Owner's manual

THANKYOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
= register your product on www.whirlpool.eu/register.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON W% _
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO m \E E

' EN

[ EEE
Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION ‘\\ Ey i
Instruction. N an —
PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop
2. Control panel
1
CONTROL PANEL
1 2 3 5
ak
O_FF PEELE L EE e 18 P
6 7 8 9 10
1. On/off button 5. Keylock 8. Slide touchscreen
2. Indicator light - hob switched on 6. Cooking zone selection display 9. Quick heat button
3. 6™ Sense button (special functions) 7. Cooking zone off button 10. “Manage functions” display
4. Indicator light - key lock active
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ACCESSORIES

POTS AND PANS
Only use pots and pans made from ferromagnetic
OK NO
material which are suitable for use with induction hobs. To
W > determine whether a pot is suitable, check for the symbol

@ @ (usually stamped on the bottom). A magnet 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 OR POTS 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 bases, the temperature may
rise very quickly, and the “automatic off” function may be triggered with a slight

FIRST TIME USE

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

To ensure that the hob functions properly, the pot must cover one or more
of the reference points indicated on the surface of the hob, and must be of a
suitable minimum diameter.

Positioning of accessory Minimum diameter

centred on 1 point 10cm

19cm
fish kettle/wire rack
fish kettle/wire rack
26 cm

2 points covered

3 points covers

4 points covered (horizontal)

4 points (2 + 2) covered (vertical)

The hgb settings can be changed at any time. To change the settings, click on
the {5F symbol that appears on the manage functions display.

From the settings menu, you can:

»  select the language;

adjust the brightness;

adjust the volume of the sound alerts;
adjust the button tones;

adjust the power of the hob;

DAILY USE

«  restore the factory settings of the hob;
«  check the software version installed.

If a power failure occurs, the settings are maintained.

ADJUSTING THE POWER OF THE HOB

The maximum power level of the hob can be set from the settings menu, in
accordance with requirements, or with the timer duration.
The power levels available are: 2.5kW — 4.0kW - 6.0kW - 7.4kW.

|
SWITCHING THE HOB ON/OFF

To switch the hob on, press the on button for approx. 1 second until the
displays light up.

The hob will be automatically deactivated after 30 seconds if you do not select
a function within this time.

The hob turns off if you press any button for more than 10 seconds.

To switch off, press the same button until the displays switch off. All the
cooking zones are deactivated.

If the hob has been in use, when you switch it off, all cooking zones will be
deactivated, and the residual heat indicator “H" will remain lit until the cooking
zones have cooled down.

SELECTING THE COOKING ZONE

The desired cooking zone can be selected from the left-hand display, by pressing
the corresponding pane. On all the not selected zones a lightly stripe will appear.

SELECTING THE FLEXIBLE AREA

The flexible area is the area in which several of the cooking zones overlap,
and can be used as a single cooking zone.

To create a flexible area:

Select multiple panes or slide your finger across, gradually joining the panes
together.

Todivide aflexible area:

Press and hold the pane corresponding to the zone that you want to separate
for 3 seconds. Alternatively, press the “divide zone” button (W that appears in
the manage functions display.

When the cooking zone is divided, the same level of power is set for each of
the separate zones.

If all the selected cooking zones are not covered by the pot in 30 seconds, a
dense striped will appear on the left-hand display. It's possible to reactivate
that area with the “Add pot” command using the right-hand display.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING

POWER

To activate the cooking zones:

1. Switch on the hob. If a recipient is already in place, the hob automatically
detects it. Select the suggested zone to choose the power.

2. Place the pot in the chosen cooking zone, ensuring that it is covering one
or more of the reference points on the surface of the hob.

*Using this position will allow you to benefit from maximum power output.
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Please note: Do not cover the display or the slide touchscreen with accessories.
If a utensil is covering one of the displays, the hob may not function properly. On
the right display, the message "CHECK TOUCH AREA, remove the object within one
minute” will appear. Remove the object and wait until the message disappears. If
the problem persists, disconnect and reconnect the power to the cooktop.

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 touchpad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

3. Select the cooking zone or flexible area from the left-hand display.
4. Setthe desired power level by pressing or moving your finger horizontally
across the slide touchscreen.

OFF|||||||||||||lnl_-tl|||||||||||||||||||||||18P

The power level set will appear in the pane of the cooking zone selected.

Each cooking zone offers a range of different heat settings, from “1” (minimum
power) to “18" (maximum power).

Using the slide touchscreen, you can also select the quick heat function, which
will appear on the display with the letter “P".

Please note: If the pot is not suitable for induction cooking, is not positioned correctly
oris not of an appropriate size, the cooking zone pane will flash. If no pot is detected
within 30 seconds of making the selection, the cooking zone switches off.

To deactivate the cooking zones:

Select the cooking zone in the left-hand display and press the “OFF” button at
the top of the slide touchscreen. If the cooking zone is still hot, the residual heat
indicator “H” will appear in the corresponding pane.

H'H

L+ apppor

When using a cooking area composed of several zones, the pot can be placed
anywhere on the active area. The hob will automatically recognise the actual
positioning of the pot.

If you wish to add an additional pot to the active cooking area, use the “Add
pot” L+ command to allow the hob to detect the new pot.

KEY LOCK

To prevent accidental activation of the hob during cleaning, or to prevent
the controls from being changed accidentally whilst cooking, press the “Key
lock” button for 3 seconds: a beep and a warning light indicate that this
function has been activated.

The control panel will be locked, with the exception of the off button.

To reactivate the controls, press the “Key Lock” button again for 3 seconds.
The warning light switches off and the hob is active again.

X TIMER

When the hob is off, you can use the right-hand display as a timer.

To activate the timer:

1. Switch on the hob.

2. Pressthe hourglass icon X that appears on the manage functions display.
3. Use the “+"/"-" buttons to set the time.

4. When the set time has elapsed, an acoustic signal sounds.

To change or deactivate the timer:

1. Press the hourglass icon X that appears on the manage functions display.
2. Usethe “+" and “-" buttons to reset the desired time, or press the “STOP”
button to turn off the timer.

@ SETTING THE COOKING TIME
The cooking zones can be programmed to switch off automatically.

To set the cooking time:

1. Select the cooking zone and set the required power level.

Press the stopwatch icon (U that appears on the manage functions display.
Use the “+"/"-" buttons to set the time.

Once the set time has elapsed, an acoustic signal sounds and the cooking
zone switches off automatically.

PUWN

To change or deactivate the cooking timer:
1. Select the active cooking zone.

2. Pressthestopwatchicon Gthat appears on the manage functions display.
3. Usethe “+" and “-" buttons to reset the desired time, or press the “STOP”
button to cancel the set cooking time.

A cooking time can be set for each zone or flexible area by following the same
steps.
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SPECIAL FUNCTIONS

th

sense 6“I SENSE

The 6™ Sense button allows users to access a number of special features:

+  Assisted Cooking

+  Chef Control

«  Flexifull

In the right-hand manage functions display, you can navigate between the
special functions and select the option you want.

With the arrows,”\ \/ you can scroll through the available options.

Use the button Tk to confirm your choice, and the double arrow <} to return
to the previous menu.

ASSISTED COOKING

This function allows you to select one of the pre-set functions which help
you to cook a range of different types of food in the best possible manner.
The hob assists the user by providing ideal conditions for heating and
seasoning the pot. It also provides instructions to be followed during the
different stages of cooking, in order to achieve optimum results.

To activate the Assisted Cooking function:
1. Pressthe 6™ Sense button.
2. Select”Assisted Cooking”from the manage functions display and confirm.

&TH SEMSE FEML
A V
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Fzzizted Cool: ing

3. Select the category of food that you plan to cook and confirm.
SELECT FOoD

N\ :% V

<K . A
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4. Select the cooking method and confirm.
SELECT HODE

AN ——— Vv
- oining

Fan firuing .

K Boiling 0K

5. Select the cooking conditions and confirm.

SELECT THICKHESS

A .

[fleicd i

<K Thick Ok

6. Four cooking zones will now be available. Place the pot in position,
ensuring that it is covering at least two of the reference points on the
surface of the hob.

The “Moka” cooking mode is the only one which allows just one reference

point to be covered.

Below is an example of positioning for a number of accessories.

PR

7. Select the desired cooking zone from the left-hand display. An “A” will
appear in the selected zone.

8. In the right-hand display, the instructions to follow will appear (e.g."Add
Oil" or “Add food"”). At the end of each stage, the user must confirm in
order to proceed with cooking.

9. If necessary, the pre-set power level can be changed at any time, using the
“+“and “-" buttons.

10. When cooking is complete, press the “STOP” button to turn off the cooking
zone. If multiple zones have been used during cooking, you must first
select the cooking zone you want to switch off.

0 iZ
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Eoiling

STOP

Please note: The “Assisted Cooking" function can be activated even when one or
more cooking zones are already active.

To activate the Assisted Cooking function for more than one cooking zone:
After activating the “Assisted Cooking” function for the first cooking zone,
press the 6™ Sense button again, and repeat the activation process for a
new cooking zone. Zones that are already active cannot be selected.

Please note: You can use up to 4 zones with the “Assisted Cooking” function, provided
that the power level setting selected allows for this.
The zones cannot be combined to form a larger area.

To cook traditionally when the Assisted Cooking function is active:

When the “Assisted Cooking” function is active, you can select the cooking
zone that you wish to activate from the left-hand display, and set the power
level for this zone, before proceeding with using this in the normal way.

Selectable options
FOOD CATEGORY COOKING METHOD
9 Meat Grilling, Pan frying, Boiling
Fish Grilling, Pan frying, Boiling
Vegetables Grilling, Pan frying, Boiling

Sauces (Tomato, Béchamel)

Sauces and soups Soups (Searing, Simmering, Creamy soups)

Dessert Custard, Panna cotta, Melted chocolate, Pancake,

KNBe 0L

Rice pudding
Eggs Fried eggs, Omelette, Boiling (Boiled eggs, Soft-boiled),
Frittata, Scrambled
Cheese Grilling, Pan frying, Fondue
Pasta Boiling, Pan frying, Risotto, Rice pudding
ELLSP Beverage Milk, Water, Moka
E% Custom Boiling, Grilling, Pan frying, Simmering, Melting

MAIN COOKING METHODS
(Each method may include additional options)

1o MELTING

To bring food to the ideal temperature for melting and to maintain the
condition of the food without risk of burning.

This method does not damage delicate foods such as chocolate, and prevents
them from sticking to the pot.

The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+" and “~* buttons
on the right-hand display.

= siMmEeRING

For slow-cook dishes and for slowly evaporating liquid, maintaining the
condition of the food without risk of burning. This method does not damage
food, and prevents it from sticking to the pot.

The quality and type of pot can affect performance or cooking times.

wm@%m
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The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+” and “-" buttons
on the right-hand display.

° o

BOILING*

To efficiently heat water and alert the user when it begins to boil, via an audible
and visual signal.

While awaiting confirmation from the user, the system keeps the water at a
controlled simmer, preventing spills and wasted energy. Whilst this function
is active, an audible alarm warns the user if the pot is empty (no water) or if it
has boiled dry.

Only add salt after the boiling alert has sounded.

\—— PAN FRYING*

To preheat or season an empty pot or pan. An audible and visual signal
indicates that the ideal temperature has been reached for food to be added
to the pot or pan. While awaiting confirmation from the user, the system
keeps the accessory at a controlled heat, preventing the pan from reaching
damaging temperatures and avoiding energy wastage.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

Dedicated accessories must be used for this function.

Do notusethelid-to protectagainst splashes, a splash guardis recommended.
It is advisable to use oils that are suitable for frying when cooking with this
function, such as seed oils of various types. When using different oils, always
take extra care to supervise cooking during first use.

'M' GRILLING*

This function allows for optimum grilling of a range of foods, according to their
thickness. When the ideal temperature has been reached for food to be added,
the hob beeps. The hob then stabilises the temperature throughout cooking,
keeping it constant. Once the user has confirmed that food has been added,
cooking begins.

It is advisable to prepare the food during the heating stage, adding it as soon
as you hear the beep.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

If you are not using the wire rack designed for this purpose, take extra care
when first using the grill function, as the quality of the base may affect heating
times. Accessories with very thin bases can reach very high temperatures in a
short time.

QD MOKA*

Thisfunctionallows “moka“ stove-top coffee makers to be heated automatically.
The heating cycle can be activated by selecting the function in the menu, and
a beep will sound when the coffee is ready. The function is programmed to
switch off automatically, preventing spills. When using for the first time, always
check that the conditions described are met. For optimum conditions, use this
function with the coffee maker and water at room temperature.

* 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

. for Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Please note: Try not to move the pot or pan during the first minute of heating, in
order to allow the hob to function optimally.

' EN
CHEF CONTROL

This function divides the hob into four cooking zones, activating these
simultaneously at a pre-set power level. It allows you to move pots from one
area to another, to allow you to continue cooking at different temperatures.

To activate the Chef Control function:

1. Place the pot in position.

2. Pressthe 6™ Sense button.

3. Select “Chef Control” from the manage functions display and confirm.
ETH SEMSE FEMU

N\ = | V

<K Dg Ik

Chet Cortrol

4. The four cooking zone panes appear on the left-hand display, with the
corresponding power level (low, medium, high). .

5. If you wish to add more pots, use the “Add pot” command L+

6. To exit this function, press “STOP.

@ CHEF COMTROL

T+

Flace apot
©° STOF

To change the power of a cooking zone:

1. Select cooking zone.

2. Select the desired power level by dragging your finger across the slide
touchscreen, which will remain visible for 1 second.

3. The word corresponding to the power level selected (low, medium,
high) reappears.

Please note: The changed settings are saved until you change them again or reset
them.

FLEXIFULL
This function allows you to use the entire hob as a single cooking area.

To activate the Flexifull function:

1. Place the pot in position.
2. Press the 6™ Sense button.
3. Select “Flexifull” from the manage functions display and confirm.

&TH SEMSE MEMU
]
L

Fle«ifull

<K k.

4, Setthe desired power level from the slide touchscreen. The power level set
appears on the left-hand display. L

5. If you wish to add more pots, use the “Add pot” command 1+

6. To exit this function, press “STOP“.

@ FLESIFULL =

Flace apot

@° STOR
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INDICATORS

RESIDUAL HEAT

When the letter “H” appears in one of the cooking zone selection display
panes, this means that the corresponding cooking zone is still hot. When the
cooking zone has cooled, the “H” disappears..

COOKING TABLE
POWERLEVEL | 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
- 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 ] n 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

A\

Important:

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.

WARNING

Do not use steam cleaning equipment.
Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and that the residual heat indicator (“H”) is not displayed.

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 results, 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

' EN

«  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.

Error code Description

Possible causes

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.

Cure

The control panel switches off
because of excessively high
temperatures.

c81,C82

F02, FO4

The connection voltage is wrong. :

. FO1, FO6, F12, F13,
| F25, F34, F35, F36,
. F37,F41, F47, F58, F61,

The internal temperature of
electronic parts is too high.

The sensor detects a discrepancy
between the appliance voltage
and that of the mains supply.

Wait for the hob to cool down
before using it again.

Disconnect the hob from the
mains and check the electrical
connection.

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

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

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:

1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the
TROUBLESHOOTING suggestions.
2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists.

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

To receive assistance, call the number shown on the warranty booklet or follow
the website’s instructions on www.whirlpool.eu.

When contacting our Client After sales service, always specify:
« abrief description of the fault;
+ thetype and exact model of the appliance;

TR o o
300000¢ (¢ S
s

« the serial number (number after the word SN on the rating plate
located under the appliance). The serial number is also indicated in the
documentation;

Mod. XXX XXX

XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
Ok
23
8!!
ﬂ.E

F

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« your full address;
«  your telephone number.

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).

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

«  Using QR code in your appliance;
«  Visiting our website docs.whirlpool.eu;

- 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.

Ly

400011715909
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN
Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr BITTE SCANNEN SIE DE..N QR-
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register. CODE AUF IHREM GERAT, UM

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise ERHALTEN
aufmerksam durch.

WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld

2. Bedienfeld

1 -1
BEDIENFELD
1 3 4 5
0 .
OIFFIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18.P
6 7 8 9 10

1. An/Aus-Taste 5. Tastensperre 8. Schieber-Touchscreen
2. Anzeigelicht - Kochfeld eingeschaltet 6. Anzeige fir die Wahl der Kochzone 9. Booster
3. “6" Sense”-Taste (Sonderfunktionen) 7. Aus-Taste Kochzone 10. Anzeige fir die “Funktionssteuerung”
4. Anzeigelicht- Tastensperre aktiv
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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

i >
@ @ ein Topf geeignetist, diesen auf das Symbol Uberpriifen
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein
Magnet verwendet werden, um zu Gberpriifen, ob Topfe magnetisch sind.
Die Qualitat und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung verandern.
Einige Angaben ber 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 ausgeldst.

Wird leeres Kochgeschirr oder solches mit sehr diinnem Boden benutzt,

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

konnte 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 beriihren und warten,
bis alle Teile abgekdihlt sind.

Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

MINDESTGESCHIRRGROSSE JE NACH KOCHZONEN

Damit eine ordnungsgemafle Funktion des Kochfelds sichergestellt wird, muss
der Topf einen oder mehrere der auf der Kochfeldoberflache angegebenen
Bezugspunkte verdecken und einen passenden Mindestdurchmesseraufweisen.

Platzierung des Zubehors Mindestdurchmesser

auf 1 Punkt zentriert 10cm

19cm
Fischkochkessel/Grillrost
Fischkochkessel/Grillrost
26 cm

2 verdeckte Punkte

3 verdeckte Punkte

4 verdeckte Punkte (horizontal)
4 verdeckte Punkte (2 + 2) (vertikal)

Die Kochfeldeinstellungen kénnen jederzeit gedndert werden. Zum Andern

el
der Einstellungen das ¥ Symbol antippen, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

Im Einstellungsment kdnnen Sie:

« die Sprachen auswahlen;

die Helligkeit einstellen;

die Lautstarke der Warntone einstellen;
die Tasten-Tone einstellen;

die Kochfeldleistung einstellen;

TAGLICHER GEBRAUCH

« das Kochfeld auf die Werkseinstellungen zurlicksetzen;
-+ dieinstallierte Software-Version priifen.

Bei einem Stromausfall bleiben die Einstellungen erhalten.

EINSTELLEN DER KOCHFELDLEISTUNG

Die maximale Leistungsstufe des Kochfelds kann im Einstellungsmeni
entsprechend den Anforderungen oder mit Zeitdauer eingestellt werden.
Folgende Leistungsstufen sind verfiigbar: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW - 7.4kW.

|
DAS KOCHFELD AN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds halten Sie die An-Taste etwa eine Sekunde
lang gedriickt, bis die Anzeigen aufleuchten.

Das Kochfeld wird automatisch nach 30 Sekunden deaktiviert, wenn Sie
innerhalb dieser Zeit keine Funktion auswahlen.

Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn Sie irgendeine Taste ldnger als 10
Sekunden driicken.

Driicken Sie zum Ausschalten dieselbe Taste, bis alle Anzeigen erldschen. Alle
Kochzonen sind abgeschaltet.

Falls das Kochfeld verwendet wurde, wéhrend Sie ausschalten, werden alle
Kochzonen deaktiviert und die Restwarmeanzeige “H” leuchtet weiter, bis die
Kochzonen abgekiihlt sind. entsprechenden Bereich.

AUSWAHL DER KOCHZONE

Die gewtinschte Kochzone kann auf der linken Anzeige durch Driicken des
entsprechenden Bereichs ausgewahlt werden. Bei allen nicht ausgewahlten
Zonen erscheint ein leichter Streifen.

AUSWAHL EINER FLEXIBLEN ZONE

Die flexible Zone ist der Bereich, in dem sich mehrere Kochzonen tberlappen
und die als eine einzige Kochzone verwendet werden kann.

Erstellen einer flexiblen Zone:
Wahlen Sie mehrere Bereiche oder wischen Sie mit ihrem Finger dariiber und
kombinieren Sie die Bereiche schrittweise miteinander.

Trennen einer flexiblen Zone:

Halten Sie 3 Sekunden lang den Bereich gedriickt, der Zone entspricht, die Sie
trennen méchten. Andernfalls driicken Sie die Taste “Zone trennen” [l die
auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung erscheint. Wenn die Kochzone
getrennt ist, wird bei jeder der getrennten Zonen die gleiche Leistungsstufe
eingestellt.

Werden alle ausgewahlten Kochzonen nichtinnerhalb von 30 Sekunden durch
den Topf abgedeckt, erscheint ein dichter Streifen auf dem linken Display.
Der Bereich kann wieder mit der Bedienungsanweisung “Topf zugeben” am
rechten Display aktiviert werden.

KOCHZONEN EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN UND DIE LEISTUNG
EINSTELLEN

Einschalten der Kochzonen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein. Wenn bereits ein Gargefa3 aufgestellt
wurde, wird dieses automatisch vom Kochfeld erkannt. Wahlen Sie die
empfohlene Zone, um die Leistung auszuwahlen.

2, Stellen Sie den Topf in der gewdhlten Kochzone auf. Stellen Sie sicher,
dass er einen oder mehrere der Bezugspunkte auf der Kochfeldoberfldache
verdeckt.
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Bedienungsanleitung

*BeiVerwendung dieser Position kdnnen Sie von der maximalen Leistungsabgabe
profitieren.

Bitte beachten: Verdecken Sie die Anzeige oder den Schieber-Touchscreen nicht
mit Zubehor. Sollte eine der Anzeigen durch Utensilien abgedeckt sein, kdnnte
das Kochfeld nicht richtig funktionieren. Auf der rechten Anzeige erscheint die
Meldung “BEDIENFELD PRUFEN, Gegenstand innerhalb einer Minute entfernen”.
Entfernen Sie den Gegenstand und warten Sie, bis die Meldung erlischt. Sollte
das Problem bestehen bleiben, die Stromzufuhr zum Kochfeld unterbrechen und
wieder einschalten.

In den Kochzonen in der Néhe des Bedienfeldes ist es ratsam, Topfe und Pfannen
innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten sowohl die Unterseite der
Pfanne als auch die Oberkante ber(cksichtigt werden, da diese dazu neigt, grolZer
zu sein).

Dies verhindert eine UbermaRige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen oder
Braten bitte, wenn méglich die hinteren Kochzonen verwenden.

3. Wahlen Sie die Kochzone oder die flexible Zone auf der linken Anzeige.
4. Stellen Sie die gewlinschte Leistungsstufe ein. Driicken oder bewegen Sie
Ihren Finger dazu horizontal (iber den Schieber-Touchscreen.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Die eingestellte Leistungsstufe erscheint im Bereich der gewahlten Kochzone.

Jede Kochzone bietet verschiedene Leistungsstufen von “1” (niedrigste Stufe)
bis “18” (hochste Stufe).

Mit dem Schieber-Touchscreen kénnen Sie auch die Funktion Schnellaufheizen
auswahlen, die mit dem Buchstaben “P” auf der Anzeige erscheint.

Bitte beachten: Wenn der Topf nicht zum Kochen mit Induktion geeignet ist, nicht
richtig platziert ist oder keine geeignete GroRe aufweist, beginnt der Bereich der
Kochzone zu blinken. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach Auswahl kein Topf
erkannt, so schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Ausschalten der Kochzonen:

Wahlen Sie die Kochzone auf der linken Anzeige und driicken Sie oben am
Schieber-Touchscreen die “OFF” (AUS)-Taste. Wenn die Kochzone noch
heil3 ist, erscheint die Restwdrmeanzeige “H" im entsprechenden Bereich.

H ! H

———— e m—

" DE
L+ topFzucEBEN

Wenn ein aus verschiedenen Zonen bestehender Kochbereich verwendet wird,
kann der Topf an einer beliebigen Stelle im aktiven Bereich aufgestellt werden.
Das Kochfeld erkennt automatisch die gegenwartige Platzierung des Topfes.
Méchten Sie einen zusatzlichen Topf im aktiven Kochbereich hinzufiigen,
verwenden Sie die Bedienungsanweisung “Topf zugeben” L+ damit das
Kochfeld den neuen Topf erkennen kann.

a
TASTENSPERRE

Um eine unbeabsichtigte Aktivierung des Kochfelds wéhrend der Reinigung
oder eine unbeabsichtigte Anderung der Bedienelemente wihrend
des Garvorgangs zu verhindern, driicken Sie 3 Sekunden lang die Taste
“Tastensperre” [&]: Ein Piepton und ein Warnlicht zeigen an, dass diese
Funktion eingeschaltet wurde.

Das Bedienfeld wird mit Ausnahme der Aus-Taste gesperrt.

Zum erneuten Aktivieren der Bedienelemente die Taste “Tastensperre” [ & |
wieder 3 Sekunden lang driicken. Das Warnlicht erlischt und das Kochfeld ist
wieder aktiv.

X TIMER

Bei ausgeschaltetem Kochfeld konnen Sie die rechte Anzeige als Timer
verwenden.

Einschalten des Timers:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein.

2. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.

3. Die Tasten “+"“/“-" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein akustisches Signal.

Andern oder Ausschalten des Timers:

1. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

2. Verwenden Sie die Tasten “+" und “-“, um die gewiinschte Zeit neu
einzustellen oder driicken Sie die Taste “STOPP”, um den Timer auszuschalten.

@ EINSTELLEN DER GARZEIT

Die Kochzonen kdnnen so programmiert werden, dass sie automatisch
abschalten.

Einstellen der Garzeit:
1. Wahlen Sie die Kochzone und stellen Sie die gewtinschte Leistungsstufe ein.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @ das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.

3. DieTasten “+"/“-" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4, Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signalton und die Kochzone schaltet
automatisch ab.

Andern oder Ausschalten der Garzeit:
1. Wahlen Sie die aktive Kochzone.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @ das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.

3. Verwenden Sie die Tasten “+” und “-“, um die gewiinschte Zeit neu
einzustellen oder driicken Sie die Taste “STOPP”, um die eingestellte
Garzeit zu I6schen.

Mit den gleichen Schritten kann fiir jede Zone oder flexible Zone eine Garzeit
eingestellt werden.
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SONDERFUNKTIONEN

6"-SENSE-FUNKTION

Die “6" Sense”-Taste gestattet dem Nutzer den Zugang zu einer Reihe von
Sonderfunktionen:

+  Kochassistent

+  Chef Control

«  Flexifull

In der rechten Anzeige fiir die Funktionssteuerung kénnen Sie zwischen den
Sonderfunktionen wechseln und die von Ihnen gewiinschte Option auswéhlen.
Mit den Pfeilen /\ \/ kénnen Sie durch die verfiigbaren Optionen blattern.
Bestdtigen Sie mit der Taste (I Ihre Wahl und kehren Sie mit dem Doppelpfeil
<IJzum vorhergehenden Menti zuriick.

KOCHASSISTENT

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, eine der voreingestellten Funktionen zu wahlen,
die Ihnen helfen eine Auswahl verschiedener Lebensmittel optimal zu garen.

Das Kochfeld bietet ideale Bedingungen zum Erhitzen und Temperieren
des Topfes und unterstitzt so den Nutzer. Es gibt auch Anweisungen, die
wahrend der verschiedenen Garphasen befolgt werden miissen, um optimale
Ergebnisse zu erzielen.

Einschalten der Funktion Kochassistent:

1. Die "6 Sense”-Taste driicken.
2. Wahlen Sie “Kochassistent” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung
und bestatigen Sie.

&t SEMSE MEMU
St

K Fockhassisternt Ok

3. Wahlen Sie die Lebensmittelkategorie, die Sie zu kochen beabsichtigen
und bestétigen Sie.

LEBEMSMITTEL WAHLEM

AN % Vv

- Ok
K Genl=s k.

4. Wahlen Sie die Garmethode und bestatigen Sie.

E IMSTELLUMG AUSKHEHLEM

N\ — V
Girillen
Eraten .
K Fochen UK

5. Wahlen Sie die Garbedingungen und bestatigen Sie.
DICKE AUSHAHLE

VAN - V

Tittel

< dick Ik

6. Nun stehen vier Kochzonen zur Verfligung. Stellen Sie den Topf auf und
vergewissern Sie sich, dass er zumindest zwei der Bezugspunkte auf der
Kochfeldoberflache verdeckt.

Der “Moka” Garmodus ist der einzige, bei dem nur ein Bezugspunkt verdeckt
sein muss.

Nachstehend ein Beispiel fiir die Platzierung von verschiedenem Kochgeschirr.

Y

7. Wahlen Sie auf der linken Anzeige die gewiinschte Kochzone aus. In der
gewadhlten Zone erscheint “A”.

8. Auf der rechten Anzeige erscheinen die zu befolgenden Anweisungen
(z. B. “Ol zugeben” oder “Zugabe von Lebensmitteln”). Am Ende jeder
Phase, muss der Bediener bestatigen, um mit dem Garen fortzufahren.

9. Bei Bedarf kann die voreingestellte Leistungsstufe jederzeit mit den “+“
und “-" Tasten gedndert werden.

10. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, driicken Sie die Taste “STOP”
(STOPP), um die Kochzone auszuschalten. Wurden beim Garen mehrere
Zonen verwendet, missen Sie zuerst die Kochzone auswahlen, die Sie
ausschalten mochten.

@ Mude1n

—  nemen T

Fifls ocben

STOP

Bitte beachten: Die Funktion “Kochassistent” kann auch aktiviert werden, wenn
bereits eine oder mehrere Kochzonen aktiv sind.

Aktivieren der Funktion Kochassistent fiir mehr als eine Kochzone:

Nachdem die Funktion “Kochassistent” fiir die erste Kochzone aktiviert wurde,
erneut die “6™ Sense”-Taste driicken und den Aktivierungsvorgang fiir eine neue
Kochzone wiederholen. Bereits aktive Zonen kénnen nicht ausgewahlt werden.

Bitte beachten: Sie kdnnen bis zu 4 Zonen mit der Funktion “Kochassistent” nutzen,
vorausgesetzt die ausgewahlte Einstellung der Leistungsstufen gestattet dies. Die
Zonen kénnen nicht kombiniert werden, um einen gro3eren Bereich zu bilden.

Herkémmliches Garen, wenn die Funktion Kochassistent aktiv ist:

Wenn die Funktion “Kochassistent” aktiv ist, kdnnen Sie auf der linken Anzeige
die Kochzone wahlen, die Sie einschalten mdchten. Sie stellen die Leistungsstufe
fir diese Zone ein, bevor Sie die Zone auf herkdmmliche Weise verwenden.

Optionen
LEBENSMITTELKATEGORIE = GARMETHODE

@ Fleisch Grillen, Braten, Aufkochen

@ﬂ Fisch Grillen, Braten, Aufkochen

@4 Gemiise Grillen, Braten, Aufkochen

Sofe, Bratensaft, . SoBe (Tomaten, Bechamelle)
% Suppe Suppe (scharf Anbraten, kicheln, cremige Suppen)
Vanillepudding/-soBe, Panna cotta, geschmolzene Schokolade,
@) Dessert Pfannkuchen, Reispudding
@ ki Spiegelei, Omelette, kochen (gekochte Eier, weiche Eier),
1er Gemiiseomelette, Riihrei

@ Kise Grillen, Braten, Fondue

é Nudeln Kochen, Braten, Risotto, Reispudding

\%‘P Getrénke Milch, Wasser, Mokka

0 andere . .

o Funktionen Aufkochen, Grillen, Braten, Kdcheln, Schmelzen
HAUPTGARMETHODEN

(Jede Methode kann zusétzliche Optionen umfassen)

1o SCHMELZEN

Lebensmittel werden auf die ideale Temperatur zum Schmelzen gebracht und
bewahren ihren Zustand ohne Gefahr des Anbrennens.

Mit dieser Methode werden empfindliche Lebensmittel wie Schokolade nicht
beeintrachtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+“ und “~" Tasten auf der rechten Anzeige
angepasst werden.
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Bedienungsanleitung

T=J KOCHELN

Zum langsamen Kochen von Gerichten und langsamen Verdampfen
von Flussigkeiten, der Zustand der Lebensmittel wird ohne Gefahr des
Anbrennens bewahrt. Mit dieser Methode werden die Lebensmittel nicht
beeintrachtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Qualitdt und Art des Topfes kdnnen sich auf die Leistung und die
Garzeiten auswirken.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+" und “—* Tasten auf der rechten
Anzeige angepasst werden.

AUFKOCHEN*

Zum effizienten Erhitzen von Wasser, wenn es zu kochen beginnt, wird der
Benutzer durch ein akustisches und ein visuelles Signal verstandigt.

Wahrend das System auf die Bestdtigung durch den Benutzer wartet, hélt
es das Wasser bei kontrolliertem Kécheln und vermeidet Uberkochen und
Energieverschwendung. Solange diese Funktion aktiv ist, warnt ein akustischer
Alarm den Benutzer, wenn der Topf leer ist (kein Wasser) oder das Wasser
verkocht ist.

Erst Salz zugeben, nachdem das akustische Signal fiir das kochende Wasser
ertont ist.

\—— BRATEN*#*

Zum Vorheizen oder Temperieren eines leeren Kochgeschirrs. Ein akustisches
und ein visuelles Signal zeigen an, dass die ideale Temperatur erreicht wurde,
um Lebensmittel in das Kochgeschirr zuzugeben. Wéhrend das System auf
die Bestatigung durch den Benutzer wartet, hélt es das Kochgeschirr bei
kontrollierter Temperatur. Es schiitzt die Pfanne vor Beschddigung durch
zu hohe Temperaturen und vermeidet Energieverschwendung. Tépfe und
Gewdirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen
fir die Verwendung dieser Funktion bestehen.

Fir diese Funktion muss eigenes Zubehdr verwendet werden. Verwenden
Sie keinen Deckel. Zum Schutz vor Spritzern wird ein Spritzschutzgitter
empfohlen. Es wird empfohlen, beim Garen mit dieser Funktion zum
Braten geeignete Ole zu verwenden, wie verschiedene Kernéle. Wenn
unterschiedliche Ole verwendet werden, bei der ersten Verwendung den
Garvorgang besonders Giberwachen.

'M' GRILLEN*

Diese Funktion gestattet das optimale Grillen einer Vielzahl von Lebensmitteln
nach ihrer Dicke. Wenn die ideale Temperatur zum Zugeben des Lebensmittels
erreicht wurde, piept das Kochfeld. Dann stabilisiert das Kochfeld die
Temperatur wéhrend des Garens auf einem gleichbleibenden Wert. Nachdem
der Benutzer bestatigt hat, dass das Lebensmittel zugegeben wurde, beginnt
das Garen.

Es ist empfehlenswert, das Lebensmittel wahrend der Aufheizphase
vorzubereiten und dieses zuzugeben, sobald der Piepton ertont.

Topfe und Gewiirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale
Bedingungen fir die Verwendung dieser Funktion bestehen.

Wenn Sie nicht den fiir diesen Zweck entworfenen Grillrost verwenden, sollten
Sie bei der ersten Verwendung der Grillfunktion besonders vorsichtig sein,
da die Qualitat des Bodens Auswirkungen auf die Erhitzungszeiten haben
kann. Zubeh&r mit sehr diinnem Boden kann innerhalb kurzer Zeit sehr hohe
Temperaturen erreichen.

% MOKA*

Diese Funktion gestattet das automatische Erhitzen von “Moka”
Kaffeekochern am Kochfeld. Der Erhitzungszyklus kann durch Auswahl der
Funktion im Men( aktiviert werden und ein Piepton ertont, wenn der Kaffee
fertig ist. Die Funktion ist so programmiert, dass sie automatisch abschaltet
und Uberlaufen verhindert. Bei der ersten Verwendung stets priifen, dass
die beschriebenen Bedingungen erfillt sind. Kaffeekocher und Wasser
sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen fiir die
Verwendung dieser Funktion bestehen.

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

«  zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

- fir unter Rihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

+  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

+  Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Bitte beachten: Versuchen Sie nicht den Topf oder die Pfanne wéhrend der
ersten Minute des Aufheizvorgangs zu bewegen, um die optimale Funktion des
Kochfelds zu ermdglichen.

' DE
CHEF CONTROL

Diese Funktion unterteilt das Kochfeld in vier Kochzonen, die alle
gleichzeitig auf voreingestellte Leistungsstufen eingeschaltet werden. Dies
ermdglicht Ihnen, Topfe von einem Bereich zum anderen zu bewegen und
Sie kénnen mit dem Garen bei verschiedenen Temperaturen fortfahren.

Aktivieren der Chef Control Funktion:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die"6" Sense"-Taste driicken.

3. Wahlen Sie “Chef Control” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung und
bestdtigen Sie.

&TH SEMSE FHMEMU
A \V;
= |
<K Dg Ok

Chef Contirol

4. Die Bereiche der vier Kochzonen erscheinen auf der linken Anzeige mit der
entsprechenden Leistungsstufe (Niedrig, Mittel, Hoch).

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufligen, verwenden Sie die
Bedienungsanweisung “Topf zugeben” L+

6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie “STOP” (STOPP).

CHEF COMTROL =
L+
Eirmen Topf hinstellen
o] J—
O] STOF

Andern der Leistung einer Kochzone:

1. Wahlen Sie die Kochzone.

2. Wahlen Sie die gewliinschte Leistungsstufe, indem Sie mit lhrem Finger
Uber den Schieber-Touchscreen wischen. Diese bleibt 1 Sekunde lang
sichtbar.

3. Es erscheint wieder das der gewahlten Leistungsstufe (Niedrig, Mittel,
Hoch) entsprechende Wort.

Bitte beachten: Die gednderten Einstellungen werden gespeichert, bis Sie diese
erneut dndern oder zurlicksetzen.

FLEXIFULL

Diese Funktion ermdglicht lhnen, das ganze Kochfeld als einen einzigen
Kochbereich zu verwenden.

Aktivieren der Funktion Flexifull:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die "6 Sense”-Taste driicken.

3. Wahlen Sie “Flexifull” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung und
bestatigen Sie.

&t SEMSE MEMO

A mE VY
<Kl IIII [k

Fle«itull

4. Stellen Sie die gewilnschte Leistungsstufe (ber den Schieber-
Touchscreen ein. Die eingestellte Leistungsstufe erscheint auf der
linken Anzeige.

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufigen,
Bedienungsanweisung “Topf zugeben” L+

6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie “STOP” (STOPP).

@ FLESIFULL

verwenden Sie die

+

sinen Tosf hinstellen

©° STOR
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") RESTWARME

Wenn der Buchstabe “H” in einem der Bereiche auf der Anzeige fiir die Wahl
der Kochzone erscheint, bedeutet dies, dass die entsprechende Kochzone

noch heil3 ist. Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE
LEISTUNGSSTUFE | ZUBEREITUNGSART | EMPFOHLENE VERWENDUNG
Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten
Max. P Schnelles Erwarmen Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum Aufkochen
Leistungsstufe (von Wasser) oder schnellen Erhitzen von Garflussigkeiten.
Braten, Aufkochen Ideal zum Andunsten, Ankochen, Braten von Tiefkihlkost,
= schnellen Aufkochen von Fliissigkeiten.
E 14-18 Braunen, Anbraten, Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
E Aufkochen, Grillen
E Braunen, Garen, Diinsten, Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen
= Anbraten, Grillen und zum Vorheizen des Zubehors.
- 10-14
- Garen, Diinsten, Anbraten, | Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).
- Grillen, Weichgaren
E Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flissigkeit
= (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
- 5-9 Garen, leichtes Kdcheln,
- Eindicken, Ziehen | . . .
- indicken, Ziehen lassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten,
- Fisch) in Flussigkeit (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 Warmhalten von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe|  Off ) Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwdrme
Null vorhanden sein, wird durch ,H" angezeigt).
REINIGUNG UND WARTUNG
WARNUNG

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

A\

Wichtig:

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

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

Zucker oder starkzuckerhaltige Speisen konnen das Kochfeld beschadigen
und missen sofort entfernt werden.

Salz, Zucker und Sand konnen die Glasoberfldche zerkratzen.

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

Verschiittete Flissigkeiten kdnnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

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

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 Oberflache
des Kochfelds langer glénzend erhdlt.

Fiir die Reinigung von iXelium™ Kochfeldern, die folgenden Empfehlungen
befolgen:

Ein weiches, mit Wasser oder herkémmlichem Glasreiniger angefeuchtetes
Tuch (am besten Mikrofasern) verwenden.

Flr optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch fiir einige Minuten auf dem
Glas-Kochfeld lassen.
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LOSEN VON PROBLEMEN

' DE

«  Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

+  Ldsst 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 Fllissigkeit oder Gegenstdande
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
5 Uberhitzung ab. elektronischen Komponenten ist sich das Kochfeld abgekiihlt hat.
; zu hoch.
Das Kochfeld ist mit einem falschen Der Sensor erfasst eine vom Das Kochfeld vom Stromnetz

F02,F04 _
: : Spannungswert angeschlossen.

. FO1, FO6, F12, F13,

| F25, F34, F35, F36,

. F37, F41, F47, F58, F61,
. F76

: Stromversorgung anschlieBen.

GERAUSCHE

Anschluss abweichende Spannung.

trennen und die elektrischen
Anschlisse UGberprifen.

¢ Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die

: Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem
Display erscheint. ’

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern konnen 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).

KONTROLLIERTES GAREN

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

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

Uberpriifung der Gareigenschaften

Uberpriifung der Kochstellen

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

Heizleistung, ,Pommes Frites”
Prifung gemaf3 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 ausgewshlt, um einen einzigen Bereich

zu bilden, oder die Flexifull Funktion verwendet.
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KUNDENDIENST

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie |hr Produkt bitte unter
www.whirlpool.eu/register an.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

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

2. Schalten Sie das Gerdt 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.

Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft an oder folgen Sie den
Anweisungen auf der Internetseite www.whirlpool.eu.

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

«  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

+  Geratetyp und Modellnummer;

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

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
g!
D.E

=

| 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 4801 211 00112 anzufordern.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

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

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

400011715909
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Manuel du propriétaire | FR

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus compléte, veuillez

enregistrer votre produit sur www.whirlpool.eu/register. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL POUR &::

( -E \.T
ff Lisez attentivement les consignes de sécurité avant OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS ‘\\ qﬁﬁ
d’utiliser I'appareil. NS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

PANNEAU DE COMMANDE

OFF tirrrrrrrrrrrnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnig P
6 7 8 9 10
1. Touche Marche/Arrét (On/Off) 6. Pad de sélection des zones de cuisson 8. Slider central
2. Voyant lumineux - table de cuisson allumée 7. Bouton d’arrét zone de cuisson 9. Touche chauffage rapide
3. Bouton 6™ Sense (fonctions spéciales) 10. Ecran texte “Gestion des fonctions”
4. Voyant lumineux - verrouillage activé
5. Verrouillage

Whj;lfz?ool



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 contréle constamment la
température et actionne la fonction “arrét automatique” en cas de températures
élevées.

En cas d'utilisation avec des casseroles vides ou a fond mince, il est possible que la
température augmente trés rapidement et que l'arrét automatique n'intervienne

PREMIERE UTILISATION

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 'assistance technique aprés-vente.

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

En vue d'un fonctionnement optimal de la table de cuisson, le récipient doit
recouvrir un ou plusieurs des points de repére figurant sur la surface de la table
et présenter un diamétre minimum du socle.

Positionnement de I'accessoire Diamétre minimum du socle

entré sur 1 point 10cm

2 points recouverts 19cm

3 points recouverts poissonniére/grille métallique

4 points recouverts (a I'horizontale) poissonniere/grille métallique

26 cm

4 points (2 + 2) recouverts (a la verticale)

Les réglages de la table de cuisson peuvent étre modifiés quand vous le désirez.

o
Pour modifier les réglages, cliquez sur le3SF symbole qui apparait sur 'afficheur
de gestion des fonctions.

Sur le menu des réglages, vous pouvez :

+  sélectionner lalangue;

«  réglerlaluminosité;

«  régler le volume des alertes sonores ;

+  régler la tonalité des boutons;;

«  régler la puissance de la table de cuisson ;

USAGE QUOTIDIEN

«  rétablir la configuration d’usine de la table de cuisson ;
- vérifier la version logicielle installée.

Les parametres de référence sont sauvegardés en cas de panne d'électricité.

REGLER LA PUISSANCE DE LA TABLE DE CUISSON

Régler la puissance maximum de la table de cuisson sur le menu des réglages
selon vos exigences ou la durée définie.
Puissances disponibles: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW.

|
MARCHE/ARRET DU PLAN DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyez sur la touche pendant environ
1 seconde jusqu’a allumage de I'afficheur.

La table de cuisson est automatiquement désactivée aprés un délai de 30
secondes si aucune puissance n'a été sélectionnée entre-temps.

La plaque de cuisson s'éteint si vous appuyez sur un bouton quelconque
pendant plus de 10 secondes.

Pour I'éteindre, appuyez sur la méme touche jusqu’a extinction des voyants.
Toutes les zones de cuisson sont désactivées.

Sila table de cuisson a été utilisée, toutes les zones de cuisson sont désactivées
lors de son extinction, et le voyant de chaleur résiduelle “H” reste allumé
jusqu’au refroidissement des zones de cuisson.

SELECTION DE LA ZONE DE CUISSON

Dans I'écran de gauche, vous pouvez sélectionner la zone de cuisson en
appuyant sur le volet correspondant. Une bande légére apparaitra sur toutes
les zones non sélectionnées.

SELECTION DE LA ZONE FLEXIBLE

La zone flexible cumule plusieurs zones de cuisson et peut étre utilisée comme
zone unique.

Pour créer une zone flexible:

Sélectionnez plusieurs panneaux ou faites glisser votre doigt sur ces derniers
pour les relier progressivement.

Pour diviser une zone flexible:

Maintenir enfoncé durant 3 secondes le panneau correspondant a la zone
que vous désirez isoler. En alternative, appuyez sur le bouton “Diviser
zone” [ sur 'écran de gestion des fonctions.

Une fois la zone de cuisson subdivisée, le méme niveau de puissance est
appliqué a chacune des zones créées.

Si toutes les zones de cuisson sélectionnées ne sont pas couvertes par la
casserole dans un délai de 30 secondes, une bande dense apparaitra sur I'écran
gauche. Il est possible de réactiver cette zone avec la commande “Ajoutez un
récipient” en utilisant I'écran droit.

Whj;lfa?ool



Manuel du propriétaire

ACTIVER/DESACTIVER ET REGLER LA PUISSANCE DES ZONES DE
CUISSON

Pour activer les zones de cuisson :

1. Allumez la table de cuisson. Si un récipient est déja positionné, la plaque
détecte automatiquement son emplacement. Sélectionnez la zone
suggéré pour choisir la puissance.

2. Placez le récipient sur une zone de cuisson et vérifiez qu'il recouvre un ou
plusieurs points de repére de la surface de I'appareil.

|
" FR
L+ AJOUTERUN RECIPIENT

En cas d'utilisation d'une zone de cuisson composée de plusieurs zones,
le récipient peut étre placé n'importe ou dans la zone activée. La table de
cuisson reconnait automatiquement le positionnement réel du récipient.
Si vous désirez ajouter un récipient sur la zone de cuisson activée, utilisez la
commande “Ajoutez un récipient” L+ pour que la table de cuisson détecte
le nouveau récipient.

| ‘ VERROUILLAGE

* Cette position permet d'utiliser une puissance optimale.

Veuillez noter. Ne posez aucun accessoire sur l'afficheur ou sur la barre de
défilement tactile. Si-un outil couvre I'un des écrans, la plague de cuisson risque
de ne pas fonctionner correctement. Sur I'écran droit, le message “VERIFIER LA
ZONE TACTILE Enlevez les récipients pendant 1 minute” apparaitra. Enlever l'objet
et attendre que le message disparaisse. Si le probleme persiste, débrancher et
rebrancher I'alimentation de la plaque de cuisson.

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.

)

3. Sélectionnezlazone de cuisson ou la zone flexible surI'afficheur gauche.
4. Réglezlapuissancedésiréeenappuyantouendéplacanthorizontalement
votre doigt sur la barre de défilement tactile.

OFF||||||||||||||||l_-l||||||||||||||||||||||||18P

La puissance réglée s'affiche sur le panneau de la zone de cuisson sélectionnée.

Chaque zone de cuisson présente différents réglages de chaleur, de “1” (puissance
minimale) a “18" (puissance maximale).

La barre de défilement tactile offre également une fonction de chauffage rapide,
indiquée par la lettre “P” sur I'afficheur.

Veuillez noter : Le panneau de la zone de cuisson clignotera si votre récipient n'est
pas adapté a la cuisson par induction, ou si sa dimension ou son positionnement
estincorrect. Siaucun récipient n'est détecté dans un délai de 30 secondes, la table
de cuisson s'éteint.

Pour désactiver les zones de cuisson:

Sélectionnez la zone de cuisson sur I'écran gauche et appuyez sur le bouton
“OFF” en haut de la barre de défilement tactile. La lettre “H"s'affiche sur le
panneau correspondant si la zone de cuisson est encore chaude.

Hi!H

Pour éviter toute activation accidentelle de la table de cuisson durant son
nettoyage, ou toute modification accidentelle des commandes durant la
cuisson, appuyez sur le bouton “Verrouillage” durant 3 secondes : un bip
et un voyant indiquent que la fonction est activée.

Le panneau de commande est verrouillé, a 'exception du bouton OFF.

Pour réactiver les commandes, appuyez a nouveau sur le bouton “Verrouillage”
[ Idurant 3 secondes. Le voyant clignote, et la table de cuisson est & nouveau
activée.

X MINUTERIE

Silatable de cuisson est éteinte, vous pouvez utiliser I'afficheur gauche comme
minuterie.

Pour activer la minuterie :

. Allumez la table de cuisson.

2. Appuyer surle symbole K sur I'écran texte.

3. Utilisez les touches “+“/“~" pour régler le temps de cuisson.
4. Dés que le temps programmé s'est écoulé, un signal retentit.

-

Pour modifier ou désactiver la minuterie :

1. Appuyer sur le symbole & sur 'écran texte.
2. Utilisez les boutons “+" et “—* pour modifier I'heure, ou appuyez sur le
bouton “STOP” pour éteindre la minuterie.

@ REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON
Vous pouvez programmer l'arrét automatique des zones de cuisson.

Réglage du temps de cuisson:

1. Sélectionnez la zone de cuisson et réglez la puissance désirée.

. Appuyez sur le symbole (O sur |'écran texte.

. Utilisez les touches “+"/“~" pour régler le temps de cuisson.

. Une fois le temps écoulé, un signal sonore se déclenche et la zone de
cuisson s'éteint automatiquement.

HWN

Pour modifier ou désactiver la minuterie :

1. Sélectionnez la zone de cuisson.

2. Appuyezsurle symbole @ sur 'écran texte.

3. Utilisez les boutons “+" et “~" pour modifier I'neure, ou appuyez sur le
bouton “STOP* pour annuler le temps défini.

Vous pouvez régler un temps de cuisson pour chaque zone ou zone flexible en
effectuant les mémes opérations.
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FONCTIONS SPECIALES

6" SENSE

Lebouton “6°Sense” permetd’accéderaplusieursfonctionnalités particulieres:
+  Cuisson assistée

+  Chef Control

«  Flexifull

L'écran texte droit permet de naviguer entre ces derniéeres et de sélectionner
I'option désirée.

Les fleches /\ \/ permettent de faire défiler les options disponibles.

Utilisez le bouton K pour confirmer votre sélection, et la double fleche <I<]
pour revenir au menu précédent.

CUISSON ASSISTEE

Cette fonction permet de sélectionner I'une des fonctions prédéfinies et de
cuisiner différents aliments de maniére optimale.

La table assiste I'utilisateur en offrant des conditions de chauffage et de
préparation idéales. Elle fournit également des instructions durant les
différentes phases de cuisson afin d’obtenir des résultats optimaux.

Pour activer la fonction Cuisson assistée :

1. Appuyez sur le bouton “6° Sense”.

2. Sélectionnez “Cuisson assistée” sur le pad de gauche des fonctions et
confirmez.

3. Sélectionnez le type d'aliment que vous devez cuisiner et confirmez.
CATEGDORIE DAL IFEMTS

AN :% Vv
« L

Léoumes Ok

4. Sélectionnezla méthode de cuisson et confirmez.
FMODE DE CUISS0M
A m— V.

K isseler g,

Forter 5 &bl lition)

5. Sélectionnez les conditions de cuisson et confirmez.

EFf ISSEUR
VAN . AV
MMioaem o
<K Erais Ok

6. Quatre zones de cuisson sont maintenant disponibles. Placez le récipient
sur une zone de cuisson et vérifiez qu'il recouvre un ou plusieurs points de
repére de la surface de I'appareil.

Le mode de cuisson “Moka" est le seul permettant de couvrir un seul point de
repere.

On trouvera ci-dessous un exemple de positionnement pour plusieurs accessoires.

N

7. Sélectionnez la zone de cuisson sur l'afficheur gauche. Un “A” s'affiche
dans la zone sélectionnée.

8. Les instructions a suivre sont visualisées sur I'afficheur droit (ex. “Ajouter
I'huile” ou “Ajouter les aliments”). A la fin de chaque étape, I'utilisateur doit
confirmer afin de poursuivre la cuisson.

9. Sinécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen
des boutons “+" et “-".

10. Une fois la cuisson terminée, appuyez sur le bouton “STOP” pour éteindre
la zone de cuisson. Si vous avez utilisé plusieurs zones de cuisson,
sélectionnez tout d'abord celle que vous désirez éteindre.

STOF

Pates
0] P i

Forter s &bullition

Veuillez noter : La fonction “Cuisson assistée” peut étre également activée si une
ou plusieurs zones de cuisson sont déja en fonction.

Pour activer la fonction Cuisson assistée pour plusieurs zones de cuisson:
Aprés avoir activé la fonction “Cuisson assistée” pour la premiére zone de
cuisson, appuyez a nouveau sur le bouton “6¢ Sense” et répétez la procédure
d'activation pour une nouvelle zone de cuisson. Les zones déja activées ne
peuvent étre sélectionnées.

Veuillez noter : Vous pouvez utilisez un maximum de 4 zones avec la fonction
“Cuisson assistée”, a condition que le niveau de puissance réglé le permette. Les
zones ne peuvent étre combinées pour former une zone plus grande

Pour cuisiner de maniére conventionnelle avec la fonction Cuisson assistée:
Si la fonction “Cuisson assistée” est activée, vous pouvez sélectionner la zone
de cuisson que vous désirez activer sur I'afficheur gauche et régler le niveau de
puissance de ladite zone avant de I'utiliser normalement.

Options sélectionnables

CATEGORIE D'ALIMENT METHODE DE CUISSON

Viandes Griller, Rissoler, Porter a ébullition
Poissons Griller, Rissoler, Porter a ébullition
Légumes Griller, Rissoler, Porter a ébullition

Sauces (Sauce tomate, Sauce béchamel)
Soupes, sauces: Soypes (Faire revenir les ingrédients, Mijoter,
Soupes (légumes, creme))

Créme patissiére, Panna cotta, Chocolat fondu,

K@D LD

D t . R .
cesserts Crépes, Riz au lait
Euf CEufs au plat, Omelette, Porter a ébullition ((Eufs durs, Eufs pochés),
uts Frittata, CEufs brouillés
Fromage Griller, Rissoler, Fondue savoyarde
Pétes Porter a ébullition, Rissoler, Risotto, Riz au lait
LP Liquides Lait, Eau, Cafetiére Moka
R Manuel Porter & ébullition, Griller, Rissoler, Mijoter, Faire fondre

PRINCIPALES METHODES DE CUISSON
(chaque méthode peut comprendre des options supplémentaires)

1o FAIRE FONDRE

Consiste a amener les aliments a la température idéale pour les faire fondre et
maintenir leur condition sans risque qu'ils ne brdlent.

Cette méthode respecte les aliments délicats (comme le chocolat) et leur évite
d'attacher.

Si nécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen des
boutons “+“ et “~" sur I'afficheur droit.

=J MuoOTER

Pour les préparations qui exigent du temps et les liquides a évaporation lente,
permet de maintenir les conditions des aliments en évitant qu'ils ne brdlent.
Cette méthode respecte les aliments délicats et leur évite d'attacher.
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Manuel du propriétaire

La qualité et le type de récipient influent sur les résultats et les temps de
cuisson.

Si nécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen des
boutons “+" et “~" sur I'afficheur droit.

PORTER A EBULLITION*

Fait chauffer I'eau et avertit I'utilisateur en début d'ébullition via signal sonore
et visuel.

En attendant la confirmation de I'utilisateur, le systtme maintient I'eau a
ébullition controlée en évitant toute projection et perte d'énergie. Tant que
cette fonction est activée, un signal d'alarme sonore avertit I'utilisateur si le
récipient est vide (sans eau) ou si l'eau s'est évaporée.

Najouter le sel qu'apres déclenchement du signal d'ébullition.

\—— RISSOLER*

Pour les préparations consistant a faire revenir des aliments. Un signal
sonore et visuel indique que la température idéale est atteinte et que les
aliments doivent étre ajoutés dans le récipient. En attendant la confirmation
de I'utilisateur, le systéme maintient le récipient a température contrélée en
évitant toute surchauffe et perte d'énergie.

Pour des conditions optimales, utilisez cette fonction avec des récipients et des
ingrédients a température ambiante.

Cette fonction exige d'utiliser des accessoires spéciaux.

N'utilisez pas le couvercle - un couvercle anti-éclaboussures est recommandé.
Il est conseillé d'utiliser des huiles spéciales friture pour cette fonction. En cas
d'utilisation d'une huile différente, ayez soin de surveiller la cuisson lors de la
premieére utilisation.

'M' GRILLER*

Cette fonction permet de faire griller différents aliments en fonction de leur
épaisseur. Un signal sonore et visuel indique que la température idéale est
atteinte et que les aliments doivent étre ajoutés dans le récipient. La table
de cuisson stabilise ensuite la température et la maintient constante durant
la cuisson. Une fois que I'utilisateur a confirmé I'ajout des aliments, la cuisson
démarre.

Il est conseillé de préparer les aliments durant la phase de chauffage et de les
ajouter des émission du bip.

Pour des conditions optimales, utilisez cette fonction avec des récipients et des
ingrédients a température ambiante.

Si vous n'utilisez pas le récipient préconisé, utilisez la fonction grill avec des
précautions particulieres, la qualité du récipient influant sur les temps de
chauffage. Les accessoires présentant un fond trés mince atteignent trés
rapidement une température élevée.

% MOKA*

Cette fonction permet de faire chauffer automatiquement les cafetiéres
“Moka”. Activer le cycle de chauffage via sélection de la fonction sur le menu,
un bip est émis une fois que le café est prét. La fonction est programmée
pour s'éteindre automatiquement en vue de prévenir les projections. Lors de
la premiere utilisation, vérifiez que les conditions décrites sont réunies. Pour
un fonctionnement optimal, utilisez cette fonction avec la cafetiére et I'eau a
température ambiante.

* 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

- pour Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Veuillez noter : Essayez de ne pas déplacer le récipient durant les premiéres
minutes de cuisson en vue d'un fonctionnement optimal de la table de cuisson.

|
. FR
FONCTION CHEF CONTROL

Cette fonction divise la table de cuisson en quatre zones de cuisson et les active
simultanément a un niveau de puissance prédéfini. Vous pouvez déplacer les
récipients entre deux zones pour pouvoir cuisiner a différentes températures.

Pour activer la fonction Chef Control:
1. Placezle récipient sur la table de cuisson.

2. Appuyez sur le bouton “6° Sense”.
3. Sélectionnez la fonction Chef Control sur I'écran texte et confirmez.

MEMU & SEMS
V
oE
Ok

Formoction "Chef Comtrol"

4. Les quatre zones de cuisson sont visualisées sur le pad de sélection ainsi
que leur niveau de puissance (faible, moyen et fort).

5. Pourajouter des récipients, utilisezlacommande “Ajoutez un récipient”
L+

6. Pour sortir de cette fonction, appuyer sur “STOP”.

CHEF COMTROL
@ L+

Flacez un récipient

@° STOP

Pour modifier la puissance d’une zone de cuisson :

1. Sélectionnez la zone de cuisson

2. Réglez la puissance désirée en déplagant horizontalement votre doigt sur
le slider central, qui reste affichée 1 seconde.

3. Le niveau de puissance sélectionné (faible, moyen, fort) s'affiche a
nouveau.

Veuillez noter : Les nouveaux réglages sont sauvegardés jusqua nouvelle modification
ou réinitialisation.

FLEXIFULL

Cette fonction vous permet d'utiliser la totalité de la table de cuisson comme

zone de cuisson unique.

Pour activer la fonction Flexifull :

1. Placezle récipient sur la table de cuisson.

2. Appuyezsurle bouton “6° Sense”.

3. Sélectionnez “Flexifull” sur I'écran texte et confirmez.

A FEML &° SEMS V
]

<K — Ik

Fle«ifull

4. Réglez la puissance désirée au moyen du slider central. Le niveau de
puissance est visualisé sur le pad de gauche.

5. Pourajouter des récipients, utilisezlacommande “Ajoutez un récipient”
L+

6. Pour sortir de cette fonction, appuyer sur “STOP”.

FLESTFULL —

Q) - T+
Flacez un récipient

@° STOR
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INDICATEURS

I"| CHALEUR RESIDUELLE

L'affichage de la lettre “H” sur I'un des panneaux de sélection de la zone de
cuisson indique que la zone correspondante est encore chaude. La lettre
disparait apres refroidissement de la zone de cuisson.

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 a ébullition Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés,
= porter a ébullition rapide.
E 14-18 Dorer, sauter, porter a Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
= ébullition, griller
= Dorer, cuire, cuire a |'étouffée,| Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller,
= faire sauter, griller et préchauffer les récipients.
z 10- 14
- Cuire, cuire a I'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.
- faire fondre . , . e ,
- Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 1 | : riz, sauces,
Z rétis, poisson) avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
- 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 »).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT

+ Nutilisez pas d'appareil de nettoyage a vapeur.

+  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.

Important :

«  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 facon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

«  Lesucre 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.

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.
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Manuel du propriétaire

GUIDE DE DEPANNAGE

" FR

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

+  Sivous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apres 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.

Causes possibles

Veuillez noter: De I'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

Code d'erreur Description
1 C81,C82 . Le panneau de commande
: ;. s'éteint en raison de températures
i excessivement élevées.
F02, FO4 La tension de raccordement est

incorrecte.

. FO1, FO6, F12, F13,

: F25, F34, F35, F36,

| F37, F41, F47, F58, F61,
. F76

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

La température interne des piéces
électroniques est trop élevée.

La sonde détecte une différence
entre la tension de l'appareil et
celle de 'alimentation électrique.

Attendez que la table de cuisson
refroidisse avant de la réutiliser.

Débranchez la table de cuisson
de l'alimentation principale et
vérifiez le branchement électrique.

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 I'afficheur.

Les tables de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craguements 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).

CUISSONS VERIFIEES

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.

Vous trouverez ci-dessous un tableau spécialement créé pour faciliter les
organismes de controdle 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.
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SERVICE APRES-VENTE

Afin de profiter d’'une assistance compleéte, veuillez enregistrer votre appareil
sur www.whirlpool.eu/register.

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 probléeme persiste.

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

Pour obtenir du support, appeler le numéro disponible dans le livret de
garantie ou suivez les consignes sur le site Web www.whirlpool.eu.

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

Type 00— od X0
00000000

&=’

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

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

| SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
8[!
EQ

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

-« votre adresse complete;
+  votre numéro de téléphone.

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

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;

«  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.

400011715909
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

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

www.whirlpool.eu/register.

APPARAAT VOOR MEER
Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
gebruikt.
PRODUCTBESCHRIJVING
1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel
BEDIENINGSPANEEL
1 2 3 4 5
0 .
O_FF PEELE L EE e 18 P
6 7 8 9 10
1. Aan/Uit-knop 5. Vergrendeling 8. Touchscreen
2. Controlelampje - kookplaat ingeschakeld 6. Display van keuze van kookzone 9. Quick Heat toets
3. “6" Sense” - toets (speciale functies) 7. Toets voor uitschakeling kookzone 10. “Functiebeheer” display
4. Controlelampje - toetsvergrendeling actief

Whj;lfz?ool



ACCESSOIRES

POTTEN EN PANNEN
Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch
OK NEE
materiaal die geschikt zjn 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
met lege pannen of pannen met een dunne bodem, kan de temperatuur snel
toenemen waardoor mogelijk de ‘automatische uitschakelfunctie’ met een

EERSTE GEBRUIK

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

Om de kookplaat goed te doen werken moet de kookpot een of meer van
de referentiepunten, aangegeven op het oppervlak van de kookplaat,
bedekken en een gepaste minimumdiameter hebben.

Positionering van accessoire Minimumdiameter

gecentreerd op 1 punt 10cm
2 punten bedekt

3 punten bedekt

19cm

vispan/draadrek

4 punten bedekt (horizontaal)
4 punten (2 + 2) bedekt (verticaal)

vispan/draadrek
26cm

De instellingen van de kookplaat kunnen op elk willekeurig moment
worden veranderd. Om de instellingen te veranderen klikt u op het symbool

&
¥ dat op het display van het functiebeheer wordt weergegeven.

Op het menu van de instellingen kan u:

. detaal kiezen;

de helderheid afstellen;

de geluidssterkte van de alarmsignalen afstellen;
de toetstonen afstellen;

het vermogen van de kookplaat afstellen;

DAGELIJKS GEBRUIK

« defabrieksinstellingen van de kookplaat herstellen;
« de versie van de geinstalleerde software controleren.

Als er zich een storing voordoet in de stroomtoevoer, blijven de instellingen
behouden.

HET VERMOGEN VAN DE KOOKPLAAT AFSTELLEN

Het maximale vermogensniveau van de kookplaat kan ingesteld worden op
het menu van de instellingen in overeenstemming met de vereisten, of met
de kookwekkerduur.

De beschikbare vermogens zijn: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW.

|
DE KOOKPLAAT IN-UITSCHAKELEN (AAN/UIT)

Om de kookplaat in te schakelen houdt u de inschakeltoets circa 1 seconde
ingedrukt, tot de displays oplichten.

De kookplaat wordt na 30 seconden automatisch uitgeschakeld als u binnen
die tijdspanne geen functie selecteert.

Het kookelement wordt uitgeschakeld als u langer dan 10 seconden op eender
welke toets drukt.

Om de kookplaat uit te schakelen, drukt u op dezelfde knop tot de displays
uitgaan. Alle kookzones worden uitgeschakeld.

Als de kookplaat eerder gebruikt werd wanneer u hem uitschakelt, worden
alle kookzones uitgeschakeld en de restwarmte-indicator “H” blijft actief tot de
kookzones zijn afgekoeld.

BEREIDINGSZONE SELECTEREN

De gewenste bereidingszone wordt geselecteerd op het linkerdisplay door op
het betreffende paneel te drukken. Op alle niet-geselecteerde zones verschijnt
een lichte streep.

DE FLEXIBELE ZONE KIEZEN

De flexibele zone is de zone waar verschillende bereidingszones elkaar
overlappen en kunnen worden gebruikt als een enkele bereidingszone.

Om een flexibele zone te creéren:

Selecteer verschillende panelen tegelijkertijd of verschuif ze met uw vinger,
om de panelen samen te voegen.

Om een flexibele zone te scheiden:

Druk op het paneel van de zone die u wilt scheiden en blijf 3 seconden lang
drukken. Of druk anders op de toets voor “zonescheiding” (W dat op het
display van het functiebeheer wordt weergegeven.

Wanneer de bereidingszone verdeeld is, wordt hetzelfde vermogensniveau
ingesteld voor elke afzonderlijke zone.

Als alle geselecteerde bereidingszones niet binnen 30 seconden met een
kookpot worden bedekt, verschijnt een dikke streep op het linkerdisplay. Die
zone kan opnieuw geactiveerd worden met het commando “Pot toevoegen”
op het rechterdisplay.

BEREIDINGSZONE IN/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS REGELEN

De kookzones inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in. Als een recipiént al op zijn plaats staat, detecteert
het kookelement het automatisch. Selecteer de aangeduide zone en kies
het vermogen.

2. Zet de kookpot in de gekozen bereidingszone en ga na of het één of
meerdere referentietekens op het oppervlak van de kookplaat bedekt.
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Gebruikershandleiding

* Als u deze positie gebruikt, verzekert u dat het voordeel van de maximale
vermogenoutput.

Let op: Bedek het display of de schuifbediening niet met accessoires. Als er
gereedschap op een van de displays ligt, werkt het kookelement mogelijk niet
goed. Op het rechterdisplay wordt de melding “CONTROLEER AANRAAKZONE,
verwijder het voorwerp binnen de minuut” weergegeven. Verwijder het voorwerp
en wacht tot de melding verdwijnt. Als het probleem aanhoudt, koppelt u de
kookplaat los van het stroomnet en sluit u het vervolgens terug aan.

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.

|
—
N ),

3. Selecteer de bereidingszone of flexibele zone op het linkerdisplay.
4. Stel het gewenste vermogensniveau in door met uw vinger te drukken op
of horizontaal te schuiven over de schuifbediening.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven op het paneel van de
geselecteerde bereidingszone.

Elke kookzone heeft verschillende verwarmingsinstellingen, die gaan van “1”
(minimaal vermogen) tot “18" (maximaal vermogen).

Met de schuifbediening kan ook de snelopwarmfunctie worden gekozen, die
met de letter “P” wordt aangegeven op het display.

Let op: Als de pan niet geschikt is voor een inductiekookplaat, als hij niet correct
is geplaatst of geen geschikte afmetingen heeft, begint het paneel van de
bereidingszone te knipperen. Als er binnen 30 seconden na de selectie geen
pan wordt geregistreerd, dan wordt de kookzone uitgeschakeld.

De kookzones uitschakelen:

Selecteer de bereidingszone op het linkerdisplay en druk op de “OFF” (UIT)-
toets bovenaan de schuifbediening. Als de kookzone nog warm is, verschijnt
de restwarmte-indicator “H" op het betreffende paneel.

. NL

L+ poTTOEVOEGEN

Wanneer een bereidingszone wordt gebruikt die uit verschillende zones
bestaat, kan de kookpot op eender welk punt van de actieve zone geplaatst
worden. De kookplaat herkent automatisch de positie van de kookpot.

Als u nog een kookpot op de geactiveerde bereidingszone wenst toe te
voegen, gebruikt u het commando “Pot toevoegen” T+ zodat de kookplaat
de nieuwe pot detecteert.

a
VERGRENDELING

Om te voorkomen dat de kookplaat onbedoeld wordt ingeschakeld tijdens
het reinigen of dat de bedieningselementen onbedoeld veranderd worden,
drukt u 3 seconden op de toets “Toetsvergrendeling” L& ]: een geluidssignaal
en een waarschuwingslampje geven aan dat de functie is ingeschakeld.

Het bedieningspaneel wordt vergrendeld, met uitzondering van de
uitschakeltoets.

Om de bedieningselementen opnieuw te activeren drukt u opnieuw 3
seconden op de toets “Toetsvergrendeling”[ & | Het waarschuwingslampje
gaat uit en de kookplaat is weer actief.

X KOOKWEKKER

Wanneer de kookplaat uitgeschakeld is, kan de rechterdisplay gebruikt
worden als kookwekker.

De kookwekker inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in.

2. Druk op het pictogram van de zandloper X dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+"/"-" toetsen om de tijd in te stellen.

4. Alsdeingestelde tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal.

De kookwekker wijzigen of uitschakelen:

1. Druk op het pictogram van de zandloper X dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

2. Gebruik de “+" en “~"toetsen om de gewenste tijd opnieuw in te stellen of
druk op de “STOP“-toets om de kookwekker uit te zetten.

@ DE BEREIDINGSDUUR INSTELLEN

De kookzones kunnen geprogrammeerd worden om automatisch te worden
uitgeschakeld.

De bereidingstijd instellen:
1. Selecteer de bereidingszone en stel het vereiste vermogensniveau in.

2. Druk op het pictogram van de stopwatch (U at op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+"/"-" toetsen om de tijd in te stellen.

4. Wanneer de ingestelde tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal en
wordt de kookzone automatisch uitgeschakeld.

De kookwekker wijzigen of uitschakelen:

1. Selecteer de actieve bereidingszone.

2. Druk op het pictogram van de stopwatch @ dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+" en “-" toetsen om de gewenste tijd opnieuw in te stellen
of druk op de “STOP“-toets om de ingestelde bereidingstijd te wissen.

Er kan een bereidingstijd ingesteld worden voor elke zone of flexibele zone
met dezelfde procedure.
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SPECIALE FUNCTIES

6th SENSE

De “6" Sense”-toets dient om toegang te krijgen tot speciale functies:

« Kookhulp
« Chef Control
«  FlexiFull

Het rechterdisplay van het functiebeheer dient om te navigeren tussen de
speciale functies en de gewenste optie te selecteren.

Met de pijltjes /\ \/ verschuift u de beschikbare opties.

Gebruik de toets CF. om uw keuze te bevestigen en de dubbele pijl <I</om
naar het vorige menu terug te gaan.

KOOKHULP

Deze functie dient om een van vooraf ingestelde functies te selecteren die u
helpen om verschillende types voedingsmiddelen zo goed mogelijk te bereiden.
De kookplaat staat de gebruiker bij door de ideale condities voor verwarmen
en voorbereiden van de kookpot te leveren. Hij geeft ook richtlijnen voor de
verschillende bereidingsfasen zodat optimale resultaten worden bereikt.

De Kookhulp inschakelen:
1. Druk op de “6™ Sense”-toets.
2. Selecteer “Kookhulp” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

&TH SENSE MEMNU
AN V

<K k.

Geassistesrd lkolen

3. Selecteer de voedselcategorie die u wilt bereiden en bevestig.

SELECTEER
/\  woEDSELCATEGORIE V

% ik

Grosmhen -

<K

4. Selecteer de bereidingsmethode en bevestig.
SELECTEER KOOKW I.JZE

N\ V
oriien

Er-aden .

K Foken 0K

5. Selecteer de bereidingscondities en bevestig.
SELECTEER DIKTE

N T

flezicd 1t o
<K Dik Ok,

6. U heeft nu vier bereidingszones ter beschikking. Plaats de pan op de juiste
plaats en zorg ervoor dat hij tenminste twee van de referentiepunten op
het oppervlak van de kookplaat bedekt.

Alleen de “Moka"-bereidingswijze heeft een enkel referentiepunt dat moet

worden bedekt.

Wat volgt is een voorbeeld van de positionering van een aantal accessoires.

Ay,

7. Selecteer de gewenste bereidingszone op het linkerdisplay. Er verschijnt
een “A”in de geselecteerde zone.

8. Op het rechterdisplay verschijnen instructies die u moet volgen (bijv.“Olie
toevoegen” of “Voedsel toevoegen”). Na elke fase moet de gebruiker
bevestigen om verder te gaan met de bereiding.

9. Het vooraf ingestelde vermogensniveau kan zo nodig op elk ogenblik
veranderd worden met de “+" en “-" toetsen.

10. Wanneer de bereiding klaar is, drukt u op de “STOP“-toets om de
bereidingszone uit te schakelen. Als er verschillende zones werden
gebruikt voor de bereiding, moet u eerst de bereidingszone selecteren die
u wilt uitschakelen.

- et

Fookoen

STOR

Let op: De functie “Kookhulp” kan ook geactiveerd worden wanneer een of meer
bereidingszone al actief zijn.

De Kookhulpfunctie inschakelen voor meer dan een bereidingszone:

Na de inschakeling van de functie “Kookhulp” voor de eerste bereidingszone,
drukt u opnieuw op de “6™ Sense”-toets en herhaalt u de inschakelprocedure
voor een nieuwe bereidingszone. Zones die al actief zijn kunnen niet
geselecteerd worden.

Let op: U kan tot4 zones gebruiken met de functie “Kookhulp”, mits de geselecteerde
instelling van het vermogensniveau dat toelaat.
De zones kunnen niet gecombineerd worden om een grotere zone te vormen.

Traditioneel bereiden wanneer de Kookhulpfunctie ingeschakeld is:

Wanneer de functie “Kookhulp” is ingeschakeld, kan u de bereidingszone, die
u wilt inschakelen, selecteren op het linkerdisplay, en het vermogensniveau
voor deze zone instellen alvorens deze op normale wijze te gebruiken.

Extra functies

VOEDINGSGROEP BEREIDINGSMETHODE

Vlees Grillen, Braden, Koken
Vis Grillen, Braden, Koken
Groenten Grillen, Braden, Koken

Sauzen (Tomatensaus, Béchamel)

Sauzen en soepen Soep (Aanbraden, Sudderen, Roomsoep)

Vanillesaus, Panna cotta, Gesmolten chocolade,

"D e 0L 0D

Desserts e
Pannekoek, Rijstepap
Eieren Gebakken eieren/Spiegelei, Omelet, Koken (Gekookte eieren,
Zachtgekookte eieren), Frittata, Roerei
Kaas Grillen, Braden, Fondue
Pasta Koken, Braden, Risotto, Rijstepap
8 Dranken Melk, Water, Koffie

Bo| G

Aangepaste modus | Koken, Grillen, Braden, Sudderen, Smelten

BELANGRIJKSTE BEREIDINGSMETHODES
(Elke methode kan bijkomende opties hebben)

1o SMELTEN

Om het voedsel op de ideale smelttemperatuur te brengen en de toestand
van het voedsel te handhaven zonder het risico dat het aanbrandt.

Deze methode tast delicate voedingsmiddelen zoals chocolade niet aan en
voorkomt dat ze aan de pan blijven plakken.

De mate van bereiding kan op elk ogenblik worden aangepast met de “+“ en
“—"toetsen op het rechterdisplay.

T=J SUDDEREN

Voor langere bereidingen en langzaam verdampende vloeistoffen, en om de
toestand van het voedsel te handhaven zonder het risico dat het aanbrandt.
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Gebruikershandleiding

Deze methode tast het voedsel niet aan en voorkomt dat het aan de pan blijft
plakken.

De kwaliteit en het type van de gebruikte potten en pannen kan van invloed
zijn op de prestatie en de kookresultaten.

De mate van bereiding kan op elk ogenblik worden aangepast met de “+“ en
“—" toetsen op het rechterdisplay.

KOKEN*

Om efficiént water te verwarmen en de gebruiker te waarschuwen wanneer
het begint te koken, met een hoorbaar en zichtbaar signaal.

Terwijl hijwacht op de bevestiging van de gebruiker, laat het systeem het water
gecontroleerd sudderen om spatten en energieverspilling te voorkomen.
Wanneer deze functie ingeschakeld is, laat een hoorbaar alarm de gebruiker
weten dat de kookpot leeg is (geen water) of drooggekookt is.

Voeg eerst zout toe nadat het kookalarm is afgegaan.

\—— BRADEN*

Om een lege kookpot of braadpan op te warmen of klaar te maken. Een
hoorbaar en zichtbaar signaal geeft aan dat de ideale temperatuur is bereikt
om voedsel in de kookpot of braadpan te doen. Terwijl hij wacht op de
bevestiging van de gebruiker, houdt het systeem de temperatuur van het
accessoire onder controle om schadelijke temperaturen voor de braadpan en
energieverspilling te voorkomen.

Gebruik voor optimale condities deze functie met potten en pannen en
kruiden aan kamertemperatuur.

Voor deze functie moeten speciale accessoires worden gebruikt.

Gebruik geen deksel - om te beschermen tegen spatten wordt een antispatzeef
aanbevolen.

Het valt aan te raden om olie te gebruiken die geschikt is voor bakken wanneer
u deze functie gebruikt, zoals verschillende soorten zaadolie.

Wanneer u verschillende olies gebruikt, let dan heel goed op en houd toezicht
tijdens het eerste gebruik.

'M' GRILLEN*

Deze functie dient voor het optimaal grillen van een variéteit aan voedsel, op
basis van hun dikte. Wanneer de ideale temperatuur is bereikt om voedsel
toe te voegen, laat de kookplaat een biep horen. De kookplaat stabiliseert de
temperatuur tijdens het koken en houdt hem constant. Zodra de gebruiker
bevestigt dat voedsel werd toegevoegd, begint het bereiden.

Het valt aan te raden het voedsel voor te bereiden tijdens het opwarmen zodat
u het onmiddellijk kan toevoegen zodra u de biep hoort.

Gebruik voor optimale condities deze functie met potten en pannen en
kruiden aan kamertemperatuur.

Als u het draadrek, dat voor dit doel is ontworpen, niet gebruikt, let dan heel
goed wanneer u de grillfunctie de eerste maal gebruikt, aangezien de kwaliteit
van de bodem de verwarmingstijd kan beinvloeden.

Accessoires met een zeer dunne bodem kunnen op korte tijd zeer hoge
temperaturen bereiken.

% MOKA*

Deze functie dient om de “mokka“-koffiepotten voor fornuizen automatisch te
verwarmen. De verwarmingscyclus wordt ingeschakeld door de functie in het
menu te selecteren en er gaat een biep af wanneer de koffie klaar is. De functie
is geprogrammeerd om automatisch te worden uitgeschakeld om spatten te
voorkomen. Controleer altijd of de beschreven voorwaarden in acht worden
genomen wanneer u hem de eerste maal gebruikt. Gebruik voor optimale
condities deze functie met koffiepotten en water aan kamertemperatuur.

* Voor deze functies is het gebruik van speciale accessoires aanbevolen:
«  voor koken: WMF SKU: 07.7524.6380

«  voor braden: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

«  voor Moka-koffiepot, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Let op: Verplaats de potten en pannen nooit tijdens de eerste minuut van
het verwarmen zodat de kookplaat optimaal kan functioneren.

. NL
CHEF CONTROL

Deze functie verdeelt de kookplaat in vier bereidingszones, die tegelijkertijd
worden ingeschakeld aan een vooraf ingesteld vermogensniveau. Dit maakt
het mogelijk om potten en pannen van de ene naar de andere zone te
verplaatsen, zodat u kunt koken met verschillende temperaturen.

De functie Chef Control inschakelen:

1. Plaats de pan op de juiste plaats.
2. Druk op de “6th Sense”-toets.
3. Selecteer “Chef Control” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

=TH SEMSE FERL
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Chef Corral 5

4. Devierbereidingszonepanelen worden weergegeven op het linkerdisplay,
met het overeenkomende vermogensniveau (laag, gemiddeld, hoog).

5. Alsupannen wilt toevoegen, gebruikt u het “Pot toevoegen”-commando
L+

6. Om de functie af te sluiten, drukt u op “STOP”.

@ CHEF COMTROL. =

T+
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Het vermogen van een bereidingszone veranderen:
1. Selecteer de bereidingszone.
2. Selecteer het gewenste vermogensniveau door met uw vingers over de
schuifbediening te gaan, die 1 seconde lang zichtbaar blijft.

3. Het woord dat het geselecteerde vermogensniveau aangeeft (laag,
gemiddeld, hoog) wordt opnieuw weergegeven.

STOF

Let op: De veranderde instellingen worden opgeslagen totdat u ze opnieuw
verandert of reset.

FLEXIFULL
Met deze functie kan u de gehele kookplaat als een enkele kookzone gebruiken.

De functie Flexifull inschakelen:

1. Plaats de pan op de juiste plaats.
2. Druk op de “6th Sense”-toets.
3. Selecteer “Flexifull” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

&TH SEMSE MEMU
]
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Fle«ifull

<K k.

4, Stel het gewenste vermogensniveau in op de schuifbediening. Het
ingestelde vermogensniveau wordt op het linkerdisplay weergegeven.

5. Alsupannen wilttoevoegen, gebruikt u het “Pot toevoegen”-commando
L+

6. Om deze functie af te sluiten, drukt u op “STOP”.

@ FLESTIFULL

T+
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STOR
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INDICATOREN

"l RESTWARMTE
Wanneer de letter “H” wordt weergegeven op een van de panelen van het
selectiedisplay van de bereidingszone, betekent dit dat de bereidingszone
nog heet is. Wanneer de bereidingszone is afgekoeld, verdwijnt de “H".

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.
E Braden, koken, stomen, Ideaal 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.
Z 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).

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

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

Belangrijk:

+  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.

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 opperviak 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.
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Gebruikershandleiding
PROBLEEMOPLOSSING

. NL

«  Controleer of er geen stroomuitval is.

« Alsuernietin 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

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.

handelen.
Foutcode Beschrijving Mogelijke oorzaken Zorg
(81, (82 Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van de Wacht tot de kookplaat is afgekoeld

uitgeschakeld door te hoge
temperaturen.

elektronische onderdelen is te
hoog.

voordat u hem weer gebruikt.

Het aansluitvoltage is niet goed.

. F02,F04

| FO1, FO6, F12, F13,
: F25, F34, F35, F36,

| F37,F41,F47,F58,F61, _ n
F76 het display verschijnt.

De sensor detecteert een verschil
tussen het voltage van het apparaat :
en het voltage van de netvoeding.

Koppel de kookplaat los van het
elektriciteitsnet en controleer de
aansluiting.

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).

GECONTROLEERD KOKEN

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.

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.
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CONSUMENTENSERVICE

Voorverdere assistentie kuntu hetapparaat registeren opwww.whirlpool.eu/
register.

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijkofuhet probleem 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 S, NEEMT U CONTACT OP MET DE DICHTSTBIJZIJNDE
KLANTENSERVICE.

Om assistentie te vragen, bel het nummer aangegeven in het garantieboekje
of volg de instructies op de website www.whirlpool.eu.

Wanneer u contact opneemt met onze Klantendienst, vermeld altijd:
-« een korte beschrijving van de storing;
+ hettype en het exacte model van het apparaat;

TYPE R Mod. X0 Cex o
00000000000 =
L)

« het serienummer (nummer 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

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
Ok
23
8!!
ﬂ.E

F

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
+  uw telefoonnummer.

Wend u tot een erkende Whirlpool 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 4801 211 00112.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

+  Met de QR-code van uw apparaat;
«  Op onze website docs.whirlpool.eu;

- 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.

400011715909
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Manuale d’uso | |T

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
Per ricevere un‘assistenza pil completa, registrare il SIPREGA DI SCANSIONARE
prodotto su www.whirlpool.eu/register. IL CODICE QR SUL PROPRIO

APPARECCHIO PER OTTENERE
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente MAGGIORIINFORMAZIONI
Z ' 5 le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO
1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo
PANNELLO DI CONTROLLO
1 2 3 4 5
. .
OFF trtitiririnnnnnnnnn i 18 P
6 7 8 9 10
1. Tasto di accensione/spegnimento 5. Blocco tasti 9. Tasto diriscaldamento rapido
2. Spialuminosa piano cottura acceso 6. Display selezione zona cottura 10. Display gestione funzioni
3. Tasto 6" Sense (funzioni speciali) 7. Tasto di spegnimento della zona cottura
4. Spialuminosa Blocco tasti attivo 8. Tastiera a scorrimento
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ACCESSORI

PENTOLE E PADELLE
Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche adatte ai
OK NO
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.

In caso di utilizzo con pentole vuote o sottili pud accadere che la temperatura
siinnalzi molto velocemente e lo spegnimento automatico intervenga con un

PRIMO UTILIZZO

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 |'accaduto, chiamare I'assistenza.

DIAMETRI MINIMI PENTOLE PER LE DIVERSE AREE DI COTTURA

Per il corretto funzionamento & necessario che la pentola copra uno o piu
punti di riferimento riportati sulla superficie del piano e che abbia un diametro
minimo adeguato.

Posizionamento accessorio Diametro minimo

centrato su 1 punto 10cm

2 punti coperti 19cm

3 punti coperti pesciera/griglia

4 punti orizzontali coperti pesciera/griglia

26 cm

4 punti (2 + 2) verticali coperti)

In ogni momento & possibile cambiare le impostazioni del piano. Per cambiare le
impostazioni cliccare sul simbolo ¥ che compare sul display gestione funzioni.

Dal menu impostazioni & possibile:

«  selezionare la lingua;

«  regolare la luminosita;

« regolare il volume degli avvisi sonori;
+ regolareil tono dei tasti;

+ regolare la potenza del piano;

USO DIARIO

+  resettare il piano con le impostazioni di fabbrica;
« verificare la versione del software.

In caso di interruzione di corrente le impostazioni vengono mantenute.

REGOLARE LA POTENZA DEL PIANO

Dal menu impostazioni & possibile impostare il livello massimo di potenza
raggiungibile dal piano cottura in base alle esigenze o alla portata del proprio
contatore.

| livelli di potenza disponibili sono: 2,5kW - 4,0kW — 6,0kW — 7,4kW.

|
ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

Peraccendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione finché
non si illuminano i display.

Se non si seleziona nessuna funzione, dopo 30 secondi il piano cottura si disattiva
automaticamente. Il piano di cottura si spegne premendo un qualsiasi tasto per
piti di 10 secondi.

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

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.

SELEZIONE ZONA COTTURA

Nel display di sinistra & possibile selezionare la zona cottura desiderata premendo
il riquadro corrispondente. Sulle zone non selezionate compare unariga leggera.

SELEZIONE AREA FLESSIBILE

L'area flessibile & I'unione di piti zone cottura che si comportano come un’unica
zona.

Per creare un’area flessibile:

Selezionare contemporaneamente pilu riquadri o scorrere il dito unendo
progressivamente i riquadri.

Per dividere un’area flessibile:

Tenere premuto per almeno 3 secondi il riquadro relativo alla zona che si
desidera separare. In alternativa premere il tasto “Dividi zona” (Mche compare
nel display gestione funzioni.

Dividendo I'area cottura viene riproposto lo stesso livello di potenza su ognuna
delle zone separate.

Se sulle zone di cottura selezionate non si appoggia una pentola entro 30
secondi, sul display di sinistra compaiono delle righe ravvicinate. Per riattivare
I'area & possibile usare il comando “Aggiungi pentola” dal display di destra.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E

REGOLAZIONE DELLA POTENZA

Per attivare le zone cottura:

1. Accendere il piano cottura. Se & gia presente un recipiente, il piano cottura lo
rileva automaticamente. Selezionare la zona consigliata per scegliere la potenza.

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

* Sfruttando questa posizione si ottiene la massima erogazione di potenza.
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Manuale d’uso

Nota: Evitare di coprire con gli accessori i display e la tastiera a scorrimento. Nel
caso un utensile dovesse coprire uno dei display, il piano potrebbe non funzionare
correttamente. Sul display di destra apparira “CONTROLLARE AREA TOUCH,
rimuovere oggetto entro un minuto”. Rimuovere quindi gli oggetti e attendere
che il messaggio sparisca. Se persiste togliere e ridare corrente al piano.

Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere pentole
e padelle allinterno della serigrafia (considerando sia il fondo che il bordo
tendenzialmente piti largo).

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

3. Selezionare lazona cottura desiderata o un‘area flessibile nel display di sinistra.
4. Impostare il livello di potenza desiderato premendo o muovendo il dito
orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento.

OFF|||||||||||||lnl_-tl|||||||||||||||||||||||18P

Nel riquadro della zona cottura selezionata appare il livello di potenza impostato.

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
di riscaldamento rapido, visualizzata sul display con la lettera “P".

Nota: Se la pentola non & adatta per la cottura a induzione, non é posizionata
correttamente o non & delle dimensioni adeguate il riquadro della zona cottura
lampeggia. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata nessuna pentola,
la zona di cottura interessata si spegne.

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare la zona cottura nel display di sinistra e premere il tasto “OFF”
presente all'inizio della tastiera scorrimento. Se la zona cottura € ancora
calda, sul riquadro corrispondente appare l'indicatore di calore residuo “H".

I
H'H
|

————t————

L+ AGGIUNGI PENTOLA

Quando si usa un‘area di cottura composta da pilu zone & possibile
posizionare la pentola a piacimento sull'area cottura attiva. Il piano riconosce
automaticamente il reale posizionamento.

Qualora si desideri aggiungere un'ulteriore pentola nell'area cottura attiva,
usare il comando “Aggiungi pentola” L+ per permettere al piano di rilevare
una nuova pentola.

T
BLOCCO TASTI

Per prevenire |'attivazione accidentale del piano durante le operazioni di pulizia o la
modifica dei comandi durante la cottura, premere per 3 secondi il pulsante “Blocco
tasti”l 8 |un segnale acustico e una spia luminosa segnalano I'avvenuta attivazione.
Il pannello dei comandi viene bloccato ad eccezione del tasto di spegnimento. Per
riattivare i comandi premere nuovamente per 3 secondi il pulsante “Blocco tasti”
La spia luminosa si spegne e il piano & nuovamente attivo.

X CONTAMINUTI

Quando il piano cottura non ¢ attivo, & possibile usare il display di destra come
contaminuti.

Per attivare il contaminuti:

1. Accendere il piano cottura.

2. Premere l'icona con la clessidra X che compare sul display gestione funzioni.
3. Usareitasti “+" e “=" per impostare il tempo desiderato.

4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico.

Per modificare o disattivare il contaminuti:

1. Premere l'icona con la clessidra & che compare sul display gestione funzioni.
2. Usare i tasti “+” e “-" per reimpostare il tempo desiderato o premere il
tasto “STOP” per disattivare il contaminuti.

@ IMPOSTAZIONE DEL TEMPO DI COTTURA
E’ possibile programmare lo spegnimento automatico delle zone cottura.

Per impostare il tempo di cottura:

1. Selezionare la zona cottura e impostare il livello di potenza desiderato.

2. Premere l'icona con il cronometro (O che compare sul display gestione
funzioni.

3. Usareitasti “+“ e “=" perimpostare il tempo desiderato.

4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico e la
zona cottura si spegne automaticamente.

u_n

Per modificare o disattivare il tempo di cottura impostato:

1. Selezionare la zona cottura attiva.

2. Premere licona con il cronometro (D che compare sul display gestione
funzioni.

3. Usareitasti“+"e "~ perreimpostare il tempo desiderato o premere il tasto
“STOP” per disattivare il tempo di cottura impostato.

u_n

E’' possibile impostare il tempo di cottura per ogni zona o area flessibile
eseguendo la stessa procedura.
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FUNZIONI SPECIALI

6" SENSE

Con il tasto “6" Sense” & possibile accedere alle funzioni speciali:

+  Cottura assistita

+  Chef Control

+  Flexifull

Nel display gestione funzioni di destra & possibile navigare all'interno delle
funzioni speciali e selezionare I'opzione desiderata.

Con le frecce /\ \/ si scorrono le opzioni disponibili.

Conil tasto 0K si conferma la scelta e con la doppia freccia<<Isi torna al menu
precedente.

COTTURA ASSISTITA

Consente di selezionare una tra le funzioni preimpostate che permettono di
cucinare al meglio diverse tipologie di cibo.

Il piano assiste I'utente fornendo le condizioni ideali per gestire il riscaldamento
della pentola e del condimento. Fornisce inoltre le istruzioni da seguire per
i diversi passaggi durante la cottura, che permettono di ottenere risultati
ottimali.

Per attivare la funzione Cottura assistita:
1. Premere il tasto 6™ Sense.
2. Selezionare nel display gestione funzioni “Cottura assistita” e confermare.

A MEMU SESTO SEMS0

Vv

<K

=

3. Selezionare la categoria dicibo che si intende cucinare e confermare.
SCEGLI CIRO

AN Vv

<K Ok

R =T ] -

4, Selezionare il metodo di cottura e confermare.

SCEGL I MODo

—— V
Grimliare

Saltare inpadella .

K Eollire UK

5. Selezionare le condizioni per la cottura e confermare.

SCEGL I SPESSORE

N o \Y
Sottile
e io

<Kl Siesso Ok

6. Le zone di cottura diventano quattro. Posizionare la pentola facendo
attenzione a coprire due punti di riferimento riportati sulla superficie
del piano.

Solo per la modalita di cottura “Moka” & possibile coprire un solo punto.

Qui di seguito un’esempio di posizionamento degli accessori.

N

7. Selezionare nel dispaly di sinistra la zona di cottura desiderata. Sulla zona
selezionata compare una “A”.

8. Neldisplay di destracompaiono leistruzioni da seguire (es. “Aggiungere
olio” 0 “Aggiungere cibo”). Al termine di ogni passaggio confermare per
proseguire con la cottura.

9. Se necessario, € possibile modificare in ogni momento la potenza
preimpostata del piano usando i tasti “+" e “-“.

10. A cottura ultimata premere il tasto “STOP” per spegnere la zona cottura. Se
durante la cottura si sono usate pili zone, selezionare prima la zona cottura
che si desidera spegnere.

@ Fa=ta

— mnee  t

ol lire

STOP

Nota: E possibile attivare la funzione “Cottura assistita” anche quando una o piu
zone cottura sono gia attive.

Per attivare la funzione Cottura assistita per pitl zone cottura:
Dopo aver attivato la “Cottura assistita” per la prima zona cottura, premere
nuovamente il tasto 6 Sense e ripetere la procedura di attivazione per una
nuova zona cottura. La zona gia attiva non sara selezionabile.

Nota: E possibile utilizzare sino a 4 zone con la funzione “Cottura assistita” se la
potenza impostata del piano lo permette.
Le zone non si possono unire per formare un'area pit grande.

Per usare il metodo di cottura tradizionale quando é attiva la funzione
Cottura assistita:

Quando ¢ attiva la “Cottura assistita”, & possibile selezionare nel display di
sinistra la zona cottura che si desidera attivare e impostare la potenza per
usarla in maniera tradizionale.

Opzioni selezionabili

CATEGORIA DI CIBO METODO DI COTTURA
Q Carne Grigliare, Saltare in padella, Bollire
@ Pesce Grigliare, Saltare in padella, Bollire
g‘ Verdure Grigliare, Saltare in padella, Bollire
sal hi Salse (Pomodoro, Besciamella)
% alse, sught Minestre e zuppe (Rosolare, Sobbollire, Zuppa cremosa)
V) . Crema pasticcera, Panna cotta, Cioccolato fuso,
& Dolci Pancake, Budino di riso
® Uova fritte, Omelette, Bollire (Uova sode, A la coque),
Uova X
Frittata, Strapazzate
@ Formaggio Grigliare, Saltare in padella, Fonduta
é Pasta Bollire, Saltare in padella, Risotto, Budino di riso
§%
\_P Bevande Latte, Acqua, Moka
Q Modalita_ Bollire, Grigliare, Saltare in padella, Sobbollire, Fondere
[ personalizzata

METODI DI COTTURA PRINCIPALI
(ogni metodo puo prevedere al suo interno ulteriori opzioni)

1o~ FONDERE

Per portare lalimento ad una temperatura ideale allo scioglimento e
mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.

Non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che questi rimangano
attaccati alla pentola.

In qualsiasi momento & possibile perfezionare I'andamento della cottura
utilizzando i tasti “+" e “~" del display di destra.

T SOBBOLLIRE

Per cuocere per tempi prolungati e far evaporare lentamente i liquidi,
mantenendo questa condizione senza rischi di bruciature. Non danneggiail
cibo ed evita che questo rimanga attaccato alla pentola.
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Manuale d’uso

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

In qualsiasi momento & possibile perfezionare I'andamento della cottura
utilizzando i tasti “+" e “~" del display di destra.

BOLLIRE*

Per riscaldare in modo efficiente I'acqua e avvisare quando questa ha iniziato a
bollire, tramite un segnale sonoro e visivo.

In attesa di conferma il sistema mantiene 'acqua ad un sobbollore controllato
evitando fuoriuscite e sprechi di energia. Durante questa funzione é attivo un
allarme acustico, che avvisa nel caso in cui la pentola sia vuota (senz'acqua) o
in caso l'acqua sia evaporata.

Aggiungere il sale solo dopo il segnale acustico del raggiungimento della
bollitura.

\—/— SALTARE IN PADELLA*

Per preriscaldare I'accessorio a vuoto o con del condimento. Tramite un segnale
acustico e visivo viene segnalato il raggiungimento della temperatura ideale
all'inserimento del cibo. In attesa di conferma il sistema mantiene I'accessorio
ad una temperatura controllata evitando di superare soglie dannose per la
pentola oltre che ad evitare sprechi di energia.

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

Per questa funzione e necessario I'utilizzo dell'accessorio dedicato.

Non utilizzare il coperchio, per proteggere dagli schizzi & consigliato |'utilizzo di
una protezione antispruzzo.

Si consiglia I'utilizzo di oli adatti alla frittura, oli di semi vari. Nel caso di utilizzo
di olio differente, sorvegliare sempre la cottura al primo utilizzo.

'M' GRIGLIARE*

Permette di grigliare alimenti in maniera ottimale a seconda del loro spessore.
Al raggiungimento della temperatura ideale per 'inserimento del cibo, il piano
emette un segnale acustico. Il piano stabilizza quindi la temperatura raggiunta
mantenendola costante. Confermando I'inserimento del cibo, inizia la fase di
cottura.

Si consiglia di preparare I'alimento durante la fase di riscaldamento e inserirlo
appena dopo il segnale acustico.

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

Se non si utilizza la griglia dedicata, fare attenzione al primo utilizzo, la
qualita del fondo puo incidere sui tempi di preriscaldamento e fondi molto
sottili possono raggiungere temperatura molto alte in poco tempo.

QD MOKA*

Permette di utilizzare la moka in modo automatico. Selezionando la funzione
allinterno del menu, & possibile far avviare il ciclo di riscaldamento e un
segnale acustico avvisera quando il caffe & pronto. La funzione & programmata
per spegnersi automaticamente, evitando fuoriuscite. Controllare sempre al
primo utilizzo che le condizioni descritte vengano rispettate. La condizione
ottimale & quella in cui si utilizza la funzione partendo con moka e acqua a
temperatura ambiente.

* Per queste funzioni é preferibile e consigliato I'utilizzo degli accessori
dedicati:

«  perbollire: WMF SKU: 07.7524.6380

«  persaltare in padella: WMF SKU: 05.7528.4021

«  per grigliare: WMF SKU: 05.7650.4291

+  per Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Nota: Cercare di non muovere la pentola o la padella durante il primo minuto di
riscaldamento per permettere al piano di funzionare al meglio.

T
CHEF CONTROL

Divide il piano in quattro zone cottura e le attiva contemporaneamente a una
potenza predefinita. Con questa funzione e possibile spostare le pentole da
una zona all'altra continuando la cottura a temperature diverse.

Per attivare la funzione Chef Control:

1. Posizionare la pentola.
2. Premere il tasto 6 Sense.
3. Selezionare nel display gestione funzioni “Chef Control” e confermare.

FEMI SESTO SEMS0

El
H=

Clef Combrol

<K Ok

4, Sul display di sinistra vengono visualizzati i quattro riquadri delle zone
cottura con il relativo livello di potenza (basso, medio, alto).

5. Sesidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “Aggiungi
pentola” T_+.

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

CHEF CORTROL

+

")

Foziziona pemtol
©° STOP

Per modificare la potenza di una zona cottura:

1. Selezionare la zona cottura.

2. Selezionare la potenza desiderata trascinando il dito sulla tastiera a
scorrimento che rimane visibile per 1 secondo.

3. Inbasealla potenzariappare la parola corrispondente al livello selezionato
(basso, medio, alto).

Nota: Le impostazioni modificate vengono mantenute sino a quando non le si
cambia nuovamente o non si resettano le impostazioni.

FLEXIFULL
Permette di usare tutto il piano cottura come se fosse un’unica area di cottura.

Per attivare la funzione Flexifull:

1. Posizionare la pentola.

2. Premere il tasto 6" Sense.

3. Selezionare nel display gestione funzioni “Flexifull” e confermare.

MEMI SESTO SEMSO
VAN V
(][]
<K I Ok

Fle~«ifull

4. Impostare il livello di potenza desiderato sulla tastiera a scorrimento. Il
livello di potenza impostato appare sul display di sinistra.

5. Sesidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “Aggiungi
pentola” L+.

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

FLESTIFULL =
Q) T+
Foziziona pentola
o]
10F STOP
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INDICATORI

|
| CALORE RESIDUO

Quando in un riquadro del display selezione zona cottura compare la lettera
“H" significa che la relativa zona cottura & ancora calda. Quando la zona cottura
si raffredda, la “H” scompare.

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 per innalzare 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.
: 14 - 18 . . . . . . .
= 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 . ) . ;
- 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").
PULIZIA E CURA
AVVERTENZA

+ Non usare pulitrici a getto di vapore.

+  Primadiprocederealla pulizia, assicurarsi che lezone di cottura siano spente e che l'indicatore di calore residuo (“H"”) non sia visualizzato.

Importante:

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.

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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

T

«  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
81, C82 Il pannello comandi si spegne La temperatura interna dei Attendere che il piano cottura
: a causa di temperature componenti elettronici & si raffreddi prima di utilizzarlo
eccessivamente elevate. troppo elevata. di nuovo.
F02, FO4 La tensione del Il sensore rileva una Disconnettere il piano

collegamento é errata.

: FO1, FO6, F12, F13,

. F25, F34, F35, F36,

. F37,F41, F47, F58, F61,
. F76

RUMORI

discrepanza tra la tensione
dell'apparecchio e la tensione
dell'alimentazione di rete.

cottura dall'alimentazione
di rete e controllare il
collegamento elettrico.

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica. Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica. :
Se il problema persiste, chiamare il centro assistenza e specificare il codice di errore che compare a display.

| 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).

COTTURE VERIFICATE

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.

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 e stato eseguito seguendo la normativa e impostando il piano selezionando tutte le zone a formare un’unica area oppure usando

la funzione FlexiFull.
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SERVIZIO ASSISTENZA

Per ricevere un‘assistenza pitu completa, registrare il prodotto su
www.whirpool.eu/register.

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.

Per ricevere assistenza, chiamare il numero indicato sul libretto di garanzia o
seguire le istruzioni sul sito web www.whirlpool.eu.

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

TYPe R Mod X% [
00X =
| —

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

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

|SNI XXXX XXXX XXXX

P
=9
ok
F
gn:
E2

=

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 4801 211 00112.

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;

- 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.
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Manual del usuario | ES

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register. ESCANEE EL CODIGO QR DE S,U S

APARATO PARA OBTENER MAS =2

f‘i Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION ==
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Placade coccion
2. Panel de control

@ ©®  m | 2

PANEL DE CONTROL
12 3 4 s
OFF PUCLE 18 P
6 7 8 9 10
1. Botoén de encendido 5. Cierre 8. Pantalla tactil de deslizamiento
2. Luzdelindicador: placa encendida 6. Pantalla de seleccién de zona de coccion 9. Botdn de calentamiento rapido
3. Botdn 6% Sense (funciones especiales) 7. Botdn de apagado de la zona de coccion 10. Pantalla “Administrar funciones”
4. Luzdelindicador: bloqueo de teclas activo
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ACCESORIOS

OLLAS Y SARTENES
Utilice solo ollas y sartenes fabricadas con materiales
ferromagnéticos y aptas para placas de induccion.

i > Para saber si una olla es apta, busque el simbolo
@ @ (generalmente estampado en la base). Puede utilizar un
iman para comprobar que las ollas sean magnéticas.
La calidad y la estructura del fondo de la olla pueden alterar el rendimiento de la
coccién. Algunas de las indicaciones del didmetro del fondo no se corresponden
con el didametro real de la superficie ferromagnética.

OLLAS VACIAS U OLLAS CON BASE FINA

No utilice ollas o sartenes vacias cuando la placa esté encendida.

La placa estd equipada con un sistema interno de seguridad que controla
constantemente la temperatura y activa la funcion “apagado automético” cuando
se detectan temperaturas demasiado altas. Si se utiliza con ollas vacias u ollas con
base fina, la temperatura podria subir muy rapidamente y la funcién de “apagado

PRIMER USO

automético” podria iniciarse con un ligero retraso, dafando la olla o la sartén. Siesto
sucede, no toque nada y espere a que todos los componentes se enfrien.
Si aparece algun mensaje de error, llame al Servicio Postventa.

DIAMETRO MiNIMO DE LA BASE DE LA OLLA/SARTEN PARA LAS DISTINTAS
ZONAS DE COCCION

Para garantizar el correcto funcionamiento de la placa, la olla debe cubrir al
menos uno de los puntos de referencia indicados en la superficie de la placa y
debe tener un didmetro minimo apropiado.

Posicionamiento del accesorio Diametro minimo

centrado en 1 punto 10cm

2 puntos cubiertos 19cm

3 puntos cubiertos besuguera/rejilla

4 puntos cubiertos (horizontal) besuguera/rejilla

26 cm

4 puntos (2 + 2) cubiertos (vertical)

Puede cambiar los ajustes de la placa en cualquier momento. Para cambiar los

ajustes, haga clicen el simbolo ¥ que aparece en la pantalla de administracion
de funciones.

En el menu de ajustes puede:

. seleccionar el idioma;

- ajustarel brillo;

+  ajustar el volumen de las alertas de sonido;
+  ajustar los tonos de los botones;

USO DIARIO

« ajustar la potencia de la placa;
«  restaurar los ajustes de fabrica de la placa;
«  comprobar la versién de software instalada.

Si se produce un corte de corriente, los ajustes se mantienen.

AJUSTAR LA POTENCIA DE LA PLACA

El nivel de potencia méximo de la placa puede configurarse en el menu de
ajustes, segun las necesidades o la duracién del temporizador.
Estan disponibles los siguientes niveles de potencia: 2.5kW — 4.0kW - 6.0kW — 7.4kW.

|
ENCENDER/APAGAR LA PLACA

Para encender la placa, mantenga pulsado el botén de encendido 1 segundo
hasta que se enciendan las pantallas.

La placa se desactivard automaticamente después de 30 segundos si no
selecciona una funcién durante este tiempo.

La placa se apaga si presiona cualquier botén durante mas de 10 segundos.
Para apagarla, pulse el mismo botén hasta que las pantallas se apaguen. Todas
las zonas de coccidn estan desactivadas.

Si la placa se ha utilizado, cuando la apague todas las zonas de coccién se
desactivaran y el indicador de calor residual “H” permanecerd iluminado hasta
que las zonas de coccidn se hayan enfriado.

SELECCIONAR LA ZONA DE COCCION

Puede seleccionar la zona de coccién que desee si pulsa sobre el panel
correspondiente de la pantalla de la izquierda. Aparecera una franja suave en
todas las zonas de coccion sin seleccionar.

SELECCIONAR LA ZONA FLEXIBLE

La zona flexible es un drea en la que se solapan varias zonas de coccién y puede
utilizarse como una Unica zona de coccidn.

Para crear una zona flexible:

Seleccione multiples paneles o deslice su dedo sobre ellos para ir uniendo los
paneles.

Para dividir una zona flexible:

Mantenga pulsado el panel correspondiente a la zona que desea separar
durante 3 segundos. También puede pulsar el botén “dividir zona” Dlpque
aparece en la pantalla de administracién de funciones.

Cuando la zona de coccion se divide, se establece el mismo nivel de potencia
para todas las zonas separadas.

Si en 30 segundos todas las zonas de coccién no estan cubiertas por una olla,
aparecera una franja opaca en la pantalla de la izquierda. Se puede reactivar
esa zona desde la pantalla de la derecha, con el comando “Afadir olla”.

ACTIVAR/DESACTIVARLAS ZONAS DE COCCION Y AJUSTAR LA POTENCIA

Para activar las zonas de coccion:

1. Encienda la placa. Si un recipiente ya estd colocado, el fogén lo
detecta automdticamente. Seleccione la zona sugerida para escoger la
potencia.

2. Cologue la olla en la zona de coccién escogida, asegurandose de que
cubra al menos uno de los puntos de referencia de la superficie de la placa.

229
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*Si utiliza esta posicion podra aprovechar un rendimiento de potencia al maximo.
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Nota: No cubra la pantalla o la pantalla tactil de deslizamiento con accesorios. Sialgun
utensilio cubre una de las pantallas, el fogdén puede no funcionar correctamente.
En la pantalla de la derecha, aparecerd el mensaje “"COMPROBAR LA ZONA TACTIL,
retire el objeto en un minuto”. Retire el objetoy espere a que desaparezca el mensaje.
Si el problema persiste, desconecte y vuelva a conectar la superficie de coccién al
suministro eléctrico.

Enlaszonas de coccion que se encuentran junto al panel de control, se recomienda
mantener las ollas y sartenes dentro de las marcas (teniendo en cuenta tanto la
base de las sartenes como la parte superior, cuyo didmetro suele ser mas grande).
Esto evita un sobrecalentamiento excesivo del panel tactil. A la hora de freir o
cocinar a la parrilla, use las zonas de coccién traseras siempre que sea posible.

‘
o

|
‘ ‘

3. Seleccione lazona de coccién o lazona flexible en la pantalla de la izquierda.
4. Establezca el nivel de potencia deseado pulsando o moviendo el dedo
horizontalmente por la pantalla tactil de deslizamiento.

OFF 111ttt IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

El nivel de potencia establecido aparecera en el panel de la zona de coccién
seleccionada.

Cada zona de coccién ofrece distintos niveles de potencia, de “1” (potencia
minima) a “18" (potencia maxima).

Utilizando la pantalla tactil de deslizamiento también se puede seleccionar la
funcion de calentamiento rapido, que aparecera en la pantalla con la letra “P”.

Nota: Si la olla no es adecuada para placas de induccion, si no estd colocada
correctamente o si no es del tamafio apropiado, el panel de la zona de coccion
parpadeard. Si no se detecta ninguna olla en 30 segundos o no se selecciona nada,
la zona de coccién se apagara.

Para desactivar las zonas de coccion:

Seleccione la zona de coccién en la pantalla de la izquierda y pulse el botén
“OFF” (Apagado) en la parte superior de la pantalla tactil de deslizamiento. Si
la zona de coccién todavia estd caliente, el indicador de calor residual “H” se
mostrard en el panel correspondiente.

H'H

————t————

L+ ARADIROLLA

Cuando utilice una zona de coccién compuesta por varias zonas, la olla
puede colocarse en cualquier punto de la zona activa. La placa reconocera
automaticamente la posicién real de la olla.

Sidesea anadir una olla adicional a la zona de coccién activa, utilice el comando
“ARadir olla” L+ para que la placa detecte la nueva olla.

BLOQUEO DE TECLAS

Para evitar que la placa se active accidentalmente mientras la limpia o para
evitar que los controles se cambien accidentalmente mientras cocina,
mantenga pulsado el botdn “Bloqueo de teclas” [& ]durante 3 segundos: una
sefal acUsticay una luz de advertencia indican que esta funcién se ha activado.
El panel de control se bloqueara, excepto la funcién de apagado.

Para volver a activar los controles, mantenga pulsado de nuevo el boton
“Bloqueo de teclas” durante 3 segundos. La luz de advertencia se apagara
y la placa volverd a estar activa de nuevo.

. ES
X TEMPORIZADOR

Cuando la placa estd apagada, puede utilizar la pantalla de la derecha como
temporizador.

Para activar el temporizador:

1. Encienda la placa.

2. Pulseeliconodelrelojdearena X que aparece en la pantalla de administracion
de funciones.

3. Utilice los botones “+“/“~" para configurar el tiempo.

4. Una vez transcurrido el tiempo establecido, suena una sefal acustica.

Para cambiar o desactivar el temporizador:

1. Pulse el icono del reloj de arena X que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

2. Utilice los botones “+"y “" para restablecer el tiempo deseado o pulse el
botoén “STOP” para apagar el temporizador.

@ PARA CONFIGURAR EL TIEMPO DE COCCION

Las zonas de coccion pueden programarse para que se apaguen
automaticamente.

Para ajustar el tiempo de coccion:

1. Seleccione la zona de coccidon y configure el nivel de potencia deseado.

2. Pulse el icono del cronémetro que aparece en la pantalla de
administracién de funciones.

3. Utilice los botones “+"/"~" para configurar el tiempo.

4. Alcumplirse el tiempo programado, la sefal acustica se activa y la zona de
coccidn se apaga automaticamente.

Para cambiar o desactivar el temporizador de coccion:

1. Seleccione la zona de coccidn activa.

2. Pulse el icono del cronsmetro (J que aparece en la pantalla de
administracion de funciones.

3. Utilicelos botones “+"y “~" para restablecer el tiempo deseado o pulse
el botén “STOP” para cancelar el tiempo de coccién configurado.

Puede configurar un tiempo de coccién para cada zona o para la zona flexible
siguiendo los mismos pasos.
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FUNCIONES ESPECIALES

6" SENSE

El botdn “6" Sense” permite a los usuarios el acceso a varias funciones
especiales:

«  Coccidn Asistida

«  Chef Control

«  Flexifull

En la pantalla de administracion de funciones de la derecha puede navegar
entre las funciones especiales y seleccionar la opcién deseada.

Puede desplazarse con las flechas /\ \/ por las funciones disponibles.

Pulse el botén DK para confirmar su eleccion y la flecha doble <I<Jpara volver
al menu anterior.

COCCION ASISTIDA

Esta funcién le permite seleccionar una de las funciones preestablecidas, que
le ayudaran a cocinar una variedad de tipos de alimentos distintos del mejor
modo posible.

La placa asiste al usuario ofreciéndole las condiciones ideales para calentar y
sazonar la olla. También ofrece instrucciones que deberd seguir durante las
distintas fases de la coccién para conseguir unos resultados 6ptimos.

Para activar la funcién de Coccion asistida:

1. Pulse el botdn “6" Sense”.

2. Seleccione “Coccién asistida” en la pantalla de administracion de funciones
y confirme.

MEMU & SEMT IDO
N\

K Cocin O

woasistida -

Vv

3. Seleccione la categoria de alimento que desea cocinar y confirme.

SELECCIOME AL IMEMTOS

&

Vegetales

<K Ok

4. Seleccione el método de coccidn y confirme.
MODD DE SELECCIOM
- V

Sarten para freir
Hea0 i

<K [k,

5. Seleccione las condiciones de coccién y confirme.

SELECC IOME ESPESOR
AN V

[l io
Girusso

<K k.

6. Ahora habra disponibles cuatro zonas de coccién. Coloque la olla en
posicion, asegurandose que cubre al menos dos de los puntos de referencia
de la superficie de la placa.

El modo de cocciéon “Moka” es el tinico que permite cubrir un solo punto de
referencia.

A continuacién se muestra un ejemplo de posicién para varios accesorios.

7. Seleccione la zona de coccién deseada en la pantalla de la izquierda. En la
zona seleccionada aparecera una “A”.

8. Enla pantalla de la derecha apareceran las instrucciones que debe seguir
(p.gj. “ARadir el aceite” o “Afadir los alimentos”). Al final de cada fase, el
usuario debe confirmar para seguir con la coccion.

9. Sies necesario, el nivel de potencia preestablecido puede cambiarse en
cualquier momento utilizando los botones “+"y “-".

10. Cuando la coccién se haya completado, pulse el botén “STOP” para
apagar la zona de coccidn. Si se han utilizado varias zonas durante la
coccién, primero debe seleccionar la zona de coccién que desea apagar.

Q)

Fa=ta

E4

STOR

+

Nota: La funcion “Coccién asistida” puede activarse incluso si una o més de las
zonas de coccién ya estan activas.

Hirwisnodo

Para activar la funcién de Coccién asistida en mds de una zona de coccion:

Una vez activada la funcion de “Coccidn asistida” en la primera zona de
coccion, pulse el botén “6' Sense” de nuevo y repita el proceso de activacion
en una nueva zona de coccién. No se pueden seleccionar las zonas que ya
estan activas.

Nota: Puede utilizar hasta 4 zonas con la funcion “Coccion asistida” siempre que los
ajustes seleccionados de nivel de potencia lo permitan.

Las zonas no pueden combinarse para formar una zona de mayor tama#no.

Para cocinar de manera tradicional mientras la funcion de Coccion asistida
esté activa:

Cuando la funcién de “Coccioén asistida” esté activa, puede seleccionar la zona
de coccién que desea activar en la pantalla de la izquierda y configurar el nivel
de potencia para esta zona antes de seguir utilizandola de forma normal.

Opciones que puede seleccionar

CATEGORIA DE ALIMENTO METODO DE COCCION
Carne Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo
Pescado Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo
Vegetales Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo

Salsas, salsas, Salsas (Tomate, Bechamel)

Khe 0L QD

sopas Sopas (Abrasando, Hervir a fuego lento, Sopas cremosas)
Natillas, Panna cotta, Chocolate derretido, Crepe,

Postre
Arroz con leche

Huevos Huevos fritos, Tortilla francesa, Hirviendo (Huevos cocidos,
Pasados por agua), Tortilla, Revuelto

Queso Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Fondue

Pasta Hirviendo, Sarten para freir, Risotto, Arroz con leche

8 Bebi
ebida Leche, Agua, Moka-cafetera

Hirviendo, Interrogatorio intenso, Sarten para freir,
Hervir a fuego lento, Derritiendo

Po G

Personalizado
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METODOS DE COCCION PRINCIPALES
(Cada método puede incluir opciones adicionales)

1o DERRETIR

Para alcanzar la temperatura ideal para derretir alimentos y mantener este
estado sin riesgo de quemarlos.

Este método no dafa los alimentos delicados, como el chocolate, y evita que
se peguen a laolla.

La velocidad de coccion puede ajustarse en cualquier momento utilizando los
botones “+"y “~" de la pantalla de la derecha.

=0 COCINARA FUEGO LENTO

Para los platos de coccién lenta y para evaporar liquidos lentamente,
mantiene el estado de los alimentos sin riesgo de quemarlos. Este método
no dafa los alimentos y evita que se peguen a la olla.

La calidad y el tipo de la olla pueden afectar al rendimiento o a los tiempos de
coccion.

La velocidad de coccidn puede ajustarse en cualquier momento utilizando los
botones “+"y “-" de la pantalla de la derecha.

HIRVIENDO*

Para calentar el agua de forma eficaz y alertar al usuario cuando esta empieza
a hervir mediante una sefal acustica o visual.

Mientras espera la confirmacién del usuario, el sistema mantiene el agua
en un hervor controlado, evitando derramar el liquido y malgastar energia.
Mientras esta funcion estd activa, una alarma acustica advierte al usuario
si la olla estd vacia (sin agua) o si el agua se ha evaporado por completo.
No anada la sal hasta que haya sonado la alerta de hervor.

\—— SARTEN PARA FREIR*

Para calentar o condimentar una olla o sartén vacia. Una sefial acustica y
visual indica que se ha alcanzado la temperatura ideal para anadir los
alimentos a la olla o a la sartén. Mientras espera la confirmacién del usuario,
el sistema mantiene el accesorio a una temperatura controlada evitando
que la sartén alcance temperaturas peligrosas y evitando malgastar energia.
Para alcanzar unas condiciones dptimas, utilice esta funcién con ollas y
condimentos a temperatura ambiente.

Para esta funcion deben utilizarse accesorios especificos.

No utilice la tapa: para evitar las salpicaduras se recomienda un protector
contra salpicaduras.

Se recomienda utilizar aceites apropiados para freir cuando se cocina con esta
funcién, como aceites de semillas de varios tipos. Se utiliza aceites distintos,
tenga especial cuidado y supervise la coccién durante su primer uso.

'M' INTERROGATORIO INTENSO*

Esta funcion permite conseguir un gratinado 6ptimo para varios alimentos
segun su espesor. Cuando se alcanza la temperatura ideal para afadir los
alimentos, la placaemite un sonido.Luego, la placa estabilizala temperatura
durante la coccién y la mantiene constante. Cuando el usuario confirma
que se han anadido los alimentos, comienza la coccion.

Se recomienda preparar los alimentos durante la fase de calentamiento y
anadirlos en cuanto suene la sefial acustica.

Para alcanzar unas condiciones Optimas, utilice esta funcién con ollas y
condimentos a temperatura ambiente.

Si no esta utilizando la parrilla disefiada para este proposito, tenga especial
cuidado cuando utilice la funcion de grill por primera vez, ya que la calidad de
la base podria afectar a los tiempos de calentamiento. Los accesorios con bases
demasiado finas pueden alcanzar temperaturas muy altas en poco tiempo.

% MOKA*

Esta funcién permite calentar automaticamente las cafeteras “Moka”. El ciclo de
calentamiento puede activarse seleccionando la funcién en el menty cuando
el café esté listo se oird una sefal acustica. La funcién estd programada para
apagarse automaticamente, evitando las salpicaduras. Cuando la utilice por
primera vez, compruebe siempre que se cumplan las condiciones descritas.
Para unas condiciones 6ptimas, utilice esta funcion con la cafetera y el agua a
temperatura ambiente.

|

. ES
* Para estas funciones se recomienda el uso de accesorios especificos:

«  para hirviendo: WMF SKU: 07.7524.6380

«  parasartén para freir. WMF SKU: 05.7528.4021

«  parainterrogatorio intenso: WMF SKU: 05.7650.4291

«  para Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Nota: Intente no mover la olla o sartén durante el primer minuto de calentamiento
para que la placa funcione de un modo dptimo.

CHEF CONTROL

Esta funcion divide la placa en cuatro zonas de coccién y las activa
simultdneamente en el nivel de potencia preestablecido. Le permite mover
ollas de unazonaa otra para poder seguir cocinando a distintas temperaturas.

Para activar la funcion de Chef Control:

1. Coloque laolla en posicion.

2. Pulse el botdn “6" Sense”.

3. Seleccione “Chef Control” en la pantalla de administracién de funciones
y confirme.

MEMU &° SEMTIDO
VAN V
El
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hO) Chef Comteol Ok

4. Lospanelesde las cuatrozonas de coccidon aparecen en la pantallade la
izquierda con el nivel de potencia correspondiente (baja, media, alta).

5. Sidesea afadir mas ollas, utilice el comando “Anadir olla” T+

6. Para salir de esta funcion, pulse “STOP”.

CHEF COMTROL ——
L+

Colooue un rec ipiemhe

©° STOP

Para cambiar la potencia de una zona de coccion:

1. Seleccione la zona de coccién.

2. Seleccione el nivel de potencia deseado deslizando el dedo por la pantalla
tactil de deslizamiento, que permanecera visible durante 1segundo.

3. Volverd a aparecer la palabra correspondiente al nivel de potencia
seleccionado (baja, media, alta).

Nota: Los ajustes modificados se guardaran hasta que vuelva a cambiarlos o los
reinicie.

FLEXIFULL

Esta funcidn le permite utilizar toda la placa como una sola zona de coccion.

Para activar la funcion Flexifull:

1. Coloque la olla en posicion.

2. Pulse el botdn “6" Sense”.

3. Seleccione “Flexifull” en la pantalla de administracion de funciones y
confirme.

Fle«itull

4. Configure el nivel de potencia deseado en la pantalla tactil de
deslizamiento. El nivel de potencia configurado aparecera en la pantalla
de la izquierda. L

5. Sidesea anadir mas ollas, utilice el comando “Anadir olla” T_+.

6. Para salir de esta funcion, pulse “STOP”.

FLE-IFULL =
L+

Coloous un rec ipiemhe

@° STOF
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INDICADORES

(M
I | CALORRESIDUAL

Sila letra “H" aparece en uno de los paneles de la pantalla de selecciéon de zona
de cocciodn, esto significa que la zona de coccion correspondiente todavia esta
caliente. Cuando la zona de coccidn se enfria, la “H” desaparece.

r muestra que el temporizador se ha configurado en la zona de coccion.

NIVEL DE TIPO DE COCCION RECOMENDACIONES DE USO
POTENCIA La indicacion se anade a la experiencia y los habitos de coccion

Potencia P Calentar rapidamente Ideal para aumentar con rapidez la temperatura de los alimentos hervidos

maxima (en agua) o para calentar rapidamente liquidos de coccion.
- Freir, hervir Ideal para dorar, comenzar una coccién, freir productos congelados y llevar
- liquidos a ebullicion con rapidez.
= 14-18
= Dorar, saltear, hervir, Ideal para saltear, mantener vivo el hervor, cocinar y gratinar.
= gratinar
= Dorar, cocer, guisar, lldeal para saltear, mantener el hervor, cocinar y gratinar y precalentar
- saltear, gratinar accesorios.
- 10-14 : : : :
- Cocer, guisar, saltear, gratinar, | Ideal para guisar, mantener el hervor, cocinar y gratinar (para largos periodos).
= cocer hasta mantecar
- Ideal para cocciones lentas (arroz, salsas, carne, pescado) con liquidos de
- Cocer, cocinar a fuego lento acompafamiento (p. ej. agua, vino, caldo, leche) y para mantecar pastas.
- 1 1
- >-9 espesar, mantecar
- Ideal para cocciones lentas (volimenes inferiores al litro: arroz, salsas, carne,
- pescado) con liquidos (p.ej., agua, vino, caldo, leche).
- Derretir, descongelar Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente y
Z - descongelar elementos pequefios.
- Mantener la comida caliente, | Ideal para mantener calientes pequefas porciones de alimentos recién cocidos

cocer arroz o fuentes para servir, y para mantecar arroz.
Potencia Off ) Placa de coccién en posicion de stand-by o apagada (posible presencia de calor
cero residual de fin de coccion, sefalizado con “H").

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA
- No utilice aparatos de limpieza al vapor.

+  Antesdelalimpieza, asegurese de que las zonas de coccion estan apagadas y de que no se muestra el indicador de calor residual (“H").

Importante:

»  No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrian dafar el cristal.

«  Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fria) para eliminar
cualquier resto o mancha de comida.

«  El azucar o los alimentos con alto contenido de azucar pueden dafar la
placay deben eliminarse inmediatamente.

« Lasal, el aztcary la arena podrian rayar la superficie de cristal.

«  Utilice un pafno suave, papel de cocina absorbente o un limpiador especial
para placas (siga las instrucciones del fabricante).

«  Elderramamiento de liquidos en las zonas de coccién puede provocar que
las ollas se muevan o vibren.

»  Después de limpiar la placa, séquela bien.

Si aparece el logo de iXelium™ en el cristal, la placa esta tratada con tecnologia
iXelium™, un acabado exclusivo de Whirlpool que asegura unos resultados de
limpieza perfectos y mantiene la superficie de la placa brillante durante més
tiempo.

Para limpiar placas con iXelium™, siga estas recomendaciones:

«  Utilice un pafo suave (la microfibra es lo mejor) humedecido con agua o
con un detergente limpiacristales normal.

- Para obtener unos mejores resultados, deje un pafio mojado sobre la
superficie de la placa de cristal durante unos minutos.
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Manual del usuario

RESOLUCION DE PROBLEMAS

. ES

« Compruebe que no se haya interrumpido la alimentacién eléctrica.

+  Después de utilizar la placa de coccién, si no puede apagarla, desconéctela

de lared eléctrica.

«  Sial encender la placa se visualizan cédigos alfanuméricos en la pantalla,

siga las instrucciones de la tabla.

Codigo de error Descripcién

Causas posibles

Nota: La presencia de agua, liquido derramado de las ollas o cualquier objeto
que se encuentre sobre cualquier botdn de la placa puede activar o desactivar
accidentalmente la funcion de bloqueo del panel de control.

Solucién

La zona de los mandos se apaga

. C81,C82
‘ porque la temperatura es excesiva.

02, F04 H voltaje de conexién de la placa

es incorrecto.

F25, F34, F35, F36,
- F37, F41, F47, F58, 61,

La temperatura interior de los
circuitos electrénicos es excesiva.

El sensor detecta un voltaje
incompatible con el de conexién.

Espere a que la placa se enfrie antes
de volver a utilizarla.

Desconecte la placa de la red de
suministro eléctrico y controle la
conexion eléctrica.

01, FO6, F12, F13, : - et ‘
Desconecte la placa de la red eléctrica. Espere unos segundos y vuelva a conectar la placa a la red eléctrica.

Si el problema continua, llame al Servicio Postventa e indique el cddigo de error que aparece en la pantalla.

SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

Las placas de inducciéon pueden emitir silbidos o crujidos durante su
funcionamiento normal. En realidad estos sonidos proceden de los recipientes
de coccién y dependen de las caracteristicas de las bases de las sartenes (por
ejemplo, si las bases tienen distintas capas de materiales o son irregulares).

COCCION VERIFICADA

Estos sonidos pueden variar dependiendo del tipo de recipiente utilizado
o de la cantidad de alimentos que contiene y no son sintomas de un mal
funcionamiento.

La siguiente tabla se ha creado especialmente para que los organismos de
inspeccién puedan utilizar nuestros productos.

Coccion verificada

Posiciones de coccion verificada

Distribucion de calor, prueba de “Tortitas” de acuerdo
con la norma EN 60350-2 §7.3

Rendimiento térmico, prueba de “Patatas fritas” de acuerdo
con lanorma EN 60350-2 §7.4

Derretir “chocolate” y mantenerlo caliente

Cocer a fuego lento “arroz con leche”

DISENO ECO: La prueba se ha realizado de conformidad con las normativas, seleccionando todas las zonas de coccién de la placa para formar una sola

area o utilizando la funcién Flexifull.
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SERVICIO POSTVENTA

Para recibir una asistencia mas completa, registre su producto en
www.whirpool.eu/register.

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO POSTVENTA:

1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que se
ofrecen en la GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS.

2. Apague el aparato y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

SIEL FALLO PERSISTE DESPUES DE ESTAS COMPROBACIONES, PONGASE
EN CONTACTO CON EL SERVICIO POSTVENTA.

Para recibir asistencia, llame al nimero que aparece en el folleto de la garantia
o siga las instrucciones de la pagina web www.whirlpool.eu.

Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, especifique
siempre:

« una breve descripcion del problema;

+ eltipoy el modelo exacto del aparato;

el nimero de serie (el nimero que se indica tras la palabra SN en la
placa de caracteristicas situada debajo del aparato). El nimero de serie
también se indica en la documentacion;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

|SNI XXXX XXXX XXXX

P
=9
ok
F
gn:
E2

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

su direccién completa;
su nimero de teléfono.

Si fuera necesaria alguna reparacion, pdngase en contacto con un Servicio
Postventa autorizado (que garantiza el uso piezas de recambio originales y
una reparacion correcta).

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacion;
- Visitando nuestro sitio web docs.whirlpool.eu;

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto
de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los céddigos que figuran

en la placa de caracteristicas de su producto.

400011715909
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celuuzyskaniakompleksowejpomocy prosimyzarejestrowac
urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register.

A\

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

i
AN

instrukcje bezpieczenstwa. NAU RZADZEN v =
OPIS PRODUKTU
1. Phyta
2. Panel sterowania
1
PANEL STEROWANIA
1 2 4 5
. .
OFF PLrrrnrnnnn 18 P
6 7 9 10
1. Przycisk ON/OFF 5. Blokada przyciskow 8. Ekran dotykowy z suwakiem
2. Kontrolka sygnalizujaca, ze ptyta jest wlaczona 6.  Wyswietlacz wyboru pola grzejnego 9. Przycisk szybkiego rozgrzewania
3. Funkgja 6" Sense (funkcje specjalne) 7. Przycisk wylaczania danego pola grzejnego 10. Wyswietlacz “Wybér funkgji”
4. Kontrolka sygnalizujgca, ze blokada przyciskéw

jest aktywna
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AKCESORIA

GARNKI | PATELNIE
Nalezy uzywac wytacznie garnkéw i patelni wykonanych
zmateriatéw ferromagnetycznych, odpowiednich do plyt
W > indukcyjnych. Aby okresli¢, czy garnek jest odpowiedni,

nalezy sprawdzi¢, czy posiada on symbol (zazwyczaj
ferromagnetyczny, mozna tez uzy¢ magnesu.

wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy dany garnek jest
Jakos¢istruktura podstawy naczynia moga mie¢ wptyw nawydajnos¢ gotowania.
Niektdre oznaczenia srednicy podstawy nie odpowiadajg rzeczywistej srednicy
powierzchni ferromagnetyczne;j.

GARNKI PUSTE LUB Z CIENKIM DNEM

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

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

Jesdli uzywane sa garnki puste lub garnki z cienkim dnem, moze zdarzy¢ sie, ze
temperatura szybko wzro$nie a automatyczne wytgczenie nie zadziata na czas

PIERWSZE UZYCIE

i dojdzie do uszkodzenia garnka lub powierzchni ptyty grzewczej. W takich
przypadkach, nie dotykac niczego i zaczekad, az wszystkie elementy ostygna.
Jedli po tym zdarzeniu pojawia sie komunikaty o btedzie, skontaktowac sie z
obstuga klienta.

MINIMALNA SREDNICA PODSTAWY GARNKA/PATELNI
ROZNYCH POL GRZEWCZYCH

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie ptyty, naczynie musi zakrywac jeden
lub wiecej punktow referencyjnych wskazanych na powierzchni plyty i musi
posiada¢ odpowiednig srednice podstawy.

DLA

Ustawianie naczynia Minimalna srednica

wysrodkowane na 1 punkcie 10cm
przykryte 2 punkty 19cm
przykryte 3 punkty garnek do gotowania ryb/kratka do grillowania

przykryte 4 punkty (poziomo) garmnek do gotowania ryb/kratka do grillowania

26 cm

przykryte 4 punkty (2 + 2) (pionowo)

Ustawienia ptyty moga zosta¢ zmienione w dowolnym momencie. Aby zmieni¢

&
ustawienia, nalezy nacisna¢ na symbol 13, ktéry pojawia sie na wyéwietlaczu
wyboru funkgji.

W menu ustawierh mozna:

«  wybracjezyk;

«  dostosowac jasnos¢;

+ dostosowac gtosnosc¢ alarmoéw dzwiekowych;
+ dostosowac dzwieki przyciskow;

« dostosowac moc piyty;

CODZIENNA EKSPLOATACJA

« przywrdcic¢ ustawienia fabryczne plyty;
+  sprawdzi¢, ktéra wersja oprogramowania jest zainstalowana.

W przypadku odciecia zasilania ustawienia s3 zachowywane.

DOSTOSOWYWANIE MOCY PLYTY

Maksymalny poziom mocy plyty mozna wybra¢ w menu ustawien, wedtug
zapotrzebowania lub ustawionego czasu.
Dostepne sg nastepujgce poziomy mocy: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW.

|
WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY

Aby wiaczy¢ plyte, nalezy nacisna¢ przycisk “ON” i przytrzymac przez ok. 1
sekunde, az do momentu aktywowania sie wyswietlaczy.

Plyta wylaczy sie automatycznie po 30 sekundach, jesli w tym czasie nie
zostanie wybrana zadna funkgja.

Plyta grzejna wytaczy sie, jesli dowolny przycisk pozostanie wcisnigty przez
ponad 10 sekund.

Aby wytaczy¢ ptyte, nalezy nacisna¢ ten sam przycisk, az wyswietlacz zostanie
wylgczony. Wszystkie pola grzejne zostang wytgczone.

Jedli ptyta byla uzytkowana, po wylgczeniu, wszystkie pola grzejne beda
nieaktywne, a wskaznik ciepta resztkowego “H" pozostanie wigczony, az pola
grzejne ostygna.

WYBOR POLA GRZEJNEGO

Pole grzejne mozna wybrac¢ na wyswietlaczu po lewej stronie, naciskajac na
odpowiedni punkt. Na niewybranych strefach ptyty pojawi sie cienki pasek.

WYBOR ELASTYCZNEJ STREFY GOTOWANIA

Elastyczna strefa gotowania to obszar, gdzie naktada sie kilka pdl grzejnych, a
ktéry moze by¢ uzywany jako jedno pole grzejne.

Aby utworzyc strefe elastycznqg:

Wybra¢ kilka punktéw na wyswietlaczu lub przesuna¢ wzdtuz nich palcem,
stopniowo je faczac.

Aby podzieli¢ strefe elastyczng:

Nacisng¢ i przytrzymac punkt na wyswietlaczu odpowiadajacy polu
grzejnemu, ktére chcemy oddzieli¢, przez 3 sekundy. Mozna réwniez nacisnac
przycisk “podziat strefy” I ktéry pojawia sie na wyswietlaczu wyboru funkgji.
Kiedy strefa elastyczna zostanie podzielona, ten sam poziom mocy zostaje
utrzymany dla kazdego pola grzejnego.

Jesli w ciggu 30 sekund na wszystkich wybranych strefach grzewczych nie
zostang umieszczone garnki, to po lewej stronie wyswietlacza pojawi sie
gruby pasek. Mozna ponownie aktywowac te strefe za pomoca polecenia
“Dodaj garnek”, znajdujacego sie po prawej stronie wyswietlacza.

AKTYWACJA/WYLACZANIE POLGRZEJNYCHIDOSTOSOWYWANIE
POZIOMU MOCY

Aktywacja pol grzejnych:
1. Wigczy¢ plyte. Jezeli naczynie zostato juz umieszczone na miejscu, ptyta

wykryje je automatycznie. Wybra¢ sugerowana strefe, aby méc wybrac
moc.
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Instrukcja uzytkownika

2. Umiesci¢naczynie dogotowanianawybranym polugrzejnym, upewniajac
sie, ze przykrywa ono jeden lub wiecej punktéw referencyjnych na
powierzchni piyty.

. R

*Uzycie tej pozycji umozliwi wykorzystanie maksymalnego poziomu mocy.
Uwaga: Nie nalezy stawia¢ naczyrt na wyswietlaczu ani na suwaku ekranu
dotykowego. W przypadku, gdy jeden z wyswietlaczy zostanie zakryty naczyniem
lub innym obiektem, plyta grzejna moze nie dziata¢ prawidtowo. Na prawym
wyswietlaczu pojawi sie wtedy komunikat: “SPRAWDZ OBSZAR DOTYKOWY, usun
obiekt w ciggu minuty”. Nalezy usunac obiekt i odczekac, az komunikat zniknie. Jesli
problem nie ustepuije, odtaczy¢ plyte kuchenng od zasilania i podigczy¢ ja ponownie.
W przypadku stref grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania, zaleca sie
utrzymywanie garnkow i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zaréwno spdd naczynia, jak i jego gérng krawed?, ktéra moze byc szersza).
W ten sposdb zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego.
Podczas grillowania lub smazenia, nalezy korzystac z tylnych stref grzejnych, gdy
tylko to moZliwe.

3. Wybrac pole grzejne lub strefe elastyczna na ekranie po lewej stronie.
4, Ustawi¢ zagdany poziom mocy, naciskajac lub przesuwajac palec poziomo
po suwaku na ekranie dotykowym.

OFF||||||||||||||||l_]||||||||||||||||||||||||18P

Wybrany poziom mocy wyswietli sie w punkcie wyswietlacza odpowiadajacym
danemu polu grzejnemu.

Kazde pole grzejne posiada kilka pozioméw mocy, ktére mozna regulowac
w zakresie od “1” (minimum) do “18” (maksimum).

Na ekranie dotykowym mozna réwniez wybra¢ funkcje szybkiego
podgrzewania, oznaczong literg “P*.

Uwaga: Jesli naczynie nie jest dostosowane do gotowania indukcyjnego, nie jest
prawidtowo umiejscowione lub ma nieodpowiedni rozmiar, odpowiadajacy mu
punkt na wyswietlaczu bedzie migat. Jesli naczynie nie zostanie wykryte w ciagu
30 sekund od wyboru, dane pole grzejne wyfaczy sie.

Wylqczanie pol grzejnych:

Wybra¢ pole grzejne na wyswietlaczu po lewej stronie i nacisng¢ przycisk
“OFF" na goérze suwaka ekranu dotykowego. Jesli pole grzejne nadal bedzie
gorace, wskaznik ciepta resztkowego “H" pojawi sie w odpowiednim punkcie
wyswietlacza.

H!H

: . PL
L+ popasGaRNEK

Jesli wykorzystywana jest strefa grzejna ztozona z kilu pdl, garnek mozna
ustawi¢ w dowolnym miejscu w obrebie tej strefy. Plyta automatycznie
rozpozna rzeczywistg pozycje naczynia.

Aby dodac kolejne naczynie do aktywnej strefy grzejnej, nalezy uzy¢ polecenia
“Dodaj garnek” L+, aby ptyta mogta je wykry¢.

BLOKADA PRZYCISKOW

Aby unikna¢ przypadkowej aktywacji plyty podczas czyszczenia lub
przypadkowej zmiany ustawien w trakcie gotowania, nalezy nacisna¢ przycisk
“Blokada przyciskow" i przytrzymac go przez 3 sekundy: sygnat dzwiekowy
i zapalenie sie kontrolki ostrzegawczej wskazuja, ze funkcja zostata aktywowana.
Panel sterowania jest zablokowany, z wyjatkiem przycisku WYLACZ.

Aby aktywowac przyciski, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk “Blokada
przyciskow” i przytrzymac go przez 3 sekundy. Kontrolka ostrzegawcza
gasnie, a plyta jest znow aktywna.

X ZEGAR STERUJACY (TIMER)

Kiedy ptyta jest wylaczona, mozna uzy¢ wyswietlacza po prawej stronie do
kontroli czasu gotowania.

Aktywowanie timera:

1. Wihczyd plyte.

2. Nacisna¢ na symbol klepsydry X pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

3. Ustawic czas za pomoca przyciskdw “+/-".

4. Po uptywie ustalonego czasu, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Zmiana ustawien lub wytqczenie timera:

1. Nacisna¢ na symbol klepsydry X pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

2. Zapomoca przyciskow “+" i “=" ustawi¢ zadany czas lub nacisna¢ przycisk
“STOP”, aby wytgczy¢ timer.

@ USTAWIANIE CZASU GOTOWANIA
Pola grzejne mozna zaprogramowac tak, aby wytaczaty sie automatycznie.

Aby ustawic czas gotowania:

1. Wybrac pole grzejne i ustawic¢ zadany poziom mocy.

2. Nacisna¢ na symbol stopera (_) pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

3. Ustawic zadany czas za pomoca przyciskdw “+/“-".

4. Po uptywie ustalonego czasu rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy i pole
grzejne automatycznie sie wytacza.

Zmiana ustawien lub wylqczenie timera:

1. Wybrac¢ aktywne pole grzejne.

2. Nacisna¢ na symbol stopera (U pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

3. Zapomocg przyciskdw “+“/“-" ustawi¢ zadany czas lub nacisna¢ przycisk
“STOP”, aby skasowac ustawiony czas gotowania.

Czas gotowania ustawia sie dla kazdego pola i strefy elastycznej w ten sam
sposob.
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FUNKCJE SPECJALNE

6" SENSE

Przycisk “6™ Sense” pozwala uzytkownikom na korzystanie z funkgji specjalnych:

«  Trybasystenta

«  Tryb Chef Control

«  Flexifull (Gotuj na catej powierzchni)

Wyswietlacz, umieszczony po prawej stronie, umozliwia przegladanie i wybor

zadanych funkgji specjalnych.

Za pomocg strzatek /\ \/ mozna przeszukiwa¢ dostepne opgje.

V<Vf/bc’>r opdji zatwierdza sie przyciskiem Ok, a za pomoca podwdjnej strzatki
<] powraca sie do poprzedniego menu.

TRYB ASYSTENTA

Funkcja ta pozwala na wybdr jednej z opcji, utatwiajacych gotowanie réznych
typéw potraw w optymalny sposéb.

Plyta pomaga uzytkownikowi, zapewniajac idealne warunki do podgrzewania
i pokrywania wnetrza naczynia tluszczem. Dostarcza réwniez wskazéwek,
ktérych nalezy przestrzega¢ na réznych etapach gotowania, aby osiggnac
optymalne rezultaty.

Aktywowanie funkgji Tryb asystenta:
1. Nacisng¢ przycisk “6" Sense”.
2. Wybrac funkcje “Tryb asystenta” na wyswietlaczu i potwierdzic.

E—TY ZMYSE MENU
AN V

<K Ok

Ty aswstenta

3. Wybrac kategorie dania i potwierdzi¢.
LIYE IERE POTREAK
A v

<K Ok

[SE (R NEY

4. Wybrac¢ metode gotowania i potwierdzic.
HYBIERE TRYE
VAN

Smafenie napatelni .
Gotowanie UK

5. Wybrac warunki gotowania i potwierdzic.
WYE IERZ GRJBOSC
V

Stecinia

<K

(A=Y Ok

6. Beda dostepne cztery pola grzejne. Ustawi¢ naczynie do gotowania na
plycie, upewniajac sie, ze przykrywa przynajmniej dwa punkty referencyjne
na powierzchni ptyty.

Tryb gotowania “Moka” to jedyny tryb, w ktérym moze by¢ przykryty tylko

jeden punkt referencyjny.

Ponizej przedstawiony jest przykfad ustawienia kilku naczyn.

Ll

7. Nalezy wybra¢ zadane pole grzejne na wyswietlaczu po lewej stronie. W
punkcie odpowiadajacym wybranemu polu grzejnemu pojawi sie symbol “A”.

8. Nawyswietlaczu po prawej stronie pojawig sie instrukcje (np. “Dodac olej”
lub “Dodac jedzenie”). Na koncu kazdego etapu gotowania uzytkownik
musi nacisnac¢ przycisk zatwierdzania, aby przejs¢ dalej.

9. W razie koniecznosci, wczesniej ustalony poziom mocy mozna w kazdej
chwili zmieni¢ za pomoca przyciskéw “+"i“-".

10. Kiedy gotowanie zostanie zakoriczone, nalezy nacisna¢ przycisk “STOP”
wylaczajacy pole grzejne. Jesli podczas gotowania uzytkowanych byto
kilka pol grzejnych, nalezy najpierw wybrac pole, ktére chce sie wytaczyc.

@ Flaks s om

-~ -

Gotowanis

STOP

Uwaga: Funkcja “Tryb asystenta” moze byc¢ aktywowana, nawet jesli jedno lub
wiecej pdl grzejnych jest juz aktywne.

Aktywacja trybu asystenta dla wiecej niz jednego pola grzejnego:

Po aktywowaniu funkcji “Tryb asystenta” dla pierwszego pola grzejnego,
nalezy ponownie nacisng¢ przycisk “6% Sense” i powtdrzy¢ proces aktywacji
dla kolejnego pola grzejnego. Pola, ktére juz sg aktywne, nie moga zostac
ponownie wybrane.

Uwaga: Mozna korzysta¢ z opdji “Tryb asystenta” przy uzyciu 4 pdl grzejnych, pod
warunkiem, Ze ustawiony poziom mocy na to pozwala.
P&l nie mozna taczy¢ w wieksze obszary.

Standardowe gotowanie przy aktywnej funkcji “Tryb asystenta”:

Kiedy funkcja “Tryb asystenta” jest aktywna, mozna wybrac pole grzejne, ktére
chce sie uruchomi¢, za pomoca wyswietlacza po lewej stronie i ustawi¢ jego
poziom mocy, zanim zacznie sie go uzywac normalnie.

Opcje do wyboru
KATEGORIA PRODUKTOW METODA GOTOWANIA
SPOZYWCZYCH
@ Mieso Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
@ Ryby Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
g‘ Warzywa Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
Zupais Sos (Pomidor, Sos beszamelowy)
% upat>os Zupa (Obsmazanie, Powolne gotowanie, Zupa kremowa)
Budyn, Panna cotta, Rozpuszczona czekolada, Nale$nik,
@) Deser Pudding ryzowy
@ Jai Smazone jajko, Omlet, Gotowanie (Gotowane jajko,
aja A La Coque), Frittata, Jajecznica
@ Ser Grillowanie, Smazenie na patelni, Fondue
é Makaron Gotowanie, Smazenie na patelni, Risotto, Pudding ryzowy
Eip Napoje Mleko, Woda, Moka
O Osobiste Gotowanie, Grlllowanle, Sma;erne na patelni,
i Powolne gotowanie, Roztapianie

GLOWNE METODY GOTOWANIA
(Kazda metoda moze zawiera¢ dodatkowe opcje)

1o ROZTAPIANIE

Polega na wytwarzaniu temperatury idealnej do roztapiania i utrzymaniu
potrawy w odpowiedniej postaci, bez ryzyka przypalenia.

Ta metoda nie wptywa negatywnie na produkty o delikatnej strukturze, takie
jak czekolada i zapobiega ich przyleganiu do naczynia.

Tempo gotowania moze zosta¢ w kazdej chwili dostosowane, przy uzyciu
przyciskow “+" i “=" na wyswietlaczu po prawej stronie.

=J POWOLNE GOTOWANIE

Do dan wymagajacych powolnego gotowania i wolno parujacych ptyndw.
Utrzymuje potrawe w odpowiedniej postaci, bez ryzyka przypalenia. Ta
metoda nie niszczy struktury potraw i zapobiega ich przywieraniu do naczynia.
Jakos¢ i rodzaj naczynia moga mie¢ wptyw na rezultaty lub czas gotowania.

Whj;lﬁool



Instrukcja uzytkownika

Tempo gotowania moze zosta¢ w kazdej chwili dostosowane, przy uzyciu
przyciskow “+" i “~" na wyswietlaczu po prawe;j stronie.

GOTOWANIE*

Do wydajnego podgrzewania wody. Informuje uzytkownika, kiedy woda
zaczyna wrzed, poprzez sygnat dzwiekowy i wizualny.

Podczas oczekiwania na potwierdzenie przez uzytkownika, system utrzymuje
kontrolowane, wolne gotowanie wody, co zapobiega jej wylewaniu sie
i stratom energii. Kiedy funkcja jest aktywna, alarm dzwiekowy ostrzega
uzytkownika, ze naczynie jest puste (brak wody) lub ze woda sie wygotowata.
Sol nalezy dodawac po ustyszeniu sygnatu informujacego o wrzeniu.

\—— SMAZENIE NA PATELNI*

Podgrzewanie lub rozprowadzanie ttuszczéw do gotowania w pustym
naczyniu. Sygnat dzwiekowy i wizualny wskazuje, ze osiggnieta zostata idealna
temperatura do witozenia produktéw do naczynia. Podczas oczekiwania na
potwierdzenie przez uzytkownika, system utrzymuje naczynie w kontrolowanej
temperaturze, co zapobiega uszkodzeniu naczynia i stratom energii.
Optymalne warunki dla tej funkji to uzywanie naczyr i ttuszczéw w temperaturze
pokojowej.

Funkgja ta wymaga uzycia specjalnych naczyn.

Nie nalezy uzywac pokrywek. Do ochrony przed rozpryskiwaniem zalecane
jest uzywanie specjalnych oston.

Podczas korzystania z tej funkgji, zaleca sie uzywanie ttuszczéw odpowiednich
do smazenia, takich jak rézne rodzaje olejow z pestek. Nalezy nadzorowac
pierwsze gotowanie na nowym rodzaju ttuszczu.

'M' GRILLOWANIE*

Funkcja ta umozliwia optymalne grillowanie r6znych rodzajéw produktow,
w zaleznosci od ich grubosci. Kiedy zostanie osiggnieta idealna temperatura
do dodania produktu, ptyta emituje sygnat dzwiekowy. Nastepnie, ptyta
stabilizuje temperature podczas gotowania, utrzymujac jg na statym
poziomie. Kiedy uzytkownik potwierdzi, ze dodano produkt, rozpoczyna
sie gotowanie.

Zaleca sie odpowiednio przygotowac produkty juz podczas fazy podgrzewania
sie ptyty i dodawac je bezposrednio po ustyszeniu sygnatu.

Optymalne warunki dla tej funkgji to uzywanie naczyr i ttuszczow w temperaturze
pokojowej.

Jedli nie korzysta sie ze specjalnej kratki, zaprojektowanej do tego celu, nalezy
szczego6lnie uwazaé podczas pierwszego grillowania przy uzyciu tej funkgji,
gdyz jakos¢ naczynia moze mie¢ wptyw na dtugos¢ podgrzewania. Naczynia
o0 bardzo cienkich podstawach moga osiggac bardzo wysokie temperatury w
krétkim czasie.

% MOKA*

Funkcja ta umozliwia automatyczne podgrzewanie “Moka” (kawiarek). Cykl
grzania moze by¢ aktywowany poprzez wybdr odpowiedniej funkgcji w
menu, a sygnat dzwiekowy poinformuje, ze kawa jest gotowa. Funkcja ta
jest zaprogramowana tak, aby wytacza¢ sie automatycznie, co zapobiega
rozlewaniu kawy. Podczas pierwszego uzycia nalezy sprawdzi¢, czy opisane
warunki sg spetnione. Optymalne warunki dla tej funkgji to uzywanie kawiarki
i wody w temperaturze pokojowe;j.

* Przy korzystaniu z tych funkcji, zalecane jest uzycie przeznaczonych do
tego naczyn:

«  do gotowania: WMF SKU: 07.7524.6380

« do smazenia na patelni: WMF SKU: 05.7528.4021

« do grillowania: WMF SKU: 05.7650.4291

«do Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Uwaga: Nie nalezy porusza¢ patelnig lub garnkiem podczas pierwszej minuty
podgrzewania, aby umozliwi¢ optymalne dziatanie ptyty.

. PL
CHEF CONTROL

Funkgja ta dzieli ptyte na cztery pola grzejne, aktywujac je jednoczesnie na
uprzednio ustalonym poziomie mocy. Pozwala to na przenoszenie naczyn z
jednego pola na inne i gotowanie w réznych temperaturach.

Aby wiqczyc Tryb Chef Control:

1. Ustawi¢ naczynie do gotowania na ptycie.
2. Nacisna¢ przycisk “6™ Sense”.
3. Wybrac funkcje “Tryb Chef Control” na wyswietlaczu i potwierdzic.

=—TY ZMYSOFERU
N\
.-
<K

Clef Combrol

Ok

4. Punkty odpowiadajace czterem polom grzejnym pojawig sie na
wys’wietlaczu po lewej stronie wraz ze wskazaniem odpowiedniego
poziomu mocy (niski, $redni, wysoki).

5. Aby dodac kolejne naczynia, nalezy uzyc polecenia “Dodaj garnek”L+

6. Aby wylaczyc¢ te funkcje, nalezy nacisnagc przycisk “STOP”.

TRYE CHEF COMTROL =
O] L+

Fostaw osrnsk
©° STOF

Zmiana mocy pola grzejnego:

1. Wybrac pole grzejne.

2. Wybra¢ zadany poziom mocy, przeciggajac palcem po suwaku ekranu
dotykowego, ktéry pozostanie widoczny przez 1 sekunde.

3. Ponownie pojawi sie opis wybranego poziomu mocy (niski, sredni lub
wysoki).

Uwaga: Zmienione ustawienia s zapisywane, az do momentu, kiedy zostang
ponownie zmienione lub skasowane.

FLEXIFULL
Funkgja ta pozwala na uzywanie catej ptyty jako jednego pola grzejnego.

Witqczanie funkji Flexifull (Gotuj na catej powierzchni):

1. Ustawi¢ naczynie do gotowania na ptycie.

2. Nacisnac przycisk “6™" Sense”.

3. Wybrac funkcje “Flexifull” (Gotuj na catej powierzchni) na wyswietlaczu i
potwierdzic.

&—T4% ZMYS MEMU

A mE VY
«

Flesifull O

4. Ustawi¢ zagdany poziom mocy za pomocg suwaka ekranu dotykowego.

Ustawiony poziom mocy pojawia sie na wyswietlaczu po lewej stronie.
5. Aby dodac kolejne naczynia, nalezy uzy¢ polecenia “Dodaj garnek” L+
6. Aby wylaczyc te funkcje, nalezy nacisnac przycisk “STOP”.

FLESIFULL -
Q) T+
Fosztaw garnel

©O

STOP
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WSKAZNIKI

I"| CIEPLO RESZTKOWE

Jedli na jednym z punktéw wyswietlacza, odpowiadajacym polom grzejnym,
wyswietla sie litera “H”, oznacza to, ze dane pole grzejne jest wcigz gorace.
Kiedy pole grzejne ostygnie, litera “H" zniknie.

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 ptynow.
- Smazenie, gotowanie Doskonaty do przyrumieniania, podgotowywania, smazenia produktéw gteboko
= 1418 zamrozonych, szybkiego doprowadzania ptyndw do wrzenia.
= Przyrumienianie, smazenie Doskonaty do smazenia w matej ilosci ttuszczu, podtrzymywania wrzenia,
E w matej ilosci ttuszczu, gotowania i grillowania
- gotowanie, grillowanie
E Przyrumienianie, gotowanie, | Doskonaty do smazenia w matej ilosci thuszczu, podtrzymywania delikatnego
- duszenie, smazenie w matej | wrzenia, gotowania, grillowania i wstepnego podgrzewania naczyn.
- ilosci thuszczu, grillowanie
- 10- 14
- Gotowanie, duszenie, Doskonaty do duszenia, podtrzymywania delikatnego wrzenia, gotowania
= smazenie w matej ilosci i grillowania (przez diuzszy czas).
- ttuszczu, grillowanie,
- gotowanie kremowych potraw
- Doskonaty do przepiséw wymagajacych diugiego gotowania (ryz, sosy,
- Gotowanie i gotowanie na pieczenie, ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem)
- 5.9 | wolnym ogniu, zageszczanie, i do zageszczania potraw z makaronu.
- gotowanie kremowych potraw | |gealny do potraw wymagajacych dtugiego gotowania (ilos¢ ponizej 1 litra: ryz,
Z sosy, pieczenie, ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem).
- Roztapianie, rozmrazanie Doskonaty do zmiekczania masta, delikatnego roztapiania czekolady,
- rozmrazania niewielkich porcji artykutdw spozywczych.
- 1-4
. Utrzymywanie potraw w Doskonaty do utrzymywania temperatury niewielkich porcji Swiezo przygotowanego
- cieple, gotowanie jedzenia lub utrzymywania temperatury talerzy, na ktorych beda podawane dania,
kremowego risotto a takze do gotowania kremowego risotto.
ZEFOWV Wylacz | - Plyta w trybie czuwania lub wytaczona (mozliwa obecnosé ciepta resztkowego,
poziom mocy pozostatego po zakonczeniu gotowania, o czym informuje symbol ,H").

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE
+ Nie wolno stosowac urzadzen czyszczacych para.

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

Wazne:

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

Po kazdym uzyciu nalezy oczyscic ptyte (gdy jest zimna), aby usunac osady
i plamy powstate od resztek zywnosci.

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

Sol, cukier i piasek moga rysowac szklang powierzchnie.

Nalezy uzywac migkkiej Sciereczki, chtonnych recznikéw kuchennych lub
specjalnego przyrzadu do czyszczenia plyty (postepowac zgodnie z instrukcja
producenta).

Plyny rozlane na pola grzewczych moga powodowac przesuwanie sie lub
wibrowanie naczyn do gotowania.

Po wyczyszczeniu ptyty nalezy ja doktadnie osuszyc.

Jesli na szkle widnieje logo iXelium™, plyta posiada unikalne wykonczenie
Whirlpool w technologii iXelium ™, ktére zapewnia idealne efekty czyszczenia
oraz sprawia, ze powierzchnia ptyty pozostaje dtuzej btyszczaca.

Przy czyszczeniu plytzpowlokaiXelium ™ nalezy przestrzegac ponizszych

wskazowek:

+  Uzywac¢ miekkiej sciereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilzonej wodg lub
ptynem do czyszczenia.

»  Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ mokrg $ciereczke na
powierzchni ptyty na kilka minut.
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Instrukcja uzytkownika | PL
USUWANIE USTEREK

«  Sprawdzi¢, czy nie ma przerw w dostawie energii elektrycznej. UWAGA: Wystepowanie wody, ptynu kipiacego z garnkéw lub przedmiotéw
« Jedli po uzyciu plyty grzewczej, nie jest mozliwe jej wylgczenie, odtaczy¢  jakiegokolwiek rodzaju na ktérymkolwiek z przyciskow plyty, moze
ja od zasilania. spowodowa¢ przypadkowa aktywacje lub dezaktywacje blokady panelu

+  Jesdli plyta grzewcza jest wigczona a na wyswietlaczu pojawiaja sie kody  sterowania.
alfanumeryczne, sprawdzi¢ ponizsza tabele, by uzyskac instrukcje dziafania.

Kod btedu Opis Mozliwe przyczyny Rozwiagzanie
81, C82 Panel sterowania wyfacza sie z Temperatura wewnetrzna czesci Poczekac, az ptyta ostygnie przed
:  powodu zbyt wysokich i elektronicznych jest zbyt wysoka. {  ponownym uzyciem.
temperatur. : :
FO2, FO4 ¢ Napiecie przytacza jest Czujnik wykrywa rozbiezno$¢ Odfaczy¢ ptyte od zasilania
i . nieprawidtowe. ¢ pomiedzy napigciem urzadzenia i sieciowego i sprawdzi¢ potaczenie

. oraz napieciem zasilania sieciowego. | elektryczne.

FO1, FO6, F12, F13, F25, i Odfiaczyc plyte od zasilania elektrycznego. Zaczekac kilka sekund, a nastepnie podtaczy¢ ptyte do zasilania elektrycznego. |

F34, F35, F36, F37, F41, ¢ Jesli problem wystepuje nadal, skontaktowac sie z lokalnym autoryzowanym serwisem i podac kod btedu pojawiajacy
: F47,F58, F61,F76 © sie nawyswietlaczu.

ODGLOSY PRACY URZADZENIA

Plyty grzewcze indukcyjne moga generowac sSwisty lub trzaski podczas  Hatasy te moga sie rézni¢ w zaleznosci od uzywanych garnkéw i rondli oraz od
normalnej pracy. ilosci jedzenia, jaka znajduje sie wewnatrz. Nie stanowi to wady.

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).

SPRAWDZONE DZIALANIE

Ponizej znajduje sie tabela stworzona w celu utatwienia korzystania z naszych
produktow.

Sprawdzone dziatanie Sprawdzone pozycje dziatania

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

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

Roztapianie i podtrzymywanie ciepta, ,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 POWIERZCHNI.
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SERWIS TECHNICZNY

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy zarejestrowac urzadzenie
na stronie www.whirlpool.eu/register.

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIE Z SERWISEM NALEZY:

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

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

JESLIPO PRZEPROWADZENIU POWY252YCH CZYNNOSCI URZADZENIE
NADAL NIE DZIALA PRAWIDLOWO, NALEZY SKONTAKTOWAC SIE Z
NAJBLIZSZYM AUTORYZOWANYM SERWISEM TECHNICZNYM.

Aby otrzymac pomoc, nalezy zadzwoni¢ pod numer znajdujacy sie w karcie
gwarancyjnej lub postepowac¢ zgodnie z instrukcjami zamieszczonymi na
stronie www.whirlpool.eu.

Kontaktujac sie z naszym serwisem posprzedaznym, nalezy zawsze podac:
«  krotki opis usterki;
- doktadny typ i model urzadzenia;

Type 00— iod X0 ez o oo
0000 =

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

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
8[!
£Q

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  doktadny adres;
« numer telefonu.

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

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

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

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

400011715909
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET
VALASZTOTTA < - <
Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez, kérjlik, regisztralja A TOVABBI INFORMACIOK

termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register. EkERE_SE’HE’Z OLVASSABEA
KESZULEKEN TALALHATO QR-
f:} A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a KODOT
Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Féz6lap
2, Kezel6panel

KEZELOPANEL
1 2 3 4 5
o °
OFF tititirirrrnnnnnnn 18 P
6 7 8 9 10
1. Be/Kigomb 5. Gombzdr 8. Csuszka
2. Jelzéfény - f6z6lap bekapcsolva 6. F&z6zdna-vélasztd kijelzd 9. Gyors melegités gomb
3. “6™ Sense” gomb (specialis funkcidk) 7. F6z6z6na kikapcsold gombja 10. “Funkciokezel6” kijelzd
4. Jelzéfény - gombzér bekapcsolva
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TARTOZEKOK

FOZOEDENYEK
Kizardlag indukcios fézélapokhoz vald, ferroméagneses
oK NO O
fé6z6edényeket hasznaljon. Altaldban az edények aljara
i > nyomtatott jelzés segitségével ellendrizheti,

@ @ hogy az adott edény megfelel-e erre a célra. Ennek

hidnyaban egy méagnessel ellendrizze, hogy az edény
magneses-e. Az edény aljanak minésége és szerkezete modosithatja a fézési
teljesitményt. Egyes esetekben az edényalj &tmérdjének jelzése nem felel
meg a ferromagneses feliilet tényleges atmérdjének.

URES VAGY VEKONY ALJU FOZOEDENYEK

Ne haszndljon tires edényeket a fé6z6lapon.

A f6z6lap olyan belsé biztonsagi rendszerrel rendelkezik, amely folyamatosan
figyeli a hémérsékletet, és til magas hémérséklet esetén aktivalja az
“automatikus kikapcsolas” funkciét. Ures edények vagy tul vékony alju edények
hasznalatakor a hémérséklet tul gyorsan megemelkedhet, és ilyenkor az
“automatikus kikapcsolas” funkcié nem feltétlendl aktivalodik azonnal, tehat

ELSO HASZNALAT

az edény vagy a f6z6lap felszine megrongalddhat. llyen esetben ne nyuljon
semmihez, hanem varja meg, amig az 0sszes alkatrész kihdil.
Ha barmilyen hibaiizenet jelenik meg a kijelzén, hivja a szervizkdzpontot.

AFOZOEDENYEK ALJANAK MINIMALIS ATMERGJE A KULONBOZO
FOZOZONAKON

A f6z6lap csak akkor mikodik megfelel6 hatasfokkal, ha az edény alja megfelelé
4tmérdju, és a f6z6lap felszinén lathatd pozicidjelek kozil legaldbb egyet, de
lehetbleg tobbet is lefed.

Tartozék elhelyezése Minimalis atméré

1 pozicidjelet fed le 10cm

2 pozicidjelet fed le 19cm

3 pozicidjelet fed le half6z6 edény/siitéracs

half6z6 edény/siit6racs
26cm

4 pozicidjelet fed le (vizszintesen)

4 (2+2) pozicidjelet fed le (fliggblegesen)

A beadllitasok barmikor médosithatok. A geélll’tésok modositasahoz érintse
meg a funkciokezel kijelzén megjelené ¥ ikont.

A bedllitasok mentiben:

kivalaszthatja a nyelvet;

maodosithatja a fényerdsséget;
maddosithatja a hangjelzések hangerejét;
mddosithatja a gombok hangjat;
maodosithatja a fézblap teljesitményét;

NAPI HASZNALAT

«  visszadllithatja a gyari bedllitdsokat;
+ megnézheti a telepitett szoftver verziészamat.

Aramkimaradas esetén a beallitisok megérzédnek.

AFOZOLAP TELJESITMENYENEK BEALLITASA

Aféz6lap maximalis teljesitményét a beéllitasok meniiben lehet médositani
az On igényeinek vagy a megadott idétartamnak megfeleléen.
A kovetkez6 fokozatok valaszthatok: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW - 7.4kW.

[
A FOZOLAP BE- ES KIKAPCSOLASA

A féz6lap bekapcsoldasdhoz tartsa lenyomva a bekapcsologombot kb. 1
masodpercig, amig vilagitani nem kezdenek a kijelz6k.

Ha semmilyen funkciot nem valaszt ki, a fé6zélap 30 masodperc elteltével
automatikusan kikapcsol.

Afézélap kikapcsol, habarmely gombot 10 madsodpercnélhosszabban lenyomja.
A fézélap kikapcsolasdhoz nyomja meg ugyanezt a gombot, és tartsa
lenyomva, amig a kijelz6k ki nem kapcsolédnak. Az 6sszes f6zézéna kikapcsol.
Ha hasznalat kozben kapcsolja ki a féz6lapot, a zonak azonnal kikapcsolnak,
és a maradékhére figyelmeztetd “H” jelzés addig vilagit, amig a zonak ki nem
hilnek.

AFOZOZONA KIVALASZTASA

A kivant f6zézona a bal oldali kijelzén, a megfelel6 mez6 megnyomdasaval
valaszthato ki. Valamennyi nem kivalasztott zénan ritka csikozas jelenik meg.

RUGALMAS ZONA KIJELOLESE

A rugalmas zéna olyan féz6teriilet, ahol tobb zéna atfedi egymast, és egyetlen
f6z6z6naként viselkedik.

Rugalmas zona létrehozdsdhoz:

Valasszon ki tobb mezdt, vagy csusztassa végig az ujjat, igy a mezdk
fokozatosan dsszeolvadnak.

Rugalmas zéna felosztdsdhoz:

Tartsa nyomva 3 masodpercig a felosztandd rugalmas zénat jelz6 mezét.
Vagy hasznalja a funkcidkezel6 kijelzén talalhatd “zona felosztasa” gombot (.
Amikor egy rugalmas zénét feloszt, a teljesitmény egyenléen oszlik el az
Ujonnan létrejott kiilonallé zonak kozott.

Ha a kivalasztott f6z6zéndkat nem fedi le edénnyel 30 masodperc alatt, a bal
oldali kijelz6n s(irUi csikozas jelenik meg. A teriiletet Gjra aktivalni lehet a “Adjon
hozz4 edényt” paranccsal a jobb oldali kijelzén.

FOZOZONAK AKTIVALASA/KIKAPCSOLASA ES A TELJESITMENY

BEALLITASA

A f626z0ndk aktivdldsdhoz:

1. Kapcsolja be a f6z6lapot. Ha mar van rajta edény, a f6z6lap automatikusan
érzékeli. Valassza ki az ajanlott zonat a teljesitmény kivalasztasdhoz.

2. Helyezzen egy edényt a kivant zondra, és ligyeljen arra, hogy az a f6z6lap
felszinén talalhato pozicidjelek koziil legalabb egyet fedjen.

* Az edény megfeleld elhelyezése biztositja a maximalis teljesitményt.
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Vdsdrloi kézikonyv
Vegye figyelembe: Ne tegyen edényeket vagy tartozékokat a kijelzékre vagy
a csuszkdral Ha egy edény eltakarja valamelyik kijelz6t, el6fordulhat, hogy a
féz6lap nem mukodik megfeleléen. llyenkor a jobb oldali kijelzén a kévetkezd
Uzenet jelenik meg: “ELLENORIZZE AZ ERINTOFELULETET, tavolitsa el a targyat
egy percen belll". Tavolitsa el a targyat, és varjon, amig az Uzenet eltlnik. Ha a
probléma tovabbra is fenndll, valassza le a fézélapot a haldzati dramforrasrél, majd
csatlakoztassa Ujra.

A kezel6panel melletti f6z6z6ndk esetében ajanlatos a fézéedényeket a jeldlésen
bell tartani (vegye figyelembe az edény aljat és fels¢ élét is, mivel ez utdbbi
altaldban nagyobb).

Ezzel megakadalyozhatja a kezel&panel tulmelegedését. Grillezéshez és slitéshez,
hacsak lehet, a hatsé f6z6zonékat hasznélja.

3. Abaloldali kijelz6n vélassza ki a kivant f6z6z6nét vagy rugalmas zénat.
4. A csuszkdt megnyomva vagy az ujjat a csuszkan vizszintesen elhdzva
allitsa be a kivéant teljesitményszintet.

OFF|||||||||||||lnl_-tl|||||||||||||||||||||||18P

A bedllitott teljesitményszint megjelenik a kivélasztott f6z6zondnak megfeleld
mezon.

Az egyes f6z6zonadkhoz kilonbdzd teljesitményszintek valaszthatok “1.
(minimalis teljesitmény) és “18.” (maximalis teljesitmény) fokozat kdzott.

A gyorsmelegités funkciot is a csuszka segitségével lehet kivalasztani. Ekkor a
kijelzén megjelenik a “P” jelzés.

Vegye figyelembe: Ha a féz&edény nem haszndlhaté indukcids fézélapon, ha az
edényt nem megfeleléen helyezte el a kivalasztott féz6zonan, vagy ha az edény
a kivélasztott f6z6zénanak nem megfelelé méretd, a f6z6zéna mezdje villog. Ha a
fézézdna kivalasztasat kdvetd 30 masodpercen belll nem észlel edényt a féz6lap,
a zéna kikapcsol.

A f6z6z6ndk kikapcsoldsdhoz:

Valassza ki a bal oldali kijelzén a kivant f6z6zonat, majd nyomja meg a csuszka
tetején taldlhatd “OFF” (KI) gombot. A zénanak megfelelé mezén lathaté “H”
azt jelzi, hogy a f6z6z6na még meleg.

HiH

L+ ADJONHOZZA EDENYT

Amikor tobb zéna egyesitésével létrehozott zéndt hasznal, az edényt a
zénén belll barhova el lehet helyezni. Ha mar van rajta edény, a f6z6lap
automatikusan érzékeli.

Ha a zénara egy tovabbi edényt szeretne tenni, hasznélja a “Adjon hozza
edényt” T+ parancsot, hogy a fézélap automatikusan érzékelje az Gjabb
edényt.

GOMBZAR

A féz6lap véletlen aktivélasa takaritds kozben vagy a beadllitdsok véletlen
modositasa f6zés kdzben megakadélyozhaté a gombzér funkciéval. Ehhez
tartsa nyomva 3 mdsodpercig a gombzar gombot [& ] Ekkor hangjelzés
hallhato, és egy jelzéfény kigyullad, amely azt mutatja, hogy a gombzar aktiv.
Ekkor a kikapcsolasi funkcié kivételével a kezel6panel le van zarva.

A gombok Ujraaktivalasdhoz tartsa ismét lenyomva 3 masodpercig a gombzar
gombot . Ekkor kialszik a jelzéfény, és a féz6lap ismét haszndlhato.

' HU
X IDOZITO

Amikor a féz6lap ki van kapcsolva, a jobb oldali kijelzé idézitéként is
hasznélhato.

Az idozité aktivdldsdhoz:
1. Kapcsolja be a fézélapot.
2. Erintse meg a funkciokezel6 kijelz6n a homokéra ikont XK.

3. A“+"/"-"gombokat megnyomva éllitsa be az id6tartamot.
4. Amikor a bedllitott id6 letelt, egy hangjelzés hallhato.

Az id6zité dtdllitdsa vagy kikapcsoldsa:
1. Erintse meg a funkcidkezeld kijelzén a homokora ikont e

2. A"+"/"-" gombokat megnyomva dllitsa at az idétartamot, vagy a “STOP”
gombbal kapcsolja ki az id6zit6t.

@ FOZESI IDOTARTAM BEALLITASA

A f6z6z6nadkat be lehet Ugy programozni, hogy bizonyos idé elteltével
automatikusan kikapcsoljanak.

Fézési idétartam bedllitdsa:

1. Vilassza ki a f6z6z6nat, és adja meg a kivant teljesitményszintet.

Erintse meg a funkcidkezelé kijelzén a stopperéra ikont (.

A "+"/"-" gombokat megnyomva éllitsa be az id6tartamot.

A beillitott id6étartam lejartakor hangjelzés hallhatd, és a fé6zézona
automatikusan kikapcsol.

PUWnN

Az idézité dtdllitdsa vagy kikapcsoldsa:

1. Valassza ki az aktiv f6z6z6néat.

2. Erintse meg a funkciokezelé kijelzén a stopperdra ikont @,

3. A "+"/"-" gombokat megnyomva dllitsa &t a fézési id6tartamot, vagy a
“STOP” gombbal kapcsolja ki az id6zitét.

A fenti lépésekkel minden zénara és rugalmas zénara kiilon-kilon fézési id6
allithato be.
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SPECIALIS FUNKCIOK

6" SENSE

A “6" Sense” gombbal érhetdk el a specidlis funkciok:

+  Programozott f6zés

+  Chef Control

- Flexifull (Barhova helyezhetd f6z6edény)

A jobb oldali funkcidkezel6 kijelzén valogathat a specidlis funkciok kozott, és
itt valaszthatja ki 6ket.

Az elérhet6 funkciok listajaban a nyilakkal /\ \/ léptethet.

A [k gombbal jellheti ki a kivant funkciét, majd a kettés nyillal << térhet
vissza az el6z6 meniibe.

PROGRAMOZOTT FOZES

Ezzel a funkcidval néhdny elére programozott funkcié kozil vélaszthat,
amelyek segitségével kiilonboz6 tipusu ételeket a lehetd leghatékonyabban
tud elkésziteni.

Af6z6lap azedény elhelyezéséhez és a melegitéshezidealis feltételeket teremt.
A f6zési folyamat soran utasitasokkal is segiti a felhaszndlét az optimalis f6zési
eredmény elérése érdekében.

A Programozott f6zés funkcio aktivdldsdhoz:

1. Nyomja meg a “6" Sense” gombot.
2. Afunkciokezel6 kijelzén valassza ki a “Programozott f6zés” menipontot,

majd hagyja jova.

& . ERZER HEMO
VAN V
<K Ik

Tamooatott s0tés

3. Valasszon ételkategdridt, majd hagyja jova.
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4. Vdlasszon f6zési mddot, majd hagyja jova.
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5. Valasszon fézésifeltételeket, majd hagyja jova.
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6. Ekkor négy f6z6z6na valik elérhet6vé. Helyezze fel az edényt Ugy, hogy az
legaldbb két pozicidjelet lefedjen a fé6z6lap felszinén.

Az "Moka" lizemmdd az egyetlen, ahol elegendd, ha a kavéfézé csupan egy
pozicidjelet fed le.

Példa egyszerre tobbféle edény elhelyezésére.

Y

7. Valassza ki a kivant f6z6zonét a bal oldali kijelzén. A kivalasztott zonanak
megfelelé mezében megjelenik az “A” jelzés.

8. Ajobb oldalikijelzén megjelennek a kdvetend6 utasitasok (pl. “Adjon hozza
olajat” vagy “Tegye fel az ételt”). Minden f6zési fazis végét a felhasznalonak
jova kell hagynia ahhoz, hogy tovébbléphessen a fézési folyamatban.

9. Sziikség esetén az elbre programozott teljesitményszint barmikor
modosithatd a “+"/“—" gombokkal.

10. A f6zés végeztével nyomja meg a “STOP” gombot a f6z6zdna
kikapcsoldsédhoz. Ha a fé6zéshez tobb zénat is hasznalt, akkor elészor ki kell
valasztania azt, amelyiket ki akarja kapcsolni.

@ Teszta

-~ -

Foriralas

STORP

Vegye figyelembe: A “Programozott fézés” funkciét csak akkor aktivalhatja, ha méar
egy vagy tobb f6z6zéna ki van jeldlve.

“Programozott F6zés" egyszerre tobb f6z6zondn:

A“Programozott F6zés” funkcid aktivalasa utan nyomja meg isméta “6'" Sense”
gombot, és ismételije meg az aktivalasi folyamatot egy Ujabb f&z6zdnén.
llyenkor a kordbban mar aktivalt zondk nem valaszthatok ki.

Vegye figyelembe: A “Programozott f6zés" sordn egyszerre maximum 4 zonat
hasznalhat, feltéve, hogy a megadott teljesitménykorlat ezt megengedi.
llyenkor a zondkat nem lehet dsszevonni, és nem lehet belélik nagyobb zénakat
kialakftani.

Hagyomdnyos f6zés, amikor a “Programozott f6zés” funkcio aktiv:

Amikor a “Programozott f6zés” funkcio aktiv, a bal oldali kijelzén ki lehet jelSIni
egy olyan fé6z6z6nat, melyen hagyomanyos modon fézhet, illetve ennek a
zénanak hasznalat el6tt egyedi teljesitményszintet adhat meg.

Vdlaszthatoé funkciok

ELELMISZER-KATEGORIA SUTESIMOD
Hus Grillezés, Serpenyében slités, Forralas
Hal Grillezés, Serpenydben siités, Forralas

Z6ldségek Grillezés, Serpenyében siités, Forralas

Sz6szok, martasok,
levesek

Szbszok (Paradicsom, Besamel)
Levesek (Ropogdsra piritas, Parolas, Krémlevesek)

Tejsodo, tejbegriz, Panna cotta, hideg tejsodo,

Desszert Olvasztott csokoladé, Palacsinta, Rizsfelfujt

Tukortojas, Omlett, Forralas (F6tt tojas, Lagytojas),

Tojasételek
) Olasz frittata, Rantotta

Sajt Grillezés, Serpenyében siités, Fondu

e & DH

Tészta Forralas, Serpenyében sités, Rizotto, Rizsfelfujt

Do

Ital Tej, Viz, Mokka kavé

Forralés, Grillezés, Serpenydben siités, Parolas,

Egyedi Olvasztas

FOBB FOZESI UZEMMODOK
(A legtdbb Gzemmadd esetén tovabbi lehetdségek is valaszthatok)

1o~ OLVASZTAS

Ezzel a funkciéval az étel olvasztasahoz, illetve az étel olvadt allapotanak
fenntartasdhozidealis hémérsékletet lehet elérni az odaégetés veszélye nélkiil.
Ez a moédszer idedlis az olyan érzékeny élelmiszerek olvasztdsahoz, mint pl. a
csokoladé, mivel az étel minésége nem romlik, és az étel nem ragad oda az
edény faldhoz.

A teljesitmény olvasztas kdzben is folyamatosan szabalyozhato a jobb oldali
kijelzon talalhato “+"/“~" gombokkal.

=TI PAROLAS

Lassu tlizon vagy lassu bestritéssel készllé ételekhez ajanljuk, mert igy
megel6zhetd az étel odaégetése. Az étel minésége nem romlik, és az étel nem
ragad oda az edény faldhoz.
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Vdsdrloi kézikonyv
Az edény mindsége és tipusa befolyasolhatja a f6zés eredményességét és a
f6zésiidot.

A teljesitmény f6zés kozben is folyamatosan szabélyozhatd a jobb oldali
kijelzon talalhato “+"/“—" gombokkal.

FORRALAS*

Hatékony vizforraldsi (izemmdd, amely hangjelzéssel figyelmezteti a
felhasznaldt, amikor a viz felforrt.

Amig a felhasznalé nem hagyja jové a jelzést, a féz6lap allandé szinten
tartja a forrast, hogy megakadalyozza a viz kifroccsenését és a felesleges
energiaveszteséget. Amig a funkcié aktiv, a felhasznalét hangjelzés
figyelmezteti, ha az edény ures (nincs benne viz), vagy ha elforrt beldle a viz.
A sot csak a figyelmeztetd hangjelzés utan tegye bele a vizbe!

\—— SERPENYOBEN SUTES*

Ures fazék vagy serpenyd elémelegitése vagy olajhevités. Amikor az edény
vagy a bennelevd olaj elériaz étel hozzéadasahoz megfelel§ hdmérsékletet,
hangjelzés hallhaté. Amig a felhasznalé nem hagyja jova a jelzést, a féz6lap
alland¢ szinten tartja az edény hémérsékletét, hogy megvédje az edényt a
karosodastol, és megeldzze a felesleges energiaveszteséget.

Az optimalis eredmény érdekében hasznaljon szobahémérséklet(i edényeket
és olajat.

Ehhez a funkcidhoz specidlis tartozékokat kell hasznalni.

Ne hasznéljon fedét! A froccsenések ellen inkabb hasznaljon froccsenésgatlot.
Javasoljuk, hogy ehhez a funkcidéhoz olajban siitéshez megfeleld tipusu olajat,
pl.magokbdl sajtolt olajakat hasznaljon.Ha mas jellegli olajat haszndl, ne hagyja
magara a féz6lapot siités kdzben, mert sziikség lehet az On beavatkozasara.

'm]' GRILLEZES*

Ezzel a funkcidval sokféle ételt lehet optimalisan grillezni, azok vastagsagétol
figgden. Amikor az edény eléri az étel hozzaadasahoz megfeleld
hémérsékletet, hangjelzés hallhato. A f6z6lap grillezés kdzben allandé szinten
tartja a hémérsékletet. Amint a felhaszndld jévéhagyja az étel hozzdadésat,
megkezdddik a grillezés.

hangjelzést, azonnal tegye az ételt a serpenydbe.

Az optimalis eredmény érdekében hasznaljon szobahémérséklet(i edényeket
és olajat.

Ha nem az erre a célra készllt sttéracsot hasznalja, a grillezés funkcio elsé
hasznélatakor legyen elévigyazatos, hiszen a grillserpenyd aljanak minésége
befolyasolhatja a hevitési id6t. A tul vékony alju edények nagyon gyorsan
melegszenek fel.

QD MOKA*

Ezzel a funkcidval tlizhelyen hasznélhaté kavéfézéket lehet automatikusan
melegiteni. A meniibél a megfeleld funkciét kivélasztva lehet a melegitést
beinditani. Egy hangjelzés hallhato, amikor a kavé elkészilt. A funkcié
automatikusan kikapcsol, hogy megelézze a kavé kifroccsenését. Az elsé
hasznalatnal ellendrizze, hogy az itt leirt feltételeknek megfelel-e a kavéf6zé.
Az optimdlis eredmény érdekében hasznéljon szobahémérsékletl kavéfézét
és vizet.

* Ezekhez a funkciokhoz javasoljuk az aldbbi megfelel6 tartozékok haszndlatdt:
« forraldshoz: WMF SKU: 07.7524.6380

«  serpeny6ben siitéshez: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillezéshez: WMF SKU: 05.7650.4291

«  eszpresszo kavé fézéshez: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

elsé percében az edényt nem mozditjék el.

' HU
CHEF CONTROL

Ez a funkci¢ a f6zélapot négy, egy iddben miikodé zonara osztja, melyek az
elére megadott teljesitménybeallitdsoknak megfelel6en miikodnek. gy On
az edényeket egyik tertletr6l a masikra dthizva mas-mas hémérsékleten
folytathatja a f6zést.

A Chef Control funkcio aktivdldsdhoz:

1. Tegyen egy edényt a féz6lapra.

2. Nyomja meg a “6™ Sense” gombot.

3. Afunkciokezel6 kijelzén vélassza ki a “Chef Control” funkciét, majd hagyja
jova.

A& EF%E; MEND
<K L& Ok

Chet Cortrol

4. A bal oldali kijelz6n megjelenik a négy zéna és a hozzajuk tartozé
teljesitményszintek (alacsony, kozepes, magas).

5. Hatobb edénnyel szeretne dolgozni, hasznélja a “Adjon hozza edényt”
parancsot L+

6. A funkciéta“STOP” gombbal lehet kikapcsolni.

CHEF COMTROL =
O] L+

Tegusn Fel edemugt

@° STOF

A f6z6z6ndk teljesitményszintjének modositdsdhoz:

1. Valasszon ki egy zonat.

2. Azujjata csuszkan mozgatva allitsa be a kivant teljesitményszintet. Ezmég
30 masodperig lathaté marad a kijelzén.

3. Ezutanazadott teljesitményszintnek megfelel6 betjel (alacsony, kdzepes,
magas) lesz ismét lathato.

Vegye figyelembe: A modositott bedllitdsok egészen addig megérzédnek, amig
On &t nem éllitja vagy nem torli azokat.

FLEXIFULL (BARHOVA HELYEZHETO FOZOEDENY)

Ezzel a funkcidval a fé6z6lap teljes fellilete egyetlen 6sszefliggd f6z6zénaként
hasznélhato.

A funkcio aktivdldsdhoz:

1. Tegyen egy edényt a féz6lapra.

2. Nyomja meg a “6" Sense” gombot.

3. A funkciokezel6 kijelzén vélassza ki a “Flexifull” (Barhova helyezhet6
féz6edény) funkciét, majd hagyja jova.

&. ERZEK MEMU
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4., A csuszkén dllitsa be a kivant teljesitményszintet. A megadott
teljesitményszint a bal oldali kijelzén lathato.

5. Hatdbb edénnyelszeretne dolgozni, hasznalja a “Adjon hozza edényt”
parancsot L+,

6. A funkciot a “STOP” gombbal lehet kikapcsolni.

FLESIFULL —
@ T+
Teowen el edemiwt
ted
@ STOF
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JELZOFENYEK

I MARADEKHO

Af6z6z6na-valasztd kijelzén megjelend “H” azt jelzi, hogy a mezének megfeleld
zéna még mindig forré. Amint a zéna lehdil, a kijelz6rdl elttinik a “H” jelzés.

FOZESI TABLAZAT

TELJESITMENYFOKOZAT FOZESI MOD

JAVASOLT HASZNALAT
F&zési tapasztalatok és szokdsok alapjan

Legmagasabb P

hémérséklet bedlitasa Gyors melegites

Idedlis gyors forralashoz (viz) vagy més féz6levek gyors felfézéséhez.

Sttés, forralas

Idedlis piritdshoz, siités megkezdéséhez, mélyh(itott termékek siitéséhez
és folyadékok gyors felforraldsahoz.

F6zés, parolas, vajon parolds,
grillezés, krémesre f6zés

14-18
Piritas, vajon pérolas, L L, ) L o
forralas ngiIIer)és Idedlis vajon parolashoz, folyamatos forralashoz, f6zéshez és grillezéshez.
Piritas, f6zés, parolas, Idedlis vajon parolashoz, folyamatos gydngyoztetéshez, f6zéshez,
vajon parolas, grillezés grillezéshez és tartozékok elémelegitéséhez.

10- 14

Idedlis parolashoz, folyamatos gyongyoztetéshez, f6zéshez és (lassu) grillezéshez.

FOzés, gyongyoztetés,
5-9 | surités, krémesre f6zés

Idedlis hosszabb fézésekhez (rizs, martasok, siiltek, hal) kiséré folyadékokkal
(pl. viz, bor, huslé, te)), és tészta elkeveréséhez.

Idedlis hosszan tart6 f6zéshez (1 liter mennyiség alatt: rizs, szdszok, stiltek, halak)
folyadékokkal (pl. vizzel, borral, huslével, tejjel).

Olvasztas, kiolvasztas

Idedlis vaj lagyitdsahoz, csokolddé dvatos olvasztdsdhoz,
kis mennyiségU termékek kiolvasztasahoz.

Melegen tartés, rizottd
krémesre fézése

Idedlis az éppen elkésziilt kis mennyiségl ételek melegen tartaséhoz,
talal6edények melegen tartasahoz, rizotto elkeveréséhez

Nulla teljesitmény Off -

A f6z6lap készenléti allapotban vagy kikapcsolva (a fézés utan maradékhé
még el6fordulhat; ezt a “H” felirat jelzi).

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

+ A tisztitas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a f6z6z6nak kikapcsolt allapotban vannak, a maradékhé jelzéfénye (“H”) pedig nem

VIGYAZAT!
fj E + Nehasznaljon géznyomassal miikodé tisztitokésziilékeket.

vilagit a kijelzon.

Fontos:

Az iivegen aziXelium™logé azt jelenti, hogy a fézélapot iXelium™ technoldgidval

Ne haszndljon dorzsszivacsot vagy suroldparnét, mert ezek megkarcolhatjak
az Uvedfeliiletet.

Minden hasznalat utan (lehilt allapotban) tisztitsa meg a fézélapot,
eltdvolitva rola az ételmaradékok okozta lerakddasokat és foltokat.

A cukor, valamint a magas cukortartalmu ételek kérosithatjak a fézélapot,
igy azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A s6, a cukor és a homok megkarcolhatja az Givegfeliiletet.

Haszndljon puha kend6t, nedvszivd papirtorlét vagy specidlisan a
fézblapok tisztitasara szolgalo tisztitdeszkodzt (tartsa be a gyartd utasitasait).
Ha folyadék froccsen a f6z6zénakra, az edények elmozdulhatnak vagy
remeghetnek.

A tisztitast kovetSen alaposan szaritsa meg a feliiletet.

kezelték. Ez egy egyediilallé Whirlpool bevonat, amely tokéletesen takarithatd
felletet eredményez, és f6z6lap tovabb csillogdé marad.

Az iXelium™ f6zélapok tisztitasat a kovetkez6képpen végezze:

« Haszndljon puha rongyot (mikroszalas a legjobb), nedvesitse be vizzel
vagy Uvegtisztitoszerrel.

«  Alegjobb eredményt Ugy érheti el, ha a nedves rongyot néhany percig
rajtahagyja a f6z6lapon.
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Vdsdrloi kézikényv ' HU
A PROBLEMAK MEGOLDASA

+  Ellenérizze, hogy nem voltak-e dramkimaradésok. Vegye figyelembe: A viz- és az edényekbdl szarmazéd folyadékcseppek,
+ Ha a haszndlat utdn nem sikerll kikapcsolnia a fézélapot, akkor illetve a vezérlgombokhoz ér6 targyak véletleniil be- vagy kikapcsolhatjak a
csatlakoztassa le a késziiléket az elektromos halézatrol. vezérlépanel zarolasat.

- Ha a f6z6lap bekapcsolasakor a kijelzén alfanumerikus kédok jelennek
meg, kévesse az alabbi tablazat utasitasait.

Hibakod Leiras Elképzelhet6 okok Megoldas
81, C82 Magas hémérséklet esetén Tul magas az elektromos Ezért az ismételt hasznalat el6tt varjon,
: . kikapcsol a kezel6lap. . alkatrészek belsé hémérséklete. | hogy afézélap lehdiljon.

F02, FO4 i Afézdlap csatlakoztatasa nem a Az érzékeld szerint a fesziiltség Vélassza le a késziiléket az elektromos
: i helyes fesziiltségen tortént. . eltéra csatlakozési fesziiltségtél. : halozatrol, és ellendrizze a csatlakoztatast.

. FO1, FO6, F12, F13,
| F25, F34, F35, F36,
. F37,F41, F47, F58, F61,

Vilassza le a f6z6lapot az aramforrasrol. Varjon par masodpercet, majd csatlakoztassa ismét a fé6z6lapot a halozati
aramforrashoz.
Ha a probléma tovabbra is fenndll, hivja a vevészolgalatot, és adja meg a kijelz6n megjelend hibakddot.

MUKODESI ZAJOK

Az indukcios fézélapok fiitylilé vagy recseg6é hangokat adnak ki a normdl  Ezekazajok véltozdaklehetnek, és az edények aljanak kiképzése vagy a benniik
mUkddés soran. Ezek a zajok valojdban a féz6edényektdl erednek, és azok  levd étel mennyisége szerint valtoznak, tehat semmiféle hibara nem utalnak.
aljdnak kiképzése okozza Oket (ha példaul az edény alja tobbrétegd, vagy

szabadlytalan alaku).

ELLENORZOTT FOZES

Az aldbbi tablazat kifejezetten abbdl a célbdl késziilt, hogy a terméket
bevizsgald hatdsagok ennek alapjan tesztelhessék termékeinket.

Ellenérzott fozés Ellenérzott fozési poziciok

Hoelosztas, ,Palacsinta” az EN 60350-2 §7.3
alapjan tesztelve

Hételjesitmény, ,Sult burgonya” az EN 60350-2 §7.4
alapjan tesztelve

Olvasztas és melegen tartas, ,csokoladé”

Gybngyoztetés, ,rizspuding”

ECO-DESIGN: Az Eco-design tesztet az eléirdsoknak megfeleléen Ugy végeztiik el, hogy a f6z6lap 6sszes f6z6zdnajat
egyetlen tertletként hasznaltuk, illetve a Flexi Full funkciét hasznéltuk.
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VEVOSZOLGALAT

Ahhoz, hogy atfogobb tdmogatasban részesiljon, kérjik, regisztralja
késziilékét a www.whirlpool.eu/register oldalon.

MIELOTT A VEVOSZOLGALATOT HIVNA:

1. Ellenérizze, hogy a probléma megoldhaté-e a HIBAELHARITAS részben
ismertetett javaslatok segitségével.

2. Kapcsolja ki, majd kapcsolja be ujra a késztiléket, hogy lassa, fennall-e még
a hiba.

HA A FENTI LEPESEK ELVEGZESE UTAN A HIBA TOVABBRA IS FENNALL,
LEPJEN KAPCSOLATBA A HELYI VEVOSZOLGALATTAL.

Ha segitségre van sziiksége, hivja a garanciafiizetben taldlhaté telefonszdmot,
vagy kovesse a weboldalon (www.whirlpool.eu) megadott utasitasokat.

Ha a vevészolgalathoz fordul, minden esetben meg kell adnia a kévetkezé
adatokat:

+ ahibarovid leirasat;

+ aslté pontos modelljét és tipusat;

«  sorozatszam (az SN sz6 utani szam a kész(ilék alatt taldlhaté adattablan). A
sorozatszamot a dokumentacid is megadja;

E 1 h':'ﬂr Mod.

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

XXX XXX

z
=9
oFE
as
oK
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« ateljes cimét;
. atelefonszamat.

Ha barmilyen javitasra van sziikség, kérjiik, hogy a hivatalos vevészolgalathoz
forduljon (annak biztositdsa érdekében, hogy eredeti alkatrészeket
hasznaljanak, és a javitasokat megfeleléen végezzék el).

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

+ Akésziiléken lév6é QR-kdéd hasznalataval;
«  Haelldtogat a docs.whirlpool.eu weboldalra;

- Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattéblajan feltiintetett kédokat

400011715909
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficiade serviciicomplete de asistenta, va rugam SCANATI CODUL QR DE PE .
s& vé inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register. APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
f:} nainte de autilizaaparatul, cititi cuatentieinstructiunile |NFORMAT||

privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Plita
2. Panoude comanda

PANOUL DE COMANDA
1 2 3 4 5
. .
OFF trtrrntrnntnnnnnnnnnnnnnnmmnn 18 P

6 7 8 9 10
1. Buton de pornire/oprire 5. Blocarea tastelor 8. Ecran tactil cu glisare
2. Indicator luminos - plita pornitd 6. Afisaj de selectare a zonei de gatit 9. Buton pentru incalzire rapida
3. Buton 6™ Sense (functii speciale) 7. Buton de oprire a zonei de gatit 10. Afisajul “Gestionare functii”
4,

Indicator luminos - optiunea de blocare a tastelor
activa
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ACCESORII

OALE SI TIGAI
Folositi numai oale si tig.a"!i din materjal ferpmagr_wetic care
suntadecvate pentru utilizarea pe plite cu inductie. Pentru
wn > astabili dacd o oal este adecvata, verificati simbolul

@ @ (de obicei, acesta se afla pe partea inferioara). Puteti utiliza

un magnet pentru a verifica daca oalele sunt magnetice.
Calitatea si structura bazei oalei poate modifica rezultatele de preparare.
Anumite indicatii pentru diametrul bazei nu corespund cu diametrul efectiv al
suprafetei feromagnetice.

OALELE GOALE SAU OALELE CU BAZA SUBTIRE

Nu amplasati oale si tigdi goale pe plita pornitd.

Plita este dotatd cu un sistem de siguranta intern care monitorizeaza in mod
constant temperatura, activand functia de "oprire automatd” la detectarea
unor temperaturi inalte. Atunci cand este utilizata cu recipiente goale sau cu
recipiente care au baze subtiri, temperatura poate creste foarte rapid, iar functia
de "oprire automata” poate fi declansatd cu o usoara intarziere, determina astfel

PRIMA UTILIZARE

deteriorarea tigdii sau suprafetei plitei. Daca se intampla acest lucru, nu atingeti
nimic si asteptati pana cand se rdcesc toate componentele.
Dacd apare orice mesaj de eroare, contactati centrul de service.

DIAMETRU MINIM AL BAZEI OALEI/TIGAIl PENTRU DIFERITELE
ZONE DE GATIT

Pentru a va asigura ca plita functioneaza in mod corespunzator, oala trebuie sa
acopere unul sau mai multe puncte de referinta indicate pe suprafata plitei, si
trebuie sa aiba un diametru minim adecvat.

Pozitionarea accesoriulu Diametru minim

centrat pe 1 punct 10cm

2 puncte acoperite 19cm

3 puncte acoperite tava pentru gatit peste/gratar de sarm

4 puncte acoperite (orizontald) tava pentru gatit peste/gratar de sarm

26 cm

4 puncte (2 + 2) acoperite (verticald)

Setarile plitei pot fi mogiﬁcate in orice moment. Pentru a modifica setarile,
faceti clic pe simbolul 18F care apare pe afisajul de gestionare a functiilor.

Din meniul de setdri, puteti:

. selectalimba;

«  reglaluminozitatea;

+  reglavolumul avertizdrilor sonore;
«  reglatonalitatile butoanelor;

«  reglanivelul de putere a plitei;

UTILIZAREA ZILNICA

- restabili setarile din fabrica ale plitei;
- verifica versiunea software-ului instalat.

Daca are loc intreruperea alimentarii cu curent electric, setdrile sunt pastrate.

REGLAREA NIVELULUI DE PUTERE A PLITEI

Nivelul maxim de putere a plitei poate fi setat din meniul de setari, in
conformitate cu cerintele sau cu durata setatd a temporizatorului.

Sunt disponibile urmatoarele niveluri de putere: 2.5kW - 4.0kW - 6.0kW -
7.4kW.

|
ACTIVAREA/DEZACTIVAREA PLITEI

Pentru a porni plita, apdsati pe butonul de pornire timp de aprox. 1 secunda
panad cand se aprind afisajele.

Plita va fi dezactivata automat dupd 30 secunde daca nu selectati o functie in
acest interval de timp.

Plita se opreste dacd tineti apasat orice buton timp de mai mult de 10 secunde.
Pentru a o opri, apdsati pe acelasi buton pana cand afisajele se sting. Toate
zonele de gdtit sunt dezactivate.

Dacé plita a fost utilizatd, in momentul opririi acesteia, toate zonele de gatit vor
fi dezactivate, iar indicatorul de caldura reziduald “H" va ramane aprins pana la
racirea zonelor de gatit.

SELECTAREA ZONEI DE GATIT

Zona de gatit dorita poate fi selectata de pe afisajul din stanga, apasand pe
panoul corespunzator. Va apdrea o bandd luminoasa pe toate zonele de gatit
neselectate.

SELECTAREA ZONEI FLEXIBILE

Zona flexibila este zona in care se suprapun mai multe zone de gatit si poate fi
utilizata ca zond de gatit simpla.

Pentru a crea o zondi flexibila:

Selectati mai multe panouri sau culisati cu degetul pe suprafatd, grupand
treptat panourile.

Pentru aimpairti o zona flexibila:

Apadsati si mentineti apdsati timp de 3 secunde panoul corespunzator zonei
pe care doriti sa o separati. Ca alternativa, apdsati butonul de “impdrtire a
zonei” [l care apare pe afisajul de gestionare a functiilor.

Atunci cand zona de gdtit este impartitd, acelasi nivel de putere este setat
pentru fiecare zona in parte.

Daca nu sunt acoperite toate zonele de gdtit selectate cu o oald in decurs
de 30 de secunde, va apdrea o banda groasa pe afisajul din stanga. Puteti
reactiva zona respectiva folosind comanda “Addugati o oala” de pe afisajul
din dreapta.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA ZONELOR DE GATIT SI REGLAREA

NIVELURILOR DE PUTERE

Pentru a activa zonele de gatit:

1. Activati plita. Dacd este amplasat deja un recipient, plita il detecteaza
automat. Selectati zona recomandata pentru a alege nivelul de putere.

2. Amplasati oala in zona de gatit selectata, asigurandu-va ca acopera unul
sau mai multe puncte de referinta de pe suprafata plitei.
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‘i/ BLOCAREA TASTELOR

Pentru a preveni activarea accidentala a plitei in timpul curatdrii sau pentru a
preveni schimbarea accidentala a butoanelor de comanda in timpul procesului
de preparare, apdsati butonul “Blocare taste” timp de 3 secunde: emiterea
unui semnal sonor si aprinderea unei lumini de avertizare indica faptul ca
functia a fost activata.

Panoul de comanda va fi blocat, cu exceptia butonului de oprire.

Pentru a reactiva butoanele de comandd, apdsati din nou butonul “Blocare
taste”[ & | timp de 3 secunde. Lumina de avertizare se stinge, iar plita este din

Manual de utilizare
| - | |
. Yy N

: C ] nou activa.
€. -3 -3 - | -

* Folosirea aceste pozitii va va permite sd beneficiati de nivelul maxim de putere.

Va rugdm sa retineti: Nu trebuie sa acoperiti afisajul sau ecranul tactil cu glisare
cu accesorii. In cazul in care o ustensila acopera unul dintre afisaje, este posibil
ca plita sd nu functioneze corespunzdtor. Pe afisajul din dreapta, va apdrea
mesajul “VERIFICATI ZONA TACTILA, indepartati obiectul in decurs de un minut”.
Indepdrtati obiectul si asteptati pand cand dispare mesajul. Dacd problema
persista, deconectati si reconectati plita de la alimentarea electricd.

In cazul zonelor de gatit localizate In apropierea panoului de comands, se
recomandad sa tineti oalele si cratitele in interiorul marcajelor (luand in considerare
atat baza, cat si marginea superioara a cratitei, aceasta din urma avand tendinta sa
fie mai mare).

Acest lucru impiedicd incdlzirea excesiva a panoului tactil. Atunci cand frigeti sau
prajiti alimente, va rugam sd utilizati onele de gatit din partea posterioarg, oricand
acest lucru este posibil.

{ ) |

3. Selectati zona de gatit sau zona flexibila de pe afisajul din stanga.
4. Setati nivelul de putere dorit apasand sau miscand degetul orizontal pe
ecranul tactil cu glisare.

OFF|||||||||||||lnl_-tl|||||||||||||||||||||||18P

Nivelul de putere setat va aparea pe panoul zonei de gatit selectate.

Fiecare zona de gatit ofera o varietate de setari pentru nivelul de putere, de la
“1" (putere minimd) la “18“ (putere maxima).

Folosind ecranul tactil cu glisare, puteti selecta, de asemenea, functia de
incalzire rapidd, care va fiindicata pe afisaj prin litera “P”.

Vd rugdm s retineti: Daca oala nu este adecvatd pentru plita cu inductie, dacd nu
este pozitionatd corect sau dacd nu are o dimensiune corespunzdtoare, panoul
aferent zonei de gdtit va clipi. Dacd in interval de 30 de secunde nu este detectatd
niciun vas de gatit, zona de gdtit se dezactiveazd.

Pentru a dezactiva zonele de gaitit:

Selectati zona de gatit de pe afisajul din stanga si apasati butonul de "OFF”
(OPRIRE) din partea superioara a ecranului tactil cu glisare. Daca zona de gatit
inca mai este fierbinte, indicatorul de caldura reziduala “H” apare pe panoul
aferent.

H'H

———e e ——— =

L+ COMANDA “ADAUGATI O OALA“

Atunci cand utilizati o suprafatd de gatit alcatuita din mai multe zone, oala
poate fi asezatd oriunde pe zona activa. Plita va recunoaste automat pozitia
efectivd a oalei.

Daca doriti sa mai addugati o oala pe zona de gatit activa, utilizati comanda
“Addugati o cald” L+ pentru a-i permite plitei sa detecteze oala noua.

X TEMPORIZATORUL
Atunci cand plita este oprita, puteti utiliza afisajul din dreapta ca sitemporizator.

Pentru a activa temporizatorul:

1. Activati plita.

2. Apasati pe pictograma clepsidra X care apare pe afisajul de gestionare
a functiilor.

3. Utilizati butoanele “+"/“~" pentru a seta ora.

4. (Cand atrecutintervalul de timp stabilit, se aude un semnal acustic.

Pentru a modifica sau dezactiva temporizatorul:

1. Apasati pe pictograma clepsidra X care apare pe afisajul de gestionare
a functiilor.

2. Utilizati butoanele “+” si “-" pentru a reseta durata de timp dorita sau
apdsati butonul “STOP” pentru a opri temporizatorul.

@ SETAREA DURATEI DE PREPARARE
Zonele de gdtit pot fi programate sd se opreasca automat.

Pentru a seta durata de preparare:
1. Selectati zona de gatit si setati nivelul de putere necesar.

2. Apasati pe pictograma cronometru {_) care apare pe afisajul de gestionare
a functiilor.

3. Utilizati butoanele “+"/“~" pentru a seta ora.

4, Lafinalizarea duratei programate, se activeaza un semnal acustic, iar zona
de gdtit se opreste automat.

Pentru a modifica sau anula durata de preparare:

1. Selectati zona de gdtit activd

2. Apasati pe pictograma cronometru ©) care apare pe afisajul de gestionare
a functiilor.

3. Utilizati butoanele “+ si pentru a reseta durata de timp doritd sau
apasati butonul “STOP” pentru a anula durata de preparare setata.

u_n

O durata de preparare poate fi setata pentru fiecare zona in parte sau pentru
zona flexibild urmand aceeasi pasi.
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FUNCTII SPECIALE

6" SENSE

Butonul “6™ Sense” permite utilizatorilor sa acceseze mai multe functii speciale:
+  Preparare Asistata

+  Chef Control

«  Flexifull (Complet Flexi)

Pe afisajul de gestionare a functiilor din dreapta, puteti naviga prin functiile
speciale si puteti selecta optiunea doritd.

Folosind sagetile /\ \/, puteti derula prin optiunile disponibile.

Utilizati butonul OF pentru a confirma alegerea facuta si sageata dubla <<
pentru a reveni la meniul anterior.

PREPARARE ASISTATA

Aceasta functie va permite sa selectati una din functiile presetate care va ajuta
sa preparati diferite tipuri de alimente in mod optim.

Plita asista utilizatorul oferindu-i conditiile ideale pentru incalzirea si prepararea
ingredientelor din oald. De asemenea, furnizeaza instructiunile care trebuie
respectate in diferite etape ale procesului de preparare, pentru a se obtine
rezultate optime.

Pentru a activa functia Preparare asistata:

1. Apasati butonul “6™ Sense”.

2. Selectati “Preparare asistata” de pe afisajul de gestionare a functiilor si
confirmati.

MEMIUL & TH SEMSE

AN @ Vv
Ok,

K Gatire azistata -

i

1]

3. Selectati categoria de alimente pe care doriti sa le preparati si confirmati.
SELECTATI MAMCARES
N\ V

&

(=2

<K Ok

4. Selectati metoda de preparare si confirmati.
SELECTATI MODLL

A _ VvV
Fr izste
Fragire i
K Fisrbere Ok

5. Selectati conditiile de preparare si confirmati.
SELECTATI GROS IMEA
N\ V

Sbfire
i o
Gros g

<K

6. Acum, vor fidisponibile patru zone de gatit. Asezati oala in pozitie, asigurandu-
va ca acopera cel putin doud din punctele de referinta de pe suprafata plitei.

Modul de preparare “Moka” este singurul care permite acoperirea unui singur
punct de referinta.

In continuare, este prezentat un exemplu de pozitionare a mai multor accesorii.

N

7. Selectati zona de gdtit dorita de pe afisajul din stanga. Va aparea litera “A”
pe zona selectata.

8. Peafisajul din dreapta, vor aparea instructiunile care trebuie respectate (de
exemplu, “Adaugati ulei” sau “Adaugati alimente”). La finalul fiecarei etape,
utilizatorul trebuie sa confirme pentru a continua procesul de preparare.

9. Daca este necesar, nivelul de putere presetat poate fi modificat in orice
moment, folosind butoanele “+“ si “~*.

10. La finalizarea procesului de preparare, apasati butonul “STOP” pentru
a opri zona de gdtit. Daca au fost utilizate mai multe zone in timpul
procesului de preparare, mai intai trebuie sa selectati zona de gdtit pe care
doriti sd o opriti.

_ F iE'rTlt:lE'!‘"E' +

Vd rugam sa retineti: Functia “Preparare asistatd” poate fi activata chiar si atunci
cand una sau mai multe zone de gatit sunt deja active.

Pentru a activa functia Preparare asistatd pentru mai multe zone de gatit:
Dupéd activarea functiei “Preparare asistata” pentru prima zond de gdtit, apasati
din nou butonul “6" Sense” si repetati procesul de activare pentru o zona de
gatit noua. Zonele care sunt deja active nu pot fi selectate.

Va rugdm sa retineti: Puteti folosi pana la 4 zone cu functia “Preparare asistatd”, cu
conditia ca nivelul de putere selectat sa permita acest lucru.
Zonele nu pot fi combinate pentru a forma o zond mai mare.

Pentru a prepara alimente in mod traditional atunci cand functia Preparare
asistatd este activa:

Atunci cand functia “Preparare asistata” este activa, puteti selecta zona de gatit
pe care doriti sd o activati de pe afisajul din stanga si puteti seta nivel de putere
pentru aceasta zong, inainte de a trece la utilizarea acesteia in mod obisnuit.

Optiuni selectabile

CLASA DE ALIMENTE METODA DE PREPARARE
Q Carne Frigere, Préjire, Fierbere
@3 PeRite Frigere, Prajire, Fierbere

@‘ Legume Frigere, Prdjire, Fierbere
% Sosuri. supe Sosuri (Roii, Bechamel)

»Sup Supe (Uscare, Fierbere lentd, Supe creme)
. Custard, Pana cotta, Ciocolata topita, Clatite,

@ Deserturi Budinca de orez

® ous Oua prajite, Omleta, Fierbere (Oua fierte, UXor-fiert),

Frittata, Amestecate

@ Branza Frigere, Prajire, Fondue
é Paste Fierbere, Prdjire, Risotto, Budinca de orez

8 Bsuturi ;

U auturi Lapte, Apd, Moka

E% Personalizare Fierbere, Frigere, Prdjire, Fierbere lenta, Topire

METODE DE PREPARARE PRINCIPALE
(Fiecare metodd poate include optiuni suplimentare)

1_of TOPIRE

Pentru a aduce alimentele la temperatura ideald de topire si pentru a mentine
starea acestora fara riscul de a le arde.

Aceastd metoda nu deterioreaza alimentele delicate precum ciocolata si
impiedica aderarea acestora la suprafata vasului de gatit.

Viteza de preparare poate fi setata oricand folosind butoanele "+" si “-* de pe
afisajul din dreapta.

T FIERBERELENTA

Pentru prepararea lenta a alimentelor si pentru evaporarea lenta a lichidelor,
mentinand starea acestora fara riscul de a le arde. Aceasta metoda nu
deterioreaza alimentele si impiedica aderarea acestora la suprafata vasului de
gatit.
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Calitatea si tipul de oald pot afecta rezultatele sau duratele de preparare.
Viteza de preparare poate fi setata oricand folosind butoanele “+" si “~" de pe
afisajul din dreapta.

FIERBERE*

Pentru a incdlzi apa in mod eficient si pentru a avertiza utilizatorul atunci cand
aceasta incepe sd fiarba, prin intermediul unui semnal sonor si vizual.

In timpul in care astepta confirmarea din partea utilizatorului, sistemul mentine
apa in stare de fierbere la foc mic controlat, prevenind varsarea si consumul
de energie. Cand aceasta functie este activd, o alarma acustica avertizeaza
utilizatorul in cazul in care oala este goald (nu contine apa) sau daca apa s-a
evaporat prin fierbere.

Adaugati sare numai dupd ce a fost emisa avertizarea sonora privind fierberea.

\—r— PRAJIRE*

Pentru a preincédlzi sau pentru a introduce ingrediente intr-o oala sau o cratita
goala. Un semnal sonor si vizual indicd faptul ca a fost atinsa temperatura ideala
pentru alimentele care trebuie addugate in oald sau cratitd. In timpul in care
astepta confirmarea din partea utilizatorului, sistemul mentine accesoriul la o
temperatura controlatd, prevenind ca acesta sa atingd temperaturi ddundtoare
si evitand consumul de energie.

Pentru a beneficia de conditii optime de preparare, utilizati aceasta functie cu
oale siingrediente la temperatura camerei.

Pentru aceastd functie trebuie sa se utilizeze accesorii corespunzatoare.

Nu utilizati capacul - pentru a asigura protectie impotriva stropirii, se recomanda
utilizarea unei protectii antistropire.

Se recomanda sa utilizati uleiuri adecvate pentru prdjire atunci cand gatiti cu
aceastd functie, de exemplu, uleiuri vegetale de diverse tipuri. Atunci cand
utilizati uleiuri diferite, supravegheati intotdeauna procesul de preparare la
prima utilizare a acestora.

'M' FRIGERE*

Aceastd functie permite frigerea optima la gratar a unei game variate de
alimente, in functie de grosimea acestora. La atingerea temperaturii ideale
pentru alimentele care trebuie addugate, plita emite un semnal sonor.
Apoi, plita stabilizeaza temperatura pe parcursul desfasurarii procesului de
preparare, mentinand-o constantd. Odata ce utilizatorul a confirmat faptul ca
alimentele au fost addugate, incepe procesul de preparare.

Se recomanda sa preparati alimentele in timpul etapei de incalzire, addugandu-
le imediat ce auziti semnalul sonor.

Pentru a beneficia de conditii optime de preparare, utilizati aceasta functie cu
oale si ingrediente la temperatura camerei.

Dacd nu utilizati grdtarul de sarmd conceput in acest scop, acordati atentie
deosebita atunci cand utilizati pentru prima datd functia Grdtar, deoarece
calitatea bazei vasului de gdtit poate afecta durata de incalzire. Accesoriile cu
baza foarte subtire pot atinge temperaturi foarte inalte intr-un timp scurt.

QD MOKA*

Aceasta functie permite incdlzirea automatd a espressorului “Moka”. Ciclul
de incdlzire poate fi activat prin selectarea functiei din meniu; se va emite
un semnal sonor atunci cand prepararea cafelei este finalizata. Functia este
programatd sd se opreasca automat, prevenind astfel varsarea. La prima
utilizare a acestei functii, verificati intotdeauna dacd sunt indeplinite conditiile
descrise. Pentru a beneficia de conditii optime de preparare, utilizati aceasta
functie cu espressorul si apa la temperatura camerei.

* Pentru aceste functii, se recomanda folosirea accesoriilor corespunzdtoare:
«  pentru fierbere: WMF SKU: 07.7524.6380

«  pentru prajire in tigaie: WMF SKU: 05.7528.4021

« frigere la gratar: WMF SKU: 05.7650.4291

«  pentru Moca, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

V& rugam sa retineti: Incercati sd nu miscati oala sau cratita in primul minut de
incdlzire, pentru a permite plitei sa functioneze in mod optim.

' RO
CHEF CONTROL

Aceastd functie imparte plita in patru zone de gatit, activandu-le simultan la un
nivel de putere presetat. Functia va permite sd mutati oalele de pe o zond pe
alta, astfel incat sa puteti continua prepararea la temperaturi diferite.

Pentru a activa functia Chef Control:

1. Asezatioala in pozitie.

2. Apasati butonul “6" Sense”.

3. Selectati“Chef Control” de pe afisajul de gestionare a functiilor si confirmati.
MEHIUL &TH SEMNSE

VAN =l V

« OB ,

Chef Combral Uk

4. Cele patru panouri ale zonei de gatit apar pe afisajul din stanga, insotite de
nivelul de putere corespunzator (redus, mediu, ridicat).

5. Dacd doriti sa adaugati mai multe oale, utilizati comanda “Adaugati o oald”
L+

6. Pentru a parasi aceasta functie, apasati “STOP".

CHEF COMTROL =
L+

Puneti o oala

©° STOF

Pentru a modifica nivelul de putere a zonei de gaitit:

1. Selectati zona de gatit.

2. Selectati nivelul de putere dorit culisand cu degetul pe ecranul tactil cu
glisare; acesta va ramane vizibil timp de 1 secunda.

3. Cuvantul corespunzator nivelului de putere selectat (redus, mediu, ridicat)
reapare.

Va rugdm sa retineti: Setdrile modificate sunt salvate pand cand le modificati din
nou sau pand cand le resetati.

FLEXIFULL (COMPLET FLEXI)

Aceasta functie vd permite sa utilizati intreaga plita ca o zond de gatit simpla.
Pentru a activa functia Flexifull (Complet Flexi):

1. Asezatioala in pozitie.

2. Apasati butonul “6" Sense”.

3. Selectati “Flexifull” (Complet Flexil) de pe afisajul de gestionare a functiilor
si confirmati.

MEMIUL &TH SEMSE

T
o

Fle«ifull -

<K

4. Setati nivelul de putere dorit de pe ecranul tactil cu glisare. Nivelul de
putere setat apare pe afisajul din stanga.

5. Dacd doriti sa adaugati mai multe oale, utilizati comanda “Puneti o oald”
L+

6. Pentru a parasi aceasta functie, apasati “STOP”.

FLE=TIFULL -
@ T+

Fureti ooala
@O STOF
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INDICATORI

I"| CALDURA REZIDUALA

Atunci cand litera “H” apare pe unul din panourile de pe afisajul de selectare
a zonei de gatit, acest lucru inseamna ca zona de gatit corespunzatoare inca
mai este fierbinte. Atunci cand zona de gatit s-a rdcit, litera “H” dispare.

TABELUL DE GATIRE

NIVEL DE PUTERE

TIP DE PREPARARE

UTILIZARE RECOMANDATA
Indicatiile completeazd experienta si obiceiurile dumneavoastra culinare

Nivel de putere P incalzire rapid3 Ideald pentru crelterea rapida a temperaturii alimentelor in scopul fierberii
max. rapide (a apei) sau pentru incélzirea rapida a lichidelor pentru gatit.
Prdjire, fierbere Ideala pentru a rumeni, a cali, a praji produse congelate, a fierbe rapid lichidele.
= 14-18
= Rumenire, prajire ulloard, Ideala pentru a praji u¥or, a mentine fierberea, a coace Xi a frige la gritar.
= fierbere, frigere la gratar
= Rumenere,vprep.arvare,w Ideala pentru a prdji uXor, a mentine fierberea lentd, a coace Ki a frige la gratar,
= fierbere inabulita, prajire Ki a1 -
- « p « i a preincdlzi accesoriile.
- uMoara, frigere la gratar
- 10-14 | preparare, indbuire, prajire
- uXoara, frigere la gratar, Ideald pentru a inabuli, a mentine fierberea lenta, a coace Ki a frige la grata
- preparare pana la obtinerea (pentru perioade indelungate de timp).
- unei texturi cremoase
E Ideald pentru preparate cu durata lunga de coacere (orez, sosuri, fripturi, pelite)
- . cu lichide (de ex. apad, vin, bulion, lapte) Xi obtinerea unei texturi cremoase
- Preparare, fierbere la foc mic, lor f5i
- 5.9 . ) X a pastelor fainoase.
. ingrolXare, obtinerea unei
- texturi cremoase Ideala pentru preparate cu durata lungd de coacere (volume mai mici de
- 1 litru: orez, sosuri, fripturi, pellte) cu lichide (de ex. ap4, vin, bulion, lapte).
- Topi Ideald pentru a inmuia untul, pentru a topi delicat ciocolata,
- opire, decongelare o A
- pentru a decongela produse de mici dimensiuni.
- 1-4 Mentinerea la cald a alimentelor, | |deala pentru a mentine la cald portii mici de mancare, a céror preparare abia
- obtinerea unei texturi cremoase | s-a terminat, pentru mentinerea la temperatura adecvata a felurilor
pentru rizoto de mancare gata pentru a fi servite Ki pentru a condimenta rizoto
Putere Off 3 Plitd in modul Standby sau Oprit (este posibil sa existe caldura reziduald
zero la finalizarea etapei de preparare, semnalata prin afiarea literei ,H").

CURATAREA SI INTRETINEREA

AVERTISMENT
+ Nuutilizati aparate de curatat cu aburi.
- Inainte de a incepe operatiunile de curatare, asigurati-va ca zonele de gatit sunt oprite si ca indicatorul de caldura reziduala (“H”) a

disparut.

Important:
Nu utilizati bureti abrazivi sau din sarm3 deoarece acestia pot deteriora  tehnologia iXelium™, un finisaj exclusiv de la Whirlpool, care asigura rezultate

suprafata din sticla.

Dacd apare sigla iXelium™ pe sticla, inseamna ca plita a fost tratatd cu

de curatare perfecte si mentine suprafata plitei stralucitoare pentru mai mult

Dupa fiecare utilizare, curatati plita (dupa ce s-a racit) pentru a elimina  timp.
depunerile si petele cauzate de resturile de mancare.

Zahdrul si alimentele cu un continut ridicat de zaharuri deterioreaza plita si

trebuie sa fie indepartate imediat.
Sarea, zaharul si nisipul pot zgaria suprafata de sticla.

Folositi o laveta moale, hartie absorbantd pentru bucatarie sau produse
speciale pentru curatarea plitei (respectati instructiunile producatorului).

Pentru a curata plitele iXelium™, urmati recomandarile de mai jos:

«  Folositi o laveta moale (preferabil din microfibre), umezita cu apa sau cu
detergent universal pentru suprafete din sticla.

«  Pentru rezultate optime, l3sati o laveta umeda pe suprafata din sticla a
plitei timp de cateva minute.

Patrunderea lichidului in zonele de gatit poate provoca deplasarea sau
vibrarea vaselor de gatit.
Uscati temeinic plita dupa ce o curatati.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

' RO

«  Controlati sa nu fie intrerupta alimentarea cu electricitate.

+  Dacd, dupa utilizarea plitei, nu reusiti sa o dezactivati, deconectati-o de la
reteaua de alimentare cu energie electrica.

- Dacd, atuncicand porniti plita, pe afisaj apar coduri alfanumerice, consultati
tabelul urmator pentru instructiuni.

Cod de eroare Descriere

Posibile cauze

Va rugam sa retineti ca: Apa, lichidele varsate din oale sau obiectele de orice
tip care ating butoanele plitei pot activa sau dezactiva accidental functia de
blocare a panoului de comanda.

Solutie

¢ Zona comenzilor se stinge din cauza
¢ temperaturii prea ridicate.

. C81,C82

02, FO4 Conexiunea plitei nu are

© voltajul corect.

01, FO6, F12, F13, F25,
. F34,F35,F36, F37,F41,
. F47,F58, F61, F76

SUNETE EMISE iN TIMPUL FUNCTIONARII

: Temperatura interna a partilor
© electronice este foarte ridicata.

¢ Senzorul detecteaza o tensiune
. diferitd de cea de conexiune.

Allteptati ca plita sa se raceasca
nainte de a o folosi din nou.

Deconectati plita de la retea Ki
controlati conexiunea.

Deconectati plita de la reteaua electrica. AXteptati cateva secunde, apoi reconectati plita la reteaua de alimentare
i cu energie electrica. Daca problema persistd, apelati centrul de service Ki specificati codul de eroare care apare pe afiaj.

In timpul functionarii normale, plitele cu inductie pot emite diverse sunete,
precum suierat sau scartait. De apt, aceste zgomote provin de la accesoriile
pentru gatit si sunt legate de caracteristicile partilor inferioare ale cratitelor (de
exemplu, atunci cand partile inferioare sunt realizate din straturi diferite de
material sau sunt neregulate).

PREPARARE VERIFICATA

Aceste zgomote pot varia in functie de tipul de accesorii pentru gatit folosite
si de cantitatea de alimente continuta si nu reprezintd un motiv de ingrijorare.

Tabelul de mai jos a fost creat special pentru a permite organismelor de control
sa foloseasca produsele noastre.

Proces de preparare verificat

Pozitii de preparare verificate

Distributia caldurii, testata pentru preparare ,Clatite”
conform EN 60350-2 §7.3

Performanta caldurii, testata pentru preparare ,Cartofi prdjiti”
conform EN 60350-2 §7.4

Topire Ki mentinere la cald, testare pentru preparare ,ciocolata”

Fierbere la foc mic, testata pentru preparare ,budinca de orez”

PROIECTARE ECOLOGICA: Testul a fost efectuat in conformitate cu normele, selectand toate zonele de gatit ale plitei pentru a forma o zond unic,

sau utilizand functia Complet Flexi.
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SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam sa va inregistrati
produsul pe www.whirlpool.eu/register.

iN!-\INTE DE A CONTACTA SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA POST-
VANZARE:

1. Incercati s rezolvati singuri problema, cu ajutorul recomandarilor din
GHIDUL DE REMEDIERE A DEFECTIUNILOR.

2. Opriti si puneti din nou in functiune aparatul pentru a verifica daca
defectiunea persista.

DACAPROBLEMA PERSISTA CHIARSIDUPA CONTROALELE MENTIONATE,

CONTACTATI CEL MAI APROPIAT SERVICIU DE ASISTENTA TEHNICA

POST-VANZARE.

Pentru asistentd, sunati la numarul de telefon specificat pe certificatul de
garantie sau urmati instructiunile de pe site-ul web www.whirlpool.eu.

Atunci cand contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare, specificati
intotdeauna:

+  oscurta descriere a defectiunii;

+  tipul simodelul exact al aparatului;

« numarul de serie (numarul de dupd cuvantul SN de pe placuta cu date

tehnice, amplasatd sub aparat). De asemenea, numarul de serie este
indicat in documentatie;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

| SN: XXXX XXXX XXXX

F
=9
ok
F
gn:
E2

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

» adresa dumneavoastra complets;
«numarul dumneavoastra de telefon.

Dacd sunt necesare orice fel de reparatii, va rugdm sa contactati un serviciu de

asistentd tehnicd post-vanzare autorizat (pentru a avea garantia cd se folosesc

piese de schimb originale si ca reparatiile vor fi executate corect).

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

»  Utilizand codul QR de pe aparat;
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu;

+  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultanti numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, va rugam sa precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

400011715909
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pd www.whirlpool.eu/register,
= for at modtage en mere komplet assistance.

{E Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

|
b
i T

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kogesektion
2. Betjeningspanel

BETJENINGSPANEL
1 2 3 5
o
OFF PEELE L EE e 18 P
6 7 8 9 10

1. On/Off-tast 5. Tastlas 8. Skydebergringsskeerm
2. Kontrollampe - teendt kogesektion 6. Kogezonemarkeringsdisplay 9. Knappen lynopvarmning
3. Knappen 6" Sense (specialfunktioner) 7. Kogezonens slukkeknap 10. “Funktionsadministration” display
4. Kontrollampe - aktiv tastlas
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GRYDER OG PANDER
oK NEJ Anvend udelukkende gryder og pander, som er fremstillet
af ferromagnetiske materialer beregnet til brug pa
W > induktionskogezoner. Kontrollér om gryden har symbolet
@ @ (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
med en tynd bund kan temperaturen stige meget hurtigt, mens funktionen
"automatisk slukning” muligvis aktiveres efter en kort forsinkelse sa gryden

FORSTEGANGSBRUG

eller panden tager skade. Skulle dette ske ma man ikke rere 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

Gryden skal daekke en ellerflere af referencepunkterne pa kogesektionens overflade,
og den skal have en passende minimumsdiameter, for at sikre at kogesektionen
fungerer korrekt.

Kogegrejets placering Minimumsdiameter
centreret pa 1 punkt 10cm

2 daekkede punkter 19cm

3 daekkede punkter fiskegryde/rist

4 daekkede punkter (vandret) fiskegryde/rist

4 daekkede punkter (2 + 2) (lodret) 26 cm

e’
Man kan nar som helst sendre kogesektionens indstillinger. Klik pa symbolet ¥,
der visualiseres pa funktionsadministrationens display, for at aendre indstillingerne.

Fra indstillingsmenuen kan man:

«  veelge sprog;

justere lysstyrken;

justere lydstyrken pa advarselssignalerne;
justere tasternes tone;

justere kogesektionens effekt;

DAGLIG BRUG

« genetablere kogesektionens fabriksindstillinger;
«  kontrollér den installerede softwareversion.

Indstillingerne opretholdes, hvis der forekommer et stremsvigt.

JUSTERING AF KOGESEKTIONENS EFFEKT

Kogesektioens maksimale effektniveau kanindstilles efter behovfraindstillingsmenuen,
eller med minuturet.
Disponible effektniveauer: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW.

|
TANDING OG SLUKNING AF KOGESEKTIONEN

Trykpatastenicirka 1sekund, indtil displayetteender, for at teende for kogesektionen.
Kogesektionen inaktiveres automatisk efter 30 sekunder, hvis der ikke markeres
en funktion.

Kogesektionen slukker, hvis man trykker pa en af knapperneiover 10 sekunder.
Tryk, for at slukke, pa den samme knap indtil displayene slukker. Alle kogezoner
deaktiveres.

Hvis kogesektionen har vaeret brugt inaktiveres alle kogezoner, nér den slukkes,
og restvarmens kontrollampe “H” forbliver teendt, indtil kogezonerne er afkelet.

VALG AF KOGEZONEN

Den gnskede kogezone kan vaelges pa displayet i venstre side, ved at trykke pa det
tilsvarende felt. Der bliver vist en svag lysstribe pa alle de ikke-markerede zoner.

MARKERING AF FLEX-ZONEN

Flex-zonen er det omrade hvori flere af kogezonerne overlapper hinanden
og kan anvendes som én enkelt kogezone.

Sddan skabes en Flex-zone:

Veelg felterne, eller lad din finger glide her henover, sa felterne gradvist flettes
sammen.

Sddan adskilles en Flex-zone:

Tryk og hold feltet, som svarer til den zone du vil skille fra, trykket i 3 sekunder.
Som alternativ kan man trykke pd knappen “skil zone” (W som vises i
funktionsadministrationens display.

Nar kogezonerne er blevet skilt, indstilles det samme effektniveau for hver
enkelt zone.

Huvis alle de markerede kogezoner ikke daekkes af en gryde indenfor 30 sekunder
vil der blive vist en tydelig stribe pa displayet i venstre side. Det er muligt at
aktivere omradet igen vha. anordningen “Tilseet gryde” pa displayet i hgjre side.

AKTIVERING/INAKTIVERING AF KOGEZONER OG JUSTERING AF

EFFEKTNIVEAU

Aktivering af kogezonerne:

1. Teend for kogesektionen. Hvis der allerede er anbragt en beholder vil pladen
automatisk registrere den. Markér den anbefalede zone, for at veelge effekten.

2. Placér gryden i den valgte kogezone, og serg for, at den daekker et eller
flere af referencemaerkerne pa kogesektionens overflade.
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Ejerens instruktionsbog

' DA

ST

*Brug af denne position tillader at drage fordel af det maksimale effektoutput.

Bemaerk: Daek ikke displayet eller skydebergringsskeermen med kogegrej. Hvis
et redskab daekker et af kogesektionens display, vil kogesektionen muligvis
ikke fungere korrekt. P& det hgjre display vil meddelelsen “TJEK BERZRING |
OMRADET, flern genstanden indenfor et minut” blive vist. Fjern genstanden og
afvent at meddelelsen forsvinder. SIa strammen til kogepladen fra og til igen, hvis
problemet varer ved.

| kogezonen, i nzerheden af betjeningspanelet, bar gryderne og panderne holdes
indenfor afmaerkningerne (tag hgjde bade for pandernes bund og avre kant, som
har tendens til at vaere starre).

Dette modvirker overdreven opvarmning af bergringspanelet. Anvend venligst de
bagerste kogezoner under grilning eller stegning, hvis dette er muligt.

3. Veelg kogezonen eller flex-zonen pa det venstre display.
4. Indstil effekten ved at trykke eller flytte din finger vandren hen over
bergringsskaermen.

OFF||||||||||||||||E||||||||||||||||||||||||18P

Det indstillede effektniveau vises i den markerede kogezones felt.

Hver kogezone har en raekke forskellige effektniveauer, der gar fra “1” (laveste
effekt) til “18" (maksimale effekt.

Ved hjelp af skydebergringsskeermen kan man ogsa veelge funktionen
lynopvarmning, som er afmaerket med “P“ pa displayet.

Bemaerk: Den valgte kogezones felt vil blinke, hvis gryden ikke er velegnet til
induktionstilberedning, hvis den ikke er anbragt korrekt eller hvis den ikke har
den rette starrelse. Hvis der ikke registreres en gryde inden for 30 sekunder efter
markeringen, slukker kogezonen.

Inaktivering af kogezonerne:

Markér kogezonen i det venstre display og tryk pa knappen “OFF” over
skydebergringsskaermen. Hvis kogezonen stadig er varm visualiseres indikatoren
“H"i det tilsvarende felt.

H |

————t————

L+ tis&TGRYDE

Ved brug af en kogezone bestaende af flere zoner, kan gryden placeres hvor
som helst pa det aktive omrade. Kogesektionen registrerer automatisk grydens
reelle placering.

Hvis man gnsker at seette endnu en gryde i det aktive omrade skal man bruge
anordningen “Tilset gryde” L+, s& kogesektionen kan registrere den nye
gryde.

‘ﬁ TASTLAS

Tryk pd knappen “Tastlas” i 3 sekunder, for at forebygge utilsigtet
aktivering af kogesektionen under rengering, eller for at undga eendringer af
indstillingerne: Et bip og en advarselslampe angiver at funktionen er aktiveret.
Betjeningspanelet vil vaere 13st med undtagelse af knappen “off".

Tryk pa knappen “Tastlas” i 3 sekunderigen, for atinaktivere funktionen.
Advarselslampen slukker og kogesektionen er igen aktiv.

X MINUTUR

Nar kogesektionen er slukket kan man bruge display til hgjre som minutur.

Aktivering af minuturet:

1. Teend for kogesektionen.

2. Trykigen patimeglassets ikon X, der vises pa
funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+“/“-" il at indstille tiden.

4. Nar den indstillede tid er gaet, lyder der et lydsignal.

Sddan aendres eller inaktiveres minuturet:

1. Trykigen op timeglassets ikon X, der vises pa funktionsadministrationens
display.

2. Brug knapperne “+" og til at nulstille tiden, eller tryk pa knappen
“STOP”, for at slukke for minuturet.

u_u

@ INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED
Kogezonerne kan programmeres til at slukke automatisk.

Sddan indstilles tilberedningens varighed:

1. Markér kogezonen og indstil det gnskede effektniveau.

Tryk pa stopurets ikon (), der vises pa funktionsadministrationens display.
Brug knapperne “+“/“" il at indstille tiden.

Nar tiden er udlgbet, aktiveres et lydsignal, og kogezonen slukker
automatisk.

PUWN

Sddan eendres eller inaktiveres minuturet:

1. Markér den aktive kogezone

2. Trykpa stopurets ikon @, der vises pa funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+“ og “- til at nulstille tiden, eller tryk pd knappen
“STOP”, for at slette den indstillede tilberedningstid.

Man kan indstille en tilberedningstid for hver enkelt zone eller for flex-zonen
ved at falge den samme procedure.
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SPESIALFUNKSJONER

6" SENSE

Knappen “6" Sense” giver brugeren adgang til en raekke specialfunktioner:
+  Guidet Tilberedning

+  Chef Control

- Flexifull

| funktionsadministrationens display i hejre side kan man gennemse
specialfunktionerne og veelge den gnskede.

Med pilene /\ \/ kan man gennemse de disponible funktioner.

Brug knappen [k, til at bekraefte dit valg, og dobbeltpilen <J<til at vende
tilbage til den foregdende menu.

GUIDET TILBEREDNING

Denne funktion giver dig mulighed for at veaelge en af de forindstillede
funktioner, som hjeelper dig med at tilberede en raekke forskellige retter pa
den bedste made.

Kogesektionen statter brugeren ved at ivaerksaette de ideelle forhold il
opvarmning og af gryden og fedtstof. Den viser ogsa anvisninger for de
forskellige trin i tilberedningen, s& man opnar optimale resultater.

Aktivering af funktionen Guidet tilberedning:
1. Tryk pa knappen “6t" Sense”.
2. Veelg“Guidet tilberedning” i funktionsadministrationens display og bekreeft.

&. SENSE-MEMNU
AN V

<K Ok

Fssisteret i lberedning

3. Velg den fadevarekategori, som du vil tilberede, og bekraeft.

VELG MADVARE
AN N Vv

ik

%

4. Vezlg tilberedningsmetoden og bekraeft.
VALG TILSTAND

VAN —— V
Grilmino

FPandesteoning | _ |

K Fogming UK

5. Veelg tilberedningsforholdene og bekraeft.
VLG TYREELSE

A Y

[fleicd i

6. Dervilnusta fire kogezonertil rddighed. Angring gryden og serg for, at den
daekker mindst to af referencepunkterne pa kogesektionens overflade.

Tilberedningsmetoden “Moka"“ er den eneste, der tillader at der kun daekkes et
referencepunkt.

Herunder vises et eksempel pa hvordan man placerer en raekke kogegrej.

7. Veelg den gnskede kogezone pd den venstre display. Der vil blive vist et “A”
i den markerede zone.

8. Anvisningerne (f.eks. “Tilszet olie” eller “Tilsaet fadevare”) vil blive vist i det
venstre display. Ved afslutningen af hver passage skal brugeren bekraefte,
for at fortsaette tilberedningen.

9. Om ngdvendigt kan man nar som helst andre det forindstillede
effektniveau vha. knapperne “+“ og “-".

10. Nar tilberedningen er fuldfert trykkes knappen “STOP”, for at slukke for
kogezonen. Hvis der er blevet brugt flere zoner under tilberedningen,
skal man farst markere den kogezone, som man vil slukke.

@ Fazta

-~ -

Fooming

STOP

Bemaerk: Funktionen “Guidet tilberedning” kan ogsa aktiveres, nar en eller flere
kogezoner allerede er aktive.

Aktivering af funktionen Guidet tilberedning for mere end en kogezone:
Efter aktivering af funktionen “Guidet tilberedning” skal du trykke pa knappen
“6' Sense” igen, og gentage aktiveringsprocessen for en ny kogezone. Allerede
aktive zoner kan ikke markeres.

Bemaerk: Du kan bruge funktionen “Guidet tilberedning” i op til 4 zoner, under
forudseetning af, at effektniveauindstillingen tillader dette.
Zonerne kan ikke flettes sammen til et sterre omrade.

Traditionel tilberedning ndr funktionen Guidet tilberedning er aktiv:

Nar funktionen “Guidet tilberedning” er aktiv kan man vzelge den kogezone,
som @nskes aktiveret, pa displayet til venstre, og indstille effektniveauet for
denne zone, fer man starter med at bruge den normalt.

Ekstrafunktioner
MADKATEGORI TILBEREDNINGSMETODE
Kad Grillning, Pandestegning, Kogning
Fisk Grillning, Pandestegning, Kogning
Grontsager Grillning, Pandestegning, Kogning

Saucer (Tomat, Béchamel)

Saucer, supper Supper (Svitsning, Simren, Cremede supper)

Cremebudding, Panna cotta, Smeltet chokolade,

Dessert Pandekage, Risbudding

£ Spejlaeg, Omelet, Kogning (Kogte zg, Bledkogte),
9 Frittata, Rereeg

Ost Grillning, Pandestegning, Fondue

Pasta Kogning, Pandestegning, Risotto, Risbudding

=B e 0L QD

t‘p Drikkevarer Maelk, Vand, Moka
Eoﬂ Tilpasset Kogning, Grillning, Pandestegning, Simren, Smeltning
TILBEREDNINGSMETODER

(Hver enkelt metode kan indeholde supplerende funktioner)

1o SMELTNING

Til at bringe maden op pa den ideelle temperatur til smeltning og for at
opretholde madens tilstand, uden risiko for at den braender pa.

Denne metode beskadiger ikke sarte fgdevarer, sd som chokolade, og
forebygger at de klaeber fast pa gryden.

Tilberedningseffekten kan ndr som helst justeres vha. knapperne “+" og
displayet i hgjre side.

=T siMREN

Til langsom tilberedning af retter og til langsomt fordampende vaesker, hvor
fodevarens tilstand bibeholdes uden risiko for, at den breender pa. Denne
metode beskadiger ikke fadevarerne, og forebygger at de klaeber fast pa

gryden.

u
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Ejerens instruktionsbog

Grydens kvalitet og type kan pavirke ydelsen eller tilberedningens varighed.
Tilberedningseffekten kan ndr som helst justeres vha. knapperne “+" og “-* pa
displayet i hgjre side.

KOGNING*

Til effektiv opvarmning af vand og advare brugeren, med et lydsignal og et
visuelt signal, nar det gar i kog.

Systemet holder vandet simrende i kog, for at forebygge at det koger over og
for at spare energi, indtil brugeren bekraefter. Nar denne funktion er aktiv vil
et lydsignal advare brugeren at gryden er tom (uden vand) eller hvis den er
kogt tor.

Vent med at tilsaette salt til kogningssignalet lyder.

\—— PANDESTEGNING*

Til foropvarmning eller tilberedning af en tom gryde eller pande. Et lydsignal
og et visuelt signal angiver, at den ideelle termperatur til at komme maden i
gryden eller pd panden er ndet. Mens systemet afventer brugerens bekreeftelse
holdes kogegrejets temperatur under kontrol, sa panden ikke bliver for varm
og energispild undgas.

For at opna optimale forhold ber denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Denne funktion kraever brug af dediceret tilbeher.

Brug ikke laget - det anbefales at bruge et steenklag i stedet.

Det tilrades at anvende olie som egner sig til stegning under tilberedning med
denne funktion, f.eks. forskellige typer af kerneolie. Ved brug af andre olietyper
skal man altid holde et skarpt gje med tilberedningen, ndr de anvendes for
forste gang.

'M' GRILNING*

Denne funktion tillader en optimal grilning af en raekke fodevarer, alt efter
deres tykkelse. Nar den ideelle temperatur til at komme fadevaren i er naet vil
kogesektionen bippe. Kogesektionen stabiliserer herefter temperaturen under
hele tilberedningen og holder den konstant. Nar brugeren har bekraeftet, at
fodevaren er kommet j, starter tilberedningen.

Det anbefales at forberede madvaren under opvarmningsfasen, og komme
den i s snart bippet lyder.

For at opna optimale forhold bgr denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Hvis du ikke anvnender en rist beregnet til dette formal, ber du vaere meget
forsigtig, ndr grillfunktionen anvendes for farste gang, da pladens kvalitet vil
kunne pavirke opvarmningens varighed. Tilbehgr med en meget tynd band
kan blive meget varme pa kort tid.

QD MOKA*

Denne funktion tillader en automatisk opvarmning af “Moka” kaffemaskiner.
Varmecyklussen kan aktiveres ved at markere funktionen i menuen og
der lyder et bip, nar kaffen er klar. Funktionen er programmeret til at
slukke automatisk, for at undga at kaffen koger over. Kontrollér altid at de
beskrevne forhold er opfulgt, nar funktionen bruges farste gang. For at opna
optimale forhold ber denne funktion anvendes med kaffekanden og vandet
ved stuetemperatur.

* Det anbefales at anvende dediceret tilbehgr til disse funktioner:
«  tilkogning: WMF SKU: 07.7524.6380

«  til pandestegning: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grilning: WMF SKU: 05.7650.4291

« til Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Bemaerk: Undlad at flytte gryden eller panden under opvarmningens farste minut,
sd kogesektionen far lov til at virke optimalt.

' DA
CHEF CONTROL

Denne funktion opdeler kogesektionen i fire kogezoner, og aktiverer dem
samtidig ved et forindstillet effektniveau. Den giver mulighed for at flytte
gryden fra et omrade til et andet, sa man kan fortsaette tilberedningen ved
en anden temperatur.

Aktivering af funktionen Chef Control:

1. Anbring gryden korrekt.

2. Tryk pa knappen “6" Sense”.

3. Veelg “Chef Control”i funktionsadministrationens display og bekraeft.
& . SEMSE-MEMU

A :EEII \%

Chef Corral 5

4. P3 displayet i venstre side vises de fire kogezoners felter med det
tilsvarende effektniveau (lavt, medium, hgjt).

5. Hvis du vil bruge flere gryder skal du bruge anordningen “Tilszet gryde”
T+

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

CHEF COMTROL. =
T+

Flacer din orgcs
@° STOP

/Andring af effekten for en kogezone:

1. Markér kogezonen.

2. Markér det gnskede effektniveau ved at traekke en finger hen over
skydebergringsskaermen, der forbliver synligti 1 sekund.

3. Angivelsen, som svarer til det markerede effektniveau (lavt, medium,
hejt) visualiseres igen.

Bemaerk: De andrede indstillinger gemmes indtil du aendrer dem igen, eller indtil
de nulstilles.

FLEXIFULL

Denne funktion giver mulighed for at bruge hele kogesektionen som én enkelt
kogezone.

Aktivering af funktionen Flexifull:

1. Anbring gryden korrekt.

2. Tryk pa knappen “6™ Sense”.

3. Veelg “Flexifull” i funktionsadministrationens display og bekreeft.

. SEMNSE-MMEML
A - \V;
1]
K o Ok

Fle=«ifull

4. Indstil det onskede effektniveau pa skydebergringsskeermen. Det
indstillede effektniveau vises pa det venstre display.

5. Hvis du vil bruge flere gryder skal du bruge anordningen “Tilszet gryde”
T+

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

FLEXIFULL =
@ T+

Flacer din orucs
STOF

©0
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INDIKATORER

(M
I | RESTVARME

Nar bogstavet “H” vises i et af felterne i kogezonemarkeringsdisplayet, vil det
sige, at den tilsvarende kogezone stadig er varm. Nar kogezonen er kglet af vil
bogstavet “H” forsvinde.

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,
E 418 hurtigt at bringe vaesker i kog.
E Bruning, svitsning, kogning, Ideel til sautering, holde i livligt kog, tilberedning og grilning.
= 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, mzlk), og til at gare pastaen cremet.
- 5-9 Tilberedning, simren,
- gore tykkere, gore cremet Ideel il opskrifter, som kreever lang tid (maengder pé under 1 liter:
- ris, sovse, steg, fisk) med vaeske (f.eks. vand, vin, suppe, malk).
- Smeltning, optening Ideel til bledgering af smer, 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, oo s . : ;
- ! . X temperaturen pa sma portionsanretninger samt til at rere risotto
- risotto tilberedning . .
sammen med anden ingrediens.
Nul effekt Slukket . Kogesektionen er i standby eller slukket (mulig restvarme efter
tilberedningen, vises med H).

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

ADVARSEL
»  Anvend ikke damprensere.
- Ferrengeringen pabegyndes, skal det kontrolleres, at der er slukket for kogezonerne, og at restvarmeindikatoren ("H”) er slukket.

Vigtigt:
+  Brugikke slibende svampe eller skure-/metalsvampe da de kan beskadige
glasset.

+  Rengor 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.

+  Brug en blad klud, kekkenrulle eller et specialmiddel, der er beregnet
specifikt til rengering af kogesektionen (fglg producentens anvisninger).

+  Spildt veeske i kogezonerne kan medfere at gryderne flytter sig eller vibrerer.

+  Teromhyggeligt kogesektionen af efter renggring.

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 leengere
tid.

Folg de nedenstaende anvisninger, for at rengore iXelium™ kogesektioner:

-« Brugenblad 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 pé kogesektionens
glasoverflade i et par minutter.
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Ejerens instruktionsbog I DA
FEJLFINDING

- Kontrollér, at der ikke er stramafbrydelse. Bemaerk: 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 nedenstaende tabel, hvis
displayet viser alfanumeriske koder, nar der teendes for kogesektionen.

Fejlkode Beskrivelse Mulige arsager Lasning

81,82 Betjeningspanelet slukker, Temperaturen i de indre elektroniske Vent til kogesektioner er afkalet,
; i nartemperaturen bliver for hgj. komponenter er for hgj. i forden brugesigen.

FO2, FO4 i Kogesektionen er ikke forbundet :  Sensoren registrerer en anden . Tag stikket ud af stikkontakten,

: i til den rigtige spaending. . spaending end tilslutningens. . og kontrollér tilslutningen.

. FO1, FO6, F12, F13, :
. F25, F34, F35, F36, . Fjern stramforsyningen til kogesektionen. Vent et par sekunder og slut herefter kogesektionens stremforsyning tiligen. -
. F37, F41, F47, F58, F61, :  Kontakt servicecenteret og angiv fejlkoden, der vises pa display, hvis problemet varer ved. :

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 ujeevne).

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

Registrér venligst dit produkt pa www.whirlpool.eu/register, for at modtage
en mere komplet assistance.

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.

Ring til det nummer, der star i garantihaftet, eller felg anvisningerne pa
websitet www.whirlpool.eu, for at anmode om assistance.

Nar man kontakter vores kundeservice, skal man altid formidle:
«  Enkort beskrivelse af fejlen.
«  Apparatets type og model;

TYPE O Mod X0
X000

- 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
oFE
as
oK
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« Dinfulde adresse;
. Telefonnummer.

Hvis det er ngdvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

- Bruge QR-koden pa dit apparat;
+  Besgge vores website docs.whirlpool.eu;

- Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

400011715909
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MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET WHIRLPOOL-
PRODUKT

For & motta en mer fullstendig assistanse, vennligst
registrer produktet ditt pd www.whirlpool.eu/register.

A\

For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene
noye.

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN
PA DITT APPARAT FORA FA
YTTERLIGERE INFORMASJON ‘\

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kokeoverflate
2. Kontrollpanel
n i
BETJENINGSPANEL
1 2 3 4 5
. .
OFF PEEET T E e nnnnnnnnnnig P
6 7 8 9 10

1. P&/Av-knapp 5. Tastelas 8. Skyver - bergringsskjerm

2. Indikatorlys - koketoppen er slatt pa 6. Display for valg av kokesone 9. Knapp for hurtig oppvarming

3. 6™ Sense knapp (spesialfunksjoner) 7. Knapp for avslaing av kokesonen 10. “Betjening av funksjoner” display

4. Indikatorlys - tastelasen er aktiv
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KJELER OG PANNER
NE! Bruk kun kjeler og panner laget av ferromagnetisk
materiale som er egnet for bruk med induksjonstopper.
Wy ><  For a fastsette hvorvidt en kjele egner seg, kontroller

@ @ om symbolet finnes (vanligvis er det trykt inn i
bunnen). En magnet kan benyttes for & 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 & aktivere funksjonen "automatisk av” hvor hgye
temperaturer registreres. Nar disse benyttes med tomme kjeler og gryter
med tynn bunn, kan temperaturen stige svaert raskt, og den “automatiske av"-

FORSTE GANGS BRUK

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 nedkjglte.
Ring service-senteret dersom en feilmelding kommer til syne.

MINSTEDIAMETERTILKJELEN/GRYTENS BUNN FORDE FORSKJELLIGE
KOKEOMRADENE

For & sikre at koketoppen fungerer skikkelig, ma kjelen dekke en eller flere
referansepunkt indikert pa overflaten til koketoppen, og kjelen méa ha en
passende minste diameter.

Plassering av tilbehor Minste diameter
sentrert pa 1 punkt 10cm

2 punkt er dekket 19cm

3 punkt dekket fiskekjele/rist

4 punkt dekket (horisontal) fiskekjele/rist

4 punkt (2 + 2) dekket (vertikal) 26 cm

Koketoppens innstillinger kan endres nar som helst. For a endre innstillingene,
Klikk pa ¥ symbolet som kommer til syne pa display for betjening av funksjoner.

Fra menyen for innstillinger kan du:

+  velge spraket;

regulere lysstyrken;

regulere volumet til lydsignalet;
reguler tastelyden;

reguler platetoppens effektniva;

DAGLIG BRUK

- gjenopprett fabrikkinnstillingene til platetoppen;
«  kontroller programvareversjonen som er installert.

Ved strembrudd vil innstillingene opprettholdes.

REGULERING AV PLATETOPPENS EFFEKT

Det maksimale effektnivaet til platetoppen kan stilles inn fra menyen for
innstilling, i henhold til kravene, eller til timers varighet.
Effektnivaene som er tilgjengelige er: 2,5kW - 4,0kW — 6,0kW — 7,4kW.

| < s "
FOR A SLA PLATETOPPEN PA/AV

Platetoppen slas pa ved a trykke pa tasten on i omtrent 1 sekund til display
lyser.

Platetoppen deaktiveres automatisk etter 30 sekund dersom du ikke velger en
funksjon innen denne tiden.

Koketoppen slar seg av hvis du trykker pa en knapp i mer enn 10 sekunder.
For asla av trykker du samme knapp til displayet slar seg av. Alle kokesonene
er deaktiverte.

Dersom platetoppen har veert i bruk nar du slar den av, vil alle kokesonene
deaktiveres, og restvarmeindikatoren “H" lyser til kokesonene har avkjolt seg.

VALG AV SONE FOR TILBEREDNING

@nsket sone for tilberedning kan velges fra venstre display ved & trykke pa den
aktuelle ruten. P alle sonene som ikke er valgt, vil en tynn stripe komme til syne.

VALG AV DET FLEKSIBLE OMRADET

Den fleksible omradet er det omradet hvor flere av kokesoner overlapper
hverandre, og som kan brukes som én enkel kokesone.

For d skape et fleksibelt omrdde:
Velg flere ruter eller la fingeren gli over de, gradvis vil rutene forenes.

For a adskille et fleksibelt omrdde:

Trykk og hold pa ruten som tilsvarer sonen du gnsker & adskille i 3 sekunder.
Alternativt, trykk pa knappen “del sone’ som kommertil syneidisplay for betjening
av funksjoner.

Nar kokesonen er adskilt, vil det samme effektnivaet gjelde for hver av de
adskilte sonene.

Dersom alle de valgte kokesonene ikke dekkes av kjelen i Iopet av 30 sekunder,
vil en tett stripe komme til syne pa venstre display. Det er mulig 3 aktivere
omradet pd nytt ved kommandoen “Tilsett kjele” ved a benytte hayre display.

AKTIVERING/DEAKTIVERING AV KOKESONER OG REGULERING AV
EFFEKT

For a aktivere kokesonene:

1. Slapaplatetoppen. Dersom en beholder allerede er pa plass, vil platetoppen
automatisk oppdage den. Velg gnsket sone for a velge effekten.

2. Plasserkjelen pa den valgte kokesonen, pase at den dekker én eller flere av
referansepunktene pa platetoppens overflate.
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' NO

ST

*Ved & benytte denne posisjonen kan du dra nytte av maksimal effekt.

Merk: Dekkikke til display eller bergringsskiermen med tilbeher. Dersom et redskap
dekker over et display, er det mulig at kokeplatene ikke virker pa riktig mate. Pa
hayre display, vil melding “KONTROLLER BERZRINGSFLATEN, flern gjenstanden
i lgpet av ett minutt” vises. Fiern gjenstanden og vent til meldingen forsvinner.
Dersom problemet vedvarer, md du kople fra og deretter til stramforsyningen til
komfyrtoppen.

I kokesonen naer kontrollpanelet er det tilrddelig & holde kjeler og panner innenfor
merkingen (hensyn ma tas bade til bunnen av pannen og den @vre kanten, siden
denne ofte er bredere).

Dette forhindrer overdreven overoppheting av styreplaten. Ved grilling og
frityrsteking ber en benytte kokesonene bak nar dette er mulig.

S

3. Velg kokesonen eller fleksibelt omrade fra venstre display.
4. Stillinn gnsket effektniva ved trykke eller bevege fingeren din horisontalt
over bergringsskjermen.

OFF||||||||||||||||E||||||||||||||||||||||||18P

Nivaet som er valgt vil vises i ruten til den valgte kokesonen.

Hver kokesone kan tilby et utvalg av forskjellige varmeinnstillinger, fra “1”
(minste effekt) til “18” (maksimal effekt).

Ved & benytte bergringsskjermen, kan du ogsa velge funksjonen for hurtig
oppvarming, som vil komme til syne pa display ved bokstaven “P".

Merk: Dersom kjelen ikke er egnet for induksjonstilberedning, dersom den ikke
er plassert riktig eller dersom starrelsen ikke er egnet, vil kokesonens rute blinke.
Dersom det ikke registreres noe kokeredskap innen 30 sekunder fra valget er gjort,
vil kokesonen koble seg ut.

For d deaktivere kokesonene:

Velg kokesonen pa venstre display og trykk pa knappen “OFF” gverst pa
beraringsskjermen. Dersom kokesonen fortsatt er varm, vil indikatoren for
gjenvaerende varme “H” vises i den tilhgrende ruten.

H |

————t————

L+ TmiserreLe

Nar du benytter et omrade for koking som bestar av flere soner, kan kjelen
plasseres hvor som helst pa det aktive omradet. Platetoppen vil automatisk
gjenkjenne den aktuelle plasseringen av kjelen.

Dersom du gnsker & plassere en ekstra kjele pa det aktive kokeomradet, bruk
kommandoen “Tilsett kjele” L+ for at platetoppen skal registrere den nye
kjelen.

uﬁ TASTELAS

For & hindre utilsiktet aktivering av platetoppen mens rengjeringen pagar,
eller for a hindra at kontrollene utilsiktet endres mens kokingen pagar, trykk pa
knappen for “Tastelas” i 3 sekund: en pipe-lyd og en varsellampe indikerer
at denne funksjonen er aktivert.

Alle funksjonene pa betjeningspanelet vil bli sperret, bortsett fra off-knappen.
For & gjenopprette kontrollene, trykk pa knappen for “Tastelas” [ @ |igjen i 3
sekund. Varsellampen slukkes og platetoppen er igjen aktiv.

X STOPPEKLOKKE
Nar platetoppen er slatt av, kan du benytte det hayre display som en timer.

For d aktivere timer:

1. Sla pa platetoppen.

2. Trykk pa ikonet for timeglass X som vises pa display for betjening av
funksjoner.

3. Brukknappene "+"/"=" for d stille inn tiden.

4. Narden innstilte tiden er over, vil det hores et lydsignal.

For d endre eller deaktivere timeren:

1. Trykk pa ikonet for timeglass X som vises pa display for betjening av
funksjoner.

2. Bruk "+" og "-" knappene for a tilbakestille den @nskede tiden, eller trykk
pa “STOP” knappen for a sla av timeren.

@ INNSTILLING AV TILBEREDNINGSTIDEN
Kokesonene kan programmeres til 3 sla seg av automatisk.

For d stille inn tilberedningstiden:
1. Velg kokesonen og still inn effektnivaet du gnsker.

2. Trykk pa ikonet for stans av klokke @ som vises pa display for betjening
av funksjoner.

3. Brukknappene "+"/"=" for a stille inn tiden.

4. Nartiden er ute, lyder et lydsignal og kokesonen slar seg av automatisk.

For d endre eller deaktivere kjokkentimeren:
1. Velg den aktive kokesonen.

2. Trykk pad ikonet for stans av klokke @ som vises pa display for betjening
av funksjoner.

3. Bruk "+" og "-" knappene for a tilbakestille den @nskede tiden, eller trykk
pa “STOP” knappen for 4 slette den innstilte tilberedningstiden.

En tilberedningstid kan stilles inn for hver sone eller fleksibelt omrade ved a
folge de samme trinnene.
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SPESIALFUNKSJONER

6" SENSE

“6'" Sense” knappen gir brukerne tilgang til en rekke spesialfunksjoner:

+  Veiledet Tilberedning

+  Chef Control

«  Flexifull (Fleksifull)

Pa hoyre display for betjening av funksjoner, kan du navigere blant
spesialfunksjonene og velge den opsjonen du gnsker.

Med pilene, /\ \/ kan du bla igjennom alle de tilgjengelige opsjonene.

Bruk knappen O, for & bekrefte ditt valg, og den doble pilen <I<Ifor & returnere
til den tidligere menyen.

ASSISTERT TILBEREDNING

Denne funksjonen tillater deg a velge én av de forhdndsinnstilte funksjonene
som hjelper deg til a tilberede en rekke forskjellige typer mat pa best mulig mate.
Platetoppen veileder brukeren ved a legge til rette for ideelle tilstander for
varming og krydring av gryten. | tillegg gir den instrukser som skal folges i
Iopet av de forskjellige trinnene i matlagingen, for 8 oppna optimale resultat.

For a aktivere funksjonen for veiledet tilberedning:

1. Trykk pa “6™ Sense” knappen.

2. Velg “Assistert tilberedning” fra display for betjening av funksjoner og
bekreft.

& TH SEMSE MEMY
V

N\
<K @ ik

Fssistert mat laging

-

3. Velg kategori av mat som du planlegger a tilberede og bekreft.
VELG FET

AN \

<K Ok

Grgrmsaker

4. Velg tilberedningsmetode og bekreft.
VELG MODLES
p — V

Sheling i panme

<K Fookoe Ok,

5. Velg tilberedningstilstand og bekreft.
VELG TYHEELSE

A Y

[fleicd i

« Tuglsls I:I I'

6. Fire kokesoner vil nd vaere tilgjengelige. Plasser kjelen i riktig posisjon, pase
at den dekker minst to av referansepunktene pa overflaten til platetoppen.

“Moka“-modus for tilberedning er den eneste som aksepterer at kun ett
referansepunkt dekkes til.

Nedenfor finner du et eksempel pa plassering for en rekke tilbeher.

A,

7. Velg onsket kokesone fra venstre display. En “A” vil komme til syne i den
valgte sonen.

8. Pa hayre display, vil instruksene som falger vises (f.eks. “Tilsett olje” eller
“Tilsett mat”). Pa slutten av hvert trinn ma brukeren bekrefte for a fortsette
med tilberedningen.

9. Dersom det er ngdvendig kan det forhandsinnstilte effektnivaet endres
nar som helst, ved & benytte knappene “+" og “-".

10. Nar tilberedningen er avsluttet, trykk pa “STOP” knappen for & sla av
kokesonen. Dersom flersoner er brukt i lgpet av tilberedningen, ma du
forst velge kokesonen du gnsker & sla av.

@ Fasta
— e T

Frossl ol ima

STOR

Merk: Funksjonen “Assistert tilberedning” kan aktiveres selv om en eller flere
kokesoner allerede er aktive.

Fordaktivere funksjonen for “Assistert tilberedning” formerenn én kokesone:
Etter at funksjonen “Assistert tilberedning” for den ferste kokesonen er
aktivert, trykk pa “6'" Sense” knappen igjen, og gjenta aktiveringsprosessen
for en ny kokesone. Soner som allerede er aktive, kan ikke velges.

Merk: Du kan benytte til og med 4 soner med funksjonen “Assistert tilberedning”,
forutsatt at innstillingen som er valgt for effektniva tillater dette.
Sonene kan ikke kombineres for & danne et stgrre omrade.

For tradisjonell tilberedning ndr funksjonen “Assistert tilberedning” er aktiv:
Nar funksjonen “Assistert tilberedning” er aktiv, kan du velge kokesonen
du gnsker & aktivere fra venstre display, og stille inn effektnivaet for denne
sonen, for du begynner & bruke denne pa normalt vis.

Alternativer som kan velges

MATKATEGORI TILBEREDNINGSMETODE
9 Kjatt Grilling, Steking i panne, Fosskoking
@ Fisk Grilling, Steking i panne, Fosskoking
%‘ Grgnnsaker Grilling, Steking i panne, Fosskoking
Sauser, sjyer, Sauser (Tomat, Béchamel)
% supper Supper (Bruning, Smakoking, Kremede supper)
Vaniljesaus, Panna cotta, Smeltet sjokolade, Pannekake,
& Dessert Rispudding
@ Egg Stekte egg, Omelett, Kokte (Kokte egg, Blatkokt),
Frittata, Eggergre
@ Ost Grilling, Steking i panne, Fondue
é Pasta Kokte, Steking i panne, Risotto, Rispudding
ELLSP Drikke Melk, Vann, Moka
O . Fosskoking, Grilling, Steking i panne, Smakoking,
AR Tilpasset Smelting

DE VIKTIGSTE METODENE FOR TILBEREDNING
(Hver metode kan besta av flere opsjoner)

1—of SMELTING

For a bringe maten til den ideelle temperaturen for smelting og opprettholde
matens tilstand uten a risikere at maten brenner seg.

Denne metoden forringer ikke delikat mat som sjokolade og hindrer at disse
matvarene fester seg til bunnen av kjelen.

Styrken ved tilberedningen kan reguleres nar som helst ved a benytte “+" og
“~"knapp pa hgyre display.

J PuUTRING

For retter som krever langsom tilberedning og for langsomt fordampende
vaeske, opprettholdes matens tilstand uten fare for at den brenner seg. Denne
metoden forringer ikke maten, og hindrer at den fester seg til bunnen av kjelen.
Kvaliteten og typekjele kan hainnvirkning paresultateteller tilberedningstiden.
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Styrken ved tilberedningen kan reguleres nar som helst ved & benytte “+" og
“~"knapp pa hayre display.

FOSSKOKING*

For & varme vann pa en effektiv mate og varsle brukeren nar det begynner a
koke, via et herbart og visuelt signal.

Mens den venter pa bekreftelse fra brukeren, holder systemet vannet ved et
niva hvor det smakoker, dette hindrer sgl og bortkastet energi. Mens denne
funksjonen er aktiv, varsler en hgrbar alarm brukeren dersom kjelen er tom
(uten vann) eller dersom den har kokt tom.

Tilsett salt kun etter at signalet for koking er aktivert.

\—— STEKING | PANNE*

For & forvarme eller krydre en tom gryte eller panne. Et akustisk og visuelt
signal indikerer at den ideelle temperaturen er nadd for mat som skal legges
i gryten eller pannen. Mens en venter pa bekreftelse fra brukeren, holder
systemet tilbehgret til en kontrollert varme, og hindrer kjelen fra & na skadelige
temperaturer og unngar at det sleses med energi.

For optimale forhold, bruk denne funksjonen med kjeler og krydring ved
romtemperatur.

Tilbehar som medfalger ma benyttes for denne funksjonen.

Ikke bruk lokket - for & beskytte mot sprut, er en sprutbeskyttelse anbefales.
En anbefaler at det benyttes olje som er egnet for frityrsteking nar en benytter
denne funksjonen, som olje av fra av forskjellige typer. Nar annen olje benyttes,
ma en vaere ekstra forsiktig a felge med pa stekingen ved farste gangs bruk.

'M' GRILLING*

Denne funksjonen hjelper deg a grille en rekke type matvarer, avhengig av
deres tykkelse, pa optimalt vis. Nar den ideelle temperaturen er nadd og du kan
legge pa maten, vil platetoppen pipe. Platetoppen stabiliserer temperaturen
i lopet av hele tilberedningstiden, og holder den konstant. Nar brukeren har
bekreftet at maten er lagt p3, starter tilberedningen.

En anbefaler at maten forberedes under fasen for oppvarming, og at den
legges pa med det samme du herer pipelyden.

For optimale forhold, bruk denne funksjonen med kjeler og krydring ved
romtemperatur.

Dersom du ikke benytter risten som spesielt er utformet denne bruken, ma du
vaere spesielt forsiktig forste gang du bruker grillfunksjonen, siden kvaliteten
pa basen kan ha innvirkning pa tidene for varming. Tilbehar med sveert tynne
baser kan na hgye temperaturer i lgpet av kort tid.

QD MOKA*

Med denne funksjonen kan du varme “Moka“-bryggeren automatisk.
Varmesyklusen kan aktiveres ved & velge funksjonen i menyen, og du vil
hore et pip nar kaffen er klar. Funksjonen er programmert til & sla seg av
automatisk, og du unngar sel. Nar denne benyttes forste gang, ma du alltid
kontrollere at tilstandene som beskrives er oppfylte. For optimale forhold,
bruk denne funksjonen med kaffebryggeren og vann ved romtemperatur.

* For disse funksjonene anbefaler vi at du benytter dertil egnet tilbehor:
- forfosskoking: WMF SKU: 07.7524.6380

. forSteking i panne: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grilling: WMF SKU: 05.7650.4291

. for Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Merk: For at koketoppen skal fungere optimalt, ma du ikke a flytte gryten eller
pannen i lgpet av de farste minuttet av oppvarmingen.

' NO
CHEF CONTROL

Denne funksjonen deler platetoppen inn i fire kokesoner, ved & aktivere disse
samtidig til et forhandsinnstilt effektniva. Du kan flytte kjeler fra ett omradet
til et annet, slik at du kan fortsette tilberedingen pa forskjellige temperaturer.

For a aktivere Chef Control-funksjonen:
1. Plasser kjelen i riktig posisjon.
2. Trykk pa “6" Sense” knappen.

3. Velg “Chef Control” fra display for betjening av funksjoner og bekreft.
= TH SEMSE HEMY
A =r V
<K L8 Ok

Chef Combrol

4. De fire kokesonenes ruter vises pa venstre display, med det tilhgrende
effektnivaet (lavt, middels, hoyt).

5. Dersom du gnsker & bruke flere kjeler, bruk kommandoen “Tilsett kjele”
L+

6. Foraga utavdenne funksjonen, trykk pa “STOPP”.

CHEF COMTROL =
O] L+

Flasssr enlkisls

o
O; STOFF

Flor a endre effekten til kokesonen:

1. Velg kokesonen.

2. Velg ensket effektniva ved & dra fingeren din over bergringsskjermen,
denne vil bli vaerende synlig i 1 sekund.

3. Ordene som svarer til det valgte effektnivaet (lavt, middels hoyt) vises.

Merk: Endringene i innstillingene lagres til du endrer de igjen eller til du stiller de
tilbake.

FLEXIFULL (FLEKSIFULL)
Med denne funksjonen kan du bruke hele platetopp som ett enkelt kokeomrade.

For a aktivere Flexifull (Fleksifull)-funksjonen:
1. Plasser kjelen i riktig posisjon.
2. Trykk pa “6"Sense” knappen.

3. Velg “Flexifull” (Fleksifull) fra display for betjening av funksjoner og bekreft.
= TH SEMSE MEMY
A T Y

« I

Flexifull Uk

4. Still inn gnsket effektniva fra bergringsskjermen. Effektnivaet som er stilt
inn vises pa venstre display.

5. Dersom du gnsker & bruke flere kjeler, bruk kommandoen “Tilsett kjele”
L+

6. Foraga utavdenne funksjonen, trykk pa “STOPP”.

@ FLESTIFULL

+

Flasssr enlkisls

ted
© STOPF
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INDIKATORLAMPER

I | GJENVARENDE VARME

Nar bokstaven “H” vises i en av kokesonens ruter pa display for valg, betyr dette
at den tilhgrende kokesonen fortsatt er varm. Nar kokesonen har kjglt seg ned,

forsvinner “H".

TABELL FOR TILBEREDNING

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, kokin Ideell for bruning, begynner a lage mat, steke dypfryste produkter,
- fyrsteking, koking og bringe vaesker hurtig til kokepunktet.
= 14-18
= Bruning, sautering, koking, . . . . . -
E griIIingg g g 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.
- 10-14 Koking. Stuing. . )
- oking, Stuing, Sautering, . N . -
- grilling tilberede til maten I(g\elglrl If:r: S;lr“tr:g) opprettholde svak koking, tilberedning og grilling
- blir kremete 9 '
- Ideell for oppskrifter som krever langsom tilberedning (ris, sauser, stek, fisk)
- 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 Ic_igell for opemykning av smar, forsiktig smelting av sjokolade,
- 1-4 tining av sma mengder.
- A holde maten varm, Ideell for & holde sméa matporsjoner som akkurat er blitt tilberedt varme
tilberede kremet risotto eller holde tallerkener varme eller tykne risotto.
Ingen strem Off - Platetopp i stand-by eller avslatt (mulig gjenvaerende restvarme, indikert med H).

RENGJOARING OG VEDLIKEHOLD

ADVARSEL
+ lkke bruk damprengjgringsutstyr.
- Pass pa at kokesonene er avslatt, og at ingen av displayene viser restvarmeindikatoren ("H”).

Viktig:

«  Ikke bruk skuresvamper eller stalull siden disse kan skade glasset.

+  Rengjer og flern matrester fra platetoppen (nar den er kald), etter hver
bruk.

«  Sukker, og matvarer med heyt sukkerinnhold, kan skade overflaten og ma
fiernes umiddelbart.

«  Salt, sukker og sand kan lage riper i glassoverflaten.

«  Brukenmykklut, absorberende kjgkkenpapir eller et spesial-rengjeringsmiddel
for platetopper (folg produsentens anbefalinger).

+  Vaeskesgl i kokesonene kan fore til at kjelene flytter seg eller vibrerer.

+  Tork platetoppen grundig etter rengjering.

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, fglg anbefalingene nedenfor:

« Bruk en myk klut (mikrofiber er best) fuktet med vann eller med vanlig
rengjgringsmiddel 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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Eierens handbok

PROBLEML@SNING

' NO

- 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, (82 Kontrollpanelet slar seg av pga.
‘ svaert hgye temperaturer.
F02, FO4 Komfyrtoppen er tilkoblet feil

spenning.

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

LYDER PRODUSERT VED DRIFT

De interne temperaturene i
. elektronikken er for hoy.

Sensoren registrerer et avvik mellom
. apparatets spenning og spenningen !
¢ istromnettet. ?

Vent til komfyrtoppen er avkjelt for

du bruker den igjen.

Koble komfyrtoppen fra stramnettet
og kontroller den elektriske tilkoblingen.:

Koble apparatet fra stromtilforselen. 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.

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
a 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 @ bruke Flexifull-funksjonen.
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ETTERSALGSSERVICE

For & motta en mer fullstendig assistanse, vaer vennlig a registrere produktet
ditt pa www.whirlpool.eu/register.

F@R DU RINGER ETTERSALGSSERVICEN:

1. Se om du kan lgse problemet selv ved hjelp av forslagene gitt i
PROBLEML@SNING.

2. SI& husholdningsapparatet av og pa igjen for a se om problemet har lgst
seg.

TA KONTAKT MED NARMESTE ETTERSALGSSERVICE DERSOM
PROBLEMET FORTSATT VEDVARER ETTER DISSE KONTROLLENE.

For & motta assistanse, ring nummeret vist i garantiheftet eller fglg instruksene
pa nettstedet www.whirlpool.eu.

Nar du kontakter var Kundeservice, ma du alltid spesifisere::
- enkort beskrivelse av feilen;
+  neyaktig type og modell av apparatet;

- serienummeret (nummeret etter teksten SN pa typeskiltet under
apparatet). Serienummeret indikeres ogsa i dokumentasjonen;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oFE
as
oK
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« dinfulle adresse;
. ditt telefonnummer.

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert
ettersalgsservice (for a garantere at originale reservedeler vil bli brukt og at
reparasjoner utfgres pa riktig mate).

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;

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pd produktets typeskilt.

400011715909
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Agarhandbok | SV

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

For att fa en mer omfattande support, vdnligen registrera SKANNA QR-KODEN pf\ DIN
din produkt pd www.whirlpool.eu/register. APPARAT FéR ATT FA MER

f:i Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvdnder INFORMATION

apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Spishall
2. Kontrollpanel

KONTROLLPANEL
1 2 3 4 5
. .
OFF trtrrntrnntnnnnnnnnnnnnnnmmnn 18 P
6 7 8 9 10
1. Pa/Av-knapp 5. Knapplas 8. Pekfalt
2. Kontrollampa - spishéllen paslagen 6. Display for val av kokzon 9. Knapp for snabb uppvarmning
3. Knappen 6" Sense (specialfunktioner) 7. Knapp for att stanga av kokzonen 10. Display for “funktionshantering”
4. Kontrollampa - knapplasen aktiva
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TILLBEHOR

STEKPANNOR OCH KASTRULLER

Anvand bara stekpannor och kastruller gjorda av

ferromagnetiskt material som passar for anvandning pa

W ><  induktionshll. Fér att faststélla om kastrullen kan anvéndas,
@ @ 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 hallen nar den ar pa.

Hallen érforsedd med ettinre sakerhetssystem som Gvervakartemperaturen hela
tiden och aktiverar funktionen “"automatisk avstdngning” nar hdg temperatur
detekteras. Om kastrullen ar tom eller har tunn botten kan temperaturen héjas
valdigt snabbt och funktionen "automatisk avstangning” kanske utldser nagot

FORSTA ANVANDNING AV PRODUKTEN

senare, vilket kan skada kastrullen eller stekpannan. Om detta intraffar ska du
inte réra ndgonting, utan bara vénta tills delarna svalnar.
Om felmeddelanden visas, ring servicecentret.

MINSTA DIAMETER PA KASTRULLENS/STEKPANNANS BOTTEN
FOR OLIKA KOKZONER

For att garantera héllens korrekta funktion ska kastrullen alltid técka en eller
flera av de referenspunkter som &r markerade pa hallens yta och ska alltid ha
ldmplig diameter.

Tillbehorets placering Minimidiameter

centrerad pa 1 punkt 10cm

2 punkter tackta 19cm

3 punkter tackta fiskgryta/galler

4 punkter tackta (horisontellt)
4 punkter (2 + 2) tackta (vertikalt)

fiskgryta/galler
26cm

Hallens installningar kan @ndras nar som helst. For att dndra instéllningarna,
e’
klicka p& symbolen % som visas pa funktionshanteringsdisplayen.

Fran installningsmenyn kan foljande goras:
«  Vdlja spraket.

+  Justera ljusstyrkan.

+ Justera volymen pa varningsljuden.

»  Justera knappljuden.

« Justera spishallens effekt.

DAGLIG ANVANDNING

. Aterstalla till hallens fabriksinstaliningar.
+  Kontrollera installerad programvaruversion.

Installningarna bevaras om strémmen gar.

JUSTERA SPISHALLENS EFFEKT

Hallens maximala effektniva kan stéllas in i installningsmenyn pa onskat satt
eller med timertiden.
Tillgéngliga effektnivaer &r: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW — 7,4 KW.

| P "
SLA PA/STANGA AV HALLEN

For att sl pa hallen, tryck pa knappen ON i cirka 1 sekund tills displayerna
tands.

Hallen avaktiveras automatiskt efter 30 sekunder om ingen funktion valjs inom
denna tid.

Hallen stdngs av om du trycker in ndgon av knapparna i mer an 10 sekunder.
Tryck in samma knapp tills displayen slacks for att stanga av spishallen. Alla
kokzoner inaktiveras.

Om spishdllen har anvants kommer alla kokzoner att avaktiveras nar den
stangs av och restvarmeindikatorn “H” forblir tdnd tills kokzonerna har svalnat.

VAL AV KOKZON

Den 6nskade kokzonen kan viljas pa vanster display genom att trycka pa
motsvarande ruta. Pa alla zoner som inte ar valda visas en tunn rand.

VAL AV FLEXIBELT OMRADE

Det flexibla omradet ar ett omrade dar flera kokzoner Overlappas for att
anvandas som en enda kokzon.

For att skapa ett flexibelt omrdde:
Vélj flera rutor eller dra fingret 6ver dem sa att rutorna sammanfogas.

For att separera ett flexibelt omrdde:

Tryck pa rutan som motsvarar zonen som ska separeras och hall intryckt
i 3 sekunder. Eller, tryck pa knappen “separera zoner” (W som visas i
funktionshanteringsdisplayen.

Nar kokzonen separeras stélls samma effektniva in for vardera av de separata
zonerna.

Om alla valda kokzoner inte tacks med en kastrull inom 30 sekunder visas en
tjock rand pa vénster display. Omradet kan dteraktiveras med kommandot
“Tillsétt en gryta” pa hoger display.

AKTIVERA/AVAKTIVERA KOKZONER OCH JUSTERA EFFEKTEN

For att aktivera kokzonerna:

1. SId pd spishdllen. Om ett kérl redan star pa plats detekteras det
automatiskt av hallen. Vélj den foreslagna zonen for att vélja effekten.

2. Placera kastrullen pa den valda zonen och se till att den técker en eller flera
av referensmarkena pa hallens yta.

* P43 detta sétt utnyttjas maximal uteffekt.
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Agarhandbok

Observera: Tack inte displayen eller pekfaltet med tillbehdr. Om ett redskap técker
en av displayerna kan det handa att hallen inte fungerar korrekt. P4 hoger display
visas meddelandet "KONTROLLERA PEKFALTET, ta bort foremalet inom en minut”,
Ta bort foremalet och vanta tills meddelandet férsvinner. Om problemet kvarstar
kopplar du ifran strmmen till spishallen och kopplar sedan tillbaka den igen.

I kokzonerna néra manéverpanelen bor du halla kokkarlen innanfér markeringarna
(ta hansyn bade till 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
mojligt anvanda de bakre kokzonerna.

3. Valj kokzonen eller det flexibla omradet pa héger display.
4. Stéll in 6nskad effektniva genom att trycka eller skjuta fingret horisontellt
over pekfaltet.

OFF|||||||||||||lnl_-tl|||||||||||||||||||||||18P

Installd effektniva visas i rutan for den valda kokzonen.

Varje kokzon har flera olika varmeinstallningar som gar fran “1” (minimal effekt)
till “18” (maximal effekt).

Med hjalp av pekféltet kan du ocksa vélja snabbvarmefunktionen, vilken visas
pa displayen med bokstaven “P*.

Observera: Kokzonens ruta blinkar om kastrullen inte passar forinduktionshéllar,
har placerats felaktigt eller inte har rétt storlek. Om ingen kastrull detekteras
inom 30 sekunder efter att valet har gjorts stangs spishallen av.

For att avaktivera kokzonerna:

Véljkokzonen pa vénster display och tryck pa knappen “OFF“ (AV) langst upp
pa pekfaltet. Om kokzonen fortfarande &r varm visas restvarmeindikatorn
“H"i motsvarande ruta.

H'H

L+ TILLSATT EN GRYTA

N&r man anvander ett kokomrade bestdende av flera kokzoner kan kastrullen
placeras var som helst pa det aktiva omradet. Hallen detekterar automatiskt
var kastrullen har placerats.

Om du vill ldgga till en extra kastrull pa det aktiva kokomradet, tryck pa
kommandot “Tillsatt en gryta” L+ s3 att hallen detekterar den nya kastrullen.

KNAPPLAS

For att forhindra att héllen slds pad av misstag under rengoring, eller att
kontrollerna mandvreras av misstag under tillagning, tryck pa knappen
“Knapplds” [ @1 3 sekunder: En ljudsignal och en kontrollampa anger att
funktionen har aktiverats.

Kontrollpanelen ar last, med undantag for avstangningsknappen.

For att ateraktivera knapparna, tryck in knappen “Knapplas” [&]igen i3
sekunder. Kontrollampan slécks och héllen kan anvandas igen.

X TIMER

Nar héllen dr avstangd kan héger display anvandas som timer.

For att aktivera timern:

1. Sl pa spishéllen.

2. Tryck patimglasikonen X som visas pa funktionshanteringsdisplayen.
3. Anvand knapparna “+"/"-" for att stélla in tiden.

4. Nérden installda tiden I6per ut avger spishéllen en ljudsignal.

For att dndra eller avaktivera timern:

1. Tryck pa timglasikonen K som visas pa funktionshanteringsdisplayen.
2. Anvand knapparna “+" och “-" for att stélla in 6nskad tid eller tryck pa
knappen “STOP” for att sténga av timern.

@ STALLA IN TILLAGNINGSTIDEN
Kokzonerna kan programmeras sd att de sténgs av automatiskt.

For att stdlla in tillagningstiden:

1. Valj kokzonen och stéll in 6nskad effektniva.

Tryckpa stoppursikonen@som visas pa funktionshanteringsdisplayen.
Anvand knapparna “+"/"-" for att stalla in tiden.

Nér den instéllda tiden har 16pt ut hors en ljudsignal och kokzonen stangs
av automatiskt.

PWN

For att dndra eller avaktivera tillagningstiden:

1. Valj den aktiva kokzonen

2. Tryckpa stoppursikonen@som visas pa funktionshanteringsdisplayen.

3. Anvand knapparna “+" och “-“ for att stélla in 6nskad tid eller tryck pa
knappen “STOP" for att radera installd tillagningstid.

Det gar att stdlla in en tillagningstid for varje zon eller flexibelt omrade genom
att folja punkterna ovan.
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SPECIALFUNKTIONER

6" SENSE

Knappen “6" Sense” tillater anvandaren att anvanda en rad specialfunktioner:
+  Végledd Tillagning

+  Chef Control

- Flexifull

P& hoger funktionshanteringsdisplay kan du bldddra bland de olika
specialfunktionerna och vilja 6nskat alternativ.

Med hjélp av pilarna /\ \/ kan du bléddra bland de olika alternativen.

Tryck pa knappen Ok for att bekrafta valet och pa dubbelpilen << foratt g3
tillbaka till tidigare meny.

VAGLEDD TILLAGNING

Denna funktion tilldter dig att vélja en av de forinstallda funktionerna som
hjélper dig att tillaga manga olika slags matratter pa basta satt.

Hallen hjdlper anvdndaren genom att tillhandahalla perfekta férhdllanden
for att varma kastrullen och steka smakbasen. Den ger dven instruktioner
som ska foljas under de olika tillagningsstegen for att erhalla basta resultat.

For att aktivera funktionen Vdgledd Tillagning:
1. Tryck pa knappen “6™ Sense”.
2. Vilj "Vagledd Tillagning” pa funktionshanteringsdiplayen och bekrafta.

&TH SEMSE-MEMY

v

Matlagningshidle

<K Ok

3. Valj den matkategori som ska tillagas och bekréafta.
WVLAT L IVEMEDEL

&

. Ik
Gir-Onsalisr

<K

4. Vidljtillagningsmetod och bekréfta.
WALT LAGE

——T— V
Grillmnims

Stebning i parma| _

<K Fokming Ok

5. Valj tillagningsforhallanden och bekréfta.
VALT TIOCHKLER

VAN \V
[fleicd i o
K Tiock Ok

6. Fyra kokzoner &r nu tillgangliga. Satt kastrullen pa plats och forsékra dig
om att den tacker minst tva av referensmarkena pa héllens yta.

Tillagningsmetoden “Mokabryggare” ar den enda som tillater att ett enda
referensmarke técks.

Nedan foljer exempel pa placering for olika tillbehor.

Y

7. Vidlj onskad kokzon fran vénster display. Ett “A” visas pa den valda zonen.

8. Péhoger display visas instruktionerna som ska foljas (t.ex. “Tillsétt matolja”
eller “tillsatt mat”). Anvandaren maste bekrafta i slutet av varje steg for att
kunna fortsatta med tillagningen.

9. Om nodvandigt kan den forinstallda effektnivan andras nar som helst med
knapparna “+" och “-*.

10. Nar tillagningen &r klar, tryck pa knappen “STOPP” for att sténga av
kokzonen. Om flera zoner har anvénts under tillagningen maste du forst
vélja kokzonen som ska stdngas av.

O] Fas;ta STOPF

Folkming +

Observera: Funktionen “Vagledd Tillagning” kan aktiveras dven om en eller flera
kokzoner redan &r aktiva.

For att aktivera funktionen Vdgledd Tillagning for mer dn en kokzon:

Efter att ha aktiverat funktionen “Vagledd Tillagning” for den forsta kokzonen
skaman trycka ater pa knappen “6'" Sense” och upprepa aktiveringsproceduren
for en ny kokzon. Zoner som redan &r aktiva kan inte vdljas.

Observera: Du kan anvanda upp till 4 zoner med funktionen “Véagledd Tillagning”,
forutsatt att detta tillats av installd effektniva.
Zonerna kan inte kombineras for att bilda ett storre omrade.

For att tillaga pa traditionellt scitt ndr Funktionen Viigledd Tillagning dir aktiv:
Nar funktionen “Vagledd Tillagning” &r aktiv kan du vélja kokzonen som du vill
aktivera pa vanster display och stélla in effektnivan fér denna zon innan den
anvands pa normalt satt.

Tillvalsfunktioner
MATKLASS TILLAGNINGSMETOD

@ Kott Grillning, Stekning i panna, Kokning
@3 Fisk Grillning, Stekning i panna, Kokning
g‘ Gronsaker Grillning, Stekning i panna, Kokning

Saser, sky, Saser (Tomat, Béchamel)
% soppor Soppor (Bryning, Sjudning, Krdmiga soppor)

Vaniljkrdm, Pannacotta, Smélt choklad, Pannkaka,

@ Dessert Rispudding

A Stekta dgg, Omelett, Kokning (Kokta dgg, Loskokt),
@ 99 Frittata, Aggrora
@ Ost Grillning, Stekning i panna, Fondue
é Pasta Kokning, Stekning i panna, Risotto, Rispudding

3

t‘p Dryck Mjolk, Vatten, Moka
ﬂ% Anpassad Kokning, Grillning, Stekning i panna, Sjudning, Sméltning

HUVUDTILLAGNINGSMETODER
(De olika metoderna kan inkludera extra tillval)

1i_aF SMALTNING

For att varma livsmedel till perfekt smalttemperatur och bibehalla livsmedlets
tillstand utan risk for att brannas vid.

Denna metod tilldter att dmtaliga livsmedel, sasom choklad, inte férstors och
inte fastnar i kastrullen.

Tillagningsvardet kan justeras nar som helst med hjalp av knapparna “+“ och
" pa hoger display.

T=J sJuDNING

For langkok och for langsam férangning av vatska genom att bibehalla matens
tillstand utan risk for att brannas vid. Med denna metod forstors inte maten
och den fastnar inte i kastrullen.
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Agarhandbok

Kastrullens kvalitet och typ kan paverka prestandan eller tillagningstiden.
Tillagningsvéardet kan justeras nar som helst med hjalp av knapparna “+" och
“—" pd hoger display.

KOKNING*

For att snabbt vdrma vatten och varna anvandaren nar det borjar koka via en
ljudsignal och en kontrollampa.

Medan systemet vantar pa bekréftelse fran anvandaren halls vattnet sjudande
for att undvika stank och slseri med energi. Medan funktionen &r aktiv avges
en ljudsignal for att varna anvandaren om kastrullen ar tom (inget vatten) eller
om vattnet har kokat bort.

Tillsatt salt efter att kokpunktslarmet har avgetts.

\—/— STEKNING I PANNA*

For att forvarma en tom stekpanna eller kastrull och steka smakbasen. En
ljudsignal och en kontrollampa anger att perfekt temperatur har uppnatts
for att tillsatta maten i stekpannan eller kastrullen. Medan systemet véntar
pa bekréftelse fran anvandaren halls tillbehoret pa kontrollerad varme for
att forhindra att stekpannan uppnar farliga temperaturer och for att undvika
sléseri med energi.

For basta resultat ska denna funktion anvdndas med rumstempererade
stekpannor och ingredienser.

For den hér funktionen ska sérskilda tillbehdr anvandas.

Anvand inte locket - anvand ett stankskydd for att forhindra stank.

Vi rekommenderar att anvanda olja som ar lamplig for att steka nar denna
funktion anvands, sasom fréolja av olika slag. Vid anvandning av olika oljor, var
alltid extra forsiktig och Gvervaka tillagningen vid forsta anvandningen.

'M' GRILLNING*

Denna funktion tillater perfekt grilining av olika livsmedel baserat pa deras
tjocklek. Nar perfekt temperatur har uppnatts for att tillsatta livsmedlet
avger héllen en ljudsignal. Sedan stabiliserar hallen temperaturen och
héller den konstant under hela tillagningen. Nar anvandaren har bekraftat
att maten har tillsatts startar tillagningen.

Vi rader till att férbereda maten under uppvarmningsfasen och tillsétta den sa
snart som ljudsignalen avges.

For basta resultat ska denna funktion anvdndas med rumstempererade
stekpannor och ingredienser.

Om du inte anvander gallret som &r sarskilt avsett for detta ska du vara
sarskilt forsiktig i borjan nér du anvénder grillfunktionen eftersom kvaliteten
pa botten kan paverka uppvarmningstiderna. Tillboehor med mycket tunn
botten kan uppna mycket hég temperatur pa kort tid.

QD MOKA*

Denna funktion tilldter automatisk uppvarmning av sarskilda kaffebryggare
“Moka” avsedda att stéllas pa spisplattan. Uppvarmningscykeln kan aktiveras
genom att védlja funktionen i menyn och en ljudsignal avges nar kaffet &r klart.
Funktionen stdngs av automatiskt for att undvika spill. Nar den anvands for
forsta gangen, kontrollera alltid att angivna villkor uppfylls. For bésta resultat
ska denna funktion anvdndas med rumstempererade kaffebryggare och
vatten.

* For dessa funktioner rekommenderas anvindning av avsedda tillbehor:
- foratt kokning: WMF SKU: 07.7524.6380

«  foratt stekning: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillning: WMF SKU: 05.7650.4291

. for Mokabryggare, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Observera: Forsok inte att flytta pa kastrullen eller stekpannan under de férsta
minuterna vid uppvarmning for att tilldta optimal funktion av hallen.

. SV
CHEF CONTROL

Denna funktion delar upp héllen i fyra kokzoner och aktiverar dem samtidigt
pa en forinstalld effektniva. Pa sa satt kan du flytta kastrullen fran ett omrade
till ett annat for att tillata tillagning i olika temperaturer.

For att aktivera funktionen Chef Control:

1. Satt kastrullen pa plats.

2. Tryck pd knappen “6" Sense”.

3. Vaélj “Chef Control” pa funktionshanteringsdiplayen och bekréfta.
= TH SEMSE-HEMY
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Chet Cortrol

4. Rutorna for de fyra kokzonerna visas pa vanster display, med motsvarande
effektniva (Iag, medel, hég).

5. Om du vill tillsétta flera kastruller, anvénd kommandot “Tillsétt en gryta”
L+

6. For attlamna denna funktion, tryck pa “STOPP”.

CHEF COMTROL
C) T+
Flacera en argt.

e
O; STORF

For att dindra effekten pd en kokzon:

1. Valj kokzonen.

2. Vailj onskad effektniva genom att dra fingret over pekfaltet, vilket visas i 1
sekund.

3. Ordet som motsvarar den valda effektnivan (Idg, medel, hdg) visas.

w

Observera: De andrade instéliningarna sparas tills de ndras igen eller dterstalls.

FLEXIFULL
Denna funktion tillater att anvanda hela hallen som ett enda kokomrade.

For att aktivera funktionen Flexifull:

1. Sétt kastrullen pa plats.
2. Tryck pa knappen “6" Sense”.
3. Valj “Flexifull” pa funktionshanteringsdiplayen och bekrafta.

= TH SEMSE-HEMY
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Fle«ifull

4, Stallin onskad effektniva med pekfaltet. Installd effektniva visas pa vanster
display.

5. Om du vill tillsétta flera kastruller, anvand kommandot "Tillsétt en gryta
L+

6. Forattlamna denna funktion, tryck pa “STOPP”.

"

A IF —
@ FLESIFULL ' T
Flacsrs en oot

oF T

]

FF

i}

Whj;lfz?ool



INDIKATORER

RESTVARME

Nér bokstaven “H” visas i en av kokzonernas displayrutor betyder det
att motsvarande kokzon fortfarande ar varm. Nar kokzonen har svalnat
forsvinner bokstaven “H".

TILLAGNINGSTABELL

EFFEKTNIVA TYP AV TILLAGNING REKOMMENDERAD ANVANDNING
Anger matlagningserfarenhet och vanor
Max P Védrma upp snabbt Perfekt for att snabbt 6ka matens temperatur for att koka upp snabbt (for vatten)
varmeinstallning eller for att snabbt varma vatska.
Steka, koka Perfekt for att bryna, borja koka, steka djupfryst mat, koka upp vitska snabbt.
14-18

Bryna, frasa, koka, grilla

Perfekt for att sautera, lata koka livligt, tillaga och grilla.

Bryna, koka, stuva, frésa, grilla

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, saser, stekar, fisk) med vétska (t.ex. vatten,
Koka, sjuda, tjockna, vin, buljong, mjélk) och for att goéra pasta kramig.

5-9 gora kramig

Perfekt for recept med langkok (mindre an 1 liter: ris, saser, stekar, fisk) med
vatska (t.ex. vatten, vin, buljong, mjolk).

Smalta, tina Perfekt for att mjukgora 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 krdmig varmhalla varmratter och varma risotto.
Noll effekt Off ) Spishallen &@r i stand-by eller avstdngd (det kan finnas varme kvar i plattorna,

detta markeras med H).

RENGORING OCH UNDERHALL

Viktigt:

Undvik att anvanda repande skursvampar eller stalull eftersom de kan
forstora glaset.

Rengor hillen efter varje anvandning (nar den har svalnat) for att ta bort
matrester och flackar.

Socker och mat med hogt sockerinnehdll kan skada spishéllen och ska
torkas bort omedelbart.

Salt, socker och sand kan repa glasytan.

Anvand en mjuk trasa, hushallspapper eller sérskilda rengéringsprodukter
for denna typ av spishall (folj tillverkarens anvisningar).

Om vatska spills ut pa kokzonen kan kastrullerna borja rora sig eller vibrera.
Torka av spishéllen noga efter rengéring.

VARNING
- Anvand inte angrengo6ringsutrustning.
+ Kontrollera att kokzonerna dr avstangda och att restvarmeindikatorn ("H") dr sldackt innan du rengor den.

Om glaset har logotypen iXelium™ har spishéllen behandlats med iXelium™, en
exklusiv ytbehandling frdn Whirlpool som garanterar perfekt rengdringsresultat
och att spishallen behaller dess blanka yta langre tid.

Gor pa foljande satt for att rengora spishallar med iXelium™:

« Anvand en mjuk trasa (mikrofiber &r bast) som fuktats med vatten eller
med glasrengdringsmedel.

«  Forbasta resultat, [dmna en vat trasa pa héllens yta i nagra minuter.
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Agarhandbok
FELSOKNING

. SV

« 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 vatska fran kastrullerna eller andra foremal
hamnar pa héllens knappar.

Felkod Beskrivning Majliga orsaker Atgard
81, (82 Kontrollpanelen stangs av pa Den invandiga temperaturen &r for Vanta tills spishallen har svalnat innan :
5 grund av for hdg temperatur. hog vid de elektroniska delarna. du anvéander den igen. :
FO2, FO4 Fel anslutningsspanning. Sensorn detekterar en avvikelse Koppla bort héllen fran elnatet
; mellan apparatens spanning och och kontrollera den elektriska
elnétets spanning. anslutningen.
. FO1, FO6, F12, F13, ) )
" F25 F34 F35, F36 Koppla bort héllen fran elnatet. Vanta nagra sekunder och anslut sedan hallen igen.
F37 F41, F47, F58, F61, Om problemet kvarstar, ring servicecentret och uppge felkoden som visas pa displayen.
‘F76

LJUD SOM AVGES UNDER ANVANDNING

Induktionshéllar 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.
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KUNDTJANST

For en battre kundservice, registrera din apparat pa www.whirlpool.eu/
register.

INNAN DU RINGER KUNDTJANST:

1. Forsok att l6sa 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.

For teknisk service, ring numret som star i garantihaftet eller f6lj anvisningarna
pa webbplatsen www.whirlpool.eu.

Nar d