Owner's manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please register
your product on www.register10.eu.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON \
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
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1. Identifying the cooking zone 7. Special function indicators 13. Vertical flexible zone button
2. Cooking zone off button 8. On/off button 14. Presets and adjustment buttons
3. Cooking level selected 9. Time/functions indicator 15. Pause button
4. Indicator light - function active 10. 6™ Sense button (special functions) 16. Flexi Full zone button
5. Timerindicator 11. OK/Key lock button - 3 secs 17. Timer
6. Quick heat button 12. Slide touch screen
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ACCESSORIES

POTS AND PANS

Only use pots and pans made from ferromagnetic
material which are suitable for use with induction hobs.
To determine whether a pot is suitable, check for the

symbol (usually stamped on the bottom). A magnet

@ ><
U may be used to check whether pots are magnetic.

The quality and the structure of the pot base can alter cooking performance.
Some indications for the diameter of the base do not correspond to the actual
diameter of the ferromagnetic surface.

EMPTY POTS ORPOTS WITH A THIN BASE

Do not use empty pots or pans when the hob is on.

The hob is equipped with an internal safety system that constantly monitors
the temperature, activating the “automatic off’ function where high
temperatures are detected. When used with empty pots or pots with thin

FIRST TIME USE

bases, the temperature may rise very quickly, and the “automatic off” function
may be triggered with a slight delay, damaging the pot or pan. If this occurs, do
not touch anything, and wait for all components to cool down.

If any error messages appear, call the service centre.

MINIMUM DIAMETER OF POT/PAN BASE FOR THE DIFFERENT
COOKING AREAS

centered | 2points | 3 points |4 horizontal | 4 vertical
II| E| on 1point| covered | covered points points
|:| I:l covered covered
S 10em 22am ﬁsh' kettle/ ﬁsh.kettle/ 24 cm
grill pan grill pan

POWER CONTROL

With the “Power control” function, you can set the maximum power level for
the hob, based on your needs or on the capacity of your mains power supply.
Once the maximum power has been set, the hob automatically adjusts the
charge distribution to the different cooking zones and an acoustic signal will
sound when the limit is reached.

This setting can be used at any time and will remain until it is changed.

At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power (nL).
The maximum power level (nL) is printed on the identification plate on the
bottom of the hob.

To set the hob power:

Once the appliance is connected to the mains power, the power level can be
set within 60 seconds.
+  Pressand hold down the “+" control for 3 seconds. The display will read “PL".

+  Hold down the control @ until the last power setting is shown.
« Usethe “+"and “~" controls to select the required power.
Available power settings are: 2.5 kW — 4.0 kW — 6.0 kW - 7.4 KW.

OK
«  Press to confirm.

DAILY USE

The selected power will remain in the memory, even in the case of a power outage.
To vary power levels, disconnect the appliance from the mains power for at
least 60 seconds, then reconnect it and repeat the steps above.

In case of error during the setting sequence, the display will show the “EE”
symbol and an acoustic signal will be sounded. In this case, you will need to
repeat the operation.

If the error persists, contact the assistance service.

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF

To switch the acoustic signal on/off:

«  Connect the hob to the power supply;

- Wait for the switch-on sequence;

+ Hold down the “P” control on the first slider to the left, for 3 seconds.
Any alarms set will remain active.
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SWITCHING THE HOB ON/OFF

To turn the hob on, press the power button for around 1 second, until the
cooking zone display lights up.

To turn the hob off, press the same button again, and all cooking zones will be
deactivated.

If no function is selected, the hob will automatically switch off after 10 seconds.
If the hob is being used, switching it off will switch off all cooking zones, and
the residual heat indicator, “H", will remain lit until all of the cooking zones
have cooled.

)
@ (] POSITIONING

1. Locate the desired cooking zone, by referring to the position symbols at
the bottom of each slide touch screen.

2. Place the pan in the chosen area, making sure that it covers one or more of
the reference marks on the surface of the hob.

3. Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to keep
pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan and the
upper edge into consideration, as this tends to be larger).

This prevents excessive overheating of the touch pad. When grilling or frying, please
use the rear cooking zones wherever possible.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING
POWER LEVELS

OFF Ittt ettt 18 P

To switch on a cooking zone:

1. Switch on the hob.

2. Settherequired power level by sliding your finger across the slider control
(SLIDER) for the cooking zone of choice.
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The power level will appear above the slider. Each cooking zone has different
power levels, ranging from “1” (minimum) to “18” (maximum).Using the slider
controls it is also possible to select the quick heat function, which is marked “P”
on the display.

To switch off the cooking zones:

Use the “OFF” control at the start of the slider control. If the cooking zone s still
hot, the residual heat indicator “H” will appear on the display.

OK
B3« CONTROL PANEL LOCK

To prevent the hob from being switched on accidentally, press and hold
down the OK/Control Lock-3 sec control for 3 seconds. An acoustic signal and
a light above the symbol will switch on to indicate that the lock is in place.
The control panel is locked except for the switch off function.

To switch off the control lock, repeat the activation process. The light will
switch off and the hob controls are again active.

PAUSE

The Pause function interrupts hob operation for about 10 seconds. During this
time, it is possible to clean the surface around the controls without altering any
presets. After this time, the hob will go back to operating as normal.

FUNCTIONS

' EN
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—O— TIMER

The timer can be used to set a maximum cooking time of 99 minutes.

The timer setting can be used on each cooking zone, following the same
procedure. The timer always shows the time set for the selected area, or the
shortest remaining time.

To start the timer:
1. Switch on the required cooking zone by pressing any part of the slider.
2. Pressthe“+" or“=" control to set the required time. The display will read “00”.

When the set time is up, an acoustic signal will sound and the cooking zone will
switch off automatically.

To change the timer setting:
1. Press the slider control for the cooking zone.
2. Pressthe “+" or “=" control to change the required time.

To switch off the timer:
Press the “+” and “~" controls together until the timer switches off.

FLEXIBLE AREA

Select the “Flexible Area” control to control two cooking zones at the same time.
It is possible to use both slider controls at the same time to control the power.
Using this function is ideal to increase the cooking zone with the advantage
of positioning cookware as needed within the selected area. Ideal for using
oval or rectangular pans or grill pans.

VERTICAL FLEXIBLE ZONE

This can be used to control the two cooking zones on the left and right, at the
same time.

To switch on the Flexible area function:

1. Switch on the hob.

2. Press the control for the type of Flexible area being used (vertical left,
vertical right). Both areas will be connected and the displays will read “0”.

3. Using the slider, select the power level you require.

To switch off the Flexible area function:

Press the control for the Flexibile area that is functioning: the cooking zones
will go back to operating individually.

The Flexible area function will also switch off when the hob switches off at the
end of cooking.

For the best results, always cover at least one or more points marked on the
glass surface or inside the Flexible area.

EI FLEXI FULL ZONE

When you select the Flexi Full area, you can control the whole surface of the
hob at a single power level.

Any of the sliders can be used to control the power. Using this function is
ideal to extend the cooking zone with the advantage of being able to place
pans where you like inside the whole area. It is also excellent for large, oval, or
rectangular pans or grill pans.

Covering the whole activated area will achieve the maximum available power.

Whj;lfa?ool



SPECIAL FUNCTIONS
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PAN FRYING*
6" SENSE —
° The ideal function for pre-heating a pan when empty or with a small

With the 6™ Sense control, you can start the special functions.

1. Putthe panin place, switch on the hob and select the chosen cooking area
by touching the slider.

Press the “6™ Sense” control. The cooking zone display will read “A” (automatic).
The indicator for the first special function available for the selected cooking
zone will switch on.

4. Select the required special function by pressing the “6% Sense” control.

5

Press the control to confirm the required function =

w N

Once activated, each special function can be used to set the optimim cooking
level by selecting the presets and adjustments (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt ettt rrrnrernintinnnnn 18 P
Min Med Max

The function automatically suggests an intermediate level by default.

During use, if necessary, it is possible to move to a lower/higher level according
to cooking progress, to optimise time and condition (e.g., boiling level of
water).

IMPORTANT: Place the accessories as shown in the figure below, which shows
how the accessory needs to be centred according to the points marked on the
glass surface (the combination illustrated is just an example; accessories can
also be used in different cooking zones).

P KEEP WARM

This function lets you to take a food to its ideal temperature for slow cooking
and evaporate liquids, and to maintain these conditions without the risk of
burning the food.

It is ideal because it does not damage food and also makes sure that it does
not stick to the pan.

The quality and type of cookware may affect the results or the cooking time.

T—J sLOW COOKING

Aspecificfunctionto take foods to the ideal simmering and cooking temperature,
and to maintain these conditions without the risk of burning the food.

It is ideal because it does not damage food and also makes sure that it does
not stick to the pan.

The quality and type of cookware, like the position, may affect the results or the
cooking time (always centre the pan on the activated cooking zone).

BOILING*

A function to heat water efficiently and to issue a sound or visual signal when
it starts to boil. To start the boiling function, the pan needs to contain at least
half a litre of water. Only add salt, if necessary, after hearing the acoustic signal.
The system will keep the water at a slow boil, which prevents any splashing
and also any wasting of energy.

During this function, an acoustic signal will inform you if the pan is empty or
the water has evaporated.

amount of fat. The temperature reached is ideal for cooking foods with a thickness
of over 2-3 cm and which need to cook for longer, or using butter or lard.

oo The ideal function for pre-heating a pan when empty or with a small
amount of fat. The temperature reached is ideal for cooking foods with a thickness
of less than 3 cm and which need to cook for short periods.

—

ooo The ideal function for pre-heating a pan with fat (oil) up to a maximum
height of 1 cm.

In all three cases, at the end of the heating stage for the pan or the oil, the
control will switch on and an acoustic signal will be sounded. The hob stabilises
the temperature and keeps it at a constant.

Pressing the = control will confirm that the food is going to be placed in the
pan and the special function then passes to the cooking stage.

We recommend preparing the food during heating and to place it in the pan
as soon as the ok is given.

The optimum condition is one that uses the function starting with the pan and
fat at room temperature.

14 MELTING

This is a function to take the food to the ideal temperature for melting and to
maintain this condition without the risk of burning.

Itis ideal because it does not damage delicate foods such as chocolate and also
makes sure that they do not stick to the pan.

GRILL*

| Ideal grilling function. It is possible to choose between two types of
[ grill function (1 or 2 dots) according to the required cooking level.
' Forathickfood (>1 cm), we recommend using a lighter grill setting (1

dot) that cooks for longer.
For thinner food or for a higher grill setting, we recommend using the 2-dot
setting.
. :

Once the ideal temperature for adding food has been reached, the =control

will switch on and an acoustic signal will be sounded. The hob stabilises the
temperature and keeps it at a constant.

Pressing the control will confirm that the food is going to be placed in the
pan and the special function then passes to the cooking stage.

We recommend preparing the food during heating and to place it in the pan
as soon as the ok is given.

* For these functions, the use of dedicated accessories is recommended:
«  forboiling: WMF SKU: 07.7524.6380

«  for pan frying: WMF SKU: 05.7528.4021

« forgrilling: WMF SKU: 05.7650.4291
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INDICATORS

' EN

I"| RESIDUAL HEAT

If the display shows “H”, this means that the cooking zone is still hot.

The display will switch off when the cooking zone is cool.

':‘l_l

POT INCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

symbols “vr . 30 seconds from selection, if no pan is detected, the relevant
cooking zone will switch off.

@ TIMER INDICATOR
This indicator shows that the timer has been set for the cooking zone.

If the pan is not suitable for induction cooking or if it is not correctly positioned
or not the right size for the cooking zone, the display will show the following

COOKING TABLE
POWER LEVEL TYPE OF COOKING RECOMMENDED USE
Indicating cooking experience and habits
Max. heat P | Fast heating Ideal for rapidly increasing the temperature of food to a fast boil
setting (for water) or for rapidly heating cooking liquids.

- Frying, boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products,
= bringing liquids to the boil quickly.
= 14-18
= Browning, sautéing, boiling, | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.
= grilling
E Browning, cooking, stewing, | Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and
= sautéing, grilling preheating accessories.
- 10-14
- Cooking, stewing, sautéing, | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for
- grilling, cooking until creamy | longer periods).
- Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g.
- 5.9 Cooking, simmering, water, wine, broth, milk), and for creaming pasta.
- thickening, creaming ] - o
- Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts,
- fish) with liquids (e.g. water,wine,broth,milk).
E Melting, thawing Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
- 1-4
- Keeping food warm, Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes
- creaming risotto warm and for creaming risotto.

i Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat,

Zero power | Off indicated by an "H").

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and

that the residual heat indicator (“H") is not displayed.

Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the glass.
After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and
stains from food residue.

Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and must
be immediately removed.

Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow

the Manufacturer’s instructions).

Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
After cleaning the hob, dry thoroughly.

If the iXelium ™ logo appears on the glass, the hob has been treated with iXelium ™
technology, an exclusive Whirlpool finish which ensures perfect cleaning resullts, as
well as keeping the surface of the hob shiny for longer.

To clean iXelium™ hobs, follow these recommendations:

Use a soft cloth (microfibre is best) dampened with water or with everyday
glass cleaning detergent.
For best results, leave a wet cloth on the glass hob surface for a few minutes.
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TROUBLESHOOTING

«  Check that the electricity supply has not been shut off.

+ If you are unable to turn the hob off after using it, disconnect it from the
power supply.

- Ifalphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,
consult the following table for instructions.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects
resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the
control panel lock function.

Error code Description Possible causes Cure
81, C82 The control panel switches off The internal temperature of Wait for the hob to cool down
: because of excessively high electronic parts is too high. before using it again.
temperatures.
FO2, FO4 The connection voltage is wrong. The sensor detects a discrepancy Disconnect the hob from the
i between the appliance voltage mains and check the electrical
and that of the mains supply. connection.
- FO1, FO6, F12, F13, :

: F25, F34, F35, F36,
. F37,F41, F47, F58, F61,

F76

Disconnect the hob from the power supply. Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply.
If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation. These noises
actually come from the cookware and are linked to the characteristics of the
pan bottoms (for example, when the bottoms are made from different layers
of material or are irregular).

VERIFIED COOKING

These noises may vary according to the type of cookware used and to the
amount of food it contains and are not the symptom of something wrong.

A table below has been created specially to make it possible for inspection
bodies to use our products.

Verified cooking

Verified cooking positions

Heat distribution, "Pancakes"
test acc. to EN 60350-2 §7.3

Heat performance, "French fries"
test acc. to EN 60350-2 §7.4

Melting and keep warm, "chocolate"

Simmering, "rice pudding"

ECO-DESIGN: The test was carried out in accordance with regulations, by selecting all of the cooking zones on the hob to form a single area,

or by using the Flexifull function.
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AFTER-SALES SERVICE

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE: « the serial number (number after the word SN on the rating plate
1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the located under the appliance). The serial number is also indicated in the
TROUBLESHOOTING suggestions. documentation;

2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists. Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

When contacting our Client After sales service, always specify:
- abrief description of the fault; . yourfull address;
+ thetype and exact model of the appliance; - your telephone number.

TYpe R0 Mod XK T
000NN =

z
=9
OF
25
gcz
£Q

Z

|SNZ XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service
(to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out
correctly).

In the case of flush-mounted installation, call the After Sales Service to request
assembly of screws kit (if not present).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales
Service to buy the divider kit C00628718 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628719
(cooktop 77 cm).

If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed
according to the installation instructions.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

«  Using QR code in your appliance;

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our
After-sales Service, please state the codes provided on your product’s identification plate.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produced under license.
Whiripool
400011712859-B




Bedienungsanleitung

DE |
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DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fur eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr Produkt
bitte unter www.register10.eu.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU
ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld
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1. Identifizierung der Kochzone 7. Spezielle Funktionsanzeigen 13. Funktion Flex-Kochflache vertikal
2. Aus-Taste fiir die Kochzone 8. Ein/Aus-Taste 14. Voreinstellungen und Einstellungen
3. Ausgewdhlte Garstufe 9. Garzeitanzeige/Funktionsanzeigen 15. Pause
4. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv 10. 6™ Sense-Taste (Sonderfunktionen) 16. Funktion Flexi Full-Kochflache
5. Timer 11. OK-Taste/Tastensperre - 3 Sek. 17. Timer
6. Booster 12. Slider-Bedienung
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ZUBEHOR

KOCHGESCHIRR

AusschlieBlich Topfe und Pfannen aus ferromagnetischem
Material verwenden, die fir die Verwendung mit
Induktionskochfeldern geeignet sind. Um festzustellen, ob

W >
@ @ ein Topf geeignetist, diesen auf das Symbol JXL tiberpriifen
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein
Magnet verwendet werden, um zu Uberpriifen, ob Topfe magnetisch sind.
Die Qualitat und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung verandern.
Einige Angaben Uber den Durchmesser des Bodens entsprechen nicht dem
tatsachlichen Durchmesser der ferromagnetischen Oberflache.

LEERES ODER DUNNBODIGES KOCHGESCHIRR

Lassen Sie niemals leeres Kochgeschirr auf dem Kochfeld stehen, wenn dieses
eingeschaltet ist.

Das Kochfeld besitzt ein integriertes Sicherheitssystem zur kontinuierlichen
Temperaturkontrolle, und wenn die Temperatur zu sehr ansteigt, wird eine
automatische Abschaltfunktion ausgelst.

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

Wird leeres Kochgeschirr oder solches mit sehr diinnem Boden benutzt,
kénnte das dazu fiihren, dass die Temperatur zu schnell ansteigt und der
Abschaltmechanismus nicht rechtzeitig ausgelost werden kann, was Geschirr
oder Kochfeld beschadigen kénnte. In diesem Fall nichts bertihren und warten,
bis alle Teile abgekihlt sind.

Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

MINDESTGESCHIRRGROSSE JE NACH KOCHZONEN

auf1  |2Markierungen| 3 Markierungen | 4horizontale | 4vertikale
Markierung |  abgedeckt abgedeckt Markierungen | Markierungen
bgestellt abgedeckt | ahgedeckt
e — 10em 22cm Fls.chpfanne/ Flsc.hpfanne/ 24 cm
Grillpfanne | Grillpfanne

LEISTUNGSREGELUNG

Mit der Leistungsregelungsfunktion konnen Sie die maximale Leistung fiir das
Kochfeld basierend auf Ihren Bed(irfnissen oder der Leistung Ihres Hausanschlusses
einstellen.

Nachdem Sie die maximale Leistung festgelegt haben, sorgt das Kochfeld
automatisch fir die Lastverteilung auf die verschiedenen Kochzonen. Ist die Grenze
erreicht, ertdnt ein akustisches Signal.

Diese Funktion kann jederzeit genutzt werden. Der festgelegte Wert bleibt
bestehen, bis er gedndert wird.

Beim Kauf betrdgt die Werkseinstellung der Kochfeldleistung den
hochstmdglichen Wert (nL). Die maximal mogliche Leistungsstufe (nlL) ist dem
Typenschild unten am Kochfeld zu entnehmen.

Einstellen der Kochfeldleistung:

Nach dem Anschluss des Kochfelds an das Stromnetz kann die Leistung nach

60 Sekunden eingestellt werden.

»  DieTaste “+" anhaltend 3 Sekunden lang driicken. Am Display erscheint die
Meldung “PL".

« DieTaste- solang driicken, bis die letzte Leistungseinstellung angezeigt wird.

«  Die gewtlinschte Leistung mit “+“ und “-” einstellen.
Verfugbar sind fo iende Leistungswerte: 2.5 kW -4.0 kW - 6.0 kW - 7.4 kW.

«  ZurBestatigung =

TAGLICHER GEBRAUCH

drucken

Die ausgewahlte Leistung bleibt auch bei Stromausfall gespeichert.
Zur Anderung der Leistung das Gerat fiir mindestens 60 Sekunden vom Stromnetz
trennen, dann wieder verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

Bei einem Fehler wahrend des Einstellvorgangs erscheint am Display das Symbol “EE”,
und ein akustisches Signal ertont. In diesem Fall miissen Sie den Vorgang wiederholen.
Liegt der Fehler weiterhin vor, wenden Sie sich an den Kundenservice.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Ein-/Ausschalten des akustischen Signals:

+  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

+ DieTastefiir die “P“-Regelung an der ersten Slider-Bedienung links 3 Sekunden
lang driicken.

Alle Alarme bleiben aktiv.

© o ©
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EIN- UND AUSSCHALTEN DES KOCHFELDS

Zum Einschalten des Kochfelds die EIN-Taste ungefdhr 1 Sekunde lang drlicken,
bis das Kochzonendisplay erhellt wird.

Zum Ausschalten des Kochfelds dieselbe Taste driicken, bis das Display
ausgeschaltet wird. Alle Kochzonen werden ausgeschaltet.

Ist keine Funktion ausgewahilt, wird das Kochfeld nach 10 Sekunden automatisch
ausgeschaltet.

Istdas Kochfeld geradein Gebrauch, werden durch dessen Ausschaltenalle Kochzonen
ausgeschaltet, und die Restwdrmeanzeige “H" leuchtet, bis alle Kochzonen abgekiihit
sind.

0og
@ (J POSITIONIERUNG

1. BeiderAuswahldergewiinschten Kochzonenehmen Sieaufdie Positionssymbole
neben jeder Slider-Bedienung Bezug.

2. Stellen Sie das Kochgeschirr auf den gewahlten Bereich und stellen Sie sicher, dass
eine oder mehrere der Referenzmarkierungen auf der Kochflache abgedeckt sind.

3. Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Nahe des Bedienfeldes ist es ratsam, Topfe und
Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten sowohl die Unterseite der
Pfanne als auch die Oberkante berticksichtigt werden, da diese dazu neigt, gréRer zu
sein).

Dies verhindert eine tibermaRige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen oder Braten
bitte, wenn moglich, die hinteren Kochzonen verwenden.
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EIN-/AUSSCHALTEN DERKOCHZONEN UND LEISTUNGSREGELUNG
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Einschalten einer Kochzone:

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Die gewlinschte Leistungsstufe wahlen, indem Sie mit dem Finger tber
die Slider-Bedienung der gewiinschten Kochzone fahren.

Die Leistungsstufe wird tiber der Slider-Bedienung angezeigt. Jede Kochzone
besitzt verschiedene Leistungsstufen von “1” (niedrigste Stufe) bis “18” (hdchste
Stufe).

Mit den Slider-Bedienungen kdnnen Sie auch die Schnellkochfunktion auswahlen
(am Display mit “P” gekennzeichnet).

Ausschalten der Kochzonen:

Zum Ausschalten die AUS-Taste am Anfang der Slider-Bedienung driicken. Ist
die Kochzone noch hei3, wird am Display die Restwarmeanzeige “H" angezeigt.

&« SPERRE DES BEDIENFELDS

Damit das Kochfeld nicht versehentlich eingeschaltet wird, drlicken Sie die
Taste OK/Sperre 3 Sekunden lang. Ein akustisches Signal ertént, und tiber dem
Symbol leuchtet eine Kontrollleuchte, um anzuzeigen, dass die Sperre aktiviert
wurde.

Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der Abschaltfunktion gesperrt.

Zum Aufheben der Bedienfeldsperre den Aktivierungsvorgang wiederholen.

FUNKTIONEN

Bedienungsanleitung

Die Kontrollleuchte erlischt und die Bedieneinrichtungen des Kochfelds sind
wieder aktiv.

PAUSE

Mit der Pausenfunktion wird der Kochfeldbetrieb ungefahr 10 Sekunden
lang unterbrochen. In diesem Zeitraum kdnnen Sie die Flache rund um die
Bedieneinrichtungen reinigen, ohne irgendwelche Voreinstellungen zu
andern. Nach Ablauf dieses Zeitraums schaltet das Kochfeld wieder in den
Normalbetrieb.

=]
—O— TIMER

Mit dem Timer kann eine maximale Garzeit von 99 Minuten eingestellt werden.
Die Timereinstellungen kénnen fir jede Kochzone genutzt werden, indem
derselbe Vorgang befolgt wird. Der Timer zeigt stets die fur die ausgewahlte
Zone eingestellte Zeit oder die kiirzeste Restzeit.

Starten des Timers:

1. Die gewtinschte Kochzone durch Driicken eines beliebigen Bereichs auf
der Slider-Bedienung einschalten.

2. "+"oder “-" driicken, um die gewiinschte Zeit einzustellen. Am Display
wird der Wert “00” angezeigt.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und die

Kochzone wird automatisch ausgeschaltet.

Anderung der Timer-Einstellung:

1. Die Slider-Bedienung der Kochzone driicken.
2. “+"oder“-" driicken, um die gewlinschte Zeit zu andern.

Deaktivieren des Timers:
“+“und “~" gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

FLEX-KOCHFLACHE

Die Funktion “Flex-Kochflache” auswahlen, um zwei Kochzonen gleichzeitig
zu steuern. Zur Leistungsregelung konnen Sie beide Slider-Bedienungen
gleichzeitig benutzen.

Diese Funktion ist optimal, um die Kochzonenflache zu vergréern, was den
Vorteil hat, dass Sie das Kochgeschirr wie gewiinscht im ausgewahlten Bereich
platzieren kdnnen. Ideal bei der Nutzung von rechteckigem Kochgeschirr oder
Grillpfannen.

FUNKTION FLEX-KOCHFLACHE VERTIKAL

Diese Befehlseinrichtung kann verwendet werden, um die zwei Kochzonen
rechts und links gleichzeitig zu steuern.

Aktivieren der Flex-Kochfliichenfunktion:

1. Das Kochfeld einschalten.

2. DieTaste fir die Art der genutzten Flex-Kochflache driicken (vertikal links,
vertikal rechts oder horizontal). Die beiden Bereiche werden miteinander
verbunden, und am Display wird der Wert “0” angezeigt.

3. Mitder Slider-Bedienung die gewlinschte Leistungsstufe auswahlen.

Deaktivieren der Flex-Kochfldchenfunktion:

Die Taste fiir die aktivierte Flex-Kochflache driicken: Die Kochzonen schalten in
den separaten Betrieb zurtick.

Die Flex-Kochflachenfunktion wird auch beim Ausschalten des Kochfelds am
Ende des Garvorgangs deaktiviert.

Flr optimale Ergebnisse stellen Sie sicher, dass stets mindestens eine der
Markierungen auf der Glasflache oder innerhalb der Flex-Kochfliche bedeckt
ist.

EI FULL-FLEX-FUNKTION

Wenn Sie die Full-Flex-Funktion auswéhlen, kénnen Sie die gesamte
Kochfeldflache bei einer einzigen Leistungsstufe steuern.

Alle Slider-Bedienungen kénnen zur Regelung der Leistung genutzt werden.
Diese Funktion ist optimal, um die Kochzonenflache zu vergréf3ern, was den
Vorteil hat, dass Sie das Kochgeschirr an einer beliebigen Stelle innerhalb
der gesamten Flache platzieren kdnnen. Exzellent auch bei der Nutzung von
groRRem ovalem oder rechteckigem Kochgeschirr oder Grillpfannen.

Bei Abdeckung der gesamten aktivierten Flache wird die maximal verfligbare
Leistung erreicht.




SONDERFUNKTIONEN
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6t"-SENSE-FUNKTION

Mit der 6"-Sense-Taste konnen Sie die Sonderfunktionen freischalten.

1. Platzieren Sie das Kochgeschirr, schalten Sie das Kochfeld ein und wahlen
Sie die gewlinschte Kochstelle durch Beriihren der Slider-Bedienung.

2. Driicken Siedie "6" Sense”-Taste. Am Display der Kochzone wird “A” (automatisch)
angezeigt.

3. Die Anzeige fiir die erste verfligbare Sonderfunktion fiir die Kochzone
leuchtet.

4. Wahlen Sie die gewlinschte Sonderfunktion mit der “6'" Sense”-Taste.

5. Driicken Sie , um die Auswahl der gewtiinschten Funktion zu bestatigen.

Nach der Aktivierung kann jede Sonderfunktion verwendet werden, um die
optimalen Garbedingungen durch die Auswahl von Voreinstellungen und
Einstellungen (MIN-MED-MAX) auszuwéhlen.

OFF Ittt ettt rrrrrnnntninnnnnn 18 P
Min Med Max

Die Funktion gibt standardmaBig einen automatischen Mittelwert vor.
Wahrend des Betriebs kann im Bedarfsfall je nach dem Fortschritt des
Garprozesses ein niedrigerer/hoherer Wert eingestellt werden, um Zeit und
Bedingungen (z. B. Kochstufe von Wasser) zu optimieren.

WICHTIG: Platzieren Sie das Zubehdr gemal der Darstellung in der Abbildung
unten. Diese zeigt, wie das Zubehor zu den Markierungen auf der Glasflache
zentriert werden muss (die dargestellte Kombination dient nur als Beispiel, das
Zubehor kann auch auf anderen Kochzonen benutzt werden).

19  WARMHALTEN

Mit dieser Funktion kénnen Sie Nahrungsmittel auf die optimale Temperatur
fir das langsame Garen und das Verdampfen von Flussigkeit bringen und
diese Bedingungen aufrechterhalten, ohne dass die Gefahr besteht, dass die
Nahrungsmittel anbrennen.

Mit dieser Funktion werden Nahrungsmittel nicht beschadigt und es wird
dafiir gesorgt, dass nichts am Kochgeschirr anhaftet.

Qualitdtund Typ des Kochgeschirrs kdnnen Ergebnisse oder Garzeit beeinflussen.

=7 NIEDERTEMPERATURGAREN

Mit dieser speziellen Funktion kénnen Sie Nahrungsmittel auf die optimale
Temperatur fir das Sieden und Garen bringen und diese Bedingungen
aufrechterhalten, ohne dass die Gefahr besteht, dass die Nahrungsmittel
anbrennen.

Mit dieser Funktion werden Nahrungsmittel nicht beschadigt und es wird
dafiir gesorgt, dass nichts am Kochgeschirr anhaftet.

KOCHEN*

Mit dieser Funktion bringen Sie effizient Wasser zum Kochen, und ein
Leucht- oder Tonsignal weist darauf hin, wenn es zu kochen beginnt.
Zum Aktivieren der Kochfunktion muss der Topf mindestens einen halben
Liter Wasser enthalten. Salz nur bei Bedarf hinzufligen und nachdem das
akustische Signal ertont ist.

Das System das Wasser kocheln, was Herausspritzen und Energieverschwendung
vermeidet.

Wenn diese Funktion aktiviert ist, ertont ein akustisches Warnsignal, wenn der
Topf leer oder das Wasser verdampft ist.

BRATEN*
=

° Die ideale Funktion zum Vorheizen eines Kochgeschirrs, das leer
ist oder wenig Fett enthdlt. Die erreichte Temperatur ist optimal zum Garen
von Nahrungsmitteln mit einer Dicke Gber 2 bis 3 cm, die eine langere Garzeit
bendtigen oder zu deren Zubereitung Butter oder Schmalz erforderlich sind.

oo Die ideale Funktion zum Vorheizen eines Kochgeschirrs, das leer
ist oder wenig Fett enthalt. Die erreichte Temperatur ist optimal zum Garen
von Nahrungsmitteln mit einer Dicke von weniger als 3 cm, die eine kurze
Garzeit bendtigen.

X Die ideale Funktion zum Vorheizen eines Kochgeschirrs, das Fett (Ol)
mit einer maximalen Hohe von 1 cm enthalt.

In allen drei Fallen leuchtet am Ende der Vorheizphase die Taste 5. und ein
akustisches Signal ertont. Das Kochfeld stabilisiert die Temperatur und hélt sie
konstant.

Wenn Sie IjOI driicken, bestdtigen Sie, dass Sie die Nahrungsmittel in das
Kochgeschirr geben, und die Sonderfunktion wechselt zur Garphase.

Wir empfehlen lhnen, die Nahrungsmittel wéhrend des Vorheizens vorzubereiten,
sodass Sie siein das Kochgeschirrgeben kénnen, sobald die gewtiinschte Temperatur
erreichtist.

Fir die optimale Nutzung dieser Funktion sollten Kochgeschirr und Fett beim
Start Raumtemperatur aufweisen.

Whj;lfa?ool



Bedienungsanleitung
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1 SCHMELZEN

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Nahrungsmittel auf die optimale Temperatur
fuir das Schmelzen bringen und diese Bedingungen aufrechterhalten, ohne
dass Gefahr besteht, dass die Nahrungsmittel anbrennen.

Mit dieser Funktion werden empfindliche Nahrungsmittel wie Schokolade nicht
beschadigt und es wird dafiir gesorgt, dass nichts am Kochgeschirr anhaftet.

GRILL*
L Optimale Grillfunktion. Je nach gewlinschter Garstufe stehen
o zwei Grillfunktionen (1 oder 2 Punkte) zur Verfligung.

" Bei dicken Nahrungsmitteln (>1 cm) empfehlen wir eine sanftere
Grilleinstellung (1 Punkt) mit einer langeren Garzeit.

Bei dinneren Nahrungsmitteln oder werden hohe Grilleinstellungen

gewlinscht, empfehlen wir die 2-Punkte-Einstellung.

ANZEIGEN

Wenn die optimale Temratur zum Hinzufligen der Nahrungsmittel erreicht

ist, leuchtet die Taste == und ein akustisches Signal ertont. Das Kochfeld
stabilisiert die Temperatur und hélt sie konstant.

Wenn Sie driicken, bestdtigen Sie, dass Sie die Nahrungsmittel in das
Kochgeschirr geben, und die Sonderfunktion wechselt zur Garphase.

Wir empfehlen Ihnen, die Nahrungsmittel wahrend des Vorheizens vorzubereiten,
sodass Sie sie in das Kochgeschirr geben konnen, sobald die gewlinschte
Temperatur erreicht ist.

* Bitte beachten: Fiir diese Funktionen wird die Verwendung des in der
Bedienungsanleitung angefiihrten Zubehors empfohlen.

« zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

«  furunter Rihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

il
I | RESTWARME

Wird am Display “H" angezeigt, ist die Kochzone noch heif3.
Die Displayanzeige erlischt, wenn die Kochzone abgekdihlt ist.

(]

-2 FALSCHES KOCHGESCHIRR ODER KEIN KOCHGESCHIRR

Eignet sich das Kochgeschirr nicht fiir das Induktionskochfeld oder ist es
nicht korrekt platziert oder hat es nicht die richtige GréR3e fiir die Kochzone,
erscheinen am

Display folgende Symbole “'u . Wenn 30 Sekunden nach der Auswahl kein
Kochgeschirr erfasst wird, wird die entsprechende Kochzone deaktiviert.

® TIMER

Diese Anzeige weist darauf hin, dass der Timer fiir die Kochzone eingestellt
wurde.

GARTABELLE
LEISTUNGSSTUFE | ZUBEREITUNGSART | EMPFOHLENE VERWENDUNG
Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten
Max. P Schnelles Erwarmen Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum Aufkochen
Leistungsstufe (von Wasser) oder schnellen Erhitzen von Garflussigkeiten.
Braten, Aufkochen Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost,
= schnellen Aufkochen von Flissigkeiten.
E 14-18 Braunen, Anbraten, Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
= Aufkochen, Grillen
E Braunen, Garen, Diinsten, Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen
= Anbraten, Grillen und zum Vorheizen des Zubehdrs.
- 10-14
- Garen, Diinsten, Anbraten, | Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).
- Grillen, Weichgaren
- Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flussigkeit
= (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
- 5-9 Garen, leichtes Kécheln,
z Eindicken, Ziehen | . . .
- indicken, Ziehen fassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten,
- Fisch) in Flissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
E Schmelzen, Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade,
- 1-4 Auftauen von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
- Warmbhalten, Quellen Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder
von Risotto Warmbhalten von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe|  Off ) Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwarme

Null vorhanden sein, wird durch ,H" angezeigt).

Whj;lﬁool




REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet
sind und dass die Restwarmeanzeige (“H") nicht angezeigt wird.

Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschadigen kdnnen.

Das (abgekiihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kdnnen das Kochfeld beschadigen
und mssen sofort entfernt werden.

Salz, Zucker und Sand kdnnen die Glasoberfldche zerkratzen.

Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fiir
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

Verschiittete Flussigkeiten kénnen dazu filhren, dass sich die Tépfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

LOSEN VON PROBLEMEN

Wenn das iXelium™-Logo auf dem Glas erscheint, wurde das Kochfeld mit der
iXelium™ Technologie behandelt, eine exklusive Whirlpool-Ausfiihrung, die
sowohl perfekte Reinigungsergebnisse gewahrleistet als auch die Oberfliche
des Kochfelds langer glanzend erhlt.

Fiir die Reinigung von iXelium™ Kochfeldern, die folgenden Empfehlungen

befolgen:

«  Einweiches, mit Wasser oder herkémmlichem Glasreiniger angefeuchtetes
Tuch (@am besten Mikrofasern) verwenden.
Fir optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch fiir einige Minuten auf dem
Glas-Kochfeld lassen.

Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

Lasst sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten, muss es von
der Stromversorgung getrennt werden.

Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds alphanumerische
Codes, priifen Sie diese und die entsprechenden Anweisungen in der unten
aufgefiihrten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flissigkeit oder Gegenstande
irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung oder Deaktivierung
der Bedienfeldsperre verursachen.

Fehlercode Beschreibung Mégliche Ursachen Abhilfe
(81,C82 Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis
: : Uberhitzung ab. . elektronischen Komponentenist :  sich das Kochfeld abgekihlt hat.
: . zuhoch. :
F02, FO4 Das Kochfeld ist mit einem falschen Der Sensor erfasst eine vom Das Kochfeld vom Stromnetz
‘ ¢ Spannungswert angeschlossen. - Anschluss abweichende Spannung.:  trennen und die elektrischen

Anschlisse Gberprifen.

{ F25, F34, F35, F36, i Stromversorgung anschlie3en.
{ F37,F41, F47,F58, F61, i Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem
F76 : Display erscheint.

FO1, FO6, F12, F13, Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die

GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kdnnen pfeifende
oder knarrende Gerausche auftreten. Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt
und stehen mit dessen Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise
aus mehreren Materialschichten besteht oder uneben ist).

Diese Gerdusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine
Storung hin.
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KONTROLLIERTES GAREN

Bedienungsanleitung

Die unten aufgefiihrte Tabelle wurde eigens erstellt, um Prifstellen die
Verwendung unserer Gerate zu ermdglichen.

Uberpriifung der Gareigenschaften

Uberpriifung der Kochstellen

Hitzeverteilung, ,Pfannkuchen”
Prifung gemal EN 60350-2 §7.3

Heizleistung, ,Pommes Frites”
Prifung gemaB EN 60350-2 §7.4

Schmelzen und Warmhalten, ,Schokolade”

Kocheln, ,Reispudding”

OKO-DESIGN: Der Test wurde in Ubereinstimmung mit den Richtlinien ausgeftihrt. Es wurden alle Kochzonen ausgewihlt, um einen einzigen Bereich

zu bilden, oder die Flexifull Funktion verwendet.

KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst, die Stérunganhand derin LOSEN VON PROBLEMEN
beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung
behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

»  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

«  Geréatetyp und Modellnummer;

TRE R Mod K0T CEE O
0000000 =
3 )

« die Seriennummer (Nummer nach dem Wort SN auf dem Typenschild unter
dem Gerat). Die Seriennummer ist auch in den Unterlagen angegeben;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
ok
T
EZ
g2

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  lhre vollstandige Anschrift,
«  lhre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und eine
fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Bei Unterputz-Installation kontaktieren Sie den Kundendienst, um die
Montage des Schraubensatzes anzufordern (sofern nicht vorhanden).

Erfolgt die Installation nicht Uber einem Einbaubackofen konnen Sie den
Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628718 (Kochfeld mit 60 und 65 cm)
oder C00628719 (Kochfeld 77 cm) zu erwerben.

Wenn Sie es vorziehen, den Trennsatz nicht zu erwerben, bitte sicherstellen,
dass eine Trennung entsprechend den Installationsanweisungen eingebaut
wird.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

«  Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat;
«  Besuchen Sie unsere Website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siche Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Hergestellt unter Lizenz.

400011712859-B
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Manuel du propriétaire I
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DESCRIPTION DU PRODUIT

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

Afin de profiter d'une assistance plus complete, veuillez
enregistrer votre produit sur www.register10.eu.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE \
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande
| ] [ | ] 1
[ = [ [
Heow ®m B.on [ BEG@EE w =) 8 2
PANNEAU DE COMMANDE
z 3 4 5 6 4 4444444444 7 ............ 8 4 9 10 9 4 11
_ ® A = - © . — ©
Boow @ o BE@BE o] we B, ‘B
: : R B
o?r\N\h\nmmm\uu-;ﬂ-e-dumuumumua\xer; : oFFulwnmmuwwu---,:A-‘:‘-dmmmmmuuLaP \El El OFF\N\h\n\\H\HHHln1’:/;;(;||||||||||||||||’|v:aix8P H oFFulwnmmuwwu---,:A-e-dumuuumm;v:awxsP
1 12 13 .................. 14 ................. 15 16 17 13
Exemple de zone de cuisson
— ®
(_{
gy U = &t
OFF I Il rrttiirrrnrnrerrnnnnn 18 P
Min Med Max
oo
[ Jm]
Identification de la zone de cuisson 7. Indicateurs de fonction spéciales 13. Bouton de zone flexible vertical

Bouton d'arrét de la zone de cuisson
Niveau de cuisson choisie

Témoin indicateur - fonction active
Indicateur de minuterie

Touche Booster

ouhwN=

8. Touche Marche/Arrét

9. Indicateur de temps/fonctions

10. Bouton 6™ Sense (fonctions spéciales)
11. Bouton OK/verrouillage - 3 sec

12. Slider tactile

14. Boutons présélection et réglage
15. Bouton Pause

16. Bouton Zone Flexi Full

17. Minuteur
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ACCESSOIRES

POELES ET CASSEROLES
Utiliser uniqguement des casseroles et poéles réalisées en
matériau ferromagnétique qui sont adaptées a I'utilisation

avec des plaques a induction. Pour déterminer si une

w >
@ @ casserole estadaptée, vérifier si elle présente le symbole
(habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut étre
utilisé pour vérifier si les casseroles sont magnétiques.
La qualité et la structure de la base de la casserole peuvent altérer les
performances de cuisson. Certaines indications pour le diamétre de la base ne
correspondent pas au diametre effectif de la surface ferromagnétique.

CASSEROLES VIDES OU CASSEROLES AVEC UNE BASE FINE

N'utilisez pas de casseroles ou de poéles vides quand le plan de cuisson est allumé.
Le plan est équipé d'un systéme de sécurité interne qui controle constamment la
température et actionne la fonction “arrét automatique” en cas de températures
élevées.

PREMIERE UTILISATION

En cas dutilisation avec des casseroles vides ou a fond mince, il est possible que la
température augmente trés rapidement et que l'arrét automatique n'intervienne
pas a temps pour empécher d'endommager la casserole ou la surface du plan
de cuisson. Dans ce cas, ne touchez a rien et attendez que les parties intéressées
refroidissent.

Si des messages d'erreur s'affichent, contactez I'assistance technique aprés-vente.

DIAN[ETRES MINIMUM DE LA CASSEROLE/POELE POUR LES
DIFFERENTES ZONES DE CUISSON

centré sur | 2 points | 3 points 4 points | 4 points
El E| 1point | couverts | couverts |horizontaux | verticaux
Izl II| couverts couverts
R 10em 22cm | Poissonniere/ poissonniere/| m
gril gril

REGLAGE DE LA PUISSANCE

Grace alafonction “Gestion puissance”, il est possible de programmer le niveau
maximum de puissance que la table de cuisson peut atteindre en fonction des
exigences ou de la capacité du compteur.

Enprogrammantla puissance maximum, latablede cuissonregleautomatiquement
la distribution des charges sur les différentes plaques de cuisson et un signal sonore
indique que la limite programmée a été atteinte.

Ce réglage est possible a tout moment et est maintenu jusqu’a la modification
successive.

Aumoment del'achat, latable de cuisson est programmé sur la puissance maximum
pouvant étre atteinte (nL). La donnée de puissance maximum (nL) est reportée sur
la plaquette du numéro de série située sur le fond de la table de cuisson.

Pour programmer la puissance de la table de cuisson:

Apreésavoir branché 'appareil au réseau électrique, il est possible de programmer
le niveau de puissance dans les 60 secondes qui suivent.

+  Appuyer sur la touche “+" pendant 3 secondes. L'afficheur visualise “PL".

«  Appuyersurla touchejusqu’é ce que la derniére puissance sélectionnée
s'affiche.

«  Utiliser les touches “+" et “~" pour sélectionner la puissance désirée.
Les niveaux de puissance disponibles sont 2.5 kW — 4.0 kW - 6.0 KW - 7.4 KW.

OK
«  Confirmer avec la touche == .

USAGE QUOTIDIEN

La puissance sélectionnée demeurera dans la mémoire méme en cas de
coupure de courant.

Pour modifier le niveau de puissance, débrancher I'appareil du réseau électrique
pendant au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les opérations
décrites ci-avant.

En cas d'erreur durant la séquence de programmation, le symbole “EE”
apparait accompagné d'un signal sonore. Dans ce cas, répéter I'opération.
Sil'erreur persiste, contacter notre service d'assistance.

MARCHE/ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner/exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a l'alimentation électrique;

+  Attendez la séquence d'allumage;

+  Appuyersurlatouche “P*du premier slider agauche pendant 3 secondes.
Les éventuelles alarmes demeurent actives.

I .
MARCHE/ARRET DU PLAN DE CUISSON

Pour allumer le plan de cuisson, appuyer pendant 1 seconde environ sur la touche
de mise en marche jusqu'a ce que les afficheurs des plaques de cuisson s'allument.
Pour éteindre le plan, appuyer sur cette méme touche jusqu'a ce que les
afficheurs s'éteignent. Toutes les plaques de cuisson s'éteignent.

Si on ne sélectionne aucune fonction, au bout de 10 secondes le plan de
cuisson s'éteint automatiquement.

Si le plan de cuisson est utilisé, en I'éteignant, toutes les plaques de cuisson
s'éteignent et l'indicateur de chaleur résiduelle “H” reste allumé jusqu'a ce que
les zones de cuisson se soient refroidies.

g
B (] POSITIONNEMENT

1. Localiser la zone de cuisson désirée en se référant aux symboles de
position situés au bas de chaque slider.

2. Positionner la casserole sur le plan de cuisson choisie en vérifiant qu'elle
couvre un ou plusieurs points de référence reportés sur la surface du plan.

3. Necouvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Bow o a. BE@EE i Bow w 8.
\ 2 3"
-&- - -3
€- -3 - ¢

Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, il est
conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant compte du fond
de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il tend a étre plus large).

Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire, utilisez les
zones de cuisson arriere autant que possible.

MARCHE/ARRET DES ZONES DE CUISSON ET REGLAGE DE LA PUISSANCE

OFF 1 ittt rrrrrrrrrrentnnninnninnnn 18 P

Pour allumer les zones de cuisson:

1. Allumer le plan de cuisson.

2. Programmer le niveau de puissance désiré en déplacant le doigt
horizontalement le long du SLIDER de la plaque de cuisson désirée.

Whj;lﬁool
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Le niveau de puissance correspondant apparait sur du slider. Chaque zone de
cuisson offre plusieurs niveaux de puissance qui vont de “1” (puissance minimum)
a"18" (puissance maximum).

Il est possible aussi, au moyen du slider, de sélectionner la fonction Booster
visualisée sur l'afficheur avec la lettre “P".

Pour éteindre les zones de cuisson:

Sélectionner la touche “OFF” située au début du slider. Si la zone de cuisson
est encore chaude, I'afficheur visualise l'indicateur “H” de chaleur résiduelle.

OK

f:.c BLOCAGEPANNEAU DE COMMANDE

Pour éviter le démarrage accidentel de la table de cuisson, appuyer pendant 3
secondes sur la touche OK/Blocage Touches-3 sec: un signal sonore et un voyant
lumineux au-dessus du symbole indiquent I'actionnement de la fonction.

Le panneau de commande est bloqué, a I'exception de la fonction d'arrét.
Pour exclure le blocage des commandes, répéter la procédure d'actionnement.
Le voyant lumineux s'éteint et la table est de nouveau actif.

PAUSE

La fonction Pause interrompt le fonctionnement de la table de cuisson
pendant environ 10 secondes . Durant cet intervalle, il est possible de nettoyer
la surface autour des commandes sans altérer les programmations prédéfinies.
Quand le temps s'est écoulé, la table reprend sa fonctionnalité normale.

FONCTIONS

I

. FR
=]
—O©— MINUTERIE

Laminuterie peut étre utilisé pour programmer un temps de cuisson maximum
de 99 minutes.

Il est possible de programmer une minuterie pour chaque zone en suivant la
méme procédure. La minuterie montre toujours le temps programmé pour la
zone sélectionnée ou le temps résiduel plus bref.

Pour allumer la minuterie:

1. Allumer la zone de cuisson désirée en appuyant sur un point quelconque
de son slider.

2. Appuyerlestouches “+" ou “~" pour programmer le temps désiré. L'afficheur
visualise l'indication “00".

A la fin du temps programmé, un signal sonore est émis et la zone de cuisson

s'éteint automatiquement.

Pour modifier le temps de la minuterie:

1. Appuyer sur le slider de la zone de cuisson a laquelle il est associé.
2. Appuyer les touches “+" ou “~" pour modifier le temps désiré.

Pour désactiver la minuterie:
Appuyer conjointement les touches “+" et “~* jusqu'a l'arrét de la minuterie.

ZONE FLEXIBLE

En sélectionnant la touche "Zone Flexible", il est possible de commander deux
zones de cuisson conjointement. Il est possible d'utiliser indifféremment les
deux sliders pour gérer la puissance.

L'emploide cettefonction estidéale pouragrandirlazone de cuisson avecl'avantage
de positionner librement les casseroles a l'intérieur de la zone sélectionnée. Idéale
aussi pour l'usage de casseroles ovales, rectangulaires ou de gils.

ZONE FLEXIBLE VERTICALE

Elle permet de commander conjointement les deux zones de cuisson a droite
ou agauche.

Pour désactiver la fonction Zone Flexible:

Appuyer sur la touche de la Zone Flexible actionnée: les zones de cuisson
recommencent a fonctionner individuellement.

La fonction Zone Flexible se désactive également avec l'arrét de la table a la
fin de la cuisson.

Pour obtenir de meilleurs résultats, il est conseillé de couvrir toujours au moins
un ou plusieurs points reportés sur la surface du verre ou a l'intérieur de la Zone
Flexible.

IEI ZONE FLEXI FULL

En sélectionnant la touche Zona Flexi Full, il est possible de commander toute
la surface de la table avec une puissance unique.

Il est possible d'utiliser indifféremment les deux sliders pour gérer la puissance.
L'emploi de cette fonction est idéale pour agrandir la zone de cuisson avec
l'avantage de positionner librement les casseroles a l'intérieur de toute la
zone. Idéale aussi pour I'usage de casseroles de grandes dimensions, ovales,
rectangulaires ou de grils.

En recouvrant toute la zone actionnée, on peut atteindre la puissance
maximum disponible.

Pour actionner la fonction Zone Flexible:

1. Allumer la table de cuisson.

2. Appuyer sur la touche correspondant a la typologie de Zone Flexible
désirée (verticale gauche, verticale droite). Les deux zones résulteront
reliées et les afficheurs visualiseront “0".

3. Sélectionner la puissance désirée a travers le slider.

—
,,,,,,,,, ' '
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6" SENSE

La touche 6" Sense permet d'actionner les fonctions spéciales.

1. Positionner la casserole, allumer de la table et sélectionner la zone de
cuisson choisie en touchant le slider.

2. Appuyer la touche “6™ Sense”. L'afficheur de la zone de cuisson visualise
“A" (automatique).

3. L'indicateur de la premiére fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson sélectionnée s'allume.

4. Sélectionnerlafonction spéciale désirée en appuyant de facon répétée sur
la touche “6" Sense”.

5. Lafonction démarre apres avoir confirmé avec la touche =-..

Chaque fonction spéciale, une fois actionnée, offre la possibilité de réajuster
la puisance a travers la sélection des indications de présélection et de réglage
(MIN-MED-MAX).

OFF Ittt rrrnrernnrnrnnnnnn 18 P
Min Med Max

La fonction suggere automatiquement le niveau intermédiaire.
Durant'utilisation, il est possible, si besoin, de se déplacer a un niveau inférieur/
supérieur en fonction de I'état de cuisson actuel afin d'optimiser les temps et
les conditions (ex. niveau ébullition de l'eau).

IMPORTANT: Positionner les accessoires comme indiqué dans la figure suivante
quiillustrele centrage de I'accessoire par rapport aux points reportés surla surface
du verre (la combinaison illustrée est seulement est exemple, les accessoires
pouvant étre utilisés également dans des zones de cuisson différentes).

1Y% MAINTENIR AU CHAUD

Fonction qui permet aux aliments d’atteindre une température idéale pour
cuire pendant des temps prolongés et faire évaporer lentement les liquides,
en maintenant cette condition sans risques de faire bruler les aliments.
Fonction idéale car elle n"'endommage pas les aliments et elle évite qu'ils ne
restent attachés a la casserole.

La qualité et le type de casserole peuvent influencer le résultat ou les temps
de cuisson.

T=J CuUISSON LENTE

Fonction spécifique pour que les aliments puissent atteindre une température
idéale pour bouillir et cuire, en maintenant cette condition sans risques de faire
braler les aliments.

Fonction idéale car elle n'endommage pas les aliments et elle évite qu'ils ne
restent attachés a la casserole.

La qualité et le type de casserole, ainsi que le positionnement, peuvent influencer
le résultat et les temps de cuisson (centrer toujours la casserole sur la zone de
cuisson allumée).

PORTER A EBULLITION*

Fonction qui permet de faire bouillir de facon efficace I'eau et de signaler
a travers un signal sonore et visuel quand elle commence a bouillir. Pour
actionner I'ébullition, la casserole devra contenir au moins un demi litre d’eau.
Seulement apreés le signal sonore, il est possible d'ajouter le sel, s nécessaire.
Le systeme maintient I'eau a une température de sous-ébullition controlée en
évitant les débordements et les gaspillages d'énergie.

Durant cette fonction, un signal sonore avise si la casserole est vide ou si 'eau
est entierement évaporée.

RISSOLER*
—r

° Fonction idéale pour préchauffer la casserole vide ou contenant un il
d'huile d'olives ou de beurre. La température atteinte est idéale pour cuire les
aliments qui ont une épaisseur supérieure a 2-3 cm et qui doivent cuire pendant
plus longtemps ou avec de I'huile ou du beurre.

—

—r

oo Fonction idéale pour préchauffer la casserole vide ou contenant un
fil d’huile d'olives ou de beurre. La température atteinte est idéale pour cuire
les aliments qui ont une épaisseur inférieure a 3 cm et qui doivent cuire dans
des temps relativement rapides.

oo Fonction idéale pour préchauffer la casserole avec de I'huile (ou du
beurre) jusqu’a un maximum de 1 cm de hauteur.
Dans ces trois cas, a la fin de la phase de réchauffement de la casserole ou de

. oK P . o
I'huile, la touche 7= s'allume et émet un signal sonore. Le plan stabilise alors la
température atteinte en la maintenant constante.

En appuyant sur la touche .- on confirme la volonté d'introduire les aliments
a cuire dans la casserole et la fonction spéciale passe a la phase de cuisson.

Il est conseillé de préparer les aliments durant la phase de réchauffement et de
les verser dés qu’on a appuyé sur OK.

La condition optimale est celle d'utiliser la fonction avec une casserole et un
fond de casserole (huile ou beurre) a température ambiante.

144 FAIRE FONDRE

Fonction qui permet aux aliments d’atteindre une température idéale pour
fondre et maintenir cette condition sans le risque de bruler.
Fonction idéale car elle n'endommage pas les aliments délicats comme le
chocolat et elle évite qu'ils ne restent attachés a la casserole.

GRILLER*
(IITT)} Fonctionidéale pour griller les aliments. Il est possible de choisir
® entre deux types de fonction Gril (1 petit rond ou 2 petits ronds)

'[[IID' selon le degré de cuisson désiré.

°° Si les aliments sont épais (>1 cm),il est conseillé d'utiliser un grillage
plus léger (1 rond) qui cuise pendant plus longtemps.
Si les aliments sont plus fins ou si on désire un grillage plus fort, il est conseillé
d'utiliser la fonction Gril avec 2 ronds.
Quand le plan atteint la température optimale pour mettre les aliments a

. OK . . e
cuire, la touche == s'allume et émet un signal sonore. Le plan stabilise alors la
température atteinte en la maintenant constante.
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En appuyant sur la touche =~ on confirme la volonté d'introduire les aliments
a cuire dans la casserole et la fonction spéciale passe a la phase de cuisson.

Il est conseillé de préparer les aliments durant la phase de réchauffement et de
les verser des qu’on a appuyé sur OK.

I

. FR
* Pour ces fonctions, il est conseillé d’utiliser les accessoires indiqués.

«  porter a ébullition: WMF SKU: 07.7524.6380

«  pour Rissoler: WMF SKU: 05.7528.4021
«  pour Griller: WMF SKU: 05.7650.4291

INDICATEURS

I"| CHALEUR RESIDUELLE

Sil'afficheurindique “H", cela signifie que la zone de cuisson est encore chaude.

Quand la zone de cuisson a refroidi, I'afficheur s'éteint.

CASSEROLE NON INDIQUEE OU ABSENTE

Dans les 30 secondes suivant la sélection, si aucune casserole n‘est détectée, la
zone de cuisson intéressée s'éteint.

® MINUTERIE

Cetindicateur signale que la minuterie a été programmé pour lazone de cuisson.

Sila casserole n'est pas indiquée pour la cuisson a induction, ou si elle n'est pas
positionnée correctement ou n'a pas les dimensions appropriées pour la zone
de cuisson choisie, I'afficheur visualise de facon alternée les symboles =u .

TABLEAU DE CUISSON

NIVEAU DE TYPE DE CUISSON UTILISATION CONSEILLEE

PUISSANCE Indique I'expérience et les habitudes de cuisson

Puissance P | Chauffer rapidement Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'a

maximum. ébullition rapide (pour I'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.

Faire frire, porter & ébullition Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés,
= porter a ébullition rapide.
= 14-18 Dorer, sauter, porter a Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
= ébullition, griller
E Dorer, cuire, cuire a I'étouffée,| Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller,
= faire sauter, griller et préchauffer les récipients.
- 10-14
- Cuire, cuire a l'étouffée, faire Idéal pour cuire a I'étuvée, maintenir a faible ébullition,
- sauter, griller, mélanger cuire et griller (longue durée).
E Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rotis,
= poisson) avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait),
= 5-9 | Cuire, mijoter, faire épaissir, et pour préparer la sauce des pates.
z faire fondre . . ] s .
- Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 1 | : riz, sauces,
Z rétis, poisson) avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
E Faire fondre, décongeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat,
- 1.4 décongeler les aliments de petite taille.
- Maintien au chaud, Idéal pour garder au chaud de petites portions a peine cuisinées ou
risotto crémeux des plats de service, et pour des risottos bien crémeux.
Puissance Off B La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur
zéro résiduelle a la fin de la cuisson est indiquée par un « H »).
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Important:

« Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que
les zones de cuisson sont éteintes et qu’aucun voyant de chaleur
résiduelle (“H”) n’est allumé.

«  Nutilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car ils peuvent
endommager le verre.

«  Apres chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la
de fagon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

+  Le sucre et les aliments trés sucrés peuvent abimer la table de cuisson et
doivent étre éliminés immédiatement.

«  Lesel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

«  Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisiniere
pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).

«  Desdéversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent provoquer
le déplacement ou la vibration des casseroles.

«  Apres le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

GUIDE DE DEPANNAGE

Si le logo iXelium™ apparait sur le verre, la table de cuisson a été traitée avec la
technologie iXelium™, une finition exclusive Whirlpool qui assure des résultats de
nettoyage parfaits, ainsi qu'un maintien de la surface de la table de cuisson brillante,
plus longtemps.

Pour nettoyer les tables de cuissoniXelium™, suivezles recommandations

suivantes:

«  Utilisez un chiffon doux (en microfibre de préférence), avec de I'eau ou un
détergent a utilisation quotidienne pour le verre.

«  Pourde meilleurs résultats, laisser un chiffon humide sur la table de cuisson
en verre pendant quelques minutes.

«  Controlez que l'alimentation électrique n'a pas été coupée.

«  Sivous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apreés l'avoir utilisée,
débranchez-la a partir de I'alimentation électrique.

« Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes
alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Code d'erreur Description

Causes possibles

Veuillez noter: De 'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout objet
posé sur les commandes peuvent provoquer l'activation ou la désactivation
accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

Solution

£ 81,082 Le panneau de commande La température interne des piéces Attendez que la table de cuisson
: s'éteint en raison de températures électroniques est trop élevée. refroidisse avant de la réutiliser.
excessivement élevées.
F02, FO4 La tension de raccordement est La sonde détecte une différence Débranchez la table de cuisson

incorrecte.

entre la tension de I'appareil et
celle de I'alimentation électrique.

de l'alimentation principale et
vérifiez le branchement électrique.

: FO1, FO6, F12, F13,

- F25, F34, F35, F36,

| F37, F41, F47, F58, F61,
‘F76

Débranchez la table. Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a I'alimentation électrique.
Si le probléme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez I'erreur qui apparait sur 'afficheur.

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Les tables de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.

Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait
de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité
d'aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.
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CUISSONS VERIFIEES

Vous trouverez ci-dessous un tableau spécialement créé pour faciliter les
organismes de controle sur l'usage de nos produits.

Cuissons confirmées

Positions de cuisson confirmées

Distribution de chaleur, "Crépes"
test selon I'EN 60350-2 §7.3

Performance thermique "Frites"
test selon I'EN 60350-2 §7.4

Faire fondre et garder au chaud, "chocolat"

Mijoter, "riz au lait"

ECO-DESIGN : Le test a été mené conformément aux réglementations en vigueur en sélectionnant toutes les zones de cuisson de la table de cuisson

afin de former une zone unique, ou en utilisant la fonction Flexifull.

SERVICE APRES-VENTE

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE:

1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au probléme a l'aide des
suggestions de la section GUIDE DE DEPANNAGE.
2. Eteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste.

SI LE PROBLEME PERSISTE TOUJOURS APRES LES VERIFICATIONS
PRECEDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE LE PLUS PRES.

Lorsque vous contactez notre Service Aprés-vente, toujours préciser:
« une breve description du probléme;
«  letype et le modéle exact de I'appareil;

T

« le numéro de série (numéro apreés le mot SN sur la plaque signalétique
située sous I'appareil). Le numéro de série est également indiqué dans la
documentation;

Mod. XXX XXX

. XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
23
89:
£Q

F4

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  votre adresse compléte ;
«  votre numéro de téléphone.

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service aprés-vente agréé
(vous aurez ainsi la garantie que les pieces défectueuses seront remplacées
par des pieces d'origine et que la réparation de votre appareil sera effectuée
correctement).

En cas d'encastrement affleurant, contactez le Service apres-vente pour
obtenir le kit de vis de montage (si non présent).

Si l'installation n’est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler le
Service aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628718 table de cuisson
60 et 65 cm) ou C00628719 (table de cuisson 77 cm).

Sivous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu’un séparateur
est installé selon les instructions d'installation.

&=

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil;
- Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs;

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). Lorsque
vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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DANKU WELVOORUW AANKOOP VAN EEN WHIRLPOOL

PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op SCAN DE QR-CODE OP UW

www.register10.eu. APPARAAT VOOR MEER
Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
Z ” 5 gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel
= [ [ | = 1
[ [ [ =
| 0 | HE@HE ] & | 2
BEDIENINGSPANEEL
2 3 4 5 6 4 4444444444 7 ...........
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'i 12 13 .................. 14 ................. 15 16 17 13
Voorbeeld van een kookzone
N\ ®
(_{
8551y O =
OFF |11 iIttittiritnrnnrrrrnnmmn 18 P
Min Med Max
oo —m—
|80
1. Bepaling van de kookzone 7. Indicatielampjes speciale functies 13. Toets verticale flexibele kookzone
2. Toets voor uitschakeling kookzone 8. Aan/Uit-knop 14. Instel- en regeltoetsen
3. Geselecteerd bereidingsniveau 9. Indicator tijd/functies 15. Pauzetoets
4. Indicatielampje - actieve functie 10. 6" Sense-toets (speciale functies) 16. Toets Flexi Full zone
5. Indicator van de kookwekker 11. OK/Toetsvergrendelingstoets - 3 sec 17. Onafhankelijke timer
6. Quick Heat toets 12. Touchscreen
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ACCESSOIRES

POTTEN EN PANNEN
Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch
OK NEE
materiaal die geschikt zijn voor gebruik op

inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid

w >
@ @ van het symbool (dat meestal op de onderkant
gedrukt is) om te bepalen of de pan geschikt is. Er kan
een magneet worden gebruikt om te bepalen of de pannen magnetisch zijn.
De kwaliteit en de structuur van de panbodem kunnen de bereidingsprestaties
veranderen. Sommige aanduidingen van de diameter van de bodem komen
niet overeen met de reéle diameter van het ferromagnetische oppervlak.

LEGE PANNEN OF PANNEN MET EEN DUNNE BODEM

Gebruik geen lege pannen op een ingeschakelde kookplaat.

De kookplaat is uitgerust met een intern veiligheidssysteem dat constant de
temperatuur controleert en dat de ‘automatische uitschakelfunctie’ activeert
als er hoge temperaturen worden gemeten. Als de kookplaat wordt gebruik

EERSTE GEBRUIK

met lege pannen of pannen met een dunne bodem, kan de temperatuur snel
toenemen waardoor mogelijk de ‘automatische uitschakelfunctie’ met een
lichte vertraging wordt ingeschakeld, met schade voor de pannen tot gevolg.
Raak niets aan als dit gebeurt en wacht tot alle onderdelen zijn afgekoeld.
Neem contact op met het servicecentrum als er een foutbericht verschijnt.

MINIMALE DIAMETER VAN DE ONDERKANT VAN DE PAN VOOR
DE VERSCHILLENDE KOOKZONES

gecentreerd |2 punten | 3 punten |4 horizontale | 4 verticale
El E| op1punt | bedekt | bedekt punten punten
bedekt bedekt
El' E| 10¢cm 22em vispan/ vispan/ 24cm
. grillpan grillpan

VERMOGENSREGELING

Met de ‘Vermogensregelingsfunctie’ kunt u het maximale vermogensniveau
voor de kookplaat instellen op basis van uw behoeften of van de capaciteit
van uw netvoeding.

Zodra het maximale vermogen is ingesteld, regelt de kookplaat automatisch
de ladingsverdeling naar de verschillende kookzones en er klinkt een
geluidssignaal als de limiet is bereikt.

Deze instelling kan op elk moment worden gebruikt en blijft geldig totdat
hij wordt veranderd.

Op het moment van de aankoop is de kookplaat ingesteld op het maximale
vermogen (nL). Het maximale vermogen (nL) is op het typeplaatje op de
onderkant van de kookplaat gedrukt.

Het vermogen van de kookplaat instellen:

Als het toestel op het elektriciteitsnet is aangesloten, kan het vermogensniveau
binnen 60 seconden worden ingesteld.

+  Druk 3 seconden op de ‘+'-toets. Op het display verschijnt ‘PL".

Het geselecteerde vermogen blijft in het geheugen, zelfs bij stroomuitval.

Trek de stekker minstens 60 seconden uit het stopcontact, steek de stekker weer
in het stopcontact en herhaal bovenstaande stappen om de vermogensniveaus
te wijzigen.

Bij een fout tijdens het instellen toont het display het symbool ‘EE’ en klinkt er
een geluidssignaal. In dat geval moet de handeling worden herhaald.
Als de foutaanhoudt, adviseren wij u contact op te nemen met de klantenservice.

GELUIDSSIGNAAL AAN/UIT

Het geluidssignaal in-/uitschakelen (aan/uit):

+  Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;

+  Wacht op de inschakelsequentie;

+  Druk 3 seconden op de toets ‘P’ op de eerste linker schuifbediening.
Eventuele alarmen blijven actief.

oc B B.e @ BE®88w E.o B

» Houd de toets = ingedrukt totdat de laatste vermogensinstelling wordt R s e = . g

getoond. }N » - 5
«  Gebruik de toetsen ‘+’ en '~ om het gewenste vermogen te selecteren. \ 2 3

De volgende vermogensinstellingen zijn beschikbaar: 2,5 kW - 4,0 kW -

6,0 kW74 kW.
«  Drukop I?I om te bevestigen.
DAGELIJKS GEBRUIK
——

DE KOOKPLAAT IN-/UITSCHAKELEN (AAN/UIT) - c - - -3

Druk voor het inschakelen van de kookplaat ongeveer 1 seconde op de aan-
toets tot het display van de kookzone gaat branden.

Druk op dezelfde toets om de kookplaat uit te schakelen en alle kookzones
worden uitgeschakeld.

Als ergeen functie is geselecteerd, wordt de kookplaat na 10 seconden automatisch
uitgeschakeld.

Als de kookplaat in gebruik is en wordt uitgeschakeld, worden alle kookzones
uitgeschakeld en blijft de restwarmte-indicator, ‘H’, branden tot alle kookzones
zijn afgekoeld.

oo
B (] PLAATSING

1. Bepaal de gewenste kookzone met behulp van de positiesymbolen onderaan
elke schuifbediening.

2, Zetdepanindegekozenzoneenganaofhetéén of meerdere referentietekens
op het oppervilak van de kookplaat bedekt.

3. Bedek de symbolen van het bedieningspaneel niet met pannen.

Let op: In de kookzones in de buurt van het bedieningspaneel is het raadzaam om
pannen binnen de markeringen te houden. Dit geldt zowel voor de bodem als
voor de bovenrand van de pannen, die vaak breder is.

Hierdoor wordt oververhitting van het touchpad voorkomen. Voor grillen of frituren
gebruikt u zo mogelijk de achterste kookzones.

KOOKZONES IN-/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS
REGELEN VERMOGENSNIVEAUS
OFF I 11ttt rrreennnnnnninnnn 18 P

Een kookzone inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in.
2, Stel het gewenste vermogensniveau in door uw vinger over de

Whj;lfa?ool
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schuifbediening (SLIDER) van de door u gekozen kookzone te schuiven.

Het vermogensniveau verschijnt boven de schuifbediening. Elke kookzone
heeft verschillende vermogensniveaus van ‘1’ (minimum) tot ‘18’ (maximum).
Met de schuifbediening kan ook de snelopwarmfunctie worden gekozen, die
met ‘P’ wordt aangegeven op het display.

De kookzones uitschakelen:

Gebruik de ‘uit’-toets aan het begin van de schuifbediening. Als de kookzone
nog warm is, verschijnt de restwarmte-indicator ‘H’ op het display.

5 TOETSENBLOKKERING

Om te voorkomen dat de kookplaat onbedoeld wordt ingeschakeld, drukt u 3
seconden op de OK/vergrendel-3 sec-toets. Er klinkt een geluidssignaal en een
lampje boven het symbool gaat branden om aan te geven dat de vergrendeling
heeft plaatsgevonden.

Het bedieningspaneel wordt helemaal geblokkeerd, behalve de uitschakelfunctie.

Om de toetsenvergrendeling uit te schakelen, herhaalt u de procedure voor
het inschakelen. Het lampje gaat uit en de toetsen van de kookplaat worden
weer actief.

PAUZE

De pauzefunctie onderbreekt de werking van de kookplaat gedurende
ongeveer 10 seconden. Gedurende deze tijd kan het oppervlak rondom de
toetsen worden schoongemaakt zonder dat enige instelling wordt veranderd.
Na deze tijd zal de kookplaat weer normaal werken.

FUNCTIES

Gebruikershandleiding

=]

—O— KOOKWEKKER

De timer is een tijdschakelaar die de mogelijkheid biedt om voor één kookzone
een tijdsduur in te stellen van maximaal 99 minuten.

De instelling van de kookwekker kan voor elke kookzone volgens dezelfde
procedure worden gebruikt. De kookwekker toont altijd de ingestelde tijd
voor de geselecteerde zone of de kortste overige tijd.

De kookwekker starten:

1. Schakel de gewenste kookzone in door op een willekeurig deel van de
schuifbediening te drukken.

2. Druk op de toets ‘+' of ‘=" om de gewenste tijd in te stellen. Op het display
verschijnt ‘00".

Als de tijd verstreken is, klinkt een geluidssignaal en wordt de kookzone

automatisch uitgeschakeld

De instelling van de kookwekker wijzigen:

1. Druk op de schuifbediening voor de kookzone.

2. Druk op de toets '+ of '~ om de gewenste tijd te wijzigen.

De kookwekker uitschakelen:

Druk tegelijk op de toetsen ‘+' en =’ tot de kookwekker wordt uitgeschakeld.

FLEXIBELE ZONE

Selecteer de toets ‘Flexibele zone” om twee kookzones tegelijk te bedienen.
Beide schuifbedieningen kunnen tegelijk worden gebruikt om het vermogen
te regelen.

Met deze functie is het ideaal om de kookzone groter te maken met het
voordeel dat het kookgerei naar wens binnen de geselecteerde zone kan
worden geplaatst. Ideaal voor het gebruik van ovale of rechthoekige pannen
of grillpannen.

VERTICALE FLEXIBELE ZONE

Deze kan worden gebruikt om de twee kookzones aan de linker- en rechterkant
tegelijk te gebruiken.

De flexibele zonefunctie inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in.

2. Druk op de toets voor het type flexibele zone dat gebruikt moet worden
(verticaal links, verticaal rechts). Beide zones worden gekoppeld en de
displays tonen ‘0".

3. Selecteer met de schuifbediening het gewenste vermogensniveau.

De flexibele zonefunctie uitschakelen:

Druk op de toets voor de flexibele zone die in werking is: de kookzones gaan
weer onafhankelijk van elkaar werken.

De flexibele zonefunctie wordt ook uitgeschakeld als de kookplaat na het
koken wordt uitgeschakeld.

Bedek voor de beste resultaten altijd minstens één of meerdere punten die op
het glazen oppervlak of in de flexibele zone zijn gemarkeerd.

EI FLEXI FULL ZONE

Als u de Flexi Full-zone selecteert, kunt u het hele oppervlak van de kookplaat
op één vermogenshiveau regelen.

Elke willekeurige schuifbediening kan worden gebruikt om het vermogen te
bedienen. Met deze functie is het ideaal om de kookzone uit te breiden met
het voordeel dat u de pannen kunt plaatsen waar u maar wilt binnen het
hele gebied. Deze functie is ook uitstekend voor grote, ovale of rechthoekige
pannen of grillpannen.

Als de hele geactiveerde zone wordt bedekt, wordt het maximaal haalbare
vermogen bereikt.
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6 SENSE <9 koken*

Met de 6™ Sense-toets kunt u de speciale functies starten.

1. Zetde pan op zijn plaats, schakel de kookplaat in en selecteer de gekozen
kookzone door de schuifbediening aan te raken.

2. Drukopde’6™ Sense’-toets.Het display van de kookzonetoont’A’ (@utomatisch).

3. Hetlampjevoordeeerste beschikbare specialefunctie voor de geselecteerde
kookzone gaat branden.

4. Selecteer de gewenste speciale functie door de ‘6™ Sense’-toets in te drukken.

5. Druk op de toets om de gewenste functie SE te bevestigen.

Zodra de functie is geactiveerd kan elke speciale functie worden gebruikt om
het optimale kookniveau in te stellen door de instellingen en regelingen te
selecteren (MIN-MED-MAX).

OFF i1ttt rrrrrrrrrnrnninnnnnnnn 18 P
Min Med Max

De functie adviseert standaard automatisch een medium niveau.

Tijdens het gebruik kan zo nodig naar een lager/hoger niveau worden gegaan
afhankelijk van het kookproces, om de tijd en de conditie te optimaliseren
(bijv. kookniveau van water).

BELANGRIJK: Plaats de accessoires zoals in de onderstaande afbeelding is getoond.
Hier Ziet u hoe het accessoire moet worden gecentreerd volgens de punten op het
glazen opperviak (de afgebeelde combinatie is slechts een voorbeeld; accessoires
kunnen ook in verschillende kookzones worden gebruikt).

19  WARMHOUDEN

Deze functie zorgt ervoor dat u uw voedsel op een ideale temperatuur kunt
brengen om het langzaam te laten garen en om vloeistoffen in te laten koken,
en om deze condities te behouden zonder het risico om het voedsel te laten
aanbranden.

Dit is ideaal omdat het voedsel hierdoor niet wordt aangetast en niet aan de
pan plakt.

De kwaliteit en het type kookgerei kunnen de resultaten of de bereidingstijd
beinvioeden.

=T LANGZAME BEREIDING

Eenspecifiekefunctieomvoedsel op deideale sudder-enbereidingstemperatuur
te brengen en om deze condities te behouden zonder het risico om het voedsel
te laten aanbranden.

Dit is ideaal omdat het voedsel hierdoor niet wordt aangetast en ook niet aan
de pan plakt.

De kwaliteit en het type kookgerei, evenals de positie, kunnen de resultaten
of de bereidingstijd beinvloeden (centreer de pan altijd op de ingeschakelde
kookzone).

Met deze functie kan water op efficiénte wijze worden opgewarmd en kan een
geluids- of visueel signaal worden afgegeven wanneer het begint te koken.Om
de kookfunctie te starten moet de pan minstens een halve liter water bevatten.
Voeg zo nodig alleen zout toe, nadat u het geluidssignaal heeft gehoord.

Het systeem het water langzaam koken, zodat het niet overkookt en er geen
energie wordt verspild.

Tijdens deze functie informeert een geluidssignaal u of de pan leeg is dan wel
of het water verdampt is.

BAKKEN IN DE PAN*
—r

° De ideale functie voor het voorverwarmen van een pan als deze
leeg is of een kleine hoeveelheid vet bevat. De bereikte temperatuur is ideaal
voor het bereiden van voedsel met een dikte van meer dan 2-3 cm en dat een
langere bereidingstijd vereist, of als boter of reuzel wordt gebruikt.

oo De ideale functie voor het voorverwarmen van een pan als deze leeg
is of een kleine hoeveelheid vet bevat. De bereikte temperatuur is ideaal voor
het bereiden van voedsel met een dikte van minder dan 3 cm en dat een korte
bereidingstijd vereist.

ooe De ideale functie voor het voorverwarmen van een pan met vet (olie)
tot een maximale hoogte van 1 cm.

In alle drie gevallen zal de —toets na het verwarmen van de pan of de olie
worden ingeschakeld en klinkt er een geluidssignaal. De kookplaat stabiliseert
de temperatuur en houdt deze constant.

Een druk op de |g—toets bevestigt dat het voedsel in de pan wordt gelegd en
de speciale functie schakelt dan over op de bereidingsfase.

We adviseren om het voedsel tijdens het verwarmen voor te bereiden en om
de pan te plaatsen zodra het ok-teken is gegeven.

De optimale conditie om de functie te gebruiken is om te starten met een pan
en vet op kamertemperatuur.

19 SMELTEN

Met deze functie kunt u het voedsel op de ideale smelttemperatuur brengen
en deze toestand handhaven zonder het risico dat het aanbrandt.

Dit is ideaal, omdat delicate voedingsmiddelen, zoals chocolade, hierdoor niet
worden aangetast en niet aan de pan plakken.

GRILL*

.[DI']. Ideale grillfunctie. Er kan tussen twee soorten grillfuncties (1 of 2 stippen)
° worden gekozen afhankelijk van het vereiste bereidingsniveau.
' Voor dik voedsel (>1 cm) adviseren wij om een lichtere grill-instelling
(1 stip) te gebruiken voor een langere bereiding.
Voor dunner voedsel of voor een hogere grill-instelling adviseren wij om de
instelling met 2 stippen te gebruiken.
Zodra de ideale temperatuur voor het toevoegen van voedsel is bereikt,

wordt de —toets ingeschakeld en klinkt er een geluidssignaal. De kookplaat
stabiliseert de temperatuur en houdt deze constant.

Een druk op de “-toets bevestigt dat het voedsel in de pan wordt gelegd en
de speciale functie schakelt dan over op de bereidingsfase.
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We adviseren om het voedsel tijdens het verwarmen voor te bereiden en om
de pan te plaatsen zodra het ok-teken is gegeven.

* Voor deze functies is het gebruik van speciale accessoires aanbevolen:
voor koken: WMF SKU: 07.7524.6380
voor bakken in de pan: WMF SKU: 05.7528.4021
voor grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

INDICATOREN

") RESTWARMTE

Als ‘H’ wordt weergegeven op het display is de kookzone nog heet.

Het display wordt uitgeschakeld als de kookzone is afgekoeld.

\
=g¥

DE PAN IS VERKEERD GEPLAATST OF ER IS GEEN PAN

volgende symbolen “'u .30 seconden na de selectie wordt de desbetreffende
kookzone uitgeschakeld als er geen pan is gedetecteerd.

® INDICATOR VAN DE KOOKWEKKER
Deze indicator geeft aan dat de kookwekker voor een kookzone is ingesteld.

Als de pan niet geschikt is voor een inductiekookplaat of als de pan niet correct
geplaatstis of niet de goede maat heeft voor de kookzone, toont het display de

BEREIDINGSTABEL
VERMOGENSNIVEAU | BEREIDINGSTYPE AANBEVOLEN GEBRUIK
Met aanduiding van kookervaring en -gewoonten
Max. warmte- P Snel verwarmen Ideaal om gauw de temperatuur te verhogen om snel water aan de kook
instelling te brengen of om snel vocht te verwarmen.
. Bakken, koken Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten, diepvriesproducten
- te bakken, water snel aan de kook te brengen.
= 14-18 .
= Braden, fruiten, |deaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken
= koken, grillen en grillen.
= Braden, koken, stomen, |deaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en
- fruiten, grillen grillen, en accessoires voor te verwarmen.
E 10-14 Koken, stoven, fruiten, grillen,| Ideaal om te stoven, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en
= koken tot het smeuig is grillen (gedurende lange tijd).
- Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken, vis) met
- Koken. sudderen. inkoken bijbehorend vocht (bijv. water, wijn, bouillon, melk) en pasta smeuig maken.
- 5 _ 9 "l 7 ’
- smeuig maken Ideaal voor langere bereidingen (hoeveelheden kleiner dan een liter: rijst,
- saus, braadstukken, vis) met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk).
E Smelten, ontdooien Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig chocolade te smelten,
- producten van kleine afmetingen te ontdooien.
- 1-4 Warmhouden, risotto lldeaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te houden die net bereid
- smeuig maken zijn of om dekschalen op temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Geen Off } Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke aanwezigheid van
vermogen restwarmte na afloop van de bereiding, aangegeven door H).

Whj;lﬁool



SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

Belangrijk:

Controleer voor het reinigen of de kookzones uitgeschakeld zijn en
dat de restwarmte-indicatie (‘H’) niet wordt weergegeven.

Gebruik geen schuursponsjes of schuurmatjes, omdat hiermee het glas wordt
beschadigd.

Reinig de kookplaat na elk gebruik (wanneer deze is afgekoeld) om
aanslag en vlekken door voedselresten te verwijderen.

Suiker of voedsel met een hoog suikergehalte kan tot beschadiging van
de kookplaat leiden en moet direct verwijderd worden.

Door zout, suiker en zand kan het glasoppervlak bekrast raken.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of een speciale
kookplaatreiniger (volg de instructies van de fabrikant).

Gemorste vloeistoffen in de kookzones kunnen ervoor zorgen dat de pannen
bewegen of trillen.

Droog de kookplaat grondig nadat deze gereinigd is.

PROBLEEMOPLOSSING

Als het iXelium™ -logo op het glas verschijnt, dan is de kookplaat behandeld met

de iXelium™ -technologie, een exclusieve afwerking van Whirlpool die perfecte

reinigingsresultaten garandeert en het oppervlak van de kookplaat langer glanzend

houdt.

Volg onderstaande tips om iXelium™ -kookplaten te reinigen:

+  Gebruik een zachte doek (microvezel is het beste) die is bevochtigd met
water of met dagelijks schoonmaakmiddel voor glas.

« Laat voor de beste resultaten een paar minuten een natte doek op het
glazen oppervlak van de kookplaat liggen.

Controleer of er geen stroomuitval is.

Als u er niet in slaagt de kookplaat na gebruik uit te schakelen, de stekker
uit het stopcontact trekken.

Als bij de inschakeling van de kookplaat op het display alfanumerieke
codes worden weergegeven, dient u volgens onderstaande tabel te
handelen.

Let op: De aanwezigheid van water, gemorste vloeistoffen uit pannen of
eventuele objecten op de toetsen van de kookplaat kunnen leiden tot het per
abuis activeren of deactiveren van de toetsenblokkeringsfunctie.

Foutcode Beschrijving Mogelijke oorzaken Zorg
81, C82 Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van de Wacht tot de kookplaat is afgekoeld
: i uitgeschakeld door te hoge . elektronische onderdelen is te . voordat u hem weer gebruikt.
temperaturen. i hoog. :
F02, FO4 Het aansluitvoltage is niet goed. ¢ Desensor detecteert een verschil Koppel de kookplaat los van het
; ; © tussen hetvoltage van het apparaat :  elektriciteitsnet en controleer de
en het voltage van de netvoeding. |  aansluiting.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,
. F37,F41,F47, 58, Fé1,

76 ¢ hetdisplay verschijnt.

Koppel de kookplaat los van de netvoeding. Wacht een aantal seconden en sluit de kookplaat weer op de netvoeding aan.
Neem contact op met het servicecentrum als het probleem zich blijft voordoen en vermeld de foutcode die op

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD

Een inductiekookplaat kan sissen of kraken tijdens de normale werking.
Deze geluiden zijn afkomstig van het kookgerei en houden verband met de
kenmerken van de panbodems (bijvoorbeeld als de bodem uit verschillende
lagen bestaat of onregelmatig is).

Deze geluiden kunnen variéren afhankelijk van het type gebruikt kookgerei

en van de hoeveelheid voedsel dat het bevat en zijn geen symptoom van een
gebrek.
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Gebruikershandleiding

NL |
GECONTROLEERD KOKEN

Onderstaande tabel is speciaal opgesteld om het voor inspectiediensten
mogelijk te maken om onze producten te gebruiken.

Gecontroleerde bereidingen

Gecontroleerde bereidingsposities

Warmteverdeling, 'Pannenkoekentest' volgens
EN 60350-2 §7.3

Warmteprestatie, 'Fritestest' volgens
EN 60350-2 §7.4

Smelten en warmhouden, 'chocolade'

Sudderen, 'Rijstebrij’

ECO-DESIGN: De test is uitgevoerd in overeenstemming met de reglementen door alle kookzones van de kookplaat te selecteren en één zone

te vormen of door de Flexifull-functie te gebruiken.

CONSUMENTENSERVICE

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijkofuhetprobleem zelf kunt oplossen met behulp van de aanwijzingen
in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.

2. Zet het apparaat aan en uit om te controleren of het probleem is
opgelost.

ALS NA HET UITVOEREN VAN DEZE CONTROLES DE STORING NOG
STEEDS AANWEZIG IS, NEEMT U CONTACT OP MET DE DICHTSTBIJZIJNDE
KLANTENSERVICE.

Wanneer u contact opneemt met onze Klantendienst, vermeld altijd:

+ een korte beschrijving van de storing;

+  hettype en het exacte model van het apparaat;

oo T o
00000000 4 :4
o

+  het serienummer (hnummer na het woord SN op het typeplaatje aan de
onderkant van het apparaat). Het serienummer is ook vermeld in de
documentatie;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
80{
£Q

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
«  uw telefoonnummer.

Wend u tot een erkende Consumenten Service indien reparatie noodzakelijk
is (alleen dan heeft u zekerheid dat originele vervangingsonderdelen worden
gebruikt en de reparatie correct wordt uitgevoerd).

Bel bij een verzonken inbouwinstrument de Klantenservice en vraag om een
set montageschroeven (indien niet aanwezig).

Als de kookplaat niet boven een ingebouwde oven wordt geinstalleerd, kunt
u contact opnemen met de Klantenservice voor de aankoop van de kit voor
scheiding C00628718 (kookplaat van 60 en 65 cm) of C00628719 (kookplaat
van 77 cm).

Als u de scheiding liever niet koopt, zorg er dan voor dat een scheiding wordt
geinstalleerd volgens de instructies voor de installatie.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

+  Metde QR-code van uw apparaat;
«  Oponze website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.

400011712859-B
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Manuale d’uso |

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il prodotto SIPREGA DI SCANSIONARE
suwww.register10.eu. IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente MAGGIORIINFORMAZIONI
Z ﬂ 5 le istruzioni di sicurezza.
DESCRIZIONE PRODOTTO
1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo
] ] ] ] 1
| | | |
Hee ® B.on [y BE@BE & =] =]
PANNELLO DI CONTROLLO
2: 3 45 6 4 4444444444 7 ........... 8 4 9 10 9 4 11
I—l;i_l o © - oo ©
4444444444 .:' E' l'__' . 'I:' .
: : B
OFF it s 1 P : O g g e P @ A Do o P
1: 12 13 .................. 14 ................. 15 16 17 13
Esempio di zona cottura
(= ©
S A S R
OFF 111ttt 18 P
Min Med Max
oo
|80

Identificazione della zona di cottura
Tasto di spegnimento della zona cottura
Livello di cottura selezionato

Spia luminosa funzione attiva

Indicatore contaminuti

Tasto di riscaldamento rapido

ompwN=

7. Indicatori funzioni speciali

8. Tasto diaccensione/spegnimento
9. Indicatore tempo/funzioni

10. Tasto 6™ Sense (funzioni speciali)
11. Tasto OK/Blocco Tasti - 3sec

12. Tastiera a scorrimento

13. Tasto Zona Flessibile verticale

14. Tasti preselezione e aggiustamento
15. Tasto Pausa

16. Tasto Zona Flexi Full

17. Contaminuti
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ACCESSORI

PENTOLE E PADELLE
Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche adatte ai
piani a induzione. Per determinare se una pentola € adatta,

w > controllareseriportailsimbolo (generalmenteimpresso

@ @ sul fondo). E' possibile avvalersi di una calamita per

verificare se le pentole sono rilevabili magneticamente. La

qualita e la geometria del fondo della pentola possono far variare le prestazioni

di cottura. Alcuni diametri del fondo non corrispondono all'effettivo diametro
ferromagnetico.

PENTOLE VUOTE O CON FONDO SOTTILE

Non utilizzare pentole o padelle vuote quando il piano & acceso.

Il piano & equipaggiato con un sistema di sicurezza interno che controlla
costantemente la temperatura e attiva la funzione “spegnimento automatico”
in caso di temperature elevate.

PRIMO UTILIZZO

In caso di utilizzo con pentole vuote o sottili puo accadere che la temperatura
si innalzi molto velocemente e lo spegnimento automatico intervenga con un
leggero ritardo andando a danneggiare la pentola. In questi casi non toccare
nulla ed attendere il raffreddamento delle parti coinvolte.

Se compaiono messaggi di errore dopo l'accaduto, chiamare I'assistenza.

DIAMETRI MINIMI PENTOLE PER LE DIVERSE AREE DI COTTURA

centratosu | 2 punti | 3 punti 4 punti 4 punti
El E| 1 punto coperti | coperti | orizzontali | verticali
coperti coperti
El El pesciera/ | pesciera/
o 10 22cm - -
e am griglia griglia 24cm

GESTIONE POTENZA

Grazie alla funzione “Gestione potenza” & possibile impostare il livello massimo
di potenza raggiungibile dal piano cottura in base alle esigenze o alla portata
del proprio contatore.

Impostando la potenza massima, il piano di cottura regola automaticamente
la distribuzione dei carichi nelle varie zone di cottura e un segnale acustico
avvisa se si € raggiunto il limite impostato.

Questa regolazione ¢ possibile in qualsiasi momento e viene mantenuta fino
alla successiva modifica.

Al momento dell'acquisto il piano di cottura &€ impostato sulla potenza massima
raggiungibile (nL). Il dato di potenza massima (nL) & riportato sulla targhetta
matricola posta sul fondo del piano di cottura.

Perimpostare la potenza del piano cottura:

Una volta collegato I'apparecchio alla rete elettrica, entro 60 secondi & possibile
impostare il livello di potenza.
«  Premere il tasto “+" per 3 secondi. Sul display viene visualizzato “PL".

«  Premere il tasto = fino a quando compare I'ultima potenza selezionata.
+ Utilizzare i tasti “+" e "=" per selezionare la potenza desiderata.
I livelli di potenza disponibili sono: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.4 kW.

. OK
- Confermare con il tasto ,

USO QUOTIDIANO

La potenza selezionata rimarra in memoria anche in caso di mancata alimentazione.
Per variare il livello di potenza, scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica per
almeno 60 secondi, quindi ricollegarlo e ripetere le operazioni descritte sopra.

In caso di errore durante la sequenza di impostazione appare il simbolo “EE” e
viene emesso un segnale acustico. In tal caso, ripetere l'operazione.
Se l'errore persiste contattare il servizio assistenza.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO

Per attivare/disattivare il segnale acustico:

«  Collegareil piano cottura alla rete elettrica;

«  Attendere la sequenza di accensione;

«  Premereil tasto “P" della prima tastiera a scorrimento a sinistra per 3 secondi.
Eventuali allarmi rimangono attivi.

8- . B

=t

I
ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

Peraccendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione finché
non siilluminano i display delle zone di cottura.

Per spegnere premere lo stesso tasto fino a quando i display si spengono.
Tutte le zone di cottura vengono disattivate.

Se non si seleziona nessuna funzione, dopo 10 secondiil piano cottura si disattiva
automaticamente.

Se il piano cottura & in uso, spegnendolo, tutte le zone di cottura si disattivano
e l'indicatore di calore residuo “H” rimane acceso fino a quando le zone di
cottura si sono raffreddate.

0og
B (] POSIZIONAMENTO

1. Individuare la zona di cottura desiderata facendo riferimento ai simboli di
posizione al di sotto di ogni tastiera a scorrimento.

2. Posizionare la pentola nella zona di cottura prescelta assicurandosi che
questa copra uno o piu punti di riferimento riportati sulla superficie del piano.

3. Non coprire con la pentola i simboli del pannello di controllo.

Nota: Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere pentole e
padelleallinterno della serigrafia (considerando sia il fondo che il bordo tendenzialmente
pit largo)

Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo grigliatura o
frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E
REGOLAZIONE DELLA POTENZA
OFF 11ttt et 18 P

Per attivare le zone cottura:

1. Accendere il piano cottura.

2. Impostare il livello di potenza desiderato muovendo il dito orizzontalmente
lungo la tastiera a scorrimento (SLIDER) della zona cottura desiderata.
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Manuale d’uso

Sopra la tastiera di scorrimento appare il corrispondente livello di potenza.
Ogni zona cottura offre diversi livelli di potenza che vanno da “1” (potenza
minima) a “18” (potenza massima).

Tramite la tastiera a scorrimento & anche possibile selezionare la funzione
riscaldamento rapido, visualizzata sul display con la lettera “P".

Per disattivare le zone cottura:

Selezionare il tasto “OFF” presente all'inizio della tastiera di scorrimento. Se la
zona di cottura € ancora calda, sul display appare l'indicatore “H” del calore
residuo.

OK
G BLOCCO DEL PANNELLO COMANDI

Per prevenire l'attivazione accidentale del piano di cottura, premere per
3 secondiil tasto OK/Blocco Tasti-3 sec: un segnale acustico e una spia luminosa
sopra al simbolo segnalano I'avvenuta attivazione.
Il pannello dei comandi e bloccato ad eccezione della funzione di spegnimento.
Per disattivare il blocco comandi ripetere la procedura di attivazione. La spia
luminosa si spegne e il piano & nuovamente attivo.

PAUSA

La funzione Pausa sospende per circa 10 secondi il funzionamento del piano di
cottura. Durante questo intervallo & possibile pulire la superficie in corrispondenza
dei comandi senza alterare le impostazioni predefinite. Allo scadere del tempo il
piano riprende la sua normale funzionalita.

FUNZIONI

T
(=1[+]

—O— CONTAMINUTI

I timer pud essere utilizzato per impostare un tempo di cottura massimo di
99 minuti.

E’ possibile impostare un timer per ogni zona seguendo la stessa procedura.
Il timer mostra sempre il tempo impostato per la zona selezionata o il tempo
residuo piu breve.

Per attivare il contaminuti:

1. Attivare la zona di cottura desiderata premendo la relativa tastiera a
scorrimento in un punto qualsiasi.

2. Premere i tasti “+" o “=" per impostare il tempo desiderato. Sul display
compare l'indicazione “00”".

Allo scadere del tempo impostato, viene emesso un segnale acustico e la zona

di cottura si spegne automaticamente.

Per modificare il tempo del contaminuti:
1. Premere la tastiera a scorrimento della zona di cottura a cui € associato.
2. Premereitasti “+" 0 “~" per modificare il tempo desiderato.

Per disattivare il contaminuti:
Premere contemporaneamente i tasti “+" e

u_n

fino alla disattivazione.

ZONA FLESSIBILE

Selezionandoil tasto “Zona Flessibile” & possibile comandare due zone di cottura
contemporaneamente. E' possibile utilizzare indifferentemente entrambe le
tastiere a scorrimento per gestire la potenza.

L'utilizzo di questa funzione e’ ideale per ampliare la zona di cottura con
il vantaggio di posizionare le pentole a piacimento all'interno dell'area
selezionata. Ideale anche per I'utilizzo di pentole ovali, rettangolari o griglie.

ZONA FLESSIBILE VERTICALE

Permette di comandare le due zone cottura a destra o a sinstra
contemporaneamente.

Per disattivare la funzioneZona Flessibile:

Premere il tasto della Zona Flessibile attivata: le zone di cottura tornano a
funzionare singolarmente.

La funzione Zona Flessibile si disattiva anche con lo spegnimento del piano a
fine cottura.

Per ottenere migliori risultati si consiglia di coprire sempre almeno uno o piu
punti riportati sulla superficie del vetro o all'interno della Zona Flessibile.

IEI ZONA FLEXI FULL

Selezionando il tasto Zona Flexi Full & possibile comandare I'intera superficie
del piano con un’unica potenza.

E’ possibile utilizzare una qualsiasi tastiera a scorrimento per gestire la potenza.
L'utilizzo di questa funzione €’ ideale per ampliare la zona di cottura con il
vantaggio di posizionare le pentole a piacimento all'interno dell'intera area.
Ottimo anche per I'utilizzo di pentole di grandi dimensioni, ovali, rettangolari o
griglie.

Coprendo tutta I'area attivata si puo raggiugere la massima potenza disponibile.

Per attivare la funzione Zona Flessibile:

1. Accendere il piano di cottura.

2. Premere il tasto corrispettivo alla tipologia di Zona Flessibile desiderata
(verticale sinistra, verticale destra). Le due zone risulteranno collegate e
sui rispettivi diplay comparira “0".

3. Tramite la tastiera a scorrimento selezionare la potenza desiderata.

rrrrrrrrr ' l
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FUNZIONI SPECIALI

- O
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Min Med Max Min Med Max
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6" SENSE

Con il tasto 6™ Sense & possibile attivare le funzioni speciali.

1. Posizionare la pentola, accendere il piano e selezionare la zona di cottura
prescelta toccando la tastiera a scorrimento.

2. Premereiltasto”6™ Sense”.Suldisplay dellazona cotturaappare “A” (automatico).

3. L'indicatore della prima funzione speciale disponibile per la zona cottura
selezionata si accende.

4. Selezionare la funzione speciale desiderata tramite pressioni successive
del tasto 6™ §en§e . .

5. Lafunzione siattiva dopo la conferma con il tasto =.-.

Ogni funzione speciale, una volta attivata, offre la possibilita di impostare
il livello ottimale di cottura attraverso la selezione delle indicazioni di
preselezione e aggiustamento (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt ettt rrrnrernintinnnnn 18 P
Min Med Max

La funzione suggerisce automaticamente il livello intermedio.

Durante l'utilizzo, se occorre, & possibile spostarsi ad un livello inferiore/
superiore in base a come procede la cottura per ottimizzare tempi e condizioni
(es. livello bollore dell'acqua).

IMPORTANTE: Posizionare gli accessori come riportato nella figura seguente,
cheindica la centratura dell'accessorio rispetto ai punti riportati sulla superficie
del vetro (la combinazione illustrata & solo un esempio, gli accessori possono
essere usati anche in aree cottura differenti).

POy MANTENERE IN CALDO

Funzione che permette di portare I'alimento ad una temperatura ideale per
cuocere per tempi prolungati e far evaporare lentamente i liquidi, mantenendo
questa condizione senza rischi di far bruciare il cibo.

Ideale perché non danneggia il cibo ed evita che questo rimanga attaccato
alla pentola.

La qualita e il tipo di pentola possono incidere sul risultato o sui tempi di cottura.

T=—J COTTURALENTA

Funzione specifica per portare I'alimento ad una temperatura ideale per sobbollire e
cuocere, mantenendo questa condizione senza rischi di far bruciare il cibo.

Ideale perché non danneggia il cibo ed evita che questo rimanga attaccato
alla pentola.

La qualita e il tipo di pentola, cosi come il posizionamento, possono incidere sul
risultato o sui tempi di cottura (centrare sempre la pentola sulla zona di cottura
attivata).

BOLLITURA*

Funzione che permette di riscaldare in modo efficiente l'acqua e avvisare
tramite un segnale sonoro e visivo quando questa ha iniziato a bollire. Per
attivare la bollitura, la pentola dovra contenere almeno mezzo litro di acqua.
Solo dopo I'emissione sonora & possibile aggiungere il sale, se necessario.

Il sistema mantiene I'acqua ad un sobbollore controllato evitando fuoriuscite
e sprechi di energia.

Durante questa funzione un segnale acustico avvisa se la pentola € vuota o se
I'acqua é evaporata.

SALTARE IN PADELLA*

° Funzione ideale per preriscaldare la pentola vuota o con un filo di
condimento. La temperatura raggiunta & ideale per per cuocere cibi che
hanno spessori superiori a 2-3 cm e che devono cuocere per pit tempo o con
condimenti tipo burro o strutto.

oo Funzione ideale per preriscaldare la pentola vuota o con un filo di
condimento. La temperatura raggiunta & ideale per cuocere cibi che hanno
spessori inferiori a 3 cm e che devono cuocere per brevi periodi.

oo Funzione ideale per preriscaldare la pentola con condimento (olio)
fino ad un massimo di 1 cm di altezza.
In tutti e tre i casi, al termine della fase di riscaldamento della pentola o dell'olio

. OoK| .. . . . - T
il tasto == si illumina e emette un segnale acustico. Il piano stabilizza quindi la
temperatura raggiunta mantenendola costante.

Premendo il tasto - si conferma che si vuole inserire il cibo da cuocere nella
pentola e la funzione speciale passa alla fase di cottura.

Si consiglia di preparare I'alimento durante la fase di riscaldamento e inserirlo
appena dopo aver dato I'ok.

La condizione ottimale € quella in cui si utilizza la funzione partendo con
pentola e condimento a temperatura ambiente.

14 SCIOGLIMENTO

Funzione che permette di portare |'alimento ad una temperatura ideale per lo
scioglimento e mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.
Ideale perché non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che questi
rimangano attaccati alla pentola.

GRILL*

| Funzioneideale per grigliare.E’ possibile scegliere tra due tipi difunzione

L grill (1 pallino o 2 pallini) a seconda del grado di cottura desiderato.
i Se l'alimento e spesso (>1 cm), si consiglia di utilizzare una grigliatura
piu leggera (1 pallino) che cuocia per piu tempo. Se I'alimento e piu
sottile o si vuole una grigliatura piu forte, si consiglia di utilizzare la funzione
grill con 2 pallini. Al raggiungimento della temperatura ideale per l'inserimento

. . OoK| .. . . . .
del cibo, il tasto = si illumina e emette un segnale acustico. Il piano stabilizza

quindi la temperatura raggiunta mantenendola costante. Premendo il tasto
si conferma che si vuole inserire il cibo da cuocere nella pentola e la funzione
speciale passa alla fase di cottura. Si consiglia di preparare I'alimento durante la
fase di riscaldamento e inserirlo appena dopo aver dato I'ok.
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Manuale d’uso

*Perquestefunzioniépreferibileeconsigliatol'utilizzodegliaccessoridedicati:
«  per bollire: WMF SKU: 07.7524.6380

«  per saltare in padella: WMF SKU: 05.7528.4021

«  per grigliare: WMF SKU: 05.7650.4291

INDICATORI

(N
I | CALORERESIDUO

Seil display indica “H” significa che la zona di cottura € ancora calda.
Quando la zona di cottura si raffredda, il display si spegne.
u
- PENTOLA NON CORRETTA O ASSENTE
Selapentolanonéadatta perla cotturaainduzione, non & posizionata correttamente
o non & delle dimensioni adeguate per la zona di cottura prescelta, sul display
vengono visualizzati alternativamente i simboli v .

Se entro 30 secondi dalla selezione, non viene rilevata nessuna pentola, lazona
di cottura interessata si spegne.

® CONTAMINUTI

Questo indicatore segnala che é stato impostato il contaminuti per la zona di
cottura.

TABELLA DI COTTURA

LIVELLO TIPOLOGIA DI UTILIZZO CONSIGLIATO

DI POTENZA COTTURA L'indicazione affianca l'esperienza e le abitudini di cottura

Potepza p Riscaldare rapidamente Ideale perinnalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce

massima ebollizione in caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura.
= Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a
= ebollizione rapidamente.
M . . S ”
= Rosolare, soffriggere, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.
= bollire, grigliare
- Rosolare, cuocere, stufare, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare,
E soffriggere, grigliare preriscaldare accessori.
- 10-14
- Cuocere, stufare, soffriggere, | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata)
E grigliare, mantecare e mantenere grigliature prolungate.
- Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
- s_g | Cuocere, sobbollire, accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
- addensare, mantecare e . . .
z Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti,
- pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).
- Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
- - prodotti di piccole dimensioni.
- Mantenere in caldo, Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate

mantecare risotti o tenere in temperatura piatti di portata e mantecare risotti.
Potenza Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore
zero Off ) residuo da fine cottura, segnalato con “H").
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PULIZIA E CURA

Importante:

Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano
spente e che I'indicatore di calore residuo (“H”) non sia visualizzato.
Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare il vetro.
Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta raffreddato) per
rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.

Lo zucchero e gli alimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggianoiil
piano di cottura e devono essere immediatamente rimossi.

Sale, zucchero e sabbia possono graffiare la superficie in vetro.

Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno specifico
detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del produttore).

Le fuoriuscite di liquidi sulle zone di cottura possono causare spostamenti
o vibrazioni delle pentole.

Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se sul vetro & presente il logo iXelium™, il piano di cottura é stato trattato con

la tecnologia iXelium™, una finitura esclusiva di Whirlpool che garantisce una

perfetta pulizia e preserva a lungo la brillantezza della superficie.

Per la pulizia dei piani cottura iXelium™ attenersi alle seguenti raccomandazioni:

« Usare un panno morbido (meglio se in microfibra) inumidito con acqua o
con un detergente per vetri di uso quotidiano.

«  Perunrisultato migliore, lasciare il vetro a contatto con un panno umido
per un paio di minuti.

Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia elettrica.
Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo,
staccare il piano dalla rete elettrica.

Se, quando il piano di cottura & acceso, sul display appaiono i codici
alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti di
qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono provocare
I'attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

Codice errore Descrizione Possibili cause Soluzione
C81,C82 Il pannello comandi si spegne La temperatura interna dei Attendere che il piano cottura
: i acausaditemperature . componenti elettronici & oo raffreddi prima di utilizzarlo
eccessivamente elevate. i troppo elevata. i dinuovo.
F02, FO4 La tensione del Il sensore rileva una Disconnettere il piano
‘ i collegamento é errata. ¢ discrepanza tra la tensione ¢ cottura dall'alimentazione
dell'apparecchio e la tensione ¢ direte e controllare il
: : dell'alimentazione di rete. ¢ collegamento elettrico.
. FO1, FO6, F12, F13, Lo : , - ,
" F25 F34 F35 F36 Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica. Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
F37 F41, F47 F58, F61, : Se il problema persiste, chiamare il centro assistenza e specificare il codice di errore che compare a display.
‘F76

SUONI FUNZIONALI

| piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il normale
funzionamento.

Questi rumori provengono in realta dalle pentole e sono legati alle
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi strati
di materiale o sono irregolari).

Questi rumori possono variare a seconda delle pentole e dei tegami utilizzati
e dalla quantita di alimenti che contengono, e non segnalano alcun tipo di
difetto.
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Manuale d’uso

COTTURE VERIFICATE

Di seguito una tabella creata appositamente per facilitare gli enti di controllo
all'uso dei nostri prodotti.

Cotture verificate

Posizioni verificate

Distribuzione del calore, "Frittelle"
test secondo EN 60350-2 §7.3

Prestazioni di riscaldamento, "Patatine fritte"
test secondo EN 60350-2 §7.4

Scioglimento, "cioccolato"

Sobbollore, "riso e latte"

ECO-DESIGN: il test & stato eseguito seguendo la normativa e impostando il piano selezionando tutte le zone a formare un’unica area oppure usando

la funzione FlexiFull.

SERVIZIO ASSISTENZA

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA:

1. Verificaresenonsia possibile eliminare dasoliiguasti.Vedere “RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI".

2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per assicurarsi che l'inconveniente
sia stato eliminato.

SE DOPO | SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE
IL SERVIZIO ASSISTENZA PIU VICINO.

Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre:
« una breve descrizione del guasto;
+ iltipo e il modello esatti del prodotto;

« il numero di serie (& il numero che si trova dopo la parola SN sulla
targhetta matricola posta sotto I'apparecchio); Il numero di serie e
indicato anche nella documentazione;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
33
80{
£Q

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« il proprio indirizzo completo;
« il proprio numero di telefono.

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un centro del Servizio
Assistenza (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di ricambio originali e di una corretta
riparazione).

Nel caso di installazione a incasso, contattare il Servizio Assistenza per
richiedere il kit di viti (se non presente).

In caso di installazione non sopra un forno da incasso, & possibile chiamare il
Servizio Post Vendita per acquistare il kit divisore C00628718 (piano cottura 60
e 65 cm) 0 C00628719 (piano cottura 77 cm).
Se si preferisce non acquistare il kit divisore, assicurarsi che venga installato un
divisore secondo le istruzioni di installazione.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

. Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio;
- Visitando il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs;

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy zarejestrowac
urzadzenie na stronie www.register10.eu.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

Instrukcja uzytkownika
W CELU UZYSKANIA \ B
SZCZEGOLOWYCH INFORMACIJI,

NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Plyta
2. Panel sterowania
] ] | ] 1
] ] ] [
B 8. BE@BE m «wiBin @ 8.0 2
PANEL STEROWANIA
z 3 4 5 6 4 <<<<<<<<< 7 ........... 8 4 9 10 9 4 11
oo o I Pmemn o o : o e
R B BT T 9 .2 o1 BBO@EE o T=p =
: : e - e
o?Flenmmu\\u-m-euuuuuuuuuu;xaf’ OFFHi‘n‘”HH‘H“I“;/l‘g‘d““”“""""';\ﬂl1xsP El oFFmmmmwuu-;ﬂ-ﬂ-ﬂumuuuuuuu15P OFF\M\I\nwu\HH\\n|||;ﬂ|e|d|||||||||||||||||;A|EWXSP
‘i 12 13 .................. 14 ................. 15 16 17 13
Przykiad strefy grzania
S— ®
(_{
w51y UL =
OFF Il1 1 Itiittrrrrrrnnrreenm 18 P
Min Med Max
0o
|0
1. Identyfikacja pola grzewczego 7. Wskaznik funkgji specjalnych 13. Przycisk Strefa Elastyczna pionowa
2. Przycisk wytaczania pola grzewczego 8. Przycisk wiacz/wytacz 14. Przyciski wstepnego wyboru i regulacji
3. Wybrany poziom mocy 9. Wskaznik czasu/funkgji 15. Przycisk Pauza
4. Kontrolka - funkcja aktywna 10. Przycisk 6™ Sense (funkcje specjalne) 16. Przycisk Strefy Flexi Full
5. Wskaznik minutnika 11. Przycisk OK/blokada przyciskéw - 3 sekundy 17. Minutnik
6. Przycisk szybkiego rozgrzewania 12. Ekran dotykowy z suwakiem
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AKCESORIA

GARNKI I PATELNIE
Nalezy uzywac wytacznie garnkéw i patelni wykonanych
z materiatéw ferromagnetycznych, odpowiednich do plyt
W > indukcyjnych. Aby okresli¢, czy garmnek jest odpowiedni,
U @ nalezy sprawdzi¢, czy posiada on symbol (zazwyczaj
wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy dany garnek jest
ferromagnetyczny, mozna tez uzy¢ magnesu.
Jakos¢istruktura podstawy naczynia moga mie¢ wptyw na wydajnos¢ gotowania.

Niektdre oznaczenia srednicy podstawy nie odpowiadaja rzeczywistej Srednicy
powierzchni ferromagnetyczne;j.

GARNKI PUSTE LUB Z CIENKIM DNEM

Nie uzywac pustych garnkdw ani patelni, jesli ptyta jest wigczona.

Plyta wyposazona jest w wewnetrzny system bezpieczenstwa, ktory stale
sprawdza temperature i aktywuje funkcje “automatycznego wytaczenia” w
przypadku zbyt wysokiej temperatury.

PIERWSZE UZYCIE

Jedli uzywane sg garnki puste lub garnki z cienkim dnem, moze zdarzy¢ sie, ze
temperatura szybko wzrosnie a automatyczne wytaczenie nie zadziata na czas
i dojdzie do uszkodzenia garnka lub powierzchni ptyty grzewczej. W takich
przypadkach, nie dotykac niczego i zaczeka¢, az wszystkie elementy ostygna.
Jesli po tym zdarzeniu pojawia sie komunikaty o btedzie, skontaktowac sie z
obstuga klienta.

MINIMALNA SREDNICA GARNKOW DO STREFY GRZANIA

wysrodko-| 2 punkty | 3 punkty 4 punkty 4 punkty
E| El wanyna |przykryte| przykryte poziome pionowe
1 punkcie przykryte |przykryte
I:l I:l garnek do garnek do
[ — 10cm 22cm | gotowaniaryb/ | gotowaniaryb/ | 24 cm
patelnia grillowa | patelnia grillowa

USTAWIENIA MOCY

Dzieki funkgji “Sterowanie mocg” mozna ustawi¢ maksymalny poziom mocy
osigganej przez plyte grzejng w zaleznosci od wymagar lub mozliwosci licznika.
Ustawiajagc moc maksymalng, ptyta grzewcza reguluje automatycznie dystrybucje
obciazenia w poszczegdlnych strefach grzania, a sygnat dzwiekowy informuje o
osiggnieciu ustawionego zakresu.

Ta regulacja jest mozliwa w dowolnym momencie i utrzymywana jest az do
kolejnej zmiany.

W momencie zakupu plyty grzewczej, ustawiona jest maksymalna osiggalna
moc (nL). Warto$¢ mocy maksymalnej (nL) podana jest na tabliczce znamionowej
umieszczonej na spodzie plyty grzewczej.

Ustawienie mocy plyty grzewczej:

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej, przed uptywem 60 sekund
mozna ustawi¢ poziom mocy.

« Weiskac przycisk “+" przez 3 sekundy. Na wyswietlaczu pokaze sie “PL".

Wybrana moc pozostanie w pamieci réwniez w przypadku braku zasilania.
By zmieni¢ poziom mocy, odfaczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej na co najmniej
60 sekund, potem podfaczy¢ je ponownie i powtdrzy¢ procedure opisang powyzej.

Jesli podczas wprowadzania ustawien nastapic pomytka, pojawi sie symbol “EE” i
zabrzmi sygnat dzwiekowy. W takim wypadku nalezy powtérzy¢ procedure.
Jesli btad nie ustepuje, skontaktowac sie z obstuga klienta.

WLACZANIE | WYLACZANIE SYGNALU DZWIEKOWEGO

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ sygnat dzwiekowy:

«  Podtaczy¢ ptyte indukcyjna do zasilania elektrycznego;

+  Poczekac na sekwencje wiaczania,

«  Waciskac przycisk “P" na pierwszej klawiaturze przesuwnej po lewej stronie
przez 3 sekundy.

Ewentualne alarmy pozostaja aktywne.

- Wciska¢ przycisk do momentu, az nie pojawi sie ostatnia wybrana moc. 8. i8.0n [ BE@EE 8o 8.c
+  Przyciskami “+" i “=" wybra¢ zadang moc. : : : CE ey . g
Poziomy dostepnej mocy: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.4 kW. o 7% o e B
+  Zatwierdzi¢ przyciskiem =... \ 2 3"
CODZIENNA EKSPLOATACJA
[ [
WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY - [ - - -3

By wiaczy¢ plyte, wcisnaé na ok. 1 sekunde przycisk wiaczania dopoki nie
wiacza sie wyswietlacze stref grzania.

By wytaczy¢, wcisngc ten sam przycisk i przytrzymac, dopdki wyswietlacze sie
nie wylacza. Wszystkie strefy grzania sa dezaktywowane.

Jesli nie zostanie wybrana zadna funkgja, po 10 sekundach ptyta grzewcza
automatycznie sie dezaktywuje.

Jedli plyta grzewcza jest w uzyciu, po jej wytaczeniu wszystkie strefy grzania
dezaktywuja sie, a wskaznik ciepta resztkowego “H” pozostaje wigczony az do
momentu, gdy strefy grzania ostygna.

0og
@ ) USTAWIENIE

1. Okresli¢ pozadang strefe grzania, odnoszac sie do symboli ustawienia
na dole kazdej klawiatury przesuwnej.

2. Umiesci¢ garnek w wybranej strefie grzania, upewniajac sie, ze zakrywa
jedno lub wiecej pdl odniesienia wskazanych na powierzchni ptyty.

3. Nie przykrywac garnkiem symboli na panelu sterowania.

Uwaga: W przypadku stref grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania, zaleca
sie utrzymywanie gamkow i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zaréwno spdd naczynia, jak i jego gérng krawedz, ktéra moze byc szersza).

W ten sposdb zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego. Podczas

AKTYWACJA/DEZAKTYWACJA STREF GRZANIA IREGULACJA MOCY

OFF i1ttt 18 P

Aktywacja stref grzania:

1. Wiaczy¢ ptyte grzewcza.
2. Ustawi¢ zadany poziom mocy, przesuwajac palec poziomo wzdtuz
klawiatury przesuwnej (SLIDER) w zadanej strefie grzania.

Ponad klawiatura przesuwna pojawi sie odnosny poziom mocy. Kazda strefa
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grzania oferuje rézne poziomy mocy, od “1” (moc minimalna) do “18” (moc
maksymalna).

Dzieki klawiaturze przesuwnej mozna réwniez wybra¢ funkcje szybkiego
grzania, oznaczona literkg “P” na wyswietlaczu.

Dezaktywacja strefy grzania:

Wybrac przycisk “OFF” znajdujacy sie na poczatku klawiatury przesuwnej. Jesli
strefa grzania jest jeszcze ciepfa, na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego “H".

OK

s« BLOKADA PANELU STEROWANIA

By uniemozliwi¢ przypadkowe wiaczenie ptyty grzewczej, wcisnaé przez 3
sekundy przycisk OK/Blokada przyciskdw - 3 s.: sygnat dzwiekowy i kontrolka
$wietlna ponad symbolem oznacza¢ beda, ze aktywacja sie powiodta.

Panel sterowania jest zablokowany, z wyjatkiem funkgji wytaczania.

By dezaktywowac blokade polecen, powtérzy¢ procedure aktywacji. Kontrolka
swietlna sie wytaczy, a plyta jest ponownie aktywna.

PAUZA

Funkcja Pauza wstrzymuje na okofo 10 sekund dziatanie ptyty grzewczej.
Podczas tej przerwy, mozna oczysci¢ powierzchnie w miejscu polecen, nie
zmieniajac ustawiern domysinych. Po uptywie tego czasu, ptyta wznowi
normalne dziatanie.

FUNKCIJE

Instrukcja uzytkownika

=]
—O—  MINUTNIK

Timer moze by¢ wykorzystywany do ustawienia czasu gotowania, tj. maksymalnie
99 minut.

Mozna ustawic timer dla kazdej strefy, powtarzajac te sama procedure. Timer
pokazuje zawsze czas ustawiony dla wybranej strefy lub najkrétszy pozostaty
czas.

Aktywacja minutnika:

1. Aktywacja zadanej strefy grzania poprzez dotkniecie przesuwnej klawiatury
w dowolnym punkcie.

2. Przyciskami “+" lub “=" ustawi¢ zadany czas. Na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat “00".

Po uptywie ustawionego czasu, zabrzmi sygnat dzwiekowy i strefa grzania

wylaczy sie automatycznie.

Zmiana czasu minutnika:

1. Nacisna¢ klawiature w strefie grzania, do ktorej jest przypisana.
2. Przyciskami “+" lub “=" zmieni¢ zadany czas.

Dezaktywacja minutnika:
Wocisna¢ jednoczesnie przyciski “+" i “~" az do dezaktywadiji.

STREFA ELASTYCZNA

Przycisk “Strefa elastyczna” umozliwia sterowanie dwiema strefami grzania
jednoczesnie. Mozna uzy¢ niezaleznie obu klawiatur przesuwnych, by sterowac moca.
Uzycie tej funkgji jest idealnym rozwiazaniem, by powiekszy¢ strefe grzania i
skorzysta¢ z mozliwosci dowolnego umieszczenia garnkéw w wybranej strefie.
Idealna réwniez, by skorzystac z patelni owalnych, prostokatnych lub grillowych.

STREFA ELASTYCZNA PIONOWA

Umozliwia sterowanie dwiema strefami grzania po prawej lub po lewej jednoczesnie.

o : )
G ;',3 - - - T -
¢ » - - e

Aktywacja Strefy Elastycznej:

1. Wiaczy¢ ptyte grzewcza.

2. Wcisng¢ przycisk odpowiadajacy rodzajowi pozadanej Strefy elastycznej
(pionowa po lewej, pionowa po prawej). Dwie strefy zostana potaczone i
na odnosnych wyswietlaczach pojawi sie “0".

3. Na przesuwnej klawiaturze wybrac zagdana moc.

Dezaktywacja funkcji Strefy Elastycznej:

Wecisna¢ przycisk aktywacji Strefy Elastycznej: strefy grzania powracaja do

pojedynczej pracy.

Funkgja Strefa Elastyczna dezaktywowana jest réwniez wraz z wylgczeniem

plyty po zakoriczeniu gotowania.

W celu uzyskania lepszych rezultatéw, zaleca sie przykrycie zawsze co najmniej
jednego lub kilku punktéw na powierzchni szkta lub wewnatrz Strefy Elastycznej.

EI STREFA FLEXI FULL

Wybierajac przycisk Strefa Flexi Full, mozna sterowac cata powierzchnia ptyty
jedng moca.

Mozna uzy¢ dowolnej klawiatury przesuwnej, by sterowac¢ moca. Uzycie tej funkgji
jest idealnym rozwigzaniem, by powiekszy¢ strefe grzania i skorzysta¢ z mozliwosci
dowolnego umieszczenia gamkéw w wybranej strefie. Idealna réwniez, by
skorzystac z patelni o duzych wymiarach, owalnych, prostokatnych lub grillowych.
Przykrywajac catg aktywny obszar, mozna osiggna¢ maksymalna dostepna moc.
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FUNKCJE SPECJALNE
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6t" SENSE

Przycisk 6" Sense umozliwia aktywacje funkgji specjalnych.

1. Umiesci¢ garnek, wigczy¢ ptyte i wybrac zadang strefe grzania, dotykajac
przesuwnej klawiatury.

2. Wcisna¢ przycisk “6™ Sense”. Na wyswietlaczu strefy grzania pojawi sie “A”
(automatycznie).

3. Wigczy sie wskaznik pierwszej funkgji specjalnej dostepnej w wybranej
strefie grzania.

4. Wybrac pozadana funkcje specjalna, wciskajac ponowr?'oﬁprzycisk “6" Sense”.

5. Funkcja aktywuje sie po potwierdzeniu przyciskiem =--.

Kazda z funkgji specjalnych, po aktywacji, oferuje mozliwos¢ ustawienia
optymalnego poziomu gotowania, dzieki mozliwosci wyboru ustawien
wstepnych i dostosowania (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt ettt rrrnrenentninnnnnn 18 P
Min Med Max

Funkcja podpowiada automatycznie poziom sredni.

Podczas uzytkowania, w razie potrzeby, mozna przenies¢ sie na wyzszy/nizszy
poziom w zaleznosci od tego, jaki jest postep gotowania, w celu optymalizacji
czasu i warunkéw (np. poziom wrzenia wody).

WAZNE: Ustawi¢ akcesoriaw sposdb pokazany na ponizszym rysunku, wskazujgcym
wysrodkowanie danego przedmiotu wzgledem punktéw umieszczonych na
powierzchni szkia (pokazane rozmieszczenie jest przyktadowe, akcesoria moga by¢
uzywane réwniez w innych strefach grzania).

1))  PODTRZYMYWANIE CIEPLA

Funkcja umozliwia utrzymanie potrawy w temperaturze idealnej do diugiego
gotowania i powolnego odparowywania ptynéw, dzieki czemu nie ma ryzyka
przypalenia dania.

Jest to funkcja idealna, poniewaz nie uszkadza potrawy i nie powoduje jej
przywierania do dna.

Jakos¢ i rodzaj garnka moga mie¢ wptyw na wynik i czas gotowania.

T—J GOTOWANIEPOWOLNE

Specjalna funkcja umozliwiajaca doprowadzenie potrawy do temperatury
idealnej do dtugiego gotowania i gotowania, dzieki czemu nie ma ryzyka
przypalenia dania.

Jest to funkcja idealna, poniewaz nie uszkadza potrawy i nie powoduje jej
przywierania do dna.

Jakos¢ i rodzaj garnka, podobnie jak jego ustawienie, moga mie¢ wptyw na
wynik i czas gotowania (nalezy zawsze wysrodkowac¢ garnek w aktywowanej
strefie grzania).

DOPROWADZANIE DO WRZENIA*

Funkcja umozliwia szybkie podgrzanie wody. Sygnat dzwiekowy i wzrokowy
daje zna¢, gdy woda sie zagotuje. W garnku musi znajdowac sie co najmniej
pot litra wody, by aktywowac doprowadzenie do wrzenia. Dopiero po sygnale
dzwiekowym mozna, w razie potrzeby, dodac sél.

System utrzymuje wode w kontrolowanym wrzeniu, dzieki czemu woda nie
kipi, ani nie powstaja straty energii.

Podczas trwania tej funkgji, sygnat dzwiekowy ostrzega o pustym garnku lub
wyparowaniu wody.

SMAZENIE NA PATELNI*

. Funkgja idealna, by wstepnie podgrza¢ garnek pusty lub z niewielka
iloscia ttuszczu. Uzyskiwana temperatura nadaje sie idealnie do gotowania dan
o grubosci powyzej 2-3 cm i ktére muszg gotowac sie dtuzej lub z dodatkiem
masta, badz smalcu.

—r , . .

oo Funkgja idealna, by wstepnie podgrza¢ garnek pusty lub z niewielka
iloscig ttuszczu. Uzyskiwana temperatura nadaje sie idealnie do gotowania dan
0 grubosci ponizej 3 cm i ktére musza gotowac sie krétko.

ooo Funkgdja idealna, by wstepnie podgrza¢ garnek z niewielka iloscia
thuszczu (olej) o maksymalnej wysokosci 1 cm.

We wszystkich trzech przydkach, po zakonczeniu etapu rozgrzewania
garnka lub oleju, przycisk =.. zaswieci sie i pojawi sie sygnat dzwiekowy.
Plyta stabilizuje wowczas uzyskana temperature i utrzymuje ja na statym
poziomie.

Wociskajac przycisklg potwierdzamy nasz zamiar umieszczenia gotowanego
jedzenia w garnku, a specjalna funkcja przechodzi do etapu gotowania.
Zalecasie przygotowanie zywnosci podczas etapu rozgrzewania i umieszczenie
jej w garnku niezwtocznie po potwierdzeniu.

Optymalne warunki sa wtedy, gdy uzycie funkgji nastepuje, kiedy garnek i
thuszcz sg w temperaturze pokojowe;j.

@ ROZPUSZCZANIE

Funkcja umozliwiajgca doprowadzenie potrawy do temperatury idealnej do
rozpuszczenia i utrzymanie jej bez ryzyka przypalenia.

Jest to funkcja idealna, poniewaz nie uszkadza potraw delikatnych, np.
czekolady i nie powoduje ich przywierania do dna.

GRILL*

| Funkcja idealna do grillowania. Mozna wybrac sposréd dwodch
L rodzajoéw funkgji grill (1 kropka lub 2 kropki), w zaleznosci od
' zadanego stopnia ugotowania.
Jesli przygotowywana potrawa ma wieksza grubos¢ (>1 cm), zaleca
sie skorzystanie z grillowania Izejszego (1 kropka), ktére gotuje diuzej.
Jesli przygotowywana potrawa jest ciefisza lub chce sie uzyska¢ mocniejsze
przypieczenie, zaleca sie skorzystanie z grillowania z 2 kropkami.

Po osiagnieciu temperatury idealnej do nafozenia potrawy, przycisk = zaswieci
sie i pojawi sie sygnat dzwiekowy. Plyta stabilizuje wéwczas uzyskang temperature
i utrzymuije ja na statym poziomie. Wciskajac przycisklg potwierdzamy nasz zamiar
umieszczenia gotowanego jedzenia w garnku, a specjalna funkcja przechodzi do
etapu gotowania.

Zalecasie przygotowanie zywnosci podczas etapu rozgrzewania i umieszczenie
jej w garnku niezwtocznie po potwierdzeniu.

*Uwaga:Przykorzystaniuztychfunkcji,zalecanejestuzycieprzeznaczonych
do tego naczyn:
do doprowadzania do wrzenia: WMF SKU: 07.7524.6380
« do smazenia na patelni: WMF SKU: 05.7528.4021
« do grilowania: WMF SKU: 05.7650.4291
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WSKAZNIKI

Instrukcja uzytkownika

(M
I | CIEPLO RESZTKOWE

Jedli wyswietlacz pokazuje “H”, oznacza to, ze strefa grzania jest jeszcze ciepta.
Kiedy strefa grzania ostygnie, wyswietlacz zgasnie.

YU NIEWEASCIWY GARNEK LUB JEGO BRAK

Jesli garnek jest niewtasciwy do gotowania indukcyjnego, nie jest prawidtowo
ustawiony lub nie ma prawidtowych wymiaréw do wybranej strefy grzania,

na wys$wietlaczu pojawiac sie beda symbole “u . Jesli w ciggu 30 sekund od
wyboru nie zostanie wykryty zaden garnek, strefa grzania wyfaczy sie.

® MINUTNIK

Ten wskaznik oznacza, ze ustawiony zostat minutnik dla strefy grzania.

TABELA GOTOWANIA
POZIOM MOCY TYP GOTOWANIA ZALECANE UZYCIE
Czesto przygotowywane lub zwyczajowe potrawy
Maksymalna P Szybkie podgrzewanie Doskonaty do szybkiego podgrzewania potraw lub gotowania
moc wody i innych ptynéw.
Smazenie, gotowanie Doskonaty do przyrumieniania, podgotowywania, smazenia produktéw gteboko
14-18 zamrozonych, szybkiego doprowadzania ptynéw do wrzenia.

gotowanie, grillowanie

Przyrumienianie, smazenie Doskonaty do smazenia w matej ilosci ttuszczu, podtrzymywania wrzenia,
w matej ilosci ttuszczu, gotowania i grillowania

ilosci ttuszczu, grillowanie
10-14

Przyrumienianie, gotowanie, | Doskonaty do smazenia w matej ilosci thuszczu, podtrzymywania delikatnego
duszenie, smazenie w matej | wrzenia, gotowania, grillowania i wstepnego podgrzewania naczyn.

tuszczu, grillowanie,
gotowanie kremowych potraw

Gotowanie, duszenie, Doskonaty do duszenia, podtrzymywania delikatnego wrzenia, gotowania
smazenie w matej ilosci i grillowania (przez dtuzszy czas).

Doskonaty do przepiséw wymagajacych dtugiego gotowania (ryz, sosy,
Gotowanie i gotowanie na pieczenie, ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem)
5.9 Wo|nym ogniu’ Zageszczanie’ ido Zag(—;szczania pOtraW z makaronu.

gotowanie kremowych potraw

Idealny do potraw wymagajacych dtugiego gotowania (ilo$¢ ponizej 1 litra: ryz,
sosy, pieczenie, ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem).

Roztapianie, rozmrazanie Doskonaty do zmiekczania masta, delikatnego roztapiania czekolady,
rozmrazania niewielkich porcji artykutéw spozywczych.
1-4
Utrzymywanie potraw w Doskonaty do utrzymywania temperatury niewielkich porcji $wiezo przygotowanego
cieple, gotowanie jedzenia lub utrzymywania temperatury talerzy, na ktérych beda podawane dania,
kremowego risotto a takze do gotowania kremowego risotto.
ZGFOWY Wylacz | - Plyta w trybie czuwania lub wytaczona (mozliwa obecno$¢ ciepta resztkowego,
poziom mocy pozostatego po zakoriczeniu gotowania, o czym informuje symbol ,H").
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Wazne:

+  Przed czyszczeniem nalezy upewnic sig, ze pola grzewcze sg wylaczone
oraz ze nie wyswietla sie wskaznik ciepta resztkowego (“H").

«  Nie uzywac gabek sciernych ani myjek, gdyz moga one uszkodzi¢ szklang
powierzchnie.

«  Pokazdym uzyciu nalezy oczysci¢ ptyte (gdy jest zimna), aby usuna¢ osady
i plamy powstate od resztek zywnosci.

«  Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartosci cukru niszcza plyte i nalezy je
niezwlocznie usuwac z jej powierzchni.

«  SOl, cukier i piasek moga rysowac szklang powierzchnie.

« Nalezy uzywac miekkiej $ciereczki, chtonnych recznikéw kuchennych lub
specjalnego przyrzadu do czyszczenia plyty (postepowac zgodnie z instrukcja
producenta).

USUWANIE USTEREK

«  Plyny rozlane na pola grzewczych moga powodowa¢ przesuwanie sie lub
wibrowanie naczyn do gotowania.
+  Powyczyszczeniu plyty nalezy jg doktadnie osuszyc.

Jesli na szkle widnieje logo iXelium™, plyta posiada unikalne wykornczenie

Whirlpool w technologii iXelium ™, ktére zapewnia idealne efekty czyszczenia

oraz sprawia, ze powierzchnia plyty pozostaje diuzej btyszczaca.

Przy czyszczeniu plytzpowlokaiXelium ™ nalezy przestrzegac ponizszych

wskazowek:

« Uzywac¢ miekkiej Sciereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilzonej woda lub
ptynem do czyszczenia.

«  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ mokrg $ciereczke na
powierzchni ptyty na kilka minut.

«  Sprawdzi¢, czy nie ma przerw w dostawie energii elektrycznej.

«Jedli po uzyciu ptyty grzewczej, nie jest mozliwe jej wylgczenie, odtaczyc
jg od zasilania.

«Jedli ptyta grzewcza jest wigczona a na wyswietlaczu pojawiaja sie kody
alfanumeryczne, sprawdzi¢ ponizsza tabele, by uzyskac instrukcje dziatania.

Kod btedu Opis

Mozliwe przyczyny

UWAGA: Wystepowanie wody, ptynu kipigcego z garnkéw lub przedmiotéw
jakiegokolwiek rodzaju na ktérymkolwiek z przyciskéw ptyty, moze
spowodowac przypadkowa aktywacje lub dezaktywacje blokady panelu
sterowania.

Rozwiagzanie

Temperatura wewnetrzna czesci

Poczekac, az ptyta ostygnie przed
ponownym uzyciem.

(81,82 Panel sterowania wytacza sie z

{ powodu zbyt wysokich i elektronicznych jest zbyt wysoka.
temperatur. :

F02, FO4 Napiecie przyfacza jest

nieprawidtowe.

¢ Czujnik wykrywa rozbiezno$¢
. pomigdzy napigciem urzadzenia :
i oraz napieciem zasilania sieciowego. :

Odtaczy¢ ptyte od zasilania
sieciowego i sprawdzi¢ potaczenie
elektryczne.

- FO1, F06, F12, F13, F25,
. F34,F35, F36, F37,F41,
. F47,F58,F61,F76

sie na wyswietlaczu.

Jesli problem wystepuje nadal, skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym serwisem i podac kod btedu pojawiajacy

ODGLOSY PRACY URZADZENIA

Plyty grzewcze indukcyjne moga generowac swisty lub trzaski podczas
normalnej pracy.

Hatasy te pochodza w rzeczywistosci z garnkéw i s zwigzane z cechami dna
(przyktadowo, kiedy dno wykonane jest z kilku warstw materiatu lub jest
nieréwne).

Hafasy te moga sie réznic¢ w zaleznosci od uzywanych garnkéw i rondli oraz od
ilosci jedzenia, jaka znajduje sie wewnatrz. Nie stanowi to wady.
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SPRAWDZONE DZIALANIE

Instrukcja uzytkownika

Ponizej znajduije sie tabela stworzona w celu ufatwienia korzystania z naszych
produktow.

Sprawdzone dziatanie

Sprawdzone pozycje dziatania

Dystrybucja ciepta, ,Nalesniki"
test wedtug EN 60350-2 §7.3

Moc nagrzewania, ,Frytki"
test wedtug EN 60350-2 §7.4

Roztapianie i podtrzymywanie ciepfa, ,Czekolada"

Gotowanie na wolnym ogniu, ,Pudding ryzowy"

EKOLOGICZNE PROJEKTOWANIE: Test przeprowadzono zgodnie z regulacjami, taczac wszystkie pola grzejne na ptycie w jedno lub aktywujac funkcje

GOTUJ NA CALEJ POWIERZCHNIL.

SERWIS TECHNICZNY

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIE Z SERWISEM NALEZY:

1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigza¢ problemu, zgodnie z
zaleceniami opisanymi w paragrafie USUWANIE USTEREK.

2. Wylaczyc¢iponownie wigczy¢ urzadzenie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie
ustapita.

JESLIPO PRZEPROWADZENIU POWYZSZYCH CZYNNOSCI URZADZENIE
NADAL NIE DZIALA PRAWIDLOWO, NALEZY SKONTAKTOWAC SIE Z
NAJBLIZSZYM AUTORYZOWANYM SERWISEM TECHNICZNYM.
Kontaktujac sie z naszym serwisem posprzedaznym, nalezy zawsze podac:

«  krétki opis usterki;

« doktadny typ i model urzadzenia;

Type 00 iod X0 Te o oo
000K

0 I

+ numer seryjny (numer po literach “SN” na tabliczce znamionowej
znajdujacej sie pod urzadzeniem). Numer seryjny jest réwniez podany w
dokumentacji;

Mod. XXX XXX

L XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
okF
2
gm
EQ

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« doktadny adres;
«  numer telefonu.

Jesdli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdci¢ sie do autoryzowanego
serwisu technicznego (zapewni to gwarancje zastosowania oryginalnych
czesci zamiennych oraz wiasciwie przeprowadzonej naprawy).

W przypadku instalacji na réwni z blatem, nalezy skontaktowac sie z serwisem
w celu otrzymania zestawu $rub montazowych (jesli nie jest dostepny).

W przypadku montazu nie nad piekarnikiem do zabudowy, mozna zadzwoni¢
do obstugi posprzedaznej, aby zakupic zestaw rozdzielacza C00628718 (plyta
grzewcza 60 i 65 cm) lub C00628719 (ptyta grzewcza 77 cm).

Jesli uzytkownik woli nie kupowac zestawu rozdzielacza nalezy upewnic sie, ze
separator jest zainstalowany zgodnie z instrukcjami montazu.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

« Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu;
»  Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs;

«  Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjne;j).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

400011712859-B
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DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

@ WHIRLPOOL
= Prejete-li si ziskat pInou podporu, zaregistrujte sviij vyrobek na

www.register10.eu.

ABYSTE ZiSKALI VICE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

=2

fﬁ Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte bezpecnostni VASEM SPOTREBICI
pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Varnadeska
2. Ovlddaci panel
] | | 1
[ ] [ ] [ ]
Bim @ el (RS = 2
OVLADACI PANEL
2 3 4 5 6 4 4444444444 7 ........... 8 4 9 10 9 4 1 1
o e : o
2 (o) =5 .
& 3sec
13
Priklad varné zény
— @
()_{
sy UL =
OFF Il ittt 18 P
Min Med
oo
|80

Identifikace varné zény
Tlacitko vypnuti varné zény
Zvolend urover tepelné Upravy
Kontrolka — aktivni funkce
Indikator casovace

Tlacitko rychlého ohfevu

ouhwN=

7. Kontrolky specidlnich funkci

8. Tlacitko zapnuti/vypnuti

9. Indikator doby/funkci

10. Tlacitko 6% Sense (specialni funkce)

11. Tlacitko OK /uzamknuti kldvesnice - 3 s
12. Dotekové ovladani

13. Tlacitko vertikalni flexibilni zény
14. Tlacitka predvoleb a nastaveni
15. Tlacitko pauza

16. Tlacitko Flexi Full zény

17. Casovac
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PRISLUSENSTVI

HRNCE A PANVE
oK NE Pouzivejte pouze hrnceapanve vyrobenézferomagnetického
materidlu, které jsou vhodné pro pouzivani na indukénich
iy ><  vamych deskach. Abyste urcili, zda je hrmec vhodny, hledejte

@ @ symbol JU8L (obvykle vyraZeny na dné). Magnet Ize pousit ke
kontrole, zda hrnce jsou magnetické.

Kvalita a konstrukce dna hrnce mohou mitvliv na vysledky vareni. Nékteré idaje

tykajici se prdméru dna neodpovidaji aktualnimu priiméru feromagnetického

povrchu.

PRAZDNE HRNCE A PANVE S TENKYM DNEM

Na varné desce nepouzivejte prazdné hrnce a panve, kdyz je zapnuta.
Varna deska je vybavena vnitfnim bezpecnostnim systémem, ktery trvale sleduje
teplotu, pricemz aktivuje funkci “automatického vypnuti”, kdyz jsou detekovany

PRED PRVNIM POUZITIM

vysoké teploty. Pii pouZiti prazdnych hrnc a panvi s tenkym dnem mize
teplota vzrlist velmi rychle a funkce “automatického vypnuti” se mlize aktivovat
s mirnym zpozdénim, takze dojde k poskozeni panve nebo hrnce. Pokud k tomu
dojde, niceho se nedotykejte a pockejte, az viechny soucasti vychladnou.
Pokud se zobrazi chybové zpravy, volejte servisni centrum.

MINIMALNi PRUMER HRNCE/PANVE PRO RUZNE VARNE OBLASTI

umisténo| 2 body 3 body 4 horizontélni |4 vertikalni
na 1bod | zakryty zakryty body zakryty body
IZ| E| zakryty
E E| nadoba na nadoba na
e, 10cm | 22cm | vafeniryb/ | vafeniryb/ 24cm
grilovaci panev|grilovaci panev

REGULACE VYKONU

Prostfednictvim funkce “Regulace vykonu” mlizete nastavit maximalni Groven
vykonu varné desky podle svych potfeb nebo kapacity vasi napdjeci sité.

Po nastaveni maximalniho vykonu varna deska automaticky upravi distribuci
z4téze pro rlizné varné zény a po dosazeni limitu zazni akusticky signal.

Toto nastaveni Ize pouzit kdykoliv a vydrzi tak dlouho, dokud neni zménéno.
V dobé ndkupu je varnad deska nastavena na maximélni mozny vykon (nL).
Maximalni droven vykonu (nlL) je vytisténa na identifikacnim Stitku na spodni
Casti varné desky.

Nastaveni vykonu varné desky:

Po pripojeni spotiebice do elektrické sité mlzete nastavit Uroven vykonu
béhem 60 sekund.

«  Stisknéte a pfidrzte ovladaci prvek “+“ po dobu 3 sekund. Na displeji se

objevi “PL".
«  Pridrzte ovladaci prvek =, dokud se nezobrazi naposledy nastaveny vykon.
+  Pouzijte ovlddaci prvky “+" a “—" ke zvoleni poZadovaného vykonu.

»  Dostupnd nastaveni vykonu jsou: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW.
. Stiskem .- volbu potvrdite.
Zvoleny vykon zUstane v paméti, i kdyz dojde k vypadku napajeni.

Pokud chcete zménit urovné vykonu, odpojte spotiebi¢ ze sité po dobu
minimalné 60 sekund, poté jej opét pfipojte a opakujte vyse uvedené kroky.

KAZDODENNIi POUZiVANI

Pokud béhem sekvence nastaveni dojde k chybé, na displeji se zobrazi
symbol “EE” a zazni akusticky signdl. V takovém pripadé budete muset operaci
opakovat.

Jestlize chyba pretrvava, kontaktujte asistenéni sluzbu.

ZAPNUTI/VYPNUTI AKUSTICKEHO SIGNALU

Pokud chcete akusticky signal zapnout/vypnout:

+  pfipojte varnou desku k pfivodu elektrického proudu;

«  vyckejte na spoustéci sekvenci;

- pfidrzte ovladaci prvek “P* na prvnim posuvném ovladadi zleva po dobu
3 sekund.

V8echny nastavené alarmy zistanou aktivni.

.o . .

o

BE@8E & Biw ® 8.
EE CE o

| . . .
ZAPNUTI/VYPNUTI VARNE DESKY

Pokud chcete varnou desku zapnout, stisknéte tlacitko napéjeni po dobu
priblizné 1 sekundy, dokud se nerozsviti displej varné zény.

Pokud chcete varnou desku vypnout, stisknéte znovu stejné tlacitko a vsechny
varné zény se deaktivuji.

Pokud neni zvolena zadnd funkce, vamda deska se automaticky vypne po
10 sekundéch.

Pokud je varnd deska pouzivéna, jeji vypnutivypne véechny varné zény a ukazatel
zbytkového tepla “H" zdstane svitit, dokud vsechny varné zény nevychladnou.

g o
B (] UMISTENI

1. Zjistéte pozadovanou varnou zénu podle symbol( umisténi pod kazdym
dotekovym ovladanim.

2. Umistéte panev na zvolenou oblast, pricemz se ujistéte, Ze zakryva jednu
nebo vice referencnich znacek na povrchu varné desky.

3. Nezakryvejte symboly ovlddaciho panelu hrncem.

Upozornént: Ve varnych zéndch, které jsou umisténé v blizkosti oviddaciho paneluy,
doporucujeme poklddat hrnce a panve tak, aby se nachdzely mezi znackami (se
zohlednénim jak dna, tak horniho okraje panve, nebot ten byva Sirs).

Tim se vyhnete nadmérnému prehiati dotykové ¢asti. Pii grilovani nebo smazeni
pouZzivejte, kdykoli to bude mozné, zadni varné zony.

AKTIVACE/DEAKTIVACEVARNYCHZON ANASTAVENIUROVNEVYKONU

OFF ti ittt rrrrnrnnnnininenn 18 P

Zapnutivarné zony:

1. Zapnéte varnou desku.

2. Nastavte pozadovanou Uroven vykonu potazenim prstu pfes posuvny
ovlada¢ (POSUVNY OVLADAC) zvolené varné zény.

Nad posuvnym ovladacem se objevi Uroven vykonu. Kazdd varnd zéna ma
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rGzné Urovné vykonu od “1” (minimum) do “18" (maximum). Pomoci posuvnych
ovladacli je také mozné volit funkci rychlého ohfevu, kterd je oznacena na
displeji pismenem “P“.

Vypnutivarnych zon:

Pouzijte ovladaci prvek “OFF” na zacatku posuvného ovladace. Pokud je
varna zona stéle horkd, na displeji se objevi ukazatel zbytkového tepla “H".

OK

s UZAMKNUTIi OVLADACIHO PANELU

Pokud chcete predejit ndhodnému zapnuti varné desky, stisknéte a pfidrzte
ovladaci prvek OK/Lock-3 sec po dobu 3 sekund. Akusticky signal a kontrolka
nad symbolem se zapnou, aby indikovaly, ze uzamknuti je aktivni.

Ovladaci panel se uzamkne a dostupna zdstane pouze moznost vypnuti funkce.
Chcete-li zablokovani ovlddaciho panelu vypnout, opakujte stejny postup.
Kontrolka zhasne a ovladaci prvky varné desky jsou opét aktivni.

PAUZA

Pauza prerusi funkci varné desky po dobu pfiblizné 10 sekund. Béhem této
doby je mozné cistit povrch okolo ovladacich prvkl bez vlivu na jakékoliv
predvolby. Po uplynuti této doby se obnovi normalni funkce varné desky.

FUNKCE

. CS
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—©— CASOVAC

Casova¢ umoziuje nastavit dobu vafeni na maximalné 99 minut.

Nastaveni casovace Ize pouzit pro kazdou varnou zénu podle nasledujiciho

postupu. Casova¢ vzdy ukazuje dobu zadanou pro zvolenou oblast nebo

nejkratsi zbyvajici dobu.

Spusténi casovace:

1. Zapnéte pozadovanou varnou zénu stisknutim libovolné ¢asti posuvného
ovladace.

2, Stisknutim ovladaciho prvku “+“ nebo
Na displeji se objevi “00".

Na konci nastavené doby zazni zvukovy signal a varna deska se automaticky

vypne.

Zména nastaveni ¢asovace:

1. Stisknéte posuvny ovladac pro varnou zénu.
2, Stisknutim ovladaciho prvku “+“ nebo “~* zménite pozadovanou dobu.

u_u

nastavite pozadovanou dobu.

Vypnuti casovace:
Stisknéte ovladaci prvky “+" a “=" najednou, dokud se ¢asovac nevypne.

FLEXIBILNi OBLAST

Zvolte ovladaci prvek “flexibilni oblasti” za Ucelem ovladani dvou varnych
zdén najednou. Je mozné pouzivat zaroven oba posuvné ovladace k regulaci
vykonu.

Pouzivani této funkce je idedlni pro zvétseni varné zony s vyhodou polohovéni
nadobi na vafeni podle potieby v rdmci zvolené oblasti. IdedIni pro pouzivani
ovaélnych nebo pravouhlych panvi nebo grilovacich panvi.

VERTIKALNI FLEXIBILNi ZONA

Lze pouzit k ovladani dvou varnych zén vlevo nebo vpravo najednou.

Abyste doséhli nejlepsich vysledkd, vzdy zakryjte minimalné jeden nebo
vice oznacenych bodd na sklenéném povrchu nebo uvnitf flexibilni oblasti.

EI ZONA FLEXI FULL

Kdyz zvolite oblast Flexi Full, m{izete nastavit na celém povrchu varné desky
jednu uroven vykonu.

Libovolny posuvny ovlada¢ Ize pouzit k regulaci vykonu. Pouzivani této funkce
je idedIni pro zvétseni varné zény s vyhodou moznosti umisténi panvi podle
vlastniho vybéru v ramci celé oblasti. Je také skvéla pro velké, ovalné nebo
pravouhlé panve nebo grilovaci panve.

Pouzitim celé aktivované oblasti se dosdhne vyuziti maximalniho dostupného
vykonu.

Zapnuti funkce flexibilni oblasti:

1. Zapnéte varnou desku.

2. Stisknéte ovladaci prvek pro typ pouzivané flexibilni oblasti (vertikalnileva,
vertikalni pravd). Obé oblasti budou spojeny a na displejich se zobrazi “0".

3. Posuvnym ovlada¢em zvolte pozadovanou Urover vykonu.

Vypnuti funkce flexibilni oblasti:

Stisknéte ovladaci prvek funkéni flexibilni oblasti: varné zény se vréti zpét
k individudIni funkci.

Funkce flexibilni oblasti se také vypne, kdyz se varna deska vypne na konci
vareni.

—>
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SPECIALNIi FUNKCE
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SMAZENI*
th
6" SENSE = s . v o . . . . ,
Ovladacim prvkem 6™ Sense mzete spustit speciaIni funkce. ° IdeéIni funkce pro predehfivani panve, kdyz je prazdna nebo s malym

1. Polozte panev na misto, zapnéte varnou desku a zvolte vybranou varnou
oblast dotykem posuvného ovladace.

2. Stisknéte ovladaci prvek “6" Sense”. Na displeji varné zony se objevi “A”
(automaticka).

3. Kontrolka prvni specidlni funkce dostupné pro zvolenou varnou zénu se
rozsviti.
Zvolte pozadovanou specialni funkci stisknutim ovladaciho prvku “6" Sense”.

5. Potvrdte pozadovanou funkci stisknutim ovladaciho prvku \OE

Po aktivaci Ize kazdou specidlni funkci pouZit k nastaveni optimalni Grovné
tepelné Upravy vybérem predvoleb a nastaveni (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt rrrrrrrrrnrennrnrnnnnnn 18 P
Min Med Max

Funkce automaticky nabidne vychozi stfedni Groven.

Béhem pouzivani, pokud je to nutné, je mozné prejit na nizsi/vyssi uroven
v zavislosti na postupu tepelné Upravy za Gcelem optimalizace doby a stavu
(napf. uroven vareni vody).

DULEZITE: Umistéte prislusenstvi podle obrazku dole, ktery ukazuje, jak
je potieba prislusenstvi vystiedit podle vyznacenych bodl na sklenéném
povrchu (zobrazend kombinace je jen priklad; prisludenstvi |ze pouzivat
v rliznych varnych zénach).

1 UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Tato funkce vdm umoznuje zahfivani potravin na idedlni teplotu za Ucelem
pomalé tepelné Upravy a odpareni tekutin a zachovani téchto podminek bez
nebezpedi spalenijidla.

Je idedlni, protoze nedojde ke znehodnoceni potravin, a také zajistuje, ze
nedojde k pripaleni k panvi.

Kvalita a typ nddobi na vafeni mohou ovliviiovat vysledky nebo dobu pfipravy.

=7 POMALE VARENI

Specialni funkce zajistujici idedlni teplotu pro pomalé varfeni a umoznujici
zachovéni téchto podminek bez nebezpedi spalenijidla.

Je idedlni, protoze nedojde ke znehodnoceni potravin, a také zajistuje, ze
nedojde k pfipaleni k panvi.

Kvalita a typ nadobi na vareni, podobné jako poloha, mohou ovliviiovat vysledky
nebo dobu pfipravy (vzdy panev umistéte na stfed aktivované varné zény).

VARENi*

Funkce umoznvuijici efektivni ohev vody a zvukovou nebo vizudlni signalizaci,
kdyz se za¢ne vafit. Aby bylo mozné funkci vareni spustit, v nddobé musi
byt minimalné pul litru vody. Po zaznéni akustického signélu pfidejte pouze
v piipadé potieby sul.

Systém udrzuje vodu v mirném varu, ¢imz brani vystiiknuti a také plytvani
energii.

Béhem této funkce vas akusticky signal bude informovat o tom, zda je nddoba
prazdna nebo se voda odpafrila.

mnozstvim tuku. Dosazend teplota je idedIni pro tepelnou Upravu potravin,
které jsou silnéjsi nez 2-3 cm a které musi byt tepelné upravovany déle nebo
s pomoci masla nebo sadla.

—r

oo IdeéIni funkce pro predehfivani panve, kdyz je prazdna nebo s malym
mnozstvim tuku. Dosazena teplota je idedlni pro tepelnou Upravu potravin,
které jsou tenci nez 3 cm a které musi byt tepelné upravovény po kratsi dobu.

—_—

(X X ]
1cm.
Ve vsech tfech ipadech se na konci faze zahfivani panve nebo oleje zapne

ovlddaci prvek == a bude znit akusticky signal. Varna deska stabilizuje teplotu
a udrzujte ji konstantni. o

Stisknuti ovlddaciho prvku == potvrdi, Ze potravina bude vloZzena do panve
a specialni funkce poté prejde do faze tepelné Upravy.

Doporucujeme potraviny pfipravovat béhem faze zahfivani a umistit je do
panve v okamziku signdlu OK.

Optimalni stav je spusténi funkce pfi pokojové teploté panve a tuku.

Idedlni funkce pro piedehfivani panve s maximalni vrstvou tuku (oleje)

1 ROZPOUSTENI

Tato funkce vdm umoZiuje zahtivani potravin na idedlni teplotu pro
rozpousténi a dosazeni tohoto stavu bez nebezpeci spélenti.

Je idedlni, protoze neposkozuje choulostivé potraviny, jako je ¢okoldda, a také
zajistuje, Ze nedojde k pripaleni k panvi.

GRIL*

| Ideéini funkce pro grilovani. Je mozné si vybrat mezi dvéma typy

® funkce grilovani (1 nebo 2 tecky) podle pozadované urovné tepelné
{111 upravy.

e Pro silnéjsi potraviny (> 1 cm) doporucujeme pouzit mirnéjsi nastaveni
grilu (1 tecka), kdy je tepelna Uprava delsi.
Pro silnéjsi potraviny nebo vykonnéjsi nastaveni grilu doporucujeme pouzit
nastaveni se dvéma teckami. o
Po dosazeni idedIni teploty pro vlozeni potraviny se ovladaci prvek = zapne
a zazni akusticky signal. Varna deska stabilizuje teplotu a udrzujte ji konstantni.

Stisknuti ovladaciho prvku == potvrdi, Ze potravina bude vloZena do panve
a specidlni funkce poté prejde do faze tepelné Upravy.

Doporucujeme potraviny pfipravovat béhem faze zahiivani a umistit je do
panve v okamziku signélu OK.

* Pro tyto funkce doporucujeme pouzit specidlni prislusenstvi:
«  pro vaieni: WMF SKU: 07.7524.6380

«  prosmazeni: WMF SKU: 05.7528.4021

«  pro grilovani: WMF SKU: 05.7650.4291

Whj;lﬁool
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INDIKATORY
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Il
I'| ZBYTKOVE TEPLO
Jestlize se na displeji zobrazi “H", znamena to, Ze varnd zéna je jesté horka.
Displej se vypne, kdyz je varnd zéna studena.
(W

“ NESPRAVNE UMISTENY NEBO CHYBEJICi HRNEC

varnou zénu. Pokud do 30 sekund od provedeni volby neni detekovéna Zadna

paneyv, prislusna varna zéna se vypne

® INDIKATOR CASOVACE
Tento indikator indikuje, Zze ¢asovac pro varnou zénu byl nastaven.

Na displeji se zobrazi nasledujici symboly “u, pokud panev neni vhodna
pro induk<ni vareni, neni spravné umisténa nebo nema spravnou velikost pro

TABULKA PECENI

UROVEN VYKONU TYP TEPELNE UPRAVY DOPORUCENE POUZITI
Indikujici zkusenosti a zvyky pfi varent
Nastaveni P Rychlé zahfati Idedlni pro rychlé zvyseni teploty jidla na rychlé varovani (pro vodu) nebo
max. ohfevu pro rychlé ohfivani tekutin vafeni.
- Smazeni, vafeni IdeéIni pro opékéani dozlatova, zahajeni vafeni, smazeni hluboce zmrazenych
= produktd, rychlé privedeni tekutin k varu.
- 14-18
- Opékani dozlatova, restovani, Idedlni k opeceni, udrzovani zivého varu, vafeni a grilovani.
= vareni, grilovani
E Opékani dozlatova, tepelna Uprava, | Idedlni k opeceni, udrzeni lehkého varu, vafeni a grilovani, piedehrati
= duseni, restovani, grilovani prislusenstvi.
- 10-14
- TePe"‘,a ’upravva,,dusenll, restovani, | |deIni pro duseni, udrzovani mirného varu, vateni a grilovani
- grlloyanl, vafeni do krémové (po dlouhou dobu).
- konzistence
- IdedIni pro recepty vyzadujici pomalou tepelnou tpravu (ryze, omacky,
- pecend masa, ryby) s tekutinami (napf. voda, vino, vyvar, mléko)
- . _ i a rozpousténi masla na téstovinach.
- 5-9 Tepelnd Uprava, vafeni na mirném
- ohni, zahustovani, rozpusténimésla | |desin pro recepty vyzadujici pomalou tepelnou tpravu (mnozstvi do
- 1 litru: (ryze, omacky, pe¢end masa, ryby) s tekutinami (napf¥. voda, vino,
. vyvar, mléko).
- Rozpousténi, rozmrazovani IdeéIni pro zméknuti mésla, jemné rozpousténi cokolady, rozmrazovéni
- ! mensich objem.
- 1-4
- Udrzovanijidla v teple, IdeéIni k udrzeni malych, pravé uvarenych porcijidel v teple, zahfati
- rozpousténi mésla na rizotu podavacich talifli nebo rozpusténi masla na rizotu
Nulovy Vypnuté ; Varna deska v pohotovostnim nebo vypnutém rezimu (mozné zbytkové
vykon teplo na konci vareni, indikuje ,H").

CISTENI A UDRZBA

Upozornéni:

- Pred cisténim vzdy zkontrolujte, zda jsou vSechny varné zény
vypnuté a zda nesviti ukazatel zbytkového tepla (“"H").

« K disténi nepouzivejte hrubé houbicky ani draténky, protoze ty mohou
poskodit sklo.

«  Po kazdém pouziti varnou desku vycistéte (po zchladnuti), aby se
odstranily usazeniny a skvrny od zbytkd pokrm.

«  Cukr nebo potraviny s vysokym obsahem cukru mohou poskodit varnou
desku a je nutné je ihned odstranit.

« SUl, cukr a pisek mohou poskrabat sklenény povrch desky.

«  Kdisténi desky pouzivejte jemny hadfik, absorpcni kuchyriské utérky nebo
specialni Cistici pomUcky na varnou desku (respektujte pokyny vyrobce).

Rozlita tekutina ve varnych zénach maze byt pfi¢inou pohybu nebo
vibraci hrnc.
«  Povycisténi varnou desku dikladné vysuste.

Pokud se na skle objevi logo iXelium™, varna deska je osetfena technologif
iXelium™, coz je exkluzivni povrch Whirlpool, ktery zarucuje dokonalé vysledky
Cisténi, stejné jako zachovéva leskly povrch varné desky po delsi dobu.

P¥i cisténi varnych desek iXelium™ dodrzujte tato doporuceni:

«  Pouzivejte mékky hadfik (nejlépe z mikrovldkna) navih¢eny vodou nebo
béznym cisticim prostredkem na sklo.

+  Nejlepsich vysledkd doséhnete, kdyz nechate mokry hadr na sklenéném
povrchu varné desky po dobu nékolika minut.

Whj;lﬁool



ODSTRANOVANI ZAVAD

+  Zkontrolujte, zda nedoslo k vypadku proudu.

«  Pokud se po pouziti varné desky nepodaii desku vypnout, ihned ji odpojte
od elektrické sité.

- Jestlize se po zapnuti varné desky na displeji zobrazi alfanumerické kody,
postupujte podle nésledujici tabulky.

Upozornéni: Funkce uzamknuti ovladaciho panelu se mize nahodné aktivovat
¢i deaktivovat, pokud se na oblast tlacitek varné desky rozlije voda ¢i jina
tekutina z hrnct nebo pokud do této oblasti néco odlozite.

Chybovy kéd Vyznam Mozné pfic¢iny Reseni
(81,82 Ovladaci panel se vypnul z divodu Vnitini teplota elektronickych ¢&asti Pockejte s dalsim varenim,
; i prilis vysoké teploty. © je pfilis vysoka. © nez se varna deska ochladi.
F02, FO4 Pfipojeni varné desky nema Cidlo zjistilo jiné napéti, Odpojte varnou desku od elektrické

i spravné napéti.

i F34,F35, F36, F37, F41,

¢ neZje pfipojovaci napéti.

FO1, FO6, F12, F13, F25, | Odpojte varnou desku od elektrické sité. Pockejte nékolik sekund a poté opét pfipojte varnou desku do elektrické sité.

i Pokud problém pretrvavd, volejte servisni centrum a uvedte chybovy kdd, ktery se zobrazi na displeji.

. sité a zkontrolujte pfipojeni.

- F47,F58,F61,F76 :

ZVUKY BEHEM PROVOZU

Indukéni varné desky mohou béhem normalniho provozu hvizdat nebo
Sustit. Tyto zvuky ve skutecnosti pfichdzeji z nddobi na vareni a souvisi
s charakteristikami den nadob (napfiklad kdyz dna tvofi rlizné vrstvy materialu
nebo jsou nerovna).

OVERENE VARENI

Tyto zvuky se v zdvislosti na pouzitém nadobi na vafeni mohou lisit. Viiv
ma rovnéz mnozstvi v nich obsazenych potravin. Nejsou pfiznakem zédné
poruchy.

Nize uvedena tabulka byla specidlné vytvorena, aby kontrolni orgdny mohly
pouzivat nase produkty.

Ovéiené vareni

Ovérené varné polohy

Distribuce tepla, ,palacinkova” zkouska podle
EN 60350-2 §7.3

Distribuce tepla, ,hranolkova” zkouska podle
EN 60350-2 §7.4

Rozpousténi a udrzovani teploty jidla, ,¢okolada”

Vareni na mirném ohni, ,ryzovy pudink”

EKODESIGN: Zkouska byla provedena v souladu s pfedpisy vybérem viech varnych zén varné desky, aby tvofily jednu oblast,

nebo prostrednictvim funkce Flexifull.
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SERVISNi STREDISKO
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NEZ ZAVOLATE DO SERVISNIHO STREDISKA POPRODEJNICH SLUZEB:

1. Ovéite si, zda nemdzete problém vyfesdit sami pomoci doporuceni
popsanych v oddilu ODSTRANOVANI ZAVAD.

2. \lypnéte spotiebic a opét ho zapnéte, abyste zjistili, zda porucha stale
trva.

JESTLIZE PORUCHA PRETRVAVA | PO PROVEDENI VYSE UVEDENYCH
KROKU, ZAVOLEJTE DO NEJBLIZSIHO SERVISNIHO STREDISKA.

Pokud se obracite na nas zakaznicky poprodejni servis, vzdy upfesnéte:

«  stru¢ny popis poruchy;

- pfesny typ a model spotfebice;

TR0 Mod X
00K

«  sériové islo (Cislo za slovem SN na typovém Stitku pod spotiebicem).
Sériové cislo je rovnéz uvedeno v dokumentaci;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
Ok
33
81
18

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

+  svou Uplnou adresu;
- svételefonni ¢islo.

Jestlize je nutnd oprava, obratte se na autorizované servisni stfedisko,
abyste méli jistotu, Ze budou pouzity originalni nahradni dily a oprava bude
provedena spravné).

V pripadé provadéniinstalace dozdikontaktujte servisnistfedisko poprodejnich
sluzeb za Gcelem vyzadani soupravy Sroubl (pokud neni pfitomen).

V piipadé instalace jiné nez instalace nad vestavnou troubu se mUzete obrétit
na oddéleni poprodejnich sluzeb a zakoupit soupravu oddélovaciho prvku,
¢islo C00628718 (varna deska 60 nebo 65 cm) nebo cislo C00628719 (varna
deska 77 cm).

Jestlize soupravu oddélovaciho prvku radéji zakoupit nechcete, zajistéte, aby
byla instalovéna vlozka podle pokynt k instalaci.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  Nactenim QR kdédu ve vasem spotiebici;
«  Prinavstiveni nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs;

«  Pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zéru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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DA I Ejerensinstruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, for at

modtage en mere komplet assistance. SCAN QR-KODEN PADIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
f’f Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for FLERE OPLYSNINGER
apparatet tagesi brug.
PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kogesektion
2. Betjeningspanel
] ] | ] 1
] ] ] [
B.- = BBORE =R =R 2
B g LR gz g
BETJENINGSPANEL

© ° — ©
. =R
13
Eksempel pa kogezone
— ®
(_{
w51y UL =
OFF Il1 1 itiittrrrrrrnnereennm 18 P
Min Med Max
|0
1. Identifikation af kogezonen 7. Specialfunktionsindikatorer 13. Knappen Vertikal fleksibel zone
2. Kogezonens slukkeknap 8. On/Off-tast 14. Forindstillings- og justeringsknapper
3. Valgt tilberedningsniveau 9. Tids-/funktionsindikator 15. Pause knap
4. Kontrollampe - aktiv funktion 10. Knappen 6% Sense (specialfunktioner) 16. FULD FLEXI zone knap
5. Timerindikator 11. Knappen OK/Tastlas - 3 sek. 17. Selvstaendig timer
6. Knappen Quick heat (lynopvarmning) 12. Skydebergringsskaerm
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GRYDER OG PANDER
oK NE) Anvend udelukkende gryder og pander, som er fremstillet
af ferromagnetiske materialer beregnet til brug pa
W > induktionskogezoner. Kontrollér om gryden har symbolet
U @ (seedvanligvis preeget pa bunden), for at finde ud af, om
den ervelegnet. Man kan kontrollere gryderne er magnetiske
med en magnet.

Grydebundens kvalitet og struktur kan pavirke tilberedningen. Visse angivelser af
bundens diameter stemmer ikke overens med diameteren pa den ferromagnetiske
overflade.

TOMME GRYDER ELLER PANDER MED EN TYND BUND

Brug aldrig tomme gryder eller pander pa den teendte kogesektion.

Kogesektionen er udstyret med et internt sikkerhedssystem som konstant
overvager temperaturen, og som aktiverer funktionen "automatisk slukning”
hvis der registreres hgje temperaturer. Ved brug af tomme gryder eller gryder

FORSTEGANGSBRUG

med en tynd bund kan temperaturen stige meget hurtigt, mens funktionen
"automatisk slukning” muligvis aktiveres efter en kort forsinkelse sa gryden
eller panden tager skade. Skulle dette ske md man ikke rgre ved noget som
helst, men vendt indtil alle komponenterne er kglet af.

Ring til servicecenteret hvis der visualiseres en fejlmeddelelse.

MINIMUMSDIAMETER PA BUNDEN AF GRYDEN/PANDEN FOR DE
FORSKELLIGE KOGEAFSNIT

centreret |2 daekkede |3 deekkede |4 horisontalt|4 vertikalt
El E pa1punkt| punkter | punkter | deaekkede |daekkede
punkter punkter
e 10em 2 ﬁslfegryde/ ﬁslfegryde/ 24 em
grillpande | grillpande

EFFEKTKONTROL

Ved hjeelp af funktionen “Effektkontrol” kan du indstille kogesektionens maksimale
effektniveau, baseret pa dine behov eller pa stramforsyningens kapacitet.

Efter indstilling af den maksimale effekt justerer kogesektionen automatisk
effektfordelingen til de forskellige kogezoner og der lyder et akustisk signal,
nar graensen er naet.

Denne indstilling kan altid anvendes og opretholdes indtil den aendres.
Kogesektionen er fabriksindstillet til den maksimale effekt (nL). Det maksimale
effektniveau (nL) er trykt pa identifikationsskiltet pa bunden af kogesektionen.

Til regulering af kogesektionens effekt:

Efter apparatets tilslutning til ledningsnettet kan effektniveauet indstilles
indenfor 60 sekunder.

« Trykog hold anordningen "+
+  Hold anordningen
«  Velg den gnskede effekt med anordningerne "+" og
«  Disponible effektindstillinger: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW.

« Trykpd , for at bekraefte.

DAGLIG BRUG

" trykket i 3 sekunder. Displayet viser "PL".
trykket, indtil den sidste effektindstilling vises.

n_n

Den valgte effekt opretholdes i hukommelsen, ogsa i tilfeelde af et stramsvigt.
Traek apparatets stik ud af stikkontakten i mindst 60 sekunder og saet det
herefter i igen og gentag de ovenstaende trin, for at aendre effektniveauet.

Hvis der opstar en fejl under indstillingssekvensen vil symbolet "EE” blive vist pa
displayet og der lyderetakustisk signal.| dettefilfeelde skal man gentage handlingen.
Kontakt serviceafdelingen hvis fejlen varer ved.

TANDING/SLUKNING AF DET AKUSTISKE SIGNAL

Til teending/slukning af det akustiske signal:

«  Forbind kogesektionen til stremforsyningen;

«  Vent pa teendingssekvensen;

«  Holdanordningen"P” pa den forste skyderivenstre side trykket i 3 sekunder.
De eventuelle alarmindstillinger vil forblive aktive.
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TANDING OG SLUKNING AF KOGESEKTIONEN

Tryk i cirka 1 sekund pa effektknappen, indtil kogezonens display teender, for
at teende for kogesektionen.

Trykigen pa den samme knap, for at slukke for kogesektionen, og alle kogezonerne
vil blive inaktiverede.

Kogesektionen slukker efter 10 sekunder, hvis der ikke vaelges en funktion.
Hvis kogesektionen er i brug vil slukning heraf slukke for alle kogezonerne, og
restvarmeindikatoren "H" forbliver teendt, indtil alle kogezonerne er kglet ned.

0og
B (J PLACERING

1. Findfrem til den enskede kogezone vha. positionssymbolerne i bunden af
hver skydebergringsskeerm.

2. Placérpanden i det valgte omrade, og serg for, at den daekker et eller flere
af referencemaerkerne pa kogesektionens overflade.

3. Serg for ikke at deekke betjeningspanelets symboler med gryden.

Bemaerk:l kogezonen, i naerheden af betjeningspanelet, ber gryderne og panderne
holdes indenfor afmaerkningerne (tag hejde bade for pandernes bund og gvre
kant, som har tendens til at veere starre).

Dette modbvirker overdreven opvarmning af bergringspanelet. Anvend venligst
de bagerste kogezoner under grilning eller stegning, hvis dette er muligt.

AKTIVERING, INAKTIVERINGOGJUSTERINGAFKOGEZONEREFFEKTNIVEAU

OFF ti ittt rnrrnnentinenn 18 P

Teending af en kogezone:

1. Teend for kogesektionen.

2. Indstil det pakraevede effektniveau ved at lade en finger glide hen over
den valgte kogezones skydebergringsskaerm (SKYDER).

Whj;lfa?ool
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Effektniveauet vises over skyderen. Hver kogezone har forskellige effektniveauer,
spaendendefra”1”(minimum)til”18" (maksimum).Vedhjeelpafskydeanordningerne
kan man ogsa markere funktionen lynopvarmning, som er afmaerket med "P” pa
displayet.

Slukning af kogezonerne:
Anvend slukkeanordningen "OFF” ved starten af skydeanordningen. Hvis
kogezonen stadig er varm visualiseres indikatoren "H”, pa displayet.

OK
LASNING AF TASTATURET
Tryk og hold knappen OK/Las-3 sek trykket i 3 sekunder, for at forebygge, at
kogesektionen teendes ved et uheld. Der lyder et akustisk signal og lyset over
symbolet teender, for at angive at lasen er pa plads.

Betjeningspanelet er Iast med undtagelse af slukningsfunktionen.

For at inaktivere betjeningspanelets Ias gentages aktiveringsprocessen. Lyset
slukkes og kogesektionens betjeningsanordninger er aktive igen.

PAUSE

Pausefunktionen standser kogesektionensvirkningicirka 10 sekunder.llgbet af
dette tidsrum kan man rengere overfladen omkring betjeningsanordningerne,
uden at aendre forindstillingerne. Herefter vil kogesektionen vende tilbage til
den normale tilstand.

FUNKTIONER

Ejerensinstruktionsbog
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—O— MINUTUR

Minuturet ger det muligt at indstille en tilberedningstid pa hgjst 99 minutter.
Minuturet kan anvendes til enhver af kogezonen, ved at folge den samme
procedure. Minuturet viser altid det indstillede tidsrum for det valgte omrade,
eller det korteste af de tilbagevaerende tidsrum.

Start af minuturet:

1. Teend for den gnskede kogezone ved at trykke pa skyderen.

2. Trykpaknappen "+"eller =", for at indstille det @nskede tidsrum. Displayet
viser "00”".

Nar den indstillede tid er gaet lyder der et akustisk signal, og kogezonen

slukker automatisk.

/Endring af minuturets indstilling:

1. Tryk pa kogezonens skydeanordning.
2. Tryk pa knappen "+" eller "-", for at eendre det gnskede tidsrum.

Slukning af minuturet:
Tryk og hold knapperne "+" og "~" trykket, indtil minuturet slukker.

FLEX-ZONE

Markér "Flex-zonens” anordning, for at betjene to kogezoner samtidig. Det er
muligt at anvende begge skyderanordningerne pa samme tid, for at styre effekten.
Brug af denne funktion er ideel, da der skabes en starre kogezone, s man kan
udnytte fordelene ved at anbringe kogegrejet efter behov i det markerede
omrade. Ideel ved brug af ovale eller rektangulzere pander eller grillpander.

LODRET FLEX-ZONE

Kan anvendes til at betjene de to kogezoner i venstre og hgjre side pa samme tid.

Taending af funktionen Flex-zone:

1. Teend for kogesektionen.

2. Tryk pa anordningen til den anvendte Flex-zone (den lodrette til venstre,
den lodrette til hgjre). Begge omraderne vil blive tilsluttet og displayene
viser "0".

3. Veelg det gnskede effektniveau med skyderen.

Slukning af funktionen Flex-zone::

Tryk pa betjeningsanordningen til den Flex-zone, der fungerer: Kogezonerne

begynder igen at fungere individuelt.

Flex-zone funktionen slar ogsa fra, nar kogesektionen slar fra ved endt tilberedning.

For at fa det bedste resultat skal mindst en eller flere af de afmaerkede punkter
pa glasoverfladen, eller i Flex-zonen, vaere daekket.

Iil FULD FLEXI ZONE

Nar Fuld Flexi zonen markeres kan man indstille hele kogesektionens overflade
pa ét enkelt effektniveau.

Alle skyderne kan anvendes til indstilling af effekten. Brug af denne
funktion er ideel, ndr man vil udvide kogezonen, med den fordel, at man
kan anbringe panderne hvor som helst i hele omradet. Den er ogsa yderst
velegnet til store, ovale eller rektangulzere pander eller grillpander.

Hvis hele det aktiverede omrade daekkes, opnar man den maksimale disponible
effekt.

e
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6" SENSE

Med 6™ Sense betjeningsanordningen kan man starte specialfunktionerne.

1. Anbring panden korrekt, teend for kogesektionen og veaelg kogezonen ved
at rore ved skyderen.

2. Tryk pa betjeningsanordningen "6™ Sense”. Kogezonens display viser "A”
(automatisk).

3. Indikatoren til den ferste af den valgte kogezones disponible specialfunktion
vil teende.

4. Vzlgdengnskede specialfunktion vedattrykke pa betjeningsanordningen

"6t Sense”.
5. Tryk pa knappen, for at bekraefte den gnskede funktion =.-.

Efter aktivering kan de forskellige specialfunktioner anvendes til indstilling af det
optimale tilberedningsniveau, ved at markere forindstillingerne og justeringerne
(MIN-MED-MAX).

OFF ittt ettt rrrnrnnntninnnnnn 18 P
Min Med Max

Funktionen anbefaler automatisk et middelniveau som default.

Under brug kan man, hvis dette bliver ngdvendigt, skifte til et lavere/hgjere
niveau i funktion af tilberedningsforlgbet, for at optimere varighed g tilstand
(f.eks. vandets kogeniveau).

VIGTIGT: Anbring tilbehgret som vist i den nedenstaende figur, der viser
hvordan man skal centrere tilbehgret i henhold til de afmaerkede punkter pa
glasoverfladen (den illustrerede kombination er kun et eksempel; tilbeharet
kan ogsa anvendes i forskellige kogezoner).

)  VARMEHOLDNING

Denne funktion giver mulighed for at opvarme madvaren til den ideelle
temperatur til langtidstilberedning og fordampning af veesker, og til at
opretholde disse forhold, uden risiko for at maden braender pa.

Den er ideel, fordi den ikke beskadiger maden og samtidig serger for, at det
ikke braender fast pa panden.

Kogegrejets kvalitet og type kan pavirke resultaterne eller tilberedningens
varighed.

T=J LANGTIDSTILBEREDNING

En specifik funktion til opvarmning af maden til den ideelle simre, og
tilberedningstemperatur, og til at opretholde disse forhold, uden risiko for at
maden braender pa.

Den er ideel, fordi den ikke beskadiger maden og samtidig serger for, at det
ikke braender fast pa panden.

Kogegrejets kvalitet og type, savel som deres placering, kan pavirke
resultaterne eller tilberedningens varighed (serg altid for at centrere panden
pa den aktiverede kogezone).

KOGNING*

En funktion til effektiv opvarmning af vand og til aktivering af en lyd eller
et visuelt signal, nar det kommer i kog. Gryden skal indeholde mindst
en halv liter vand nar man starter kogefunktionen. Tilsaet forst salt, om
nedvendigt, efter at have hort lydsignalet.

Systemet holde vandet i langsomt kog, sa eventuelle steenk, men ogsa spild af
energi, undgas.

Under denne funktion vil et akustisk signal oplyse dig om at gryden er tomeller
atvandet er fordampet.

PANDESTEGNING*

. Den ideelle funktion til forvarmning af en pande, nar den er tom eller
kun indeholder en lille smule fedtstof. Den oparbejdede temperatur er ideel til
tilberedning af fadevarer, med en tykkelse pa over 2-3 cm og som har behov
for langvarig tilberedning eller brug af smer eller fedt.

oo Den ideelle funktion til forvarmning af en pande, nar den er tom eller
kun indeholder en lille smule fedtstof. Den oparbejdede temperatur er ideel til
tilberedning af fedevarer med en tykkelse pad under 3 cm og som har behov for
kortvarig tilberedning.

X Den ideelle funktion til forvarmning af en pande med fedtstof (olie)
op til en maksimal hgjde pa 1 cm.

| alle tre tilfeelde vil .- anordningen teende, og der lyder et akustisk signal,
ndr enden af pandens eller oliens opvarmningsperiode nds. Kogesektionen
stabiliserer temperaturen og holder den konstant.

Tryk pa anordningen = vil bekraefte, at madvaren bliver lagt i panden, og
specialfunktionen fortsaetter herefter til tilberedningstilstanden.

Det anbefales at klarggre maden under opvarmningen, og at anbringe den i
panden sa snart ok signalet gives.

Det optimale forhold er et, der anvender funktionen ved at starte med panden
og fedtstoffet ved stuetemperatur.

14 SMELTNING

Dette er en funktion hvor madvaren bringes op pa den ideelle temperatur
til smeltning, og til at opretholde denne tilstand, uden risiko for at den
breender pa.

Denerideel, fordidenikke beskadigersarte fadevarer, sa som chokolade,
og samtidig serger for, at det ikke braender fast pa panden.

GRILL*

W Ideel grillfunktion.Determuligtatvaelge mellemtoslags grillfunktioner
° (1 eller 2 punkter) i funktion af det pakraevede tilberedningsniveau.
{IITI} Til tykke fodevarer (>1 cm) anbefaler vi at anvende en lavere grill
ee indstilling (1 punkt), hvor tilberedningen tager laengere tid.
Til tyndere fodevarer eller til en hgjere grillindstilling, anbefaler vi at anvende
indstillingen med 2 punkter.
Nar den ideelle temperatur til tilseetning af fadevarer er oparbejdet, teender

[ox

o anordningen og der lyder et akustisk signal. Kogesektionen stabiliserer
temperaturen og holder den konstant.

Tryk pa anordningen = vil bekreefte, at madvaren bliver lagt i panden, og
specialfunktionen fortsaetter herefter til tilberedningstilstanden.

Det anbefales at klarggre maden under opvarmningen, og at anbringe den i
panden sa snart ok signalet gives.

* Det anbefales at anvende dediceret tilbehor til disse funktioner:
« til kogning: WMF SKU: 07.7524.6380

« til pandestegning: WMF SKU: 05.7528.4021

« til grilning: WMF SKU: 05.7650.4291
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INDIKATORER

Ejerensinstruktionsbog

") RESTVARME

Hvis displayet viser "H", er kogezonen stadig varm.
Displayet slukker, nar kogezonen er kold.

“U  UKORREKT ANBRAGT ELLER MANGLENDE GRYDE

displayet vise de folgende symboler “u . 30 sekunder efter markering

slukker den relevante kogezone, hvis ingen pande registreres.

® TIMER INDIKATOR
Denne indikator angiver, at minuturet er blevet indstillet for kogezonen.

Hvis panden ikke er egnet til induktionstilberedning, eller hvis den ikke
er anbragt korrekt eller ikke har den rette storrelse til kogezonen, vil

TILBEREDNINGSTABEL

EFFEKTNIVEAU TILBEREDNINGSTYPE ANBEFALET BRUG
Angivelse af tilberedningserfaring og -vaner
Max. P Hurtig opvarmning Ideel til hurtig opvarmning af madens temperatur, til hurtigkogning
varmeindstilling (for vand) eller til hurtig opvarmning af tilberedningsvaesker.

- Stegning, kogning Ideel til bruning, start pa tilberedning, stegning af dybfrosne produkter,
= hurtigt at bringe veaesker i kog.
H 14-18
- Bruning, svitsning, kogning, Ideel til sautering, holde i livligt kog, tilberedning og grilning.
E grilning
E Bruning, stegning, stuvning, Ideel til sautering, holde i lavt kog, tilberedning og grilning
= svitsning, grilning samt til forvarmning af tilbeher.
- 10-14
- Tilberedning, stuvning, sautering, . . . . . I .
- grilning, tilberedning indtil cremet Ideel til stuvning, holde i lavt kog, tilberedning og grilning (i leengere tid).
- Ideel til opskrifter, som kraever lang tid (ris, sauces, stege, fisk) med vaesker
= (f.eks. vand, vin, bouillon, mzelk), og til at ggre pastaen cremet.
- 5-9 Tilberedning, simren,
- gore tykkere, gore cremet Ideel il opskrifter, som kraever lang tid (maengder pé under 1 liter:
- ris, sovse, steg, fisk) med vaeske (f.eks. vand, vin, suppe, maelk).
- Smeltning, optening Ideel til bledgering af smar, blid smeltning af chokolade,
B optgning af sma maengder.
- 1-4 . Ideel til at holde sma netop tilberedte portioner mad varme eller holde
- Varmholdning af mad, o s - . i ;
- fisotto tilberedning temperaturen pa sma portionsanretninger samt til at rere risotto
- sammen med anden ingrediens.

Nul effekt Slukket B Kogesektionen er i standby eller slukket (mulig restvarme efter

tilberedningen, vises med H).

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Vigtigt:

For rengoringen pabegyndes, skal det kontrolleres, at der er slukket

for kogezonerne, og at restvarmeindikatoren (“H”) er slukket. ¢
Brug ikke slibende svampe eller skure-/metalsvampe da de kan beskadige  tid.

glasset.

Renger altid kogesektionen efter brug (ndr den er kold) sa alle aflejringer

og pletter af madrester elimineres.

Sukker eller andre madvarer med et hgjt sukkerindhold kan beskadige .,

kogesektionen og skal fiernes med det samme.
Salt, sukker og sand kan ridse glasoverfladen.

Hvis logoet iXelium™ logo vises pa glasfladen er kogesektionen behandlet
med iXelium™ teknologi, en eksklusiv Whirlpool finish der sikrer et perfekt
renggringsresultat og samtidig holder kogesektionens overflade blank i laengere

Folg de nedenstaende anvisninger, for at rengore iXelium™ kogesektioner:
Brug en blgd klud (mikrofibre er bedst) fugtet i vand eller med et
almindeligt pudsemiddel til glas.

Det bedste resultat opnas ved at lade en vad klud ligge pa kogesektionens
glasoverflade i et par minutter.

+  Brug en blad klud, kekkenrulle eller et specialmiddel, der er beregnet
specifikt til rengering af kogesektionen (falg producentens anvisninger).

+  Spildt veeske i kogezonerne kan medfgre at gryderne flytter sig eller vibrerer.

+  Ter omhyggeligt kogesektionen af efter rengering.
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FEJLFINDING

- Kontrollér, at der ikke er stramafbrydelse. Bemeaerk: Vand pa pladen, spildt vaeske fra en gryde, eller genstande, der hviler
«  Huvis der ikke kan slukkes for kogesektionen efter brug, skal stikket straks  pa tasterne, kan eventuelt aktivere eller inaktivere betjeningspanelets lasning.
tages ud af stikkontakten.
« Indhent oplysninger og anvisninger i den nedenstdende tabel, hvis
displayet viser alfanumeriske koder, nér der teendes for kogesektionen.

Fejlkode Beskrivelse Mulige arsager Lasning
81, C82 Betjeningspanelet slukker, Temperaturen i de indre elektroniske Vent til kogesektioner er afkglet,
: nér temperaturen bliver forhgj. :  komponenter er for hgj. . fordenbrugesigen.

F02, FO4 : Kogesektionen er ikke forbundet :
: i til den rigtige spaending. ;

Tag stikket ud af stikkontakten,
og kontrollér tilslutningen.

- FO1, FO6, F12, F13,

F25 F34 F35 F36 Fjern stramforsyningen til kogesektionen. Vent et par sekunder og slut herefter kogesektionens stremforsyning til igen.
. F37,F41, F47, F58, F61, Kontakt servicecenteret og angiv fejlkoden, der vises pa display, hvis problemet varer ved.
{F76 :

LYDE UNDER BRUG

Induktionskogesektioner kan hvisle eller knirke under normal brug. Disselyde  Disse lyde kan variere i funktion af kogegrejets type og af meengden af
kommer reelt fra kogegrejet og afthaenger af grydebundens egenskaber (for ~ fadevarer heri, og er ikke et symptom pa et fejlforhold.
eksempel hvis bundene er lavet af flere materialelag eller hvis de er ujsevne).

KONTROLLERT TILBEREDNING

Den nedenstaende tabel er blevet skabt med henblik pa at tillade de relevante
kontrolorganer at anvende vores produkter.

Kontrolleret Tilberedning Kontrollerede tilberedningspositioner

Varmefordeling, "Pandekager"
test iht. EN 60350-2 §7.3

Varmeydelse, testen "Pomme frites"
testiht. EN 60350-2 §7.4

Smeltning og varmholdning, "chokolade"

Simren, "risbudding”

MILJ@VENLIGT DESIGN: Denne test er afviklet i overensstemmelse med bestemmelserne, ved at veelge alle kogezonerne pa kogesektionen,
sa der blev skabt ét enkelt omrade, eller ved at anvende funktionen Flexifull.
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KUNDESERVICE

FOR SERVICEAFDELINGEN KONTAKTES:

1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at folge anvisningerne
i afsnittet FEJLFINDING.
2. Slukog teend igen for apparatet, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

KONTAKT DEN NARMESTE SERVICEAFDELING, HVIS FEJLEN STADIG
FOREKOMMER EFTER DE OVENSTAENDE KONTROLLER.

Nar man kontakter vores kundeservice, skal man altid formidle:
+  Enkort beskrivelse af fejlen.
+  Apparatets type og model;

- serienummeret (nummeret efter SN pa typepladen, er placeret under
apparatet). Serienummeret er ogsa angivet i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

. Dinfulde adresse;
«  Telefonnummer.

Hvis det er nadvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

Kontakt serviceafdelingen, for at bestille kittet med skrueri tilfaelde af flugtende
installation (hvis ikke til stede).

| tilfeelde af installation uden en indbygget ovn under, kan du ringe til kundeservice,
for at kebe det adskillende seet C00628718 (kogeplade 60 og 65 cm) eller C00628719
(kogeplade 77 cm).

Hvis du foretraekker ikke at kabe det adskillende saet ber du forsikre dig om at
der installeres en separator i henhold til installationsanvisningerne.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat;
«  Besoge vores website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produceret pa license.

400011712859-B
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MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET WHIRLPOOL-

PRODUKT
= For @ motta en mer fullstendig assistanse, vennligst registrer VENNLIGST SKANNER QR-KODEN

produktet ditt pd www.register10.eu. Pi\ DITT APPARAT FOR i\ Fi\
For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene YTTERLIGERE INFORMASJON
Z ﬂ 5 noye.
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1. Identifisering av kokesonen 7. Spesialfunksjonenes indikatorer 13. Knapp vertikal fleksibel sone
2. Knapp for avslaing av kokesonen 8. P&/Av-knapp 14. Knapper for forhandsinnstilling og justering
3. Valgt varmeniva 9. Tid/funksjoner indikator 15. Pause-knapp
4. Indikatorlampe - aktiv funksjon 10. 6" Sense knapp (spesialfunksjoner) 16. Knapp for Flexi Full sone
5. Tidsindikator 11. OK/Knapp for tastsperre - 3 sek 17. Timer
6. Knapp for hurtig oppvarming 12. Skyver - bergringsskjerm
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KJELER OG PANNER
NEI Bruk kun kjeler og panner laget av ferromagnetisk
materiale som er egnet for bruk med induksjonstopper.
Wy ><  For & fastsette hvorvidt en kjele egner seg, kontroller

@ U om symbolet finnes (vanligvis er det trykt inn i
bunnen). En magnet kan benyttes for a kontrollere om

en kjele er magnetisk.

Kvaliteten og strukturen til kjelens base kan endre tilberedningsytelsen.

Noen indikasjoner for basens diameter svarer ikke til den faktiske diameteren

til den ferromagnetiske overflaten.

TOMME KJELER OG PANER MED EN TYNN BUNN

Bruk ikke tomme kjeler og gryter nar platetoppen star pa.
Platetoppen er utstyrt med et internt sikkerhetssystem som konstant maler
temperaturen, ved aaktivere funksjonen "automatiskav” hvor heye temperaturer

FORSTE GANGS BRUK

registreres. Nar disse benyttes med tomme kjeler og gryter med tynn bunn, kan
temperaturen stige sveert raskt, og den "automatiske av"-funksjonen kan lgse
seg ut noe forsinket, og skade kjelen eller pannen. Dersom dette skjer, ma du
ikke ta pa noe og vente til alle komponentene er nedkjolte.

Ring service-senteret dersom en feilmelding kommer til syne.

MINSTE DIAMETER TIL KJELEN/GRYTENS BUNN FOR DE
FORSKJELLIGE KOKEOMRADENE

sentrertpa| 2 punkt | 3 punkt |4 horisontale |4 vertikale
E E 1punkt |erdekket| erdekket | punkter | punkter
dekket dekket
EJ — _|§ — 10em 2 ﬁs.kekjele/ ﬁs.kekjele/ 2% cm
grillpanne |  grillpanne

EFFEKTKONTROLL

Med funksjonen “Effektkontroll”, du kan stille inn det maksimale effektnivaet til
platetoppen, pa grunnlag av spenningen i stramnettet.

Nar den maksimale effekten er stilt inn, regulerer platetoppen automatisk
distribusjonen av lading til de forskjellige kokesonene og du vil hgre et akustisk
signal nar begrensningen er nadd.

Denne innstillingen kan benyttes til enhver tid og vil forbli vaerende til den
forandres.

Nar du kjoper platetoppen er den innstilt pa maksimal effekt (nL). Det maksimale
effektnivaet (nL) er trykt inn pa identifikasjonsskiltet nederst pa platetoppen.

For d stille inn platetoppens effekt:

Nar apparatet er koplet til stramnettet, kan effektnivaet koples til innen 60

sekund.

«  Trykk og hold nede "+" kontrollen i 3 sekund. Pa displayet vil lese "PL".

+  Hold nede kontrollen = helt til den siste effektinnstillingen er vist.

«  Bruk"+"og"-" kontrollene for & velge effekten som er ngdvendig.
Tilgjeelige effektinnstillinger er: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.4 kW.

«  Trykk == for a bekrefte.

DAGLIG BRUK

Den valgte effekten vil bli veerende i minnet, selv om det skjer et strambrudd.
Foravariereeffektnivdene, mdapparatetkoplesfrahovedstremforsyningen
i minst 60 sekund, sett deretter stgpselet inn i kontakten igjen og gjenta
trinnene ovenfor.

Dersom det oppstar feil mens innstillingssekvensen pagar, vil display vise "EE”
symbolet og du vil here et akustisk signal. | dette tilfellet md du gjenta operasjonen.
Dersom feilen vedvarer, ta kontakt med kundeservicen.

AKUSTISK SIGNAL PA/AV

For 3 sla det akustiske signalet pa/av:

«  Koble kokeflaten til stramnettet;

«  Vent pa sekvensen for paslaing;

«  Hold nede "P" kontrollen pa det forste glidepanelet til venstre, i 3 sekund.
Enhver innstilt alarm vil forbli veerende aktiv.
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FOR A SLA PLATETOPPEN PA/AV

For a sla pa platetoppen, trykk pa effektknappen i omtrent 1 sekund, til kokesonens
display tennes.

For asld av platetoppen, trykk pa den samme knappen igjen, og alle kokesonene
vil bli deaktiverte.

Dersom ingen funksjon velges, vil platetoppen sla seg av etter 10 sekund.
Dersom platetoppen benyttes, vil en ved & sld den av ogsa sl av alle kokesonene,
og indikatoren for gjenvaerende varme, "H”, vil lyse helt til alle kokesonene har
kjolt seg ned.

0o
B (] PLASSERING

1. Finn gnsket kokesone ved a se hvilken posisjon symbolene nederst pa
hver skyver - bergringsskjerm har.

2. Plasser kjelen i det valgte omradet, pase at den dekker én eller flere av
referansemerkene pa platetoppens overflate.

3. Dekk ikke til kontrollpanelets symbol med kjelen.

Merk: | kokesonen naer kontrollpanelet er det tilrddelig & holde kjeler og panner
innenfor merkingen (hensyn ma tas bade til bunnen av pannen og den gvre
kanten, siden denne ofte er bredere).

Dette forhindrer overdreven overoppheting av styreplaten. Ved grilling og frityrsteking
bar en benytte kokesonene bak nar dette er mulig.

AKTIVERING/DEAKTIVERING AV KOKESONENE OG REGULERING
EFFEKTNIVAER

OFF ti ittt rrrrnrnrnnnininenn 18 P

For d sld pa en kokesone:

1. SIa pa platetoppen.

2. Still inn gnsket effektnivad ved & la fingeren din gli over skyverkontroller
(SKYVER) til kokesonen du har valgt.

Whj;lﬁool



Eierens handbok

Effektnivaet vil vises over skyveren. Hver kokesone har forskjellige effektniva, som
strekker seg fra”1” (minimum) til "18” (maksimum). Ved a benytte skyverkontrollen
er det ogsa mulig a velge funksjonen rask oppvarming, som er merket med "P” pa
display.

For ad sld av kokesonene:
Bruk kontrollen "OFF” ved siden av skyverkontrollen. Dersom kokesonen
fortsatt er varm, vil indikatoren for gjenvaerende varme "H” vises pa display.

OK
&3 KONTROLLPANELETS SPERRE

For a hindre at platetoppen utilsiktet slar seg pa, trykk og hold nede OK/
Kontrollsperren -3 sek. kontrollen i 3 sekund. Du vil hgre et akustisk signal og et
lys tennes over symbolet for a indikerer at sperren er aktiv.

Betjeningspanelet er sperret, med unntak av funksjonen for avslaing.

Gjenta prosessen for aktivering for & sld av betjeningspanelets sperre. Lyset
slukkes og platetoppens kontroller vil igjen vaere aktive.

PAUSE

Pause-funksjonen avbryter platetoppens funksjon i omtrent 10 sekund. | lzpet av
denne tiden er det mulig a gjere rent overflaten rundt kontrollene uten & endre
innstillingene som er gjort. Etter dette vil platetoppen ga tilbake til normal drift.

FUNKSJONER

' NO
(=1[+]
—O— TIMER

Timeren er en tidsbryter som gjor det mulig & innstille en tilberedningstid pa
opp til 99 minutter.

Innstillingen av timer kan benyttes for hver kokesone, ved & felge samme
prosedyre. Timer viser alltid tiden som er stilt inn for det valgte omradet, eller
den korteste gjenvaerende tiden.

For d starte timer:

1. SIa pa kokesonen du gnsker ved a trykket pa en hvilken som helst del av
skyveren.

2. Trykkpa"+"eller""kontrollenforastilleinn enskettid. Display vil vise "00".

Nar den innstilte tiden er utlept, vil det heres et lydsignal og kokesonen vil sl&

seg av automatisk.

For d forandre innstillingen av timer:
1. Trykk pa skyverkontrollen for kokesonen.
2. Trykk pd "+" eller =" kontrollen for & endre gnsket tid.

For dsla av timer:

n_n

Trykk pé "+" og "=" kontrollene samtidig til du herer at timer slar seg av.

FLEKSIBELT OMRADE

Velg kontrollen for "Fleksibelt omrade” for a betjene to kokesoner samtidig. Det
er mulig d benytte begge skyverkontrollene samtidig for & kontrollere effekten.
Denne funksjonen er ideell for a gke kokesonen med fordelen at kjeler kan
plasseres etter behov innen det valgte omradet. Ideell for bruk av ovale eller
rektangulaere kjeler eller steke-/grillpanner.

VERTIKAL FLEKSIBEL SONE

Denne kan benyttes for a kontrollere de to kokesonene til venstre og til heyre,
samtidig.

IEI FLEXI FULL SONE

Nar du velger omradet Flexi Full, kan du kontrollere hele kokeflatens omrade
ved ett enkelt effektniva.

Enhver av skyverne kan benyttes for 8 betjene effekten. Denne funksjonen er
ideell for & gke kokesonen med fordelen at kjeler kan plasseres etter behov pa
hele omradet. Den er ogsa utmerket for store, ovale eller rektangulzere kjeller
eller steke-/grillpanner.

Ved a dekke hele det aktiverte omradet vil en oppna maksimal tilgjengelig
effekt.

g 3 . - > - -

For a sla pa funksjonen for Fleksibelt omrdde:

1. Sla pa platetoppen.

2. Trykk pa kontroller for a velge hvilken type for Fleksibelt omrade som skal
benyttes (vertikalt til venstre, vertikalt til hoyre). Begge omradene kan
tilkoples og begge display vil vise "0".

3. Velg ensket effektniva, ved a benytte skyveren.

For d sla av funksjonen for Fleksibelt omrade:

Trykk pa kontrollen for det Fleksible omradet som er i drift: kokesonene vil
igjen virke hver for seg.

Funksjonen for Fleksibelt omrade vil ogsa sla seg av nar koketoppen slar seg av
etter avsluttet tilberedning.

For best resultat, ma du alltid dekke til minst ett eller flere punkt som er merket
pa glassets overflate eller inne pa det Fleksible omradet.

€ m-d S I
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SPESIALFUNKSJONER
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6" SENSE

Med kontrollen 6™ Sense, kan du starte spesialfunksjonene.

1. Plasser kjelen, sla pa koketoppen og velg omradet for koking ved a bergre
skyveren.

2. Trykkpa"6™ Sense” kontrollen. Kokesonens display vil vise "A” (automatisk).

3. Indikatoren for den farste spesialfunksjonen som er tilgjengelig for den
valgte kokesonen tennes.

4. Velg gnsket spesialfunksjon ved a trykke pa "6" Sense” kontrollen.

5. Trykk pa kontrollen for & bekrefte gnsket funksjon .

Nar den er aktivert, kan hver spesialfunksjon benyttes for a stille inn optimalt
kokeniva ved a velge forhandsinnstillingene og justeringene (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt rrrnrernntinnnnn 18 P
Min Med Max

Funksjonen foreslar automatisk et middels niva som standard.

Ved bruk, dersom det er ngdvendig, er det mulig a flytte til et lavere/hgyere
niva avhengig av fremdriften i tilberedningen, for & optimalisere tid- og tilstand
(f.eks niva for koking av vann).

VIKTIG: Plasser tilbehgret slik det vises i figuren nedenfor, som viser hvordan
tilbehgret ma sentreres i henhold til punktene som er merket av pa glassets
overflate (kombinasjonen som vises er kun et eksempel; tilbehor kan ogsa
benyttes i forskjellige kokesoner).

Y HOLD VARM

Denne funksjonen lar deg bringe maten til sin ideelle temperatur for
langsom matlaging og for & fordampe vaeske, og for a opprettholde disse
tilstandene uten fare for & brenne maten.

Den er ideell fordi den ikke skader maten og sikrer at maten ikke fester
seg til bunnen.

Kvaliteten og type kjele kan pavirke resultatet eller tilberedningstiden.

T T LANGSOM TILBEREDNING

En spesialfunksjon for & bringe maten til nivaet for trekking og koketemperatur,
og for & opprettholde disse tilstandene uten fare for at maten brenner seg.
Den er ideell fordi den ikke skader maten og sikrer at maten ikke fester seg til
bunnen.

Kvaliteten og type kjele, i tillegg til posisjon, kan pavirke resultatet eller
tilberedningstiden (pase at kjelen alltid star sentralt pa kokesonen som er
aktiv).

KOKING*

En funksjon for & varme vann effektivt og for a utstede en lyd eller et visuelt
signal nar det begynner & koke. For & starte kokefunksjonen, ma kjelen
inneholde minst en halv liter vann. Tilsett salt, dersom det er ngdvendig, kun
etter at du har hort det akustiske signalet.

Systemet serge for at vannet koker svakt, dette hindrer evt. spruting og ogsa
slesing med energi.

I lgpet av denne funksjonen, vil et akustisk signal informere deg om at kjelen er
tom eller at vannet har fordampet.

STEKING | PANNE*
—

° Den ideelle funksjonen for forvarming av en panne nar den er tom,
eller med en liten mengde fett. Temperaturen som nas er ideell for tilberedning
av mat som er mer enn 2-3 cm tykk og som ma kokes lenger, eller ved a benytte
smor eller smult.

—r

oo Den ideelle funksjonen for forvarming av en panne nar den er tom,
eller med en liten mengde fett. Temperaturen som nas er ideell for tilberedning
av mat som er mindre enn 3 cm tykk og som trenger kort tilberedningstid.

—

oo Den ideelle funksjonen for & varme en kjele med fett (olje) opp til
maksimal hgyde pad 1 cm.

| alle de tre tilfellene, vil == kontrollen sla seg pa og du vil hgre et akustisk
signal pa slutten av fasen for oppvarming av kjelen eller oljen. Koketoppen
stabiliserer temperaturen og holder den konstant.

Ved a trykke pa = kontrollen vil en bekrefte at maten plasseres i kjelen og
dermed vil spesialfunksjonen ga over pa fasen for koking.

Vi anbefaler a forberede maten mens oppvarmingen skjer og plassere den i
kjelen med det samme du har fatt ok.

Den optimale tilstanden er den som benytter funksjonen hvor kjelen og fettet
starter ved romtemperatur.

14 SMELTING

Denne funksjonen tillater deg & bringe maten til den ideelle temperaturen for
smelting og opprettholde denne tilstanden uten a risikere at maten brenner
seg.

Den erideell fordi den ikke skader delikat mat som sjokolade og sikrer at maten
ikke fester seg til bunnen.

GRILL*
L Ideell funksjon for grilling. Det er mulig @ velge mellom to typer
® funksjoner for grilling (1 eller 2 prikker) avhengig av gnsket niva for
' tilberedning.
LX)

For tykk mat (>1 cm), anbefaler vi at du bruker en svakere innstilling
pa grillen (1 prikk) tilberedningen varer lenger.

For tynnere mat eller for sterkere innstilling pa grillen, anbefaler vi at du bruker
innstillingen med 2-prikker.

Nar den ideelle temperaturen for a tilfere mat er nddd, vil = kontrollen sla seg
pa og du vil hgre et akustisk signal. Koketoppen stabiliserer temperaturen og
holder den konstant.

Ved a trykke pa SE kontrollen vil en bekrefte at maten plasseres i kjelen og
dermed vil spesialfunksjonen ga over pa fasen for koking.

Vi anbefaler a forberede maten mens oppvarmingen skjer og plassere den i
kjelen med det samme du har fatt ok.

* For disse funksjonene anbefaler vi at du benytter dertil egnet tilbehar:
«  forkoking: WMF SKU: 07.7524.6380

. forsteking i panne: WMF SKU: 05.7528.4021

«  forgrilling: WMF SKU: 05.7650.4291
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Eierens handbok

INDIKATORLAMPER

' NO

GJENVARENDE VARME

Hvis displayet viser "H", betyr dette at kokesonen fremdeles er varm.
Display vil sla seg av nar kokesonen er nedkjglt.

(W]

' KJELEN ER IKKE RIKTIG PLASSERT ELLER DEN MANGLER

Dersom kjelen ikke er egnet for tilberedning ved induksjonsmetoden eller
dersom den ikke er riktig plassert eller ikke er av riktig starrelse, vil display vise

TABELL FOR TILBEREDNING

L]

de folgende symbolene = .30 sekund fra valget vil den aktuelle kokesonen
sla seg av dersom kjelen ikke registreres.

® INDIKATOR TIMER
Denne indikatoren viser at timer er stilt inn for kokesonen.

EFFEKTNIVA TYPE TILBEREDNING ANBEFALT BRUK
Indikering av erfaring fra matlaging og vaner
Maks. P Rask oppvarming Ideell for hurtig temperaturgkning av maten for raskt & na kokepunkt (for vann)
varmeinnstilling eller for hurtig oppvarming av vaeske til matlaging.

Frityrsteking, koki Ideell for bruning, begynner a lage mat, steke dypfryste produkter,
- o fityrsteking, koking og bringe vaesker hurtig til kokepunktet.
- 14-1
: B i ’ t i r k k‘ ’ . . . . . a1
= g:ﬁmgg sautering, koking Ideell for sautering, opprettholde kraftig koking, tilberedning og grilling.
= Bruning, koking, langkoking, Ideell for sautering, opprettholde svak koking, tilberedning og grilling,
- brasing, grilling og forvarming av utstyr.
- 101 oking Stuing, S
- oking, Stuing, Sautering, . N . -
- griling, tilberede til maten I(c(iszlrl ILonr szl:[cr:g), opprettholde svak koking, tilberedning og grilling
- blir kremete gerta
- Ideell for oppskrifter som krever langsom tilberedning (ris, sauser, stek, fisk)
E Tilberedning, trekking, med vaeske (f.eks vann, vin, buljong, melk), og for kreming av pasta.
- 5-9 jevning, kreming
- Ideell for oppskrifter som krever langsom tilberedning (mengder under 1 liter: ris,
- sauser, stek, fisk) med vaeske (f.eks vann, vin, buljong, melk).
- Smelting, tining Iglgell for opemykning av smer, forsiktig smelting av sjokolade,
- 1-4 tining av sma mengder.
- A holde maten varm, Ideell for & holde smé& matporsjoner som akkurat er blitt tilberedt varme

tilberede kremet risotto eller holde tallerkener varme eller tykne risotto.

Ingen stram Off - Platetopp i stand-by eller avslatt (mulig gjenvaerende restvarme, indikert med H).

RENGJO@RING OG VEDLIKEHOLD

Viktig:

Pass pa at kokesonene er avslatt, og at ingen av displayene viser
restvarmeindikatoren (“H").

Ikke bruk skuresvamper eller stalull siden disse kan skade glasset.

Rengjer og fiern matrester fra platetoppen (nar den er kald), etter hver
bruk.

Sukker, og matvarer med hgyt sukkerinnhold, kan skade overflaten og ma
flernes umiddelbart.

Salt, sukker og sand kan lage riper i glassoverflaten.

Bruk en myk klut, absorberende kjgkkenpapir eller et spesial-rengjaringsmiddel
for platetopper (felg produsentens anbefalinger).

Vaeskesgl i kokesonene kan fore til at kjelene flytter seg eller vibrerer.

Tork platetoppen grundig etter rengjoring.

Dersom iXelium™ logoen vises pa glasset, ma platetoppen behandles med
iXelium™ teknologien, et eksklusivt Whirlpool finish-middel som sikrer et
perfekt resultat ved rengjering og som garanterer skinnende platetopp over
lengre tid.

For a gjore rene iXelium™ platetopper, falg anbefalingene nedenfor:

Bruk en myk klut (mikrofiber er best) fuktet med vann eller med vanlig
rengjeringsmiddel for glass.

For & oppna best mulig resultat ma du la den vate kluten ligge pa
platetoppens glassoverflate i noen fa minutter.
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PROBLEML@SNING

- Kontroller at strammen ikke er avslatt.

«  Huvis du ikke kan sla av platetoppen etter bruk, kobler du fra strammen.

+  Hvis det kommer opp alfanumeriske koder pd displayet nar du slar pa
platetoppen, finner du mer informasjon i tabellen under.

Feilkode Beskrivelse

Mulige arsaker

Merk: Hvis det er sglt vann eller vaeske fra kjelene eller det ligger gjenstander
pa platetoppens knapper, kan dette fore til at lasen til kontrollpanelet utilsiktet
aktiveres eller deaktiveres.

Lasning

81, C82 Kontrollpanelet slar seg av pga.
: svaert hgye temperaturer.

F02, FO4 A Komfyrtoppen er tilkoblet feil

; spenning.

. FO1, F06, F12, F13, ‘

: F25,F34, F35, F36,

. F37,F41, F47, F58, F61,

76

LYDER PRODUSERT VED DRIFT

De interne temperaturene i
. elektronikken er for hay.

Sensoren registrerer et avvik mellom
apparatets spenning og spenningen
i istremnettet. :

Koble apparatet fra stromtilfgrselen. Vent i noen fa sekunder for du kopler komfyrtoppen til kraftforsyningen.
Dersom problemet vedvarer ma du kontakte service-senteret og spesifisere hvilken feilkode som vises pa display.

Vent til komfyrtoppen er avkjelt for
du bruker den igjen.

Koble komfyrtoppen fra stramnettet
og kontroller den elektriske tilkoblingen.

Induksjonstoppene kan knitre eller knirke ved normal drift. Disse lydene har sin
opprinnelse i kokeredskapen og er knyttet til egenskapene til kjelenes bunn
(for eksempel, nar bunnene er laget av forskjellige lag med material eller nar
de ikke er jevne).

KONTROLLERT TILBEREDNING

Disse lydene kan variere avhengig av hvilken type redskap som benyttes og
hvor mye mat de inneholder og de er ikke tegn pa at noe er feil.

Tabellen nedenfor er utviklet spesielt for a gjere det mulig for inspeksjonsorgan
& benytte vare produkt.

Kontrollert tilberedning

Kontrollerte tilberedningsposisjoner

Varmedistribusjon, "Pannekaker" test i henhold til
EN 60350-2 §7.3

Varmekapasitet, "Pomme Frites" test i henhold til
EN 60350-2 §7.4

Smelting og hold varm, "sjokolade"

Trekking, "risengryngret”

ECO-DESIGN: Testen ble utfert i samsvar med regelverket, ved & velge alle kokesonene pa komfyrtoppen for & danne ett enkelt omrade,

eller ved a bruke Flexifull-funksjonen.
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Eierens hdndbok I NO
ETTERSALGSSERVICE

FOR DU RINGER ETTERSALGSSERVICEN: « serienummeret (nummeret etter teksten SN pd typeskiltet under

1. Se om du kan Igse problemet selv ved hjelp av forslagene gitt i apparatet). Serienummeret indikeres ogsa i dokumentasjonen;
PROBLEML@SNING. Mod. XXX XXX

2. Sla husholdningsapparatet av og pa igjen for & se om problemet har lgst
seg.

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
Ok
33
81
18

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

TA KONTAKT MED NARMESTE ETTERSALGSSERVICE DERSOM Prod.N. XXXX XXXX XXXX

PROBLEMET FORTSATT VEDVARER ETTER DISSE KONTROLLENE. .
din fulle adresse;

Nar du kontakter var Kundeservice, mé du alltid spesifisere:: . ditt telefonnummer.
+ enkort beskrivelse av feilen;
+  ngyaktig type og modell av apparatet; Dersom du har behov for en reparasjon, mé du henvende deg til en autorisert

[ et 2 | ettersalgsservice (for & garantere at originale reservedeler vil bli brukt og at
i ” reparasjoner utfares pa riktig mate).

Hvis komfyrtoppen skal vaere innfelt i benkeplaten, kontakter du serviceavdelingen
med foresparsel om skruesett (hvis ikke til stede).

For installasjon som ikke skjer over en innebygd ovn, kan du ringe
Ettersalgsservicen for a kjgpe skillesettet C00628718 (platetopp 60 og 65 cm)
eller C00628719 (platetopp 77 cm).

Dersom du foretrekker ikke a kj@pe skillesettet ma du sgrge for at en separator
installeres i henhold til installasjonsinstruksene.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt;

«  Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs;

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
Whiripool
400011712859-B
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TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN
WHIRLPOOL

For att fa en mer omfattande support, vanligen registrera SKANNA QR-KODEN PA DIN
din produkt pa www.register10.eu. APPARAT FéR ATT Fi\ MER
Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anviander INFORMATION
apparaten.
BESKRIVNING AV PRODUKTEN
1. Spishall
2. Kontrollpanel
| [ [ | [ ] 1
] ] ] [
Heow ® | HE@EE = a ] 2
KONTROLLPANEL
2 3 45 6 4 4444444444 7 ........... 8 4 9 10 9
_ ® — _ — E_ - © . G
=} e BEE@EE (o) =, .
: : T e : —
i 12 13 .................. 14 ................. 13

Identifiera kokzonen

Knapp for att stanga av kokzonen
Vald kokniva

Kontrollampa - aktiv funktion
Timerlampa

Knapp for snabb uppvarmning

ompwN=

Exempel pa kokzoner

T

R L e

OFF /Iliittrrrrrrrrrrenrerrnnnnnnnnm 18 P

Min Med

oo
|0

Max

7. Indikeringar for specialfunktion

8. Till/Fran-knapp

9. Indikering for tid/funktioner

10. Knappen 6th Sense (specialfunktioner)
11. OK/Knapp for lasta knappar - 3 sek

12. Pekfalt

13. Knapp for vertikal flexibel zon

14. Knappar for forinstéliningar och justeringar
15. Pausknapp

16. Knapp for Flexi Full zon

17. Timer
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TILLBEHOR

STEKPANNOR OCH KASTRULLER

Anvand bara stekpannor och kastruller gjorda av

ferromagnetiskt material som passar for anvandning pa

W > induktionshall. For att faststélla om kastrullen kan anvéndas,
U @ se om symbolen finns (star vanligtvis pa dess botten).
Anvand annars en magnet for att se om kastrullen ar

magnetisk.

Plattans kvalitet och struktur paverkar tillagningen. Plattans diameter motsvarar
inte helt den ferromagnetiska ytans diameter.

TOMMA KASTRULLER OCH KASTRULLER MED TUNN BOTTEN

Stall inte tomma kastruller eller stekpannor pa héllen nar den ar pa.
Hallen &rforsedd med ettinre sakerhetssystem som Gvervakartemperaturen hela
tiden och aktiverar funktionen "automatisk avsténgning” nar hog temperatur

FORSTA ANVANDNING AV PRODUKTEN

detekteras. Om kastrullen ar tom eller har tunn botten kan temperaturen hojas
valdigt snabbt och funktionen "automatisk avstangning” kanske utléser nagot
senare, vilket kan skada kastrullen eller stekpannan. Om detta intraffar ska du
inte réra ndgonting, utan bara vanta tills delarna svalnar.

Om felmeddelanden visas, ring servicecentret.

MINSTA DIAMETER PA KASTRULLENS/STEKPANNANS BOTTEN
FOR OLIKA KOKZONER

centrerad |2 punkter |3 punkter |4 horisontella | 4 vertikala
El El pa1punkt | tickta | tackta punkter punkter
tackta tackta
S et 10cm 22cm ﬁgkgryta/ ﬁs'kgryta/ 24 cm
grillpanna| grillpanna

EFFEKTKONTROLL

Med funktionen "Effektkontroll” kan du stélla in en maximal effektniva for
spishéllen baserat pa dina behov eller pa elndtets kapacitet.

Nar maxeffekten har uppnatts justerar héllen automatiskt fordelningen av
energi till de olika kokzonerna och en ljudsignal avges nar gransen uppnas.
Denna instalining kan anvandas nédr som helst och sparas énda tills den éndras.
Nar spishéllen kdps &r den installd pd hogsta méjliga effekt (nL). Den hogsta
effektnivan (nL) anges pa typskylten pa spishéllens undersida.

For att stdilla in hdllens effekt:

Efter att ha anslutit produkten till elndtet kan du stélla in effektnivan inom 60
sekunder.

«  Tryck och hall knappen "+" intryckt i 3 sekunder. Pa displayen visas "PL".

« Hall knappen o nedtryckt tills den senaste effektinstallningen visas.

« Anvand knapparna "+" och "-" for att vélja 6nskad effekt.
Foljande effektinstallningar ar tillgangliga: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW.

«  Tryckpa SE for att bekrafta.

Den valda effekten stannar kvar i minnet d&ven om strommen bryts.

DAGLIG ANVANDNING

For att andra effektnivan ska man koppla bort apparaten fran elnatet i minst 60
sekunder och sedan ansluta den igen och upprepa stegen ovan.

Om ett fel uppstar under instélliningssekvensen visas symbolen "EE” pa displayen
och en ljudsignal avges. Om detta hander, upprepa forfarandet.
Kontakta kundtjanst om problemet kvarstar.

AKTIVERA/AVAKTIVERA LJUDSIGNALEN

For att aktivera/avaktivera ljudsignalen:

«  Anslut kokplattan till elnatet;

«  Vénta pa paslagssekvensen;

«  Tryck pa knappen "P" pa det forsta pekfaltet fran vanster i 3 sekunder.
Eventuella installda larm forblir aktiva.

°

&a

[
1=
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SLA PA/STANGA AV SPISHALLEN

For att sla pa spishallen, tryck in effektknappen i cirka 1 sekund tills kokzonens
display tands.

Foratt stangaav spishallen, tryck pa samma knapp igen. Alla kokzoner avaktiveras.
Om ingen funktion véljs stangs spishéllen automatiskt av igen efter 10 sekunder.
Om spishallen har anvadnts, stangs alla kokzoner av nar hallen stéangs av och
lampan for restvarme "H” forblir tand tills alla kokzoner har svalnat.

0og
B (J PLACERING

1. Vdlj 6nskad kokzon genom att se pa lagessymbolerna langst ned pa varje
pekfalt.

2. Placera kastrullen pa den valda zonen och se till att den tacker en eller flera
av referensmarkena pa hallens yta.

3. Tackinte kontrollpanelens symboler med kastrullen.

S et
R
S

Observera:l kokzonerna néra mandverpanelen bor du halla kokkérlen innanfor
markeringarna (ta hansyn bdde ftill kokkarlets botten och den &vre kantens
diameter, eftersom den brukar vara storre).

Detta forebygger dverhettning av reglagen. Nar du grillar eller steker bor du om
majligt anvanda de bakre kokzonerna.

AKTIVERA/AVAKTIVERA KOKZONERNA OCH JUSTERA
EFFEKTNIVAER

OFF ti ittt rrrrnnentinenn 18 P

For att sld pa en kokzon:

1. SIa pa spishéllen.

2, Stéllinonskad effektnivagenomattrorafingretlangs pekfaltet (SKIUTREGLAGE)
for den valda kokzonen.

Ovanfor pekfaltet visas effektnivan. Varje kokzon har olika effektniva, vilka gar

fran "1” (minimum) till "18” (max). Pekfdltet kan &ven anvandas for att vlja

snabbuppvarmningsfunktionen som &r markt med "P” pa displayen.

For att stinga av kokzonerna:
Tryck pa knappen "OFF” i borjan av pekféltet. Om kokzonen fortfarande ar
varm visas "H"” pa displayen.

Whj;lﬁool
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@i LASA KONTROLLPANELEN

For att forhindra att héllen slds pa av misstag, tryck pa knappen OK/
Knapplas-3 sec och hall den intryckt i 3 sekunder. En ljudsignal avges och
en lampa tands dver symbolen for att ange att funktionen har aktiverats.
Kontrollpanelen &r last, med undantag for avaktiveringsfunktionen.

For att avaktivera knapplaset, gor pa samma satt som for att aktivera det.
Lampan sldcks och hallens knappar &r aktiva igen.

PAUS

Pausfunktionen avbryter anvéandning av spishéllen i ungefar 10 sekunder.
Under den har tiden kan man rengéra ytan runt knapparna utan att dndra
forinstaliningarna. Nér tiden har gatt fungerar héllen pa normalt sétt igen.

=1+]
—O— TIMER

Timern kan anvandas for att stélla in en koktid pad max 99 minuter.
Timern kan anvandas pa varje kokzon genom att gora pa samma satt. Timern
visar alltid installd tid for det valda omradet, eller den kortaste aterstaende tiden.

FUNKTIONER

Agarhandbok

For att starta timern:
1. SI3 pa den 6nskade kokzonen genom att trycka var som helst pa pekfaltet.
2. Tryckpaknappen "+" eller "~ for att stélla in dnskad tid. Pa displayen visas "00".

Nar installd tid har gétt hors en ljudsignal och kokzonen sténgs av automatiskt.
For att dndra timerns instdllning:

1. Tryck pa kokzonens pekfalt.
2. Tryck pa knappen "+" eller "=" for att andra 6nskad tid.

For att stinga av timern:
Tryck pa knapparna "+" och "-" tillsammans tills timern stangs av.

FLEXIBEL ZON

Vélj knappen “Flexibel zon” for att styra tva kokzoner samtidigt. Det gar att
anvanda bada pekfalten samtidigt for att stalla in effekten.

Den hér funktionen ar perfekt for att fa en storre kokzon och pa sa satt kunna
placera kastrullen pa 6nskat sattinom det valda omradet. Perfekt vid anvandning
av ovala eller rektanguldra stekpannor eller grillpannor.

VERTIKAL FLEXIBEL ZON

Denna kan anvéndas for att styra de tva kokzonerna till hoger och vénster,
samtidigt.

For att sla pa funktionen Flexibel zon:

1. Sla pa hallen.

2. Tryck pa knappen for typen av flexibel zon som anvands (vertikal vanster,
vertikal hger). Bdda omradena kopplas samman och displayen visar "0”.

3. Anvand pekfaltet och stéll in dnskad effektniva.

For att stdnga av funktionen Flexibel zon:

Tryck pa knappen for den Flexibla zon som ér i funktion: Kokzonerna atergar
till att fungera var for sig.

Funktionen Flexibel zon stangs ocksaavnarhdllen stangsavislutetav matlagningen.
For basta resultat ska man alltid técka en eller flera av de punkter som &r
markerade pa glasytan eller inom den Flexibla zonen.

IEI FLEXI FULL-ZON

Nar du véljer Flexi Full-zonen kan du styra héllens hela yta med en enda
effektniva.

Vilket som helst av pekfdlten kan anvandas for att stélla in effekten. Denna
funktion &r perfekt att anvanda for att utdka kokzonen, med férdelen att du
kan stélla kastrullerna var som helst inom hela omradet. Den &r ocksa bra for
stora, ovala eller rektanguldra stekpannor eller grillpannor.

Nér hela det aktiverade omradet tacks erhdlls maximal tillganglig effekt.

—>
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SPECIALFUNKTIONER
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OFF 1ttt 18 P OFF ILLEITEIT LR 18 P OFF 11T i e 18 P OFF 1HEILTETE T TR R R 18 P
Min Med Max Min Med Max Min Med Max Min Med Max
e 22 e i
STEKA*
th

6" SENSE —r . . i « «

Med knappen 6" Sense aktiveras specialfunktionerna. ° Den perfekta funktionen for att forvarma en stekpanna nar den ar

Stall kastrullen pa plats, sl& pa hallen och valj kokzonen genom att peka
pa pekfaltet.

2. Tryck pd knappen "6" Sense”. Kokzonens display visar "A” (automatisk).

3. Lampan for den forsta specialfunktionen som ar tillganglig for den valda
kokzonen tands.

4. Vilj onskad specialfunktion genom att trycka pa knappen "6 Sense”.

5. Tryck pa knappen for att bekréfta funktionen =

Efter aktivering kan man anvénda de olika specialfunktionerna for att stélla
in optimal tillagningsniva genom att valja forinstaliningarna och justeringar
(MIN-MED-MAX).

OFF ittt ettt rrrnrenntrinnnnnn 18 P
Min Med Max

Funktionen foreslar automatiskt en mellanniva som standard.

Under anvéndning kan man, om nédvandigt, flytta till en hdgre/lagre niva
beroende pa tillagningsforloppet for att optimera tid och tillstand (t.ex. vattnets
kokniva).

VIKTIGT: Placera tilloehéren som pa bilderna nedan, vilka visar hur tillbehéret ska
centreras i forhdllande till punkterna som ar markta pa glasytan (kombinationen
som visas ar bara ett exempel - tillbehdren kan dven anvéandas pa andra kokzoner).

19 VARMHALLNING

Med denna funktion kan du varma maten till dess perfekta temperatur for
langsam tillagning, for att anga bort vétska och for att bibehalla detta tillstéand
utan risk for att branna maten.

Den ar perfekt eftersom maten inte forstors och det inte fastnar i stekpannan.
Kvaliteten och typen av kokkarl kan paverka resultatet och tillagningstiden.

T LANGKOK

Med denna specifika funktion kan du vdrma maten till sjudnings- och
koktemperatur och bibehalla detta tillstdnd utan risk for att branna den.

Den &r perfekt eftersom maten inte forstors och det inte fastnar i stekpannan.
Kvaliteten och typen av kokkarl och dess placering kan paverka resultatet och
tillagningstiden (centrera alltid pannan pa den aktiverade kokzonen).

KOKA*

Med denna funktion kan du varma vatten effektivt och aktivera en ljudsignal
elleren lampa nér det borjar koka. For att starta kokfunktionen méste kastrullen
innehdlla minst en halv liter vatten. Salt ska bara tillsdttas, om nédvandigt, efter
att ljudsignalen har avgetts.

Systemet haller vattnet pa 1ag kokniva for att undvika sténk och sléseri med energi.
Nar denna funktion &r aktiv avges en ljudsignal om kastrullen &r tom eller om
vattnet har dngat bort.

tom eller bara har lite fett. Temperaturen som uppnas ar perfekt for att laga
mat som ar tjockare d@n 2-3 cm och som behdver léngre tillagningstid, eller
genom att anvanda smor eller ister.

—

oo Den perfekta funktionen for att férvarma en stekpanna nar den ar
tom eller bara har lite fett. Temperaturen som uppnas ar perfekt for att laga
mat som &r tunnare &n 3 cm och som inte behdver lagas sé lange.

—_—

oo Den perfekta funktionen for att forvarma en stekpanna med fett
(olja) upp till hogst 1 cm.
IaIIatrefaIIenténdsknappenochen ljudsignalavges ndruppvarmningsfasen
av stekpannan eller oljan &r klar. Hallen stabiliserar temperaturen och haller
den konstant.

[ox

a

Tryck pa knappen == for att bekrifta att maten laggs i stekpannan sa att
specialfunktionen gar over till tillagningsfasen.

Vi rekommenderar att forbereda maten under uppvarmningen och att lagga
ned den i stekpannan sa snart som OK tands.

For basta mojliga resultat ska funktionen aktiveras nar stekpannan och fettet
har rumstemperatur.

1 SMALTA

Med denna funktion kan du varma livsmedel till perfekt smalttemperatur och
bibehalla detta tillstand utan risk for att brannas vid.

Den ar perfekt eftersom 6mtaliga livsmedel, sésom choklad, inte forstors och
inte fastnar i kastrullen.

GRILL*

i Perfekt grillfunktion. Det gar att valja mellan tva typer av grillfunktion
® (1 eller 2 punkter) beroende pa 6nskad tillagningsgrad.
' For tjockare mat (>1 cm) rekommenderar vi att anvénda den lagre
grillnivan (1 punkt) och lata laga langre tid.
For tunnare mat eller for en hdgre grillgrad rekommenderar vi att anvanda
installningen med 2 punkter.
Nar perfekt temperatur for att tillsétta maten har uppnatts tands knappen

I§I och en ljudsignal avges. Hallen stabiliserar temperaturen och haller den

konstant.
Tryck pd knappen = for att bekrdfta att maten ldggs i stekpannan sa att

specialfunktionen gar over till tillagningsfasen.
Vi rekommenderar att forbereda maten under uppvarmningen och att lagga
ned den i stekpannan sa snart som OK tands.

* For dessa funktioner rekommenderas anvindning av avsedda tillbehor:
. foratt koka: WMF SKU: 07.7524.6380
. foratt steka: WMF SKU: 05.7528.4021
. foratt grilla: WMF SKU: 05.7650.4291
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INDIKATORER

Il Om ingen kastrull detekteras inom 30 sekunder efter att valet har gjorts stangs
I'l RESTVARME respektive kokzon av.

Om displayen visar "H” betyder det att kokzonen fortfarande &r varm.

Displayen slacks nar kokzonen har svalnat. ® TIMERLAMPA

o Denna lampa anger att timern har stllts in for kokzonen.
- KASTRULLEN HAR PLACERATS FEL ELLER SAKNAS

Om kastrullen inte passar for induktionshaéllar, har placerats felaktigt eller inte
har ritt storlek for den valda kokzonen visar displayen féljande symboler v .

TILLAGNINGSTABELL

EFFEKTNIVA TYP AV TILLAGNING REKOMMENDERAD ANVANDNING
Anger matlagningserfarenhet och vanor
Max P Vérma upp snabbt Perfekt for att snabbt 6ka matens temperatur for att koka upp snabbt (for vatten)
varmeinstallning eller for att snabbt vdarma vétska.
Steka, koka Perfekt for att bryna, borja koka, steka djupfryst mat, koka upp vétska snabbt.
14-18

Bryna, frésa, koka, grilla . . o .
y g Perfekt for att sautera, lata koka livligt, tillaga och grilla.

Bryna, koka, stuva, frasa, grilla . . . ) .
i g Perfekt for att sautera, lata smakoka, tillaga och grilla och

for att varma tillbehoren.

10-14 _
Koka, stuva, sautera, grilla,

koka tills den blir krémig Perfekt for att stuva, lata smakoka, tillaga och grilla (under lang tid).

Perfekt for recept med langkok (ris, sdser, stekar, fisk) med vitska (t.ex. vatten,
Koka, sjuda, tjockna, vin, buljong, mjolk) och for att gora pasta kramig.

5-9 gora krémig

Perfekt for recept med langkok (mindre &n 1 liter: ris, saser, stekar, fisk) med
vdtska (t.ex. vatten, vin, buljong, mjolk).

Smalta, tina Perfekt for att mjukgdra smor, smalta choklad forsiktigt, tina mindre livsmedel.
1-4
Halla maten varm, Perfekt for att varmhalla sma portioner nytillagade matratter eller for att
gora risotto kramig varmhdlla varmrétter och varma risotto.
Noll effekt Off ) Spishallen &r i stand-by eller avstangd (det kan finnas varme kvar i plattorna,

detta markeras med H).

RENGORING OCH UNDERHALL

Viktigt: « Omvatska spills ut pa kokzonen kan kastrullerna borja rora sig eller vibrera.
- Kontrolleraatt kokzonerna dravstingda och attrestvarmeindikatorn +  Torka av spishéllen noga efter rengéring.

(“H") ar slackt innan du rengor den.
« Undvik att anvinda repande skursvampar eller stalull eftersom de kan ~ Om glaset har logotypen iXelium™ har spishallen behandlats med iXelium™, en

forstora glaset. exklusiv ytbehandling fran Whirlpool som garanterar perfekt rengéringsresultat
- Rengor hillen efter varje anvindning (nér den har svalnat) for att ta bort ~ ochatt spishallen behaller dess blanka yta langre tid.
matrester och flackar. Gor pa foljande satt for att rengora spishallar med iXelium™:
+ Socker och mat med hégt sockerinnehll kan skada spishéllen och ska . Anviand en mjuk trasa (mikrofiber ar bést) som fuktats med vatten eller
torkas bort omedelbart. med glasrengdringsmedel.
+ Salt, socker och sand kan repa glasytan. «  Forbasta resultat, [imna en vat trasa pa hallens yta i ndgra minuter.

«  Anvand en mjuk trasa, hushallspapper eller sérskilda rengéringsprodukter
for denna typ av spishall (folj tillverkarens anvisningar).
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FELSOKNING

«  Kontrollera att stromforsorjningen fungerar korrekt.

« Omduinte kan stdnga av spishallen efter anvandning, koppla genast bort
den fran elndtet.

« Om alfanumeriska koder visas pa displayen nar spishdllen slas pa ska du
kontrollera koderna och anvisningarna i fljande tabell.

Observera: Det kan hdnda att kontrollpanelens knapplas oavsiktligt aktiveras
eller avaktiveras om vatten, utspilld vétska fran kastrullerna eller andra féremal
hamnar pa héllens knappar.

Felkod Beskrivning Majliga orsaker Atgard
(81, (82 Kontrollpanelen stangs av pa Den invandiga temperaturen &r for Vanta tills spishéllen har svalnat innan
: grund av for hdg temperatur. hog vid de elektroniska delarna. du anvéander denigen.
FO2, FO4 Fel anslutningsspanning. Sensorn detekterar en avvikelse Koppla bort héllen fran elnatet

mellan apparatens spanning och
elnatets spanning.

och kontrollera den elektriska
anslutningen.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

. F37,F41, F47, F58, F61,
 F76

Koppla bort héllen fran elnatet. Vénta nagra sekunder och anslut sedan hallen igen.
Om problemet kvarstar, ring servicecentret och uppge felkoden som visas pa displayen.

LJUD SOM AVGES UNDER ANVANDNING

Induktionshdllar kan avge vdsande och knastrande ljud under normal
anvandning. Dessa ljud kommer egentligen fran kokkarlen och beror pa
egenskaperna pa kokkarlets botten (till exempel, om dess botten bestar av
flera lager material eller &r ojamn).

KONTROLLERAD TILLAGNING

Dessa ljud kan variera beroende pa typen av kokkarl som anvands och hur
mycket mat de innehaller och det betyder inte att nagot ar fel.

Tabellen nedan har skapats speciellt for att tillata kontrollorgan att anvanda
vara produkter.

Kontrollerad tillagning

Lagen for kontrollerad tillagning

Véarmefordelningstest "Pannkakor" enligt
EN 60350-2 §7.3

Varmeprestandatest "Pommes frites" enligt
EN 60350-2 §7.4

Smalta och halla varmt, "choklad"

Sjuda, "risgrynsgrot"

EKODESIGN: Testet genomfordes i enlighet med bestammelserna, genom att valja alla kokzoner pa hallen sa att ett enda omrade bildas,

eller genom att anvanda funktionen Flexifull.

Whj;lfa?ool
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KUNDTJANST

Agarhandbok

INNAN DU RINGER KUNDTJANST:

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand med hjdlp av anvisningarna i
FELSOKNING.
2. Stdng av apparaten och sld pa den igen for att se om felet kvarstar

OM PROBLEMET KVARSTAR EFTER OVAN NAMNDA KONTROLLER,
KONTAKTA NARMASTE KUNDTJANST.

Nar du kontaktar kundservice ska du alltid uppge:
+  Enkort beskrivning av felet;
«  Typavapparat och exakt modell;

TEE o e

TVpe X0 Mod =X
OIS

. serienumret (numret efter ordet SN pa markskylten som finns under
apparaten). Serienumret anges dven i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

| SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
o
Q.E

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« dinfullsténdiga adress;
ditt telefonnummer.

Vand dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir n6dvandigt
med reparation (som garanti for att originalreservdelar anvénds och att
reparationen utfors pa korrekt satt).

Ring kundservice for att bestélla skruvsats om apparaten ska monteras i
jamnhaojd med bankskivan (om den inte finns).

Om den inte installeras 6ver en inbyggd ugn kan du ringa kundservice for att
kopa uppdelningskitet C00628718 (spishall 60 och 65 cm) eller C00628719
(spishall 77 cm).

Om du foredrar att inte kdpa uppdelningskitet ska du foérsakra dig om att
installera en avskiljare i enlighet med installationsanvisningarna.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Anvdnda QR-koden pa din apparat;
«  Besoka var webbplats docs.whirlpool.eu/docs;

- Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna

som star pa produktens typskylt.
©/TM/ © 2025 Whirlpool. Tillverkad under licens.

400011712859-B
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KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava osoitteessak na

www.register10.eu. SKANNAA TUOTTEESSASI OLEVA
. . L . QR-KOODI LISATIETOJA VARTEN
f’i tgsttttils;yalllsuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

TUOTTEEN KUVAUS

1. Keittotaso
2. Ohjauspaneeli
] | ] | 1
[ = [ [
ts] ® 5| ) 88@8E =] ] S| 2
OHJAUSPANEELI
2 3 4 5 6 4 g 7 .......... 8 4 9 10 9 4 11
Lo - N N o o : o e
: =k e (B B2 (©EE [« =, .
or MMdep O s Gal=] \Zl AT — TR —
1 12 13 .................. 14 ................. 15 16 17 13
Esimerkki keittoalueesta
S— ®
(_{
sy O, = =
OFF I 11ttt 18 P
Min Med Max
oo
|0
1. Keittoalueen tunnistaminen 7. Erikoistoimintojen osoittimet 13. Pystysuuntaisen muuntuvan alueen painike
2. Keittoalueen sammutuspainike 8. Virtapainike 14. Esiasetusten ja sadtojen painikkeet
3. Valittu kypsennystaso 9. Aika/toiminnot -osoitin 15. Taukopainike
4. Merkkivalo - toiminto aktiivinen 10. 6" Sense -painike (erikoistoiminnot) 16. Flexi Full painike
5. Ajastimen osoitin 11. OK/Painikelukituksen painike - 3 sekuntia 17. Ajastin
6. Pikakuumennuspainike 12. Liukuvalitsin

Whj;lﬁool



LISAVARUSTEET

PANNUT JA KATTILAT
Kdytd ainoastaan ferromagneettisesta materiaalista
valmistettuja kattiloita ja pannuja, jotka soveltuvat
W ><  induktioliedelle. Saat selville keittoastian sopivuuden
@ U tarkastamalla onko siina -symboli  (yleensi
painettu pohjaan). Magneettisuuden varmistamiseen
voidaan kdyttda magneettia. Keittoastian pohjan laatu ja rakenne saattavat

vaikuttaa keittotulokseen. Jotkut alustaa koskevat halkaisijan mitat eivat
vastaa ferromagneettisen pinnan todellista halkaisijaa.

TYHJAT TAI OHUTPOHJAISET KEITTOASTIAT

Al laita kdynnissé olevalle liesitasolle tyhjia kattiloita tai pannuja.
Liesitaso on varustettu sisdiselld turvajarjestelmalld, joka valvoo jatkuvasti
ldmpétilaajajoka kdynnistad automaattisen sammutuksen, jos havaitaan korkeita

ENSIMMAINENKAYTTOKERTA

[dmpodtiloja. Jos kdytetadn tyhjia tai ohutpohjaisia keittoastioita, lampdtila
saattaa nousta erittdin nopeasti, jolloin automaattinen sammutustoiminto
saattaa laueta hieman myohdssa ja kattila tai pannu saattaa vahingoittua. Jos
ndin tapahtuu, ala koske mihinkaan, vaan anna kaikkien osien jaahtya.

Jos nakyviin tulee virheviestejd, soita huoltokeskukseen.

KATTILAN/PANNUN POHJAN MINIMIHALKAISIJA ERI KEITTOALUEILLE

keskitetty |2 pistettd | 3 pistettd |4 vaakasuuntaista |4 pystysuuntaista
E| E| 1 pisteeseen| peittyy peittyy pistettd peittyy | pistettd peittyy
R 10em 2em kalakattlla/ Kalakattila/ 2em
grillauspannu|  grillauspannu

TEHON VALVONTA

Tehon valvonta -toiminnolla voit asettaa liesitasolle tarpeittesi tai sahkoverkon
kapasiteetin mukaisen maksimitehotason.

Kun maksimiteho on asetettu, liesitaso sdatad automaattisesti kuormituksen
jakautumisen eri keittoalueiden kesken; danimerkki ilmoittaa milloin raja
saavutetaan.

Tatd asetusta voidaan kdyttaa milloin tahansa ja se pysyy voimassa kunnes sita
muutetaan.

Ostohetkelld lieden tehotasoksi on asetettu maksimiarvo (nL). Maksimitehotaso
(nL) on painettu arvokilpeen, joka sijaitsee lieden alaosassa.

Liesitason tehon asettaminen:

Kun laite on kytketty sdhkéverkkoon, tehotaso on asetettava 60 sekunnin
kuluessa.

+  Paina "+"-painiketta 3 sekunnin ajan. Nayttoon tulee "PL".

« Pida painiketta painettuna, kunnes nakyviin tulee viimeksi tehty
tehoasetus.

Valittu teho pysyy muistissa, vaikka sahko katkeaisikin.

Jos tehotasoja halutaan muuttaa, on laitteen kytkentd verkkovirtaan
katkaistava vahintdan 60 sekunnin ajaksi, minkd jélkeen se kytketadn uudelleen
ja ylla olevat vaiheet toistetaan.

Jos asetusvaiheen aikana ilmenee jokin virhe, ndyt6lla nékyy "EE -symboli
ja kuuluu danimerkki. Tassa tapauksessa on toimenpide toistettava.
Jos virhe ilmenee uudelleen, ota yhteys asiakaspalveluun.

AANIMERKKI KAYTTOON/POIS KAYTOSTA

Agnimerkin ottaminen kdyttéén/pois kdytdsta:

«  Kytke liesi sahkdverkkoon;

+  Odota kdynnistysjaksoa;

«  Pidd vasemmalta ensimmadisen liukuvalitsimen "P” -painiketta painettuna
3 sekunnin ajan.

Kaikki halytyksia koskevat asetukset pysyvat voimassa.

«  Valitse haluttu teho "+'"- ja "~"-painikkeista. Bim o 8.0 BE@58 w Biw @ 8.0

Valittavissa ovat seuraavat tehoasetukset: 2,5 kW — 4,0 kW — 6,0 kW - 7,4 kW. " o (1) u’ﬁ"‘wj s g
+  Vahvista painamalla. /g\ﬁ\\

\ 2 3"

PAIVITTAINEN KAYTTO

| - ——
LIESITASON KYTKEMINEN PAALLE/POIS I - -

& 3

Liesitaso kytketadn padlle painamalla virtapainiketta noin 1 sekunnin ajan,
kunnes keittoalueen ndytt6on tulee valo.

Liesitaso sammutetaan painamalla samaa painiketta uudelleen, jolloin kaikki
keittoalueet sammuvat.

Jos mitdan toimintoa ei valita, liesitaso sammuu automaattisesti 10 sekunnin
kuluttua.

Jos liesitaso on kdytdssd, sen sammuttaminen sammuttaa kaikki keittoalueet
ja jalkilammon ilmaisin, "H”, jaa palamaan kunnes kaikki keittoalueet ovat
jaahtyneet.

uod
@ (] SIJOITTAMINEN

1. Haluttu keittoalue tunnistetaan kunkin liukuvalitsimen alla olevista
sijaintia kuvaavista symboleista.

2. Aseta pannu valitulle alueelle varmistaen, ettd se peittdd yhden tai
useamman liesitason pinnalla olevista viitemerkeista.

3. Al4 peitd ohjauspaneelin symboleita keittoastialla.

Huomaa: Kattilat ja pannut on hyva pitdd ohjauspaneelin Iahelld keittovydhykkeen
merkityn alueen sisalld (ottaen huomioon sekd pannun pohja ettd yldreuna, koska
yldreuna on yleensa suurempi).

Nain estetddn kosketuslevyn ylikuumeneminen. Grillattaessa tai paistettaessa tulee
kdyttaa takakeittovyohykkeita aina kun mahdollista.

KEITTOALUEIDEN KYTKEMINEN TOIMINTAAN/POIS TOIMINNASTA
SEKA SAATAMINEN TEHOTASOT

OFF ittt rrrrrrrrrrrrrrrrreeennnnnnrnnnn 18 P

Keittoalueen kytkeminen toimintaan:

1. Kaynnista liesitaso.

2. Asetahaluttutehotaso liu'uttamalla sormella valitun keittoalueen liukuvalitsinta
(SLIDER).

Whj;lﬁool
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Tehotaso tulee nakyviin liukuvalitsimen yldpuolelle. Kullakin keittoalueella on eri
tehotasoja, tasosta “1” (minimi) tasoon "18" (maksimi). Liukuvalitsimilla voidaan
valita my6s pikakuumennustoiminto, jonka ndytélla tunnistaa merkinnasta "P".

Keittoalueiden sammuttaminen:

Kayta liukuvalitsimen alussa olevaa "OFF"-painiketta. Jos keittoalue on viela
kuuma, jalkildmmaon ilmaisin "H” tulee nédkyviin naytolle.

3. OHJAUSPANEELIN LUKITUS

Jotta liesitasoa ei voida kdynnistad vahingossa, paina OK/Lukituspainiketta 3
sekunnin ajan. Kuuluu d@nimerkki ja symbolin yldpuolelle syttyy merkkivalo,
joka ilmoittaa lukituksen tapahtuneen.

Ohjauspaneeli on lukittu virrankatkaisutoimintoa lukuun ottamatta.
Ohjauspaneelin lukitus avataan toistamalla lukitusprosessi. Valo sammuu ja
liesitason sadtimet ovat uudelleen kaytettévissa.

TAUKO

Tauko-toiminto keskeyttdd liesitason toiminnan noin 10 sekunnin ajaksi.
Tana aikana on mahdollista puhdistaa sdatimien ymparistd esiasetuksia
muuttamatta. Taman jalkeen liesitaso palaa toimintaan normaalisti.

TOIMINNOT

 FI
(=1[+]

—O— AJASTIN

Ajastimella voidaan valita enintddan 99 minuutin kypsennysaika.
Ajastin voidaan asettaa kullekin keittoalueelle toimien samalla tavalla. Ajastin
ndyttad aina valitulle alueelle asetetun ajan tai lyhyimman jéljelld olevan ajan.

Ajastimen kdynnistdminen:

1. Kaynnistd haluttu keittoalue painamalla mita tahansa liukuvalitsimen osaa.
2. Aseta haluttu aika "+"- tai "~"-saadinta painamalla. Nayttoon tulee "00".
Kun asetettu aika on kulunut loppuun, kuuluu danimerkki ja keittoalue
sammuu automaattisesti.

Ajastimen asetuksen muuttaminen:

1. Paina keittoalueen liukuvalitsinta.
2. Haluttua aikaa muutetaan painamalla "+"- tai

"-"-sdadinta.
Ajastimen kytkeminen pois pddiltd:

n_un

Paina samanaikaisesti “+"- ja "="-saadintd, kunnes ajastin kytkeytyy pois paalta.

MUUNTUVA ALUE

Valitse muuntuvan alueen ("Flexible Area”) sdadin, jos haluat kdyttaa kahta
keittoaluetta samanaikaisesti. Kumpaakin liukuvalitsinta on mahdollista
kdyttda samanaikaisesti tehon sdatamiseen.

Tama toiminto sopii ihanteellisesti keittoalueen suurentamiseen, ja sen etuna on
keittoastioiden sijoittaminen halutulla tavalla valitun alueen sisdpuolella. Toiminto
sopii ihanteellisesti soikeille tai suorakulmaisille pannuille tai grillauspannuille.

PYSTYSUUNTAINEN MUUNTUVA ALUE

Talla toiminnolla kdytetddan kahta keittoaluetta (vasemmalla ja oikealla)
samanaikaisesti.

g 3 . - - > - -
777777 L-J

Muuntuvan keittoaluetoiminnon kdynnistdminen:

1. Kaynnistd liesitaso.

2. Paina kdytetyn muuntuvan keittoaluetyypin saddinta (pystysuunta vasen,
pystysuunta oikea). Kummatkin alueet yhdistyvat ja naytéilla nakyy "0”.

3. Valitse haluamasi tehotaso liukuvalitsimella.

Muuntuvan keittoaluetoiminnon sammuttaminen:

Paina kdytossa olevan muuntuvan keittoalueen saadinta: keittoalueet palaavat
toimimaan erillisina.

Muuntuvan keittoalueen toiminto sammuu myds kun liesitaso sammutetaan
kypsennyksen loputtua.

Parhaat tulokset saadaan peittdémaélld aina vahintdan yksi tai useampi
lasipinnassa tai muuntuvan alueen sisdpuolella oleva piste.

EI FLEXI FULL -ALUE

Valitsemalla Flexi Full -alueen, voit kdyttad koko liesitason pintaa yhdella
ainoalla tehotasolla.

Kaikkia liukuvalitsimia voidaan kdyttda tehon sadtamiseen. Taman toiminnon
etuna on keittoalueen laajentaminen siten, ettd keittoastiat voidaan sijoittaa
halutulla tavalla koko alueen sisdpuolelle. Se sopii erinomaisesti suurille,
soikeille tai suorakulmaisille pannuille tai grillauspannuille.

Peittamalla aktivoitu alue kokonaisuudessaan saadaan suurin kaytettdvissa
oleva teho.

===l - -
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PANNUSSA PAISTAMINEN*
th
6 SENSE \=,_ . . . . . e
6 Sense -saatimelld kdynnistetaan erikoistoiminnot. ° Ihanteellinen toiminto pannun esikuumentamiseen sen ollessa tyhja

1. Laita pannu paikalleen, kdynnista liesitaso ja valitse haluttu keittoalue
liukuvalitsinta koskemalla.

2. Paina”6%Sense”-saadintd. Keittoalueen naytolldlukee ”A” (automaattinen).

3. Ensimmaisen valitulle keittoalueelle sopivan erikoistoiminnon merkkivalo
syttyy.

4. Valitse haluttu erikoistoiminto painamalla "6t Sense” -saadintd.

5. Vahvista haluttu toiminto painamalla saadinta .

Kaikkia aktivoituja erikoistoimintoja voidaan kayttad ihanteellisen kypsennystason
asettamiseen valitsemalla esiasetukset ja séadot (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt ettt rnrernintinnnnn 18 P
Min Med Max

Oletuksena toiminto ehdottaa automaattisesti keskitasoa.

Kayton aikana tarpeen vaatiessa on mahdollista siirtyd alemmalle/korkeammalle
tasolle kypsennyksen etenemisen mukaan, ajan ja tilanteen mukaisesti (esim.
veden kiehumistaso).

TARKEAA: Aseta varusteet alla olevan kuvan mukaisesti; kuva nayttad kuinka
varuste on asetettava keskelle lasipintaan merkittyjen pisteiden suhteen (kuvan
yhdistelma on ainoastaan esimerkki; varusteita voidaan kdyttad myos muilla
keittoalueilla).

Y LAMPIMANAPITO

Tama toiminto saattaa ruoan ihanteelliseen lampdtilaan hidasta kypsennysta
ja nesteiden haihduttamista varten, ja pitda ylla ndma olosuhteet ilman, etta
on vaaraa ruoan palamisesta.

Se on ihanteellinen, silla se ei vaikuta haitallisesti ruokaan samalla varmistaen,
ettei se pala pannuun kiinni.

Keittoastioiden laatu ja tyyppi saattavat vaikuttaa kypsennystulokseen ja
-aikaan.

T=J HIDAS KYPSENNYS

Erityistoiminto, joka saattaa ruoat ihanteelliseen haudutus- ja
kypsennyslampétilaan ja pitdd ylld nditd olosuhteita ilman, ettd on vaaraa
ruoan palamisesta.

Se on ihanteellinen, silla se ei vaikuta haitallisesti ruokaan samalla varmistaen,
ettei se pala pannuun kiinni.

Keittoastioiden laatu ja tyyppi seka niiden sijainti saattavat vaikuttaa
kypsennystulokseen ja-aikaan (laita aina pannu aktivoidun keittoalueen
keskelle).

KEITTAMINEN*

Toiminnolla keitetadn vettd tehokkaasti; kiehumisen alkamisesta ilmoittaa
danimerkki tai nakyva signaali. Keittdmistoiminnon kédynnistamista varten
pannussa on oltava vahintdan puoli litraa vetta. Jos veteen on lisattava suolaa,
tee se vasta danimerkin kuulumisen jélkeen.

Jarjestelmd pitda veden hitaasti kiehuvaksi, joka estda roiskumisen ja myos
kaikki energian tuhlaamista.

Taman toiminnon aikana danimerkki ilmoittaa, jos pannu on tyhja tai vesi on
haihtunut.

tai kun siind on hieman rasvaa. Saavutettu lampatila on ihanteellinen ruoille,
joiden paksuus on yli 2-3 c¢m, ja joita on kypsennettdva kauemmin, tai kun
kdytetaan voita tai laardia.

—r »

oo Ihanteellinen toiminto pannun esikuumentamiseen sen ollessa tyhja
tai kun siind on hieman rasvaa. Saavutettu lampétila on ihanteellinen ruoille,
joiden paksuus on alle 3 cm, ja joita on kypsennettéva vahén aikaa.

—_—

eoo Ihanteellinen toiminto pannun esikuumentamiseen kun siind on
rasvaa (6ljyd) korkeintaan 1 cm paksuisesti.
Kaikissa kolmessa tapauksessa pannun tai 6ljyn kuumennusvaiheen lopussa

= -saadin syttyy ja kuuluu a@nimerkki. Liesitaso tasapainottaa lampétilan ja
éé sen vakaana.

-saatimen painaminen vahvistaa, ettd ruokaa ollaan laittamassa pannuun,
minka jalkeen erityistoiminto siirtyy kypsennysvaiheeseen.

Ruoka on suositeltavaa valmistella kuumennusvaiheen aikana, jotta se voidaan
laittaa pannuun heti kun ok-merkki tulee.

Ihannetilanteessa toimintoa kdynnistdessa sekd pannu ettd rasva ovat
huoneenlampdétilassa.

14 SULATTAMINEN

Tama toiminto saattaa ruoan ihanteelliseen lampotilaan sulattamista varten ja
pitda sen tassa tilassa ilman, ettd on vaaraa sen palamisesta.

Se on ihanteellinen, silld se ei vaikuta haitallisesti arkoihin ainesosiin kuten
esimerkiksi suklaaseen, samalla varmistaen, etteivat ne pala pannuun kiinni.

GRILL*

| Ihanteellinen grillaustoiminto. On  mahdollista valita kahden
L erityyppisen grillaustoiminnon valiltd (1 tai 2 pistettd) halutun
' kypsennystason mukaisesti.
Paksua ruokaa (>1 cm) varten on suositeltavaa kdyttad matalampaa
grilliasetusta (1 piste), joka kypsentda kauemmin.
Ohuempaa ruokaa tai korkeampaa grilliasetusta varten on suositeltavaa
kayttda 2-pisteista asetusta.

P . . . Ve OK| s gs
Kun ruoan lisadmiselle ihanteellinen Iampétila on saavutettu, = -sdddin syttyy

gkuuluu aanimerkki. Liesitaso tasapainottaa lampétilan ja pitdd sen vakaana.

=-saatimen painaminen vahvistaa, ettd ruokaa ollaan laittamassa pannuun,
minka jalkeen erityistoiminto siirtyy kypsennysvaiheeseen.

Ruoka on suositeltavaa valmistella kuumennusvaiheen aikana, jotta se voidaan
laittaa pannuun heti kun ok-merkki tulee.

*Nditdtoimintojavartenonsuositeltavaakdyttddniilletarkoitettujaerityisid
varusteita:

«  keittdminen: WMF SKU: 07.7524.6380

«  pannussa paistaminen: WMF SKU: 05.7528.4021

+  grillaaminen: WMF SKU: 05.7650.4291
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Jos ndytossa nakyy "H”, se tarkoittaa, etté keittoalue on vield kuuma.

Nayttd sammuu kun keittoalue on jadhtynyt.

Y

VAARIN SIJOITETTU TAI PUUTTUVA KEITTOASTIA

Zu . Jos pannua ei ole havaittu 30 sekuntia toiminnon valitsemisen jalkeen,

kyseinen keittoalue sammuu.

® AJASTIMEN OSOITIN
Tama osoitin ndyttdd, ettd kyseiselle keittoalueelle on asetettu ajastin.

Jos pannu ei sovellu induktioliedelle, sitd ei ole sijoitettu oikein tai se ei ole
kooltaan sopiva kyseiselle keittoalueelle, ndytolta nakyvat seuraavat symbolit

PAISTOTAULUKKO

TEHOTASO KYPSENNYSTYYPPI SUOSITELTU KAYTTO
lImoittaa kypsennyskokemukset ja -tavat
Maks. P Pikakuumennus Ihanteellinen ruoan lampdotilan nopeaan nostamiseen pikakiehuttamista varten
kuumennusasetus (vedelle) ja keitettavien nesteiden pikakuumennukseen.
Paistaminen, keittiminen Ihanteellingn ruskistgmiseeq, kypsgnnyksen anittamisgen, o ‘
- o pakastettujen tuotteiden paistamiseen rasvassa, nesteiden pikakiehuttamiseen.
= 14-1
= Ruskistus, soteeraus, Ihanteellinen haudutukseen, eloisan kiehunnan ylldpitamiseen,
= keittaminen, grillaus keittamiseen ja grillaamiseen.
E Ruskistus, keittdminen, Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan yllapitémiseen,
- haudutus, soteeraus, grillaus keittdmiseen ja grillaamiseen seka varusteiden esilammittdmiseen.
= 101 1y itk haudut
- YPSENNYS, pitka haudutus, Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan yllapitdmiseen,
- haudutus, grillaaminen, keittamiseen ja grillaamiseen (pitempia aikoja)
- kypsentaminen sakeaksi jag pitemp Jal.
- Ihanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (riisi, kastikkeet, paistit, kala),
- Kypsennys, haudutus, jotka sisaltdvat nesteitd (esim. vesi, viini, liemi, maito), ja pastan sekoittamiseen.
- 5-9 sakeuttaminen, sekoittaminen
- Ihanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (alle 1 litra: riisi, kastikkeet,
- paistit, kala), jotka sisaltavat nesteita (esim. vesi, viini, liemi, maito).
- Pehmentidminen, Ihanteellinen voin pehmentadmiseen, suklaan helldvaraiseen sulattamiseen,
. 1-4 sulattaminen pienten palojen sulattamiseen.
- Ruoan lampimandpito, Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen ruokamadarien lampimana pitdmiseen,
risotton sekoittaminen tarjoiluastioiden pitdmiseen lampimina tai risottojen sekoittamiseen.
Nollateho Off ) Keittotaso valmiustilassa tai kytketty pois toiminnasta (mahdollinen jalkilimpo,
jonka merkkind on H-kirjain).

PUHDISTUS JA LAITTEEN HUOLTO

Tdrkedd:

Varmista ennen puhdistamisen aloitusta, ettd keittoalueet on
sammutettu ja ettd jalkilammon ilmaisin (H) ei ole ndkyvissa.

Al kdyta hankaavia sienid, terdsvillaa tai vastaavia, silld ne saattavat
vahingoittaa lasia.

Puhdista liesitaso aina kdyton jalkeen (sen jaahdyttyd) ja poista siltd kaikki
tahrat ja ruokaja@mat.

Sokeri ja runsaasti sokeria siséltavat ruoat saattavat vahingoittaa liesitasoa
janeon poistettava heti.

Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

Kaytd pehmedd liinaa, imukykyistd keittiopaperia tai erityistd lieden
pesutuotetta (noudata valmistajan ohjeita).

Nesteroiskeet keittoalueilla saattavat siirtda keittoastioita tai aiheuttaa
niiden tarinaa.
Kuivaa liesitaso kauttaaltaan puhdistuksen lopuksi.

Jos lasissa on Xelium™ -logo, liesitaso on kasitelty iXelium™ -teknologialla,
eksklusiivisella  Whirlpoolin  viimeistelykasittelylld, joka takaa tdydelliset
puhdistustulokset pitden liesitason pinnan kiiltdvana pitkaan.

iXelium™ -liesitasot puhdistetaan seuraavien ohjeiden mukaisesti:

Kayta vedelld tai paivittdiskdyttoon soveltuvalla lasinpesuaineella kostutettua
pehmeda liinaa (mikrokuitu antaa parhaan tuloksen).

Parhaat tulokset saadaan jattdmalla liesitason lasipinnalle méarka liina
muutaman minuutin ajaksi.
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VIANETSINTA

«  Tarkista, ettd kyseessa ei ole sahkokatko.

« Jos et voi sammuttaa liesitasoa kayton jalkeen, irrota se sahkoverkosta.

+ Jos ndyttoon keittotasoa kdynnistettdessa tulee aakkosnumeerinen koodi,
toimi seuraavan taulukon mukaan.

Huomaa: Vesi, kattiloista roiskunut neste tai jokin esine liesitason saatdnuppien
kohdalla saattaa vahingossa aktivoida tai ottaa pois kdytdstd ohjauspaneelin
lukitustoiminnon.

Virhekoodi Kuvaus Mahdolliset syyt Korjaustoimi
C81,C82 Kayttopaneeli sammuu liian Elektronisten osien sisdinen Odota liesitason jaahtymistd, ennen
: korkeiden lampétilojen vuoksi. lampétila on liian korkea. kuin kdytat sitd uudelleen.
F02, FO4 Kytkentdjannite on vaara. Anturi tunnistaa ristiriidan laitteen Kytke laite irti sahkoverkosta ja

. FO1, FO6, F12, F13, o B o ‘
; Kytke liesi irti sahkoverkosta. Odota muutama sekunti, ja kytke sitten liesitaso uudelleen virtaan.

Jos ongelma toistuu, soita huoltokeskukseen ja ilmoita ndytolla nakyva virhekoodi.

. F25, F34, F35, F36,
. F37,F41, F47, F58, F61,

76

TOIMINNAN AIKANA SYNTYVAT AANET

jannitteen ja séhkoverkon
jannitteen valilla.

tarkista sahkoliitanta.

Induktioliedet saattavat sihistd tai naksahdella normaalin toiminnan aikana.
Nama aanet kuuluvat itse asiassa keittoastioista ja ne liittyvat pannujen
pohjan ominaisuuksiin  (esimerkiksi kun pohjat valmistettu erilaisista
materiaalikerroksista tai niissa on epatasaisuuksia).

TARKASTETUT RESEPTIT

Adnet vaihtelevat kiytettyjen keittoastioiden tyypin seki niiden sisaltaman
ruokamdaran mukaisesti eivatka ole merkkeja minkaanlaisista vioista.

Alla oleva taulukko on luotu erityisesti tarkastusviranomaisille tuotteen kayttoa
varten.

Tarkastetut reseptit

Tarkastetut kypsennysasennot

Lammon jakautuminen, "Pannukakku" testi standardin
EN 60350-2 §7.3 mukaisesti

Lammon tehokkuus, "Ranskalaiset perunat" testi standardin
EN 60350-2 §7.4 mukaisesti

Sulattaminen ja lampimanapito, "suklaa"

Haudutus, "riisipuuro”

EKOSUUNNITTELU: Testaus on suoritettu maardysten mukaisesti valitsemalla lieden kaikki keittoalueet muodostaen yhden ainoan

alueen tai kdyttden Flexifull-toimintoa.
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Omistajan opas

HUOLTOPALVELU

 FI

ENNEN KUIN OTAT YHTEYTTA HUOLTOPALVELUUN:

1. Kokeile, voitko korjata vian itse, kohdassa VIANMAARITYS annettujen
ohjeiden avulla.

2. Kytke laite pois toiminnasta ja uudelleen toimintaan nahdaksesi, onko
hairié poistunut.

JOS VIKA EI OLE KORJAUTUNUT YLLA MAINITTUJEN TARKASTUSTEN
JALKEEN, OTA YHTEYTTA LAHIMPAAN HUOLTOPALVELUUN.

Kun otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita aina:
+  lyhyt kuvaus viasta;
«  laitteen tyyppi ja mallj;

mﬁﬁnmwﬂﬂ

sarjanumero (laitteen alla olevassa arvokilvessa sanan SN jdlkeen oleva
numero). Sarjanumero on ilmoitettu myos asiakirjoissa;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

F
=9
oFE
23
o
D.E

=]

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« tdydellinen osoitteesi;
+  puhelinnumerosi.

Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun (ndin
voit olla varma, ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperdisid ja ettd korjaukset
suoritetaan oikein).

Jos kyseessa on uppoasennus, ota yhteytta huoltopalveluun ja tilaa tarvittava
ruuvipakkaus (jos se ei sisally).

Jos asennusta ei suoriteta sisddnrakennetun uunin yldpuolelle, ota yhteytta
huoltopalveluun ja osta eristyssetti C00628718 (60 cm:n ja 65 cmin liesille) tai
00628719 (77 cmin liesille).
Jos et halua ostaa eristyssettid, varmista, ettd kohtaan on asennettu vililevy
asennusohjeiden mukaisesti.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

«  Laitteesi QR-koodin kdyttaminen;
«  Kaymalla sivustollamme docs.whirlpool.eu/docs;

«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
©/TM/ © 2025 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
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Handbok eiganda

IS |
VAN

LYSING VORU

TAKK FYRIR AP KAUPA VORU FRA WHIRLPOOL
Til ad fa frekari adstod skal skré voruna 4 www.register10.eu.

SKANNID QR-KODANN A
TAKINU TIL AD FA ADGANG AD
MEIRI UPPLYSINGUM

ABurentakid ernotad skal lesa 6yggisleidbeiningarnar
vandlega.

1. Hellubord
2. Stjérnbord
] ] ] | 1
[ ] [ ] [ ] [
B 8. BE@BE m «wiBin @ 8.0 2
STJORNBORD
2 3 4 5 6 4 4444444444 7 ............ 8 4 9 10 9
oo _ SRR o o : o
=1 1B B2 (©BE —11 t=h
: : T e e
1 12 13 .................. 14 ................. 13
Daemi um eldunarsvaedi
— ()
(_{
8851y . =
OFF Il I ittt ig P
Min Med Max
0o
|0
1. Audkenning eldunarsvaedis 7. Gaumljos sérstakra eiginleika 13. Hnappur breytilegs 168rétts svaedis
2. Hnappur til ad slokkva a eldunarsvaedi 8. On/off hnappur (kveikt/slokkt) 14. Forstillingar og stillihnappar
3. Valid eldunarsveedi 9. Gaumvisir tima/stillinga 15. Hnappur til ad gera hlé & matreidslu
4. Gaumljos - virkt 10. 6™ Sense hnappur (sérstakir eiginleikar) 16. Hnappur fyrir Flexi Full
5. Gaumvisir timastillis 11. OK/I3slykill - 3 sek. 17. Timastillir
6. Hnappur flytihitunar 12. Snertiskjar med rennihnapp
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AUKAHLUTIR

POTTAR OG PONNUR

Notid adeins potta og podnnur sem hoénnud eru Ur

segulmdgnudu efni og hentatil notkunar a spanhellubord.
W > Tilad ékvarda hvort pottur sé hentugur skal athuga hvort

taknid sé dletrad (yfirleitt & botninum). Haegt er ad

nota segul til ad athuga hvort pottar séu segulmagnadir.
Gaedi og bygging botnsins geta haft ahrif & eldunarafkdst. Sumar dbendingar
um pvermal botnsins stemma ekki vid raunverulegt pvermal segulmagnada
svaedisins.

TOMIR POTTAR EDA POTTAR MED PUNNAN BOTN

Notid ekki téma potta eda pdnnur pegar kveikt er & hellubordinu.
Hellubordid er buid innbyggdu oryggiskerfi sem hefur stodugt eftirlit med
hitastigi og kveikir & eiginleikanum "sjalfvirk st6dvun" pegar har hiti greinist.

FYRSTU NOTKUN

Pegar tomir pottar eda pottar med punnan botn eru notadir eykst hitinn mjog
fliott og vera ma ad eiginleikinn "sjalfvirk stodvun" fari ekki i gang strax. betta
getur skemmt pottinn eda yfirbord hellubordsins. Ef petta gerist skal ekki
snerta neitt og bida eftir ad allir hlutir hafi kélnad.

Ef villuskilabod birtast skal hafa samband vid pjonustumidstod.

LAGMARKSPVERMAL POTTA/PANNA FYRIR ELDUNARSVZADI

stadsett |[[latatveimur | flatapremur | flatafiorum | ilatafjorum
El E| aTmerki | merkjum merkjum laréttum 16dréttum
merkjum merkjum
El* . E|* - 10em 2cm ﬁs!(ipottur/ ﬁs}(ipottur/ 2em
steikingarpanna | steikingarpanna

AFLSTJORNUN

Med eiginleikanum "Aflstjérnun” er haegt ad stilla hdmarksafl hellubordsins,
eftir porfum eda eftir getu rafveitunnar.

Pegar hamarksafl hefur verid stillt adlagar hellubordid sjalfkrafa afldreifingu til
eldunarsvaeda og hljodmerki heyrist pegar markinu er nad.

bessa stillingu er haegt ad nota hvenaer sem er og hun er virk par til henni er
breytt & ny.

Hellubordid er stillt & hdmarksaflsvid (nL). Hdmarksaflsvid (nL) er aletrad a
audkenningarplotuna nedan 4 hellubordinu.

Til ad stilla afl hellubordsins:
Pegar teekid er tengt vid rafveitu parf ad stilla aflsvidid innan 60 sekindna.
«  Ytid & "+" stjornhnappinn i 3 sekdndur. Skjarinn mun birta "PL.

«  Haldid stjornhnappinum nidri == par til sidasta aflstilling birtist.

+ Notid "+" og "-" stjornhnappana til ad velja pad afl sem dskad er eftir.
Tiltsekar aflstillingar eru: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW — 7,4 kW.

« Ytid & - til ad stadfesta.

Valid afl er vistad i minninu pé svo ad rafmagnsveita rofni.

DAGLEG NOTKUN

Til ad breyta aflsvidi skal taka teekid Ur sambandi vid rafveitu i a.m.k. 60
sekundur, setja pad svo i samband aftur og fylgja skrefunum hér ad ofan.

Ef villa kemur upp i stillingu birtir skjarinn "EE" taknid og hljodmerki heyrist. [
slikum tilfellum parf ad endurtaka adgerdina.
Ef villan er vidvarandi skal hafa samband vid pjonustudeild.

SLOKKT/KVEIKT A HLJODMERKI

Til ad kveikja/slokkva & hljgdmerki:

«  Setjid hellubordid i samband vid rafmagn;

«  Bidio eftir kveikingarrédinni;

+  Haldid stjérnhnappi "P" fyrsta rennihnappsins nidri til vinstri i 3 sekiindur.
Allar vidvaranir sem stilltar voru haldast virkar.

Gm v mmBiw @) BB@BER wm B.i 8.
o -
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AD KVEIKJA/SLOKKVA A HELLUBORDINU

Til ad kveikja & hellubordinu skal yta & aflhnappinn i um 1 sekindu par til
eldunarsvaedid lysist upp.

Til ad sldkkva & hellubordinu skal yta aftur & sama hnapp. Oll eldunarsveedi
verda ovirk.

Ef ekkert er valid slokknar sjalfkrafa & hellubordinu eftir 10 sekiindur.

Ef hellubordid erinotkun og slokkt er & pvi, slokknar a 6llum eldunarsveedum
og gaumvisir um afgangshita "H" lysir par til 61l eldunarsvaedi hafa kélnad.

0og
B () STADSETNING

1. Haegt er ad sja pad eldunarsveedi sem 6skad er eftir med pvi ad horfa a
stadsetningartaknin fyrir nedan hvern snertiskja.

2. Setjid ponnuna & valid svaedi og tryggid ad hun hylji amk. eitt af
vidmidunarmerkjunum a yfirbordi hellubordsins.

3. Hyljid tdkn stjornbordsins ekki med eldunarilatinu.

b | e
v w PR
R
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Vinsamlegast athugid: A eldunarsveedunum sem eru ndlaegt stjorbordinu er
rédlagt ad halda pottum og pdnnum innan merkinganna (me? tilliti til botnsins og
efri brdnar eldunarildtsins par sem hdn er yfirleitt breidari en botninn).

Petta kemur f veg fyrir ad snertifloturinn ofhitni. Pegar verid er ad grilla eda steikja
skal nota aftari eldunarsvaedin  hvert sinn sem mogulegt er.

AD KVEIKJA/SLOKKVA A OG STILLA ELDUNARSVADI AFLSVID

OFF ti ittt rerrnnentinenn 18 P

Til ad kveikja d eldunarsveedi:

4. Kveikio & hellubordinu.

5. Stillid videigandi aflsvid med pvi ad renna fingrinum yfir stjornhnappa
eldunarsvaedisins sem valid var.

Aflsvidid mun birtast fyrir ofan stjornhnappana. Hvert eldunarsvid hefur

mismunandi aflsvid, frd "1" (lagmark) til "18" (hdmark). Med stjérnhnéppunum

er einnig haegt ad velja flytihitun sem er merkt med "P" & skjanum.

Til ad slokkva d eldunarsvaedum:
Notid stjornhnappinn "OFF" (slkkt) & stjornbordinu. Ef eldunarsvaedid er enn
heitt, birtist gaumvisirinn "H" & skjanum.
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Handbok eiganda

IS

OK
@s= LASING STJORNBORDSINS

Til ad ad koma i veg fyrir ad pad kvikni & hellubordinu fyrir slysni skal yta &
hnappinn OK/lashnappinn i 3 sekindur. Hljédmerki heyrist og ljés kviknar fyrir
ofan téknid til ad gefa til kynna ad laesingin sé virk.

Stjérnbordid er laest ad undantekinni aftengingunni.

Til ad slokkva & laesingunni skal endurtaka adgerdina sem notud er til ad gera
hana virka. Slokkna mun 4 ljésinu og stjornhnappar hellubordsins verda virkir
any.

HLE

Pessi eiginleiki stédvar virkni hellubordsins i um 10 sekindur. A medan pessu
stendur er haegt ad hreinsa svaedid i kringum stjérnhnappana an pess ad breyta
stillingunum. A3 pessum tima lidnum verdur virkni hellubordsins aftur edlileg.

=]

—O— TIMASTILLIR

Hazegt er ad nota timastilli til ad feera inn allt ad 99 minutna eldunartima.
Stillingar timastillisins ma nota fyrir hvort eldunarsvaedi med somu adferd.
Timastillirinn birtir pann tima sem faerdur var inn fyrir videigandi sveedi, eda
stysta eftirstandandi tima.

EIGINLEIKAR

Til ad raesa timastillinn:

1. Kveikid & videigandi eldunarsveedi med pvi ad yta & einhvern hluta
rennibordsins.

2. Ytid & "+"eda "-" stjérnhnappinn til ad stilla videigandi tima. "00" birtist 4
skjanum.

begar timinn sem faerdur var inn er Gtrunninn heyrist hljodmerki og pad

slokknar sjélfkrafa & eldunarsveedinu.

Til ad breyta stillingu timastillis:

1. Ytié & rennihnapp eldunarsvaedisins.

2. Ytid & "+"eda"-" stjornhnappana til ad breyta timanum.

Til ad slokkva d timastilli:

Ytid 4 "+" og "-" stjérnhnappana saman par til pad slékknar & timastillinum.

BREYTILEGT ELDUNARSVADI

Yti® & stjiornhnappinn "Flexible area" (breytilegt svaedi) til ad stjérna tveimur
eldunarsveedum 4 sama tima. Haegt er ad nota bada rennihnappana saman
til ad stjorna aflinu.

Pessi eiginleiki er tilvalinn til ad steekka eldunarsveedid og gefur notandanum
feeri & ad stadsetja eldunarilatid hvar sem er & svaedinu. betta er tilvalid fyrir
ilanga eda rétthyrnda potta eda grillpdnnur.

LODRETT BREYTILEGT SVADI

Petta ma nota til ad stjérna tveimur eldunarsvaedum til vinstri og haegri 4 sama
tima.

Til ad fa& sem besta utkomu skal potturinn hylja a.m.k. einn punktanna sem
aletradir eru & breytilega svaedinu.

EI FLEXI FULL SVADI

Pegar Flexi Full svaedid er valid er haegt ad stjorna 6llu yfirbordi hellubordsins
med einu aflsvidi.

Hazegt er ad nota hvada rennihnappa sem er til ad stjorna aflinu. bessi eiginleiki
er tilvalinn til ad vikka Ut eldunarsvaedid i peim tilgangi ad geta stadsett
potta hvar sem er a svaedinu. Petta er einnig hentugt fyrir breida, ilanga eda
rétthyrnda potta eda pénnur.

begar ilat er sett 4 allt virka svaedid verdur tiltaekt hamarksafl notad.

VVVVVVV u’

Til ad kveikja d eiginleikanum "Breytilegt svaedi":

1. Kveikid & hellubordinu.

2. Ytid & stjornhnapp pess eldunarsvaedis sem & ad nota (16drétt til vinstri,
|60rétt til haegri). Baedi eldunarsveedi verda virk og "0" birtist & skjdunum.

3. Notid rennihnappinn til ad velja aflsvidid sem 6skad er eftir.

Til ad slokkva d eiginleikanum "Breytilegt sveedi":

Ytid & stjornhnapp pess breytilega svaedis sem er virkt: Eldunarsvaedin fara
aftur ad virka a edlilegan hatt.

Einnig slokknar 4 eiginleikanum Breytilegt svaedi pegar pad slokknar & hellubordinu
ilok eldunar.

€. -a-den - a3 -
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SERSTAKAR ADGERDIR

6" SENSE

Med 6 Sense stjornhnappinum er haegt ad virkja sérstakar adgerdir.

1. Setjid pottinn a videigandi stad og veljid eldunarsveedi med pvi ad snerta
rennihnappinn.

2. Vtid 4 "6™ Sense" stjiornhnappinn. Eldunarsvaedid mun birta "A" (sjalfvirkt).

3. Gaumljos fyrstu sérstoku adgerdarinnar videigandi eldunarsveaedis kviknar.

4. Veljid videigandi eiginleika med pvi ad yta a.m.k. einu sinni a "6 Sense"
stjornhnappinn.

5. Ytid & stjdrnhnappinn til ad stadfesta videigandi eiginleika .

Hazegt er ad nota hvern sérstakan eiginleika til ad stilla besta eldunarsvid med
pvi ad velja forstillingar og stillingar (MIN-MED-MAX).

OFF Ittt ettt rrrrnrrnntrinnnnnn 18 P
Min Med Max

Eiginleikinn leggur sjalfkrafa til midlungsstillingu.
Ef pess er porf er haegt ad stilla & haerri/laegri hita i samraemi vid eldunarferlid til
ad fa sem bestan tima og adstaedur (t.d. til ad sudu vatnsmagns).

MIKILVAGT: Stadsetjio fylgihluti eins og synt er & skyringarmyndinni hér fyrir
nedan, par sem synt er hvernig stadsetja skuli fylgihlutinn samkvaemt merkjum
yfirbordsins (pad sem synt er & skyringarmyndinni er adeins deemi. Einnig er
haegt ad nota fylgihluti & mismunandi eldunarsvaedum).

13 MAT HALDID HEITUM

pessi eiginleiki gerir pér kleift ad na tilvéldum hita til ad lata mat krauma og
vokva pykkna og til ad vidhalda sama hita & mat an pess ad eiga pad 4 haettu
ad hann brenni vio.

pessi stilling er tilvalin par sem hun skemmir ekki mat og tryggir ad hann festist
ekki vid pottinn.

Gaedi og tegund eldunarilats geta haft ahrif & Gtkomu eda eldunartima.

™7 HAEGELDUN

pessi stilling er notud til ad na upp tilvéldum hita & mat, lata hann krauma og
vidhalda hitanum én pess ad eiga pad 4 haettu ad maturinn brenni vid.

pessi stilling er tilvalin par sem hun skemmir ekki mat og tryggir ad hann festist
ekki vid pottinn.

Gaedi og tegund eldunarilatsins, s.s. stadsetning, geta haft ahrif & itkomu eda
eldunartima (stadsetjid pénnuna avallt fyrir midju eldunarsvaedisins sem valid
var).

SUDA*

Nota md pessa stillingu til ad hita vatn upp a afkastamikinn hatt og til
ad hljodmerki eda merki birtist pegar vatnid sydur. Til ad sudustillingin
virki parf potturinn ad innihalda i pad minnsta halfan litra af vatni. Batid
eingdngu salti vid, ef pess er porf, eftir ad hljédmerkid heyrist.

Kerfid mun halda vatni & haegum sjéda, sem kemur i veg hvada skvettur og
einnig hvada beineydingu af orku.

Pegar pessi stilling er virk heyrist hljdédmerki sem gefur til kynna ad potturinn sé
témur eda ad vatnid hafi gufad upp.

— © — © —
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PONNUSTEIKING*

° Tilvalin stilling til ad forhita pdnnu sem er tdm eda sem inniheldur
itid magn af feiti. Hitastigid er tilvalid til ad elda matvaeli sem eru meira en
2-3 cm pykk og sem naudsynlegt er ad elda lengur med smjori eda feiti.

S

oo Tilvalin stilling til ad forhita pdnnu sem er tdm eda sem inniheldur
Iitid magn af feiti. Hitastigio er tilvalio til ad elda matvaeli sem eru meiraen 3 cm
pykk og sem matreida parf i stuttan tima.

oo Tilvalin stilling til ad forhita pénnu med feiti (oliu) sem eri 1 cm pykku

lagi.

[ 6llum tilfellum, pegar hitun pénnunnar eda oliunnar er lokid, kviknar 4 ...
stjiornhnappinum og hljédmerki heyrist. Hellubordid stédgar hitann og heldur
honum st6dugum.

Pegar ytt er a .- stjdrnhnappinn er stadfest ad maturinn sé settur 4 ponnuna
og stilling feerist yfir i eldun.

Vid maelum med ad maturinn sé undirbuinn i hitun til ad haegt sé ad setja hann
& pénnuna um leid og merki er gefid um pad.

Stillingin virkar best ef pannan og feitin eru i stofuhita.

144 BRAPING

pessi eiginleiki gerir pér kleift ad na tilvoldum hita til ad breeda mat og vidhalda
mat brddnum an pess ad eiga haettu & ad hann brenni vid.

pessi stilling er tilvalin par sem hun skemmir ekki mat og tryggir ad hann festist
ekki vid pottinn.

GRILL*

L Tilvalin stilling til ad grilla mat. Heegt er ad velja a milli tveggja grillmata
® (1 eda 2 punktar) i samraemi vid pann hita sem porf er a.
 Fyrir pykk matveeli (>1 cm) er maelt med ad vaegari grillstillingin sé
notud (1 punktur) par sem eldunartimi er lengri.
Pynnri matveeli eda meiri hita er maelt med notkun 2 punkta stillingarinnar.

begar tilvdldum hita til ad baeta matvaelum & hefur verid ndd kviknar &
stjornhnappinum og hljédmerki heyrist. Hellubordid stédgar hitann og heldur
honum stédugum.

begar ytt er 4 7. stjornhnappinn er stadfest ad maturinn sé settur 4 pénnuna
og stilling feerist yfir i eldun.

Vid maelum med ad maturinn sé undirbuinn i hitun til ad haegt sé ad setja hann
a ponnuna um leid og merki er gefid um pad.

* Maelt er med notkun videigandi fylgihluta fyrir eftirfarandi stillingar:
«  fyrir sudu: WMF SKU: 07.7524.6380

« fyrir ponnusteikingu: WMF SKU: 05.7528.4021

«  fyrir grill: WMF SKU: 05.7650.4291
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Ef "H" birtist a skjidnum er svaedid enn heitt.
Pegar eldunarsveedid kdInar slokknar & ljésinu.

“U  POTTURRANGT STADSETTUR EDA ENGINN POTTUR

skjanum = . Ef engin panna greinist 30 sekindum eftir ad valid var faert

inn, slokknar a videigandi eldunarsvaedi.

® GAUMVISIR TIMASTILLIS
betta ljos gefur til kynna ad timastillirinn hafi verid stilltur fyrir eldunarsvaedi.

Ef pannan hentar ekki fyrir spanhellubord eda ef hun er ekki rétt stadsett
eda ekki af réttri staerd midad vid eldunarsvaedid birtast eftirfarandi takn a

MATREIDSLUBORD

Handbok eiganda

AFLSVID ELDUNARMATI RAPLOGD NOTKUN
Ad gefa upp matreidslureynslu og venjur
Hamarks p Flytihitun Tilvalin til ad auka hita matarins fljétt til ad fa fljéta sudu (4 vatn)
hitastilling eda til ad hita matreidsluvokva fljétt.
A3 djtipsteikja, sj6da Tilvalid til ad brua, hefja matreidsluy, steikja djupfrosin matveeli,
- ' fa fljota sudu & vokva.
= 14-18
= Ad bruna, steikja, Tilvalid til ad steikja, vidhalda godri sudu, elda og grilla.
= sj0da, grilla
- Ad brina, elda, lata malla, R o . ) . ) o
- steikja, grilla Tilvalid til ad steikja, vidhalda litilvaegri sudu, elda, grilla og forhita fylgihluti.
E 10-14 i o
- Ad elda, lata malla, steikja,
- grilla, elda par til maturinn Tilvalid til ad lata malla, vidhalda litilvaegri sudu, elda og grilla (i lengri tima).
- er rjdmakenndur.
E Tilvalid fyrir uppskriftir sem parfnast lengri tima (hrisgrjén, sésur, steikur, fisk)
- AS elda. 14ta k og matreiddar eru med vokva (t.d. vatni, vini, seydi, mjélk)
- elda, lata krauma, og til ad gera pastarétti rjiomakennda.
- 5.9 bykkna, gera riomakennt
. Tilvalid fyrir haegeldadar uppskriftir (innan vid eins litra magn: hrisgrjon, sosur,
- steikur, fiskur) sem matreiddar eru med vokva (t.d. vatni, vini, seydi, mjolk).
E Bradnun, afpyding Tilvalid til ad mykja smjor, braeda stkkuladi haegt, afpyda litil matvaeli.
- 1-4
- A0 halda mat heitum, Tilvalid til ad halda litlu magni af nyeldudum mat eda réttum heitum
gera risotti rjdmakennt og til ad gera risottd rjomakennt
Ekkert afl Off ) Hellubordid er i voktunarham eda slokkt er a pvi (hugsanlegt er ad afgangshiti
sé & hellubordinu en hann er gefinn til kynna med "H").

HREINSUN OG VIDHALD

Mikilveegt:

«  Adur en taekid er hreinsad skal tryggja ad slokkt sé & hellum og ad
vidvorun um afgangshita (“H") sé ekki til stadar.
Notid ekki slipisvampa eda gréfa svampa par sem peir geetu skemmt glerid.
Eftir hverja notkun skal hreinsa hellubordid (pegar pad hefur kéInad) til ad
hreinsa bletti og leifar matarafganga.
Sykur eda mjog seet matveeli geta skemmt hellubordid og pau skal
flarleegja samstundis.
Salt, sykur og sandur geta rispad yfirbord hellubordsins.
Noti® mjukan klut, idreegan eldhispappir eda sérstakt hreinsiefni fyrir
hellubord (fylgid leidbeiningum framleidanda eftir).

Vokvaslettur & eldunarsveedum geta valdid pvi ad pottar hreyfist til eda titri.
Eftir ad hafa hreinsad hellubordid skal purrka pad raekilega.

Ef iXelium™ myndmerkid er & glerinu hefur hellubordid verid medhodndlad
med iXelium™ taekni, sem er sérstok lokaaferd sem Whirlpool notar og sem
tryggir fullkomna hreinsun og vidheldur gljaa 4 yfirbordi hellubordsins lengur
en ella gerist.

Til ad hreinsa iXelium™ hellubord skal fylgja eftirfarandi radleggingum eftir:

Notid rakan mjukankltt (mikrétrefjarerubestikosturinn) vid hversdagshreinsun.
Til ad nd sem bestri Utkomu skal skilja rakan klut eftir & hellubordinu i
nokkrar minutur.
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URRADALEIT

«  Athugid hvort slokkt hafi verid a rafveitu. Vinsamlegast athugid: Vatn, vokvaslettur fra pottum eda hlutum sem eru a
«  Ef ekki tekst ad slokkva & hellubordinu eftir notkun pess skal taka pad ur  einhverjum hnéppum hellubordsins geta gert laseiginleika stjornbordsins
sambandi. virkan eda évirkan fyrir slysni.

- Ef stafa- og tolukddar birtast & skjanum pegar kveikt er a hellubordinu skal
leita i eftirfarandi toflu til ad fa leidbeiningar.

Villuko6di Lysing Hugsanlegar astaedur Lausn
- c81,C82 . bad slokknar 4 stjorbordinu ef . Innri hiti rafhluta er of har. . BidiO eftir ad hellubordid kolni
' ¢ hiti er allt of mikill. . duren bad er notad & ny.
F02, FO4 Tengingarspenna er rong. Neminn greinir misraemi a milli Takid hellubordid ur sambandi
: ‘ . spennu teekisins og rafveitunnar.  ; fra rafveitu og athugio raftengingu.

| FO1,F06, F12, F13, F25, Aftengid hellubordid fra rafveitu. Bidid i nokkrar sekiindur og setjid hellubordid aftur i samband vid rafveitu.

F34,F35,F36,F37.F41,  £f\andamalis er vidvarandi skal hringja i pjonustumidstdd og tilgreina villukédann sem birtist & skjanum.
F47, F58, F61,F76 :

HLJOD SEM HEYRAST VID NOTKUN

Vera méd ad blisturs- eda brakhljod heyrist i spanhellubordum vid hefdbundna  bessi hljéd geta verid breytileg eftir pottum og pénnum sem notud eru og
notkun. Pessi hljéd geta komid til vegna eldunarildtsins og tengjast tegundum ~ matmagni sem i peim er og gefa ekki til kynna neina galla.

poénnubotna (til deemis ef botnar eru gerdir Gr I6gum mismunandi efna eda

eru oreglulegir).

MATREIDSLA MED EFTIRLITI

Taflan hér fyrir nedan var sérstaklega gerd til ad gera eftirlitsstofnunum kleift
ad nota vorurnar okkar.

Matreidsla undir leidsogn Eftirlit med eldunarst6dum

Hitadreifinging, "Ponnukdkur", préfud samkv.
EN 60350-2 §7.3

Hitunarafkdst "Franskar kartoflur" profud samkv.
EN 60350-2 §7.4

Bradnun og vidhald 4 hita "sukkuladi" - -

A0 lata krauma "hrisgrjonagrautur”

VISTVAN HONNUN: Préfunin var framkvaemd i samraemi vid reglugerdir, med pvi ad velja 6ll eldunarsvaedi & hellubordinu pannig
a0 pau myndi eitt svaedi, eda med pvi ad nota Flexifull-eiginleikann.
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SOLUbPJONUSTA

APUREN HRINGT ER | SOLUPJONUSTU:

«  pjénustundmerid (numerid a eftir ordinu SN & merkiplétunni undir
teekinu). Pjénustuntmerid er einnig birt { gdgnunum;

1. Athugid hvort haegt sé ad leysa Ur vandanum med adstod dbendinganna
i kaflanum URRADALEIT.

2. Slokkvid a taekinu og kveikid & pvi aftur til ad athuga hvort bilunin sé
vidvarandi.

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

EF BILUNIN ER ENN TIL STADAR EFTIR AD HAFA GERT OFANGREINDAR Prod.N. XXXX XXXX XXXX
ATHUGANIR SKAL HAFA SAMBAND VID PA SOLUPJONUSTU SEM NAST

PERER.

Pegar hringt er i sélupjénustu vidskiptavina skal dvallt gefa upp:
«  stuttalysingu & biluninni;

+ tegund og ndkvaema gerd taekisins;

«  Fullt heimilisfang;
«  Simanumer.

Ef vidgerdir eru naudsynlegar skal hafa samband vid vottada sélupjonustu
(til ad tryggja ad upprunalegir varahlutir séu notadir og ad vidgerdir séu
framkveemdar & réttan hatt).

i tilfelli innfelldrar uppsetningar, hafid samband vid eftir-sélu pjénustu til ad
bidja um samsetningu & skrufusetti (ef ekki til stadar).

Ef uppsetning er ekki yfirinnbyggdri ofni, geturdu kallad i eftirfylgnipjénustu til
ad kaupa skiptiskrtifu C00628718 (eldhus 60 og 65 cm) eda C00628719 (eldhus
77 cm). Ef pu kyst ad kaupa ekki skiptiskrdfuna, vinsamlegast tryggdu ad skiljari
sé settur upp samkvaemt uppsetningarleidbeiningunum.

Stefnur, hefdbundin fylgiskjol og vidbotar voruupplysingar ma finna med pvi ad:

«  Notkun QR-kéda fyrir taeki pitt;

«  Heimsakja vefsvaedi okkar docs.whirlpool.eu/docs;

«  Eda hafa samband vid pjonustudeild (simanumerid er skrad i dbyrgdarbaekling). Pegar haft er samband vid
pjénustudeild skal gefa upp kédana sem aletradir eru a audkenningarplotu vérunnar.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Framleitt samkvaemt leyfi.
Whiripool
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