagningshjalp

@ Induktionszon med tillagningshjalp och
steka

Q Kontrollpanel

0 Induktionskokzon
@ Omrade med antenn
@ Matpunkt
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Korta instruktioner

~ Histll

e Markerad miniminiva

@ Rekommenderad nedsakningsniva (for
vatskor), ca 2-5 cm ovanfor markerad
miniminiva

@ Kalibreringskod

@ Krok for att placera termometern pa
kanten

@ Handtag med antenn pa insidan

Det ar inte alla tillagningszoner som
stddjer alla funktioner. Bilderna till vanster
visar for vilka kokzoner de automatiska
funktionerna kan aktiveras.



Rad och tips nar du anvander termometern

Termometern ar en temperatursond som &r tradlost
ansluten till en antenn placerad under hallens yta i omradet
mellan de tva bakre kokzonerna.

Antennen pa termometern ar placerad pa insidan av
handtaget. Se till att den inte tdcks med metallobjekt (dvs
lat inte matlagningstermometern falla ner i en kastrull nar
du lagar mat).

For att fa basta anslutningen mellan termometern och
hallen, placera en kastrull pa vanstra kokzonerna och satt i
termometern i kastrullen i klockposition tre.

Stall kokkarlet i mitten av vald kokzon. Se till att
bottendiametern inte 6verstiger markeringen pa kokzonen.

Stora kastruller som anvands pa vanster bakre kokzon kan
blockera signalen medan du anvander termometern pa
vanster framre kokzon. For att sakerstéalla att anslutningen
ar etablerad och uppratthallen, anvand kokzonerna

till hdger for matlagning utan Termometer medan den
anvands.

Signalindikatorer:

@' 7 /- stark/medel/svag signal
I . .

S - ingen signal

For att forbattra signalen, flytta termometern i antennens
riktning eller flyttan krukan.

For alla funktioner, t.ex.
tillagningshjalp och sous
vide, kan du anvanda
termometern endast pa
héllens vanstra sida.
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Med termometer-funktionen .
kan du anvanda termometern !
aven pa hallens hogra sida. |

Placera termometern nara
hallens mitt vid klockposition
9-11.

T =

Placera termometern pa kastrullens kant med hjalp av
kroken, nara omradet med antennen, i klockposition 1-3
(for hallens vanstra sida) eller klockposition 9-11 (for
hallens hogra sida).




Sous Vide och KeepTemperature

Sous Vide

Med sous vide kan du tillaga mat i lag temperatur,
vilket bevarar vitaminerna och smaken i maten. Med de
ratta temperaturerna och tillagningstiderna kommer din
mat alltid att smaka underbart. Se Matlagningsguiden

i Bruksanvisningen for att fa ut det mesta av den har
funktionen.

Tina maten innan du tillagar den. Lagg den kryddade
maten i pasar och vakuumfdérsegla den.

Fyll behallaren med vatten och lagg ner termometern
i den. Se till att vattennivan nar den rekommenderade
nivan fér nedsankning.
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Starta sous vide -programmet.

Nar den ratta temperaturen har uppnatts kan pasen
laggas ner i vattnet. Anvand ett lock.

TIPS: Du far basta resultat
om pasen placeras vertikalt
och tacks helt med vatten.

Q

Du kan starta sous vide pa tva satt.

Om du aktiverar den fran Menyn kan du vélja dina egna
temperaturer (mellan 35 - 85 °C).

Om du aktiverar sous vide via tillagningshjalpen kommer
temperaturerna att vara férinstallda for vissa ratter.

Hallen ger dig tydliga installningar och instruktioner att
folja.

Se till att du foljer reglerna for matlagning vid
laga temperaturer. Se bruksanvisningen for mer
information om @mnet.

KeepTemperature

Termometern kan ocksa anvandas for att tillaga mat utan
att behdva vakuumférsegla den. Om du anvander den,
hjélper den till att halla en konstant temperatur pa din mat
under hela matlagningssessionen. Glém inte att rora i
maten regelbundet for att den inte ska brannas vid.
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