Owner's manual |

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please register

your product on www.register10.eu. PLEASE SCAN THE QR CODE ON \
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop
2. Control panel
1
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CONTROL PANEL
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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 s 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
delay, damaging the pot or pan. If this occurs, do not touch anything, and wait for all

FIRST TIME USE

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.
1%0 220 2?0
I
\

o0k
e

{

L
100

The hgb settings can be changed at any time. To change the settings, click on
the 8 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: 4,0kW — 6,0kW - 7,4kW - 11,0kW.

|
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.

To switch off, press the same button until the displays switch off. All the
cooking zones are deactivated. The hob turns off if you press any button for
more than 10 seconds.

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. The selected zones are highlighted.

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 aflexible area:

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

To divide a flexible area:

Press and hold the pane corresponding to the zone that you want to
separate for 3 seconds. Alternatively, press the “divide zone" button (M 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.

[ e i
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*Using this position will allow you to benefit from maximum power output.

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
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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.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18 P

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: The cooking zone pane will flash, if the pot is not suitable for induction
cooking, is not positioned correctly or is not of an appropriate size. 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

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. Usethe “+"/"-" 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. Use the “+" 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@thatappears 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.

PWN

To change or deactivate the cooking timer:

1. Select the active cooking zone.

2. Pressthe stopwatchicon 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 6th 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. Press the 6™ Sense button.
2. Select”Assisted Cooking”from the manage functions display and confirm.
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3. Select the category of food that you plan to cook and confirm.
SELECT FOoD

N

O

4. Select the cooking method and confirm.
SELECT HODE

N\ — V
- Grilling |

Fan fruing .

K BoiLing 0K

5. Select the cooking conditions and confirm.
SELECT THICKMESS

VAN .
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6. 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.

7. Select the desired cooking zone from the left-hand display. An “A” will
appear in the selected zone. The available zones that are recommended
for positioning the utensil appear on the display.

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.

O TZ

— et

Eoiling

STOP

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

Toactivatethe Assisted Cooking functionformorethanone cookingzone:
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 6 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 O£

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
Eip Beverage Milk, Water, Moka
Eﬂ 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.

= siMMERING

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

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.

Donotusethelid-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 tobe 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.

—

*Forthese functions, the use of dedicated accessories isrecommended:
«  forboiling: WMF SKU: 07.7524.6380

«  for pan frying: WMF SKU: 05.7528.4021

«  for grilling: 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. Press the 6™ Sense button.

3. Select “Chef Control” from the manage functions display and confirm.
= TH SEMSE MEML
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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+
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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 the four zones to be combined for use as a single cooking
area.

To activate the Flexifull function:

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

=TH SEMSE MEMU
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4. Setthedesired 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 L+.

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

@ FLE=IFULL

L+
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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

Important:

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

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

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

Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).

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

If the iXelium ™ logo appears on the glass, the hob has been treated with iXelium ™
technology, an exclusive Whirlpool finish which ensures perfect cleaning 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.

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

Error code Description Possible causes Cure
C81,C82 The control panel switches off The internal temperature of Wait for the hob to cool down
: because of excessively high electronic parts is too high. before using it again.
temperatures.
FO2, FO4 The connection voltage is wrong. The sensor detects a discrepancy Disconnect the hob from the

between the appliance voltage
and that of the mains supply.

mains and check the electrical
connection.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35,F36,

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

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

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

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

VERIFIED COOKING

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

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

Verified cooking

Verified cooking positions

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

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

Melting and keep warm, "chocolate"

Simmering, "rice pudding"

pe

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

or by using the Flexifull function.
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AFTER-SALES SERVICE

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

TROUBLESHOOTING suggestions. documentation;
2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists.

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

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

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

z
=9
OF
25
gm
EQ

Z

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

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

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

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

«  Using QR code in your appliance;

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

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

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL PRODUKT

@ ENTSCHIEDEN HABEN
= Fur eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr Produkt

bitte unter www.register10.eu.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Kochfeld
2. Bedienfeld
1
A 2
BEDIENFELD
1 2 3 4 5
° o
OFF tittrtrirrnnnnnnnnnnnnnnnmmni18 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 fiir 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

w >
@ @ ein Topf geeignet st, 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 Uber den Durchmesser des Bodens entsprechen nicht dem
tatsdchlichen 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 ausgelost.

Wird leeres Kochgeschirr oder solches mit sehr diinnem Boden benutzt, kdnnte das

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

dazufiihren, dass die Temperatur zu schnell ansteigt und der Abschaltmechanismus
nicht rechtzeitig ausgeldst werden kann, was Geschirr oder Kochfeld beschadigen
konnte. In diesem Fall nichts bertihren und warten, bis alle Teile abgekhlt 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 Kochfeldoberfliche angegebenen
Bezugspunkte verdecken und einen passenden Mindestdurchmesser aufweisen.
1|20 2‘20 24‘10
| [ I
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Die Kochfeldeinstellungen kénnen jederzeit gedndert werden. Zum Andern

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

Im Einstellungsmenii kdnnen Sie:

« die Sprachen auswahlen;

- die Helligkeit einstellen;

« die Lautstdrke der Warntone einstellen;
« die Tasten-Tone einstellen;

« die Kochfeldleistung einstellen;

TAGLICHER GEBRAUCH

« das Kochfeld auf die Werkseinstellungen zurticksetzen;
+ 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: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW - 11,0kW.

|
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, wahrend Sie ausschalten, werden alle
Kochzonen deaktiviert und die Restwarmeanzeige “H” leuchtet weiter, bis die
Kochzonen abgekiihlt sind. entsprechenden Bereich.

AUSWAHL DER KOCHZONE

Die gewiinschte Kochzone kann auf der linken Anzeige durch Driicken des
entsprechenden Bereichs ausgewahlt werden. Die ausgewdhlten Zonen
sind hervorgehoben.

AUSWAHL EINER FLEXIBLEN ZONE

Die flexible Zone ist der Bereich, in dem sich mehrere Kochzonen Gberlappen
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.

vvqgﬁbol



Bedienungsanleitung

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. Wéhlen Sie die
empfohlene Zone, um die Leistung auszuwdhlen.

2. Stellen Sie den Topf in der gewahlten Kochzone auf. Stellen Sie sicher,
dass er einen oder mehrere der Bezugspunkte auf der Kochfeldoberflache
verdeckt.

' DE

L+ ropFzuGEBEN

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.
Mdchten Sie einen zusatzlichen Topf im aktiven Kochbereich hinzufiigen,
verwenden Sie die Bedienungsanweisung “Topf zugeben” L+ damit das
Kochfeld den neuen Topf erkennen kann.

TASTENSPERRE

R e I e
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*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,
konnte 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 berlcksichtigt werden, da diese dazu neigt, grol3er
zu sein).

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

3. Wabhlen Sie die Kochzone oder die flexible Zone auf der linken Anzeige.
4, Stellen Sie die gewilinschte Leistungsstufe ein. Driicken oder bewegen
Sie lhren Finger dazu horizontal iber den Schieber-Touchscreen.

OFF I””lIII”IIII@“”““”""""""”8 P

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 kdnnen Sie auch die Funktion Schnellaufheizen
auswahlen, die mit dem Buchstaben “P* auf der Anzeige erscheint.

Bitte beachten: DerKochfeldbereich blinkt, wennder Topf nicht fiir Induktionsherde
geeignet ist, wenn er nicht richtig aufgestellt ist oder wenn er nicht die passende
GroBe hat. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach Auswahl kein Topf erkannt, so
schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Ausschalten der Kochzonen:

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

H

Umeine unbeabsichtigte Aktivierung des Kochfelds wéhrend der Reinigung oder
eine unbeabsichtigte Anderung der Bedienelemente wahrend 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 kénnen 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 fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

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

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

Andern oder Ausschalten des Timers:

1. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fur 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 koénnen 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 gewlnschte Zeit neu
einzustellen oder driicken Sie die Taste “STOPP”, um die eingestellte
Garzeit zu |6schen.

Mit den gleichen Schritten kann fiir jede Zone oder flexible Zone eine Garzeit
eingestellt werden.
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SONDERFUNKTIONEN
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e/ 6h-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 gewtlinschte Option auswahlen.
Mit den Pfeilen /\ \/ kénnen Sie durch die verfiigbaren Optionen blattern.
Bestatigen Sie mit der Taste . lhre Wahl und kehren Sie mit dem Doppelpfeil
<J< zum vorhergehenden Menii zuriick.

KOCHASSISTENT

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

Das Kochfeld bietet ideale Bedingungen zum Erhitzen und Temperieren
des Topfes und unterstiitzt 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.

&tk SENSE MENU
AN : V
<K !

Hochassistent Uk

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

LEEEMSMITTEL WAHLEM

AN % V

- ik
K [E= = Ik

4. Wahlen Sie die Garmethode und bestétigen Sie.

E IMS TELLIUME AUSIHAHLEM

VAN V
Braten X
K Fochen Ok

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

VAN . \V4
mittel o
K dick Ok,

6. 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.

Py,

7. Wahlen Sie auf der linken Anzeige die gewlinschte Kochzone aus. In der
gewadhlten Zone erscheint “A”. Die verfligbaren Zonen, die zum Aufstellen
des Topfs empfohlen sind, erscheinen auf dem Display.

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, mussen Sie zuerst die Kochzone auswahlen, die Sie
ausschalten mochten.

@ Mude1n

- +

Frafl ochen

STORP

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 kdnnen nicht ausgewahlt
werden.

Bitte beachten: Sie kdnnen bis zu 6 Zonen mit der Funktion “Kochassistent” nutzen,
vorausgesetzt die ausgewahlte Einstellung der Leistungsstufen gestattet dies. Die
Zonen kénnen nicht kombiniert werden, um einen grol3eren Bereich zu bilden.

Herkommliches Garen, wenn die Funktion Kochassistent aktiv ist:

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

Optionen
LEBENSMITTELKATEGORIE . GARMETHODE

Q Fleisch Grillen, Braten, Aufkochen

@3 Fisch Grillen, Braten, Aufkochen

@ Gemlise Grillen, Braten, Aufkochen

Sofle, Bratensaft, | SoBe (Tomaten, Bechamelle)
% Suppe Suppe (scharf Anbraten, kocheln, cremige Suppen)
Vanillepudding/-soB3e, Panna cotta, geschmolzene Schokolade,
@) Dessert Pfannkuchen, Reispudding
@ Ei Spiegelei, Omelette, kochen (gekochte Eier, weiche Eier),
1er Gemiiseomelette, Riihrei

@ Kase Grillen, Braten, Fondue

é Nudeln Kochen, Braten, Risotto, Reispudding

\E_&P Getranke Milch, Wasser, Mokka

0 andere ) .

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

(Jede Methode kann zusatzliche 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.
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Bedienungsanleitung

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

= 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 Qualitat und Art des Topfes konnen 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 Bestatigung durch den Benutzer wartet, hilt
es das Wasser bei kontrolliertem Kdcheln 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. Wahrend das System auf
die Bestdtigung durch den Benutzer wartet, hdlt es das Kochgeschirr bei
kontrollierter Temperatur. Es schiitzt die Pfanne vor Beschadigung durch
zu hohe Temperaturen und vermeidet Energieverschwendung. Tépfe und
Gewlrze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen
fiir 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 Kerndle. Wenn
unterschiedliche Ole verwendet werden, bei der ersten Verwendung den
Garvorgang besonders iberwachen.

'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 wahrend 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 Gewlirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale
Bedingungen fiir 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 Qualitdt des Bodens Auswirkungen auf die Erhitzungszeiten haben
kann. Zubehdr mit sehr diinnem Boden kann innerhalb kurzer Zeit sehr hohe
Temperaturen erreichen.

QD 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 erfiillt sind. Kaffeekocher und Wasser
sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen fiir die
Verwendung dieser Funktion bestehen.

*FiirdieseFunktionenwirddieVerwendungdesinderBedienungsanleitung
angefiihrten Zubehors empfohlen:

«  zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

- firunter Rihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

+  Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

I
. DE
Bitte beachten: Versuchen Sie nicht den Topf oder die Pfanne wahrend der

ersten Minute des Aufheizvorgangs zu bewegen, um die optimale Funktion des
Kochfelds zu erméglichen.

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 kdnnen 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. Wabhlen Sie “Chef Control” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung und
bestatigen Sie.

& TH SEMSE MEMU
A F =m WV
<K = Ok

Che+ Cormbrol

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

5. Mochten Siemehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die Bedienungsanweisung
“Topfzugeben” L +.

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

CHEF COMTROL =
L+
Eiren Tosf hinstellen
L3
{F STOP

Andern der Leistung einer Kochzone:

1. Wahlen Sie die Kochzone.

2. Wahlen Sie die gewlinschte 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 andern oder zurlicksetzen.

FLEXIFULL
Dies ermdglicht es die vier Zonen zu einem einzelnen Kochbereich zu kombinieren.

Aktivieren der Funktion Flexifull:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die“6™ Sense"-Taste driicken.

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

&tk SEMSE MEMU
AN V
| |
<K L Ok

Fle«itull

4. Stellen Sie die gewdlnschte Leistungsstufe Uber den Schieber-
Touchscreen ein. Die eingestellte Leistungsstufe erscheint auf der
linken Anzeige.

5. Mdchten Sie mehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die Bedienungsanweisung
“Topf zufiigen” T+,

6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie “STOPP”.

@ FLESIFULL

+

sinen Tosf hinstellen

@0 STOR
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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.
= 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
Wichtig: Wenn das iXelium™-Logo auf dem Glas erscheint, wurde das Kochfeld mit der

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

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

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

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

Salz, Zucker und Sand konnen die Glasoberfldche zerkratzen.

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

Verschiittete Fllssigkeiten konnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

iXelium™ Technologie behandelt, eine exklusive Whirlpool-Ausfiihrung, die
sowohl perfekte Reinigungsergebnisse gewahrleistet als auch die Oberfldche
des Kochfelds langer glanzend erhalt.

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

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

Fur optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch fiir einige Minuten auf dem
Glas-Kochfeld lassen.
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Bedienungsanleitung

LOSEN VON PROBLEMEN
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«  Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

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

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

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

Fehlercode Beschreibung Mégliche Ursachen Abhilfe
81, C82 Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis
: : Uberhitzung ab. elektronischen Komponenten ist sich das Kochfeld abgekdihlt hat.
: zu hoch.
F02, FO4 . Das Kochfeld ist mit einem falschen Der Sensor erfasst eine vom . Das Kochfeld vom Stromnetz

© Spannungswert angeschlossen.

Anschluss abweichende Spannung.f

trennen und die elektrischen
Anschlisse UGberprifen.

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

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

¢ Stromversorgung anschlie3en.

. Display erscheint.

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

i Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem

GERAUSCHE

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
Storung hin.

Die unten aufgeflihrte 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 gemaf EN 60350-2 §7.4

Schmelzen und Warmhalten, ,Schokolade”

Kocheln, ,Reispudding”

q - bt

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

zu bilden, oder die Flexifull Funktion verwendet.

VVhHﬂﬁxﬂ



KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst, die Storung 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.

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

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
O
¥
gm
D.E

Z

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  lhre vollstandige Anschrift,
«  |hre Telefonnummer.

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

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

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie unter:

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

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

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

400011717120-B
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus complete, veuillez
= enregistrer votre produit sur www.register10.eu.

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande
1
I S 2
PANNEAU DE COMMANDE

OFF trrrrrr e 18 P
6 7 9 10
Touche Marche/Arrét (On/Off) 6. Pad de sélection des zones de cuisson 8. Slider central
Voyant lumineux - table de cuisson allumée 7. Bouton d’arrét zone de cuisson 9. Touche chauffage rapide

Bouton 6" Sense (fonctions spéciales)
Voyant lumineux - verrouillage activé
Verrouillage

upwN=

10. Ecran texte “Gestion des fonctions”

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

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

avec des plaques a induction. Pour déterminer si une

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

CASSEROLES VIDES OU CASSEROLES AVEC UNE BASE FINE

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

En cas d'utilisation avec des casseroles vides ou a fond mince, il est possible que la
température augmente tres rapidement et que l'arrét automatique n'intervienne
pas a temps pour empécher d'endommager la casserole ou la surface du plan

PREMIERE UTILISATION

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.

DIAMETRES 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 diametre minimum du socle.
1|20 2‘20 24‘10
I
\

OO

©

.o
100

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

bel
Pour modifier les réglages, cliquez sur le i8F symbole qui apparait sur 'afficheur
de gestion des fonctions.

Sur le menu des réglages, vous pouvez :

»  sélectionnerlalangue;

«  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 paramétres 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: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW — 11,0kW.

|
MARCHE/ARRET DU PLAN DE CUISSON

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

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

La plague 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. Les zones sélectionnées sont mises en
surbrillance.

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:

Sélectionner plusieurs touches tactiles ou glisser votre doigt sur I'écran
progressivement pour joindre les touches tactiles ensemble.

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” (W sur
I'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 “Ajouter un
récipient” en utilisant I'écran droit.

Whj;lﬁool



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
suggérée 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 'appareil.

" FR
L4+ AJOUTER UNRECIPIENT

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.

o ] - - - - _ [. = -1 - _ - . . """" £y

* 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 plaque 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 I'objet et attendre que le message disparaisse. Si le probleme persiste,
débrancher et rebrancher l'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. Sélectionnez la zone de cuisson ou la zone flexible sur I'afficheur gauche.
4. Réglezla puissance désirée en appuyant ou en déplacant horizontalement
votre doigt sur la barre de défilement tactile.

OFF trrrrtttrtrrrrnrprrnnnnninnmnmnnnni8 P

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 la casserole
n'est pas adaptée a la cuisson par induction, si elle n‘est pas positionnée
correctement ou si elle n'est pas de la dimension appropriée. Si aucun 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.

H

a
VERROUILLAGE

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 I'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 X sur 'écran texte.

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

-

Pour modifier ou désactiver la minuterie :

1. Appuyer sur le symbole X sur I'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.

Whj;lﬁool



FONCTIONS SPECIALES

th

sense 6th SENSE

Lebouton “6°Sense” permetd’accédera plusieursfonctionnalités particuliéres:
«  Cuisson assistée

+  Chef Control

«  Flexifull

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

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

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

CUISSON ASSISTEE

Cette fonction permet de sélectionner '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.

HEML &° SEMS
SRt T
<K O

Cuisson assistés

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

&

Léaumes UK

<K

4. Sélectionnez la méthode de cuisson et confirmez.

MODE DE CUISS0M

A\ V
K Forter b &bl lition) Ok
5. Sélectionnez les conditions de cuisson et confirmez.
EFa ISSELR
AN V
Mowen
<K Erais i

6. Placez le récipient sur une zone de cuisson et vérifiez qu'il recouvre un ou
plusieurs points de repere de la surface de l'appareil.

ui u uvriru ul poi
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.

,J.~

7. Sélectionnez la zone de cuisson sur l'afficheur gauche. Un “A” s'affiche
dans la zone sélectionnée. Les zones disponibles qui sont recommandées
pour positionner l'ustensile apparaissent a I'écran.

8. Les instructions a suivre sont visualisées sur l'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.

STOR

Fates
e

Forter a &bullition

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

Pouractiverlafonction Cuissonassistéepourplusieurszonesde cuisson:
Apres 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 6 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

PourcuisinerdemaniéreconventionnelleaveclafonctionCuissonassistée:

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 e d D

D
esserts Crépes, Riz au lait
CEufs au plat, Omelette, Porter a ébullition ((Eufs durs, Eufs pochés),
CEufs N S
Frittata, Eufs brouillés
Fromage Griller, Rissoler, Fondue savoyarde
Pétes Porter a ébullition, Rissoler, Risotto, Riz au lait
P  Liquides Lait, Eau, Cafetiére Moka
[ Manuel Porter a ébullition, Griller, Rissoler, Mijoter, Faire fondre

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

1_nf 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 muoTer

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 bralent.
Cette méthode respecte les aliments délicats et leur évite d'attacher.

Whj;lﬁool
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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 contrdlée 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 I'eau s'est évaporée.

Najouter le sel qu'aprés 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 l'utilisateur, le systéeme maintient le récipient a température controlée 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
premiere 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 tres
rapidement une température élevée.

QD 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 cafetiere 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. Appuyezsurle bouton “6° Sense”.
3. Sélectionnez la fonction Chef Control sur I'écran texte et confirmez.

MEMU & SEMS
V
a:
« -

Formoction "Chef Comtrol" Dh‘

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

5. Pourajouterdes 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 jusqu'a nouvelle
modification ou réinitialisation.

FLEXIFULL
Cela permet de combiner |'utilisation des quatre zones comme une unique
zone de cuisson.
Pour activer la fonction Flexifull :
1. Placezle récipient sur la table de cuisson.
2. Appuyezsurle bouton “6° Sense”.
3. Sélectionnez “Flexiful” ur I'écran texte et confirmez.

FEML &° SEMS
A em Y
<K L] 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. Pour ajouter des récipients, utilisez la commande “Ajouter un récipient”
L+

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

T+
Flaces un réc ipisent
@° STOR

@ FLESIFULL
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INDICATEURS

") 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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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 »).

Important:

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

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

«  Aprés 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).

+  Desdéversementsde 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

«  Contrdlez 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.

Code d'erreur Description

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

81,82 i Le panneau de commande La température interne des piéces Attendez que la table de cuisson
; i s'éteint en raison de températures électroniques est trop élevée. refroidisse avant de la réutiliser.
;. excessivement élevées.
F02, FO4 La tension de raccordement est La sonde détecte une différence Débranchez la table de cuisson

incorrecte.

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

de I'alimentation principale et
vérifiez le branchement électrique.

. FO1, FO6, F12, F13,
- F25,F34, F35, F36,
- F37,F41, F47,F58, F61,
:F76

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

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

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

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 controle sur l'usage de nos produits.

Cuissons confirmées

Positions de cuisson confirmées

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

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

Faire fondre et garder au chaud, "chocolat"

Mijoter, "riz au lait"

o > -

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

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE: + le numéro de série (numéro apres le mot SN sur la plaque signalétique
1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au probléme a l'aide des située sous I'appareil). Le numéro de série est également indiqué dans la
suggestions de la section GUIDE DE DEPANNAGE. documentation;

2. Fteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste. Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

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

Lorsque vous contactez notre Service Apres-vente, toujours préciser:
+ une bréve description du probleme; . votre adresse compléte ;

\ , . A J V4
*  letype etle modéle exact de fappareil; «  votre numéro de téléphone.
IM-“ T(XX" cé 3 -n; xxxxxxxxxxxxxxxxxxxx o I

F
=9
oF
25
o
Q.E

=]

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

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).

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

&=’

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

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil;

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs;

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

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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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.register10.eu. APPARAAT VOOR MEER
Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
gebruikt.
PRODUCTBESCHRIJVING
1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel
1
o P 2
BEDIENINGSPANEEL
1 2 3 4 5
o o °
OFF tititiririnnnnnnnn i 18 P
6 7 é 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
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ACCESSOIRES

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

inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid van

W >
@ @ 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.
1|20 2‘20 24‘10
| I 1

0]|O
o] @ - [

=]
100

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

o
1SF 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

« de fabrieksinstellingen 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: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW- 11.0kW.

|
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. De geselecteerde zones worden opgelicht.

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” (N 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.
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Gebruikershandleiding

BEREIDINGSZONE IN/UITSCHAKELEN EN
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.

KOOKVERMOGENS

& 1] L L ] [,,_,’

[ - L

* 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.

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.

OFF|||||||||||||||@|||||||||||||||||||||||18 P

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: Het paneel van de bereidingszone begint te knipperen als de pan niet
geschikt is voor een inductiekookplaat, als hij niet correct is geplaatst of geen
geschikte afmetingen heeft. 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.

H

' 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” [ & ]: 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 (O 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

6 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 Ok 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. Drukop de “6™ Sense”-toets.
2. Selecteer “Kookhulp” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

=TH SEMSE HEMU
Lo

K Geazs istesod kolien 0K

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

SELECTEER
/\  woEnsELCATEGORIE  V

<K % Ik

Groerhen

4. Selecteer de bereidingsmethode en bevestig.
SELECTEER KOOKKIJZE

VAN — vV
Grillen |

Eir-aucden -

K Fookoem Ok

5. Selecteer de bereidingscondities en bevestig.
SELECTEER DIKTE

VAN V
[lezicd it
<K Dl A

6. 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.

Ry

7. Selecteer de gewenste bereidingszone op het linkerdisplay. Er verschijnt
een “A” in de geselecteerde zone. De beschikbare zones die worden
aanbevolen voor de positionering van het keukengerei worden op het
display weergegeven.

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.

—~ +

Fokien

STOF

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 tot 6 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

Do &

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

BELANGRIJKSTE BEREIDINGSMETHODES
(Elke methode kan bijkomende opties hebben)

1—nof 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 invioed
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 beinvioeden.

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

QD 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.

*Voordeze 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
A - \V;
El
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Chef Cortral 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

+

Flaat=s esempan

ted
©
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

Dat zorgt ervoor dat de vier zones kunnen worden gecombineerd om gebruikt
te worden als een enkele bereidingszone.

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 FMEMU
| [ |
I 0k

Fle=«ifull -
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4. Stel het gewenste vermogensniveau in op de schuifbediening. Het
ingestelde vermogensniveau wordt op het linkerdisplay weergegeven.

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

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

FLE=TIFULL =
O] T+

I
i

Flaat=s esnpean

STOF

©O

Whj;lﬁool



INDICATOREN

(M
I | 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 ! ’
- 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

Belangrijk:

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

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

+  Reinigde 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 oppervlak van de kookplaat langer glanzend

houdt.

Volg onderstaande tips om iXelium™ -kookplaten te reinigen:

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

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

Whj;lﬁool



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
handelen.

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

Foutcode Beschrijving Mogelijke oorzaken Zorg
(81, (82 Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van de Wacht tot de kookplaat is afgekoeld
: uitgeschakeld door te hoge elektronische onderdelen is te voordat u hem weer gebruikt.
temperaturen. hoog.
F02, FO4 Het aansluitvoltage is niet goed. De sensor detecteert een verschil Koppel de kookplaat los van het

tussen het voltage van het apparaat
en het voltage van de netvoeding.

elektriciteitsnet en controleer de
aansluiting.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

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

het display verschijnt.

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

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD

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

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

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijkof uhet probleem zelfkunt oplossen met behulp van de aanwijzingen
in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.

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

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

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

« 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

z
=9
OF
25
gm
EQ

Z

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
« uw telefoonnummer.

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

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

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

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

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

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

400011717120-B
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Manuale d’uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@ WHIRLPOOL
= Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il prodotto

suwww.register10.eu.

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

SI PREGA DI SCANSIONARE
IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pianodicottura

2. Pannello di controllo

I e

PANNELLO DI CONTROLLO

OFF trrrrrtrnnrnnnnnnnnnnnnnnmnnmmnn 18 P
6 7 9 10
Tasto di accensione/spegnimento Blocco tasti 9. Tasto diriscaldamento rapido
Spia luminosa piano cottura acceso Display selezione zona cottura 10. Display gestione funzioni

Tasto 6% Sense (funzioni speciali)
Spia luminosa Blocco tasti attivo

SwN s
@ N

Tasto di spegnimento della zona cottura
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 > controllareseriportail simbolo (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
si innalzi 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.

OO
A
\

e
100

120 220 24‘10
I

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: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW — 11,0kW.

|
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
piu 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 e 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. Le zone selezionate si evidenziano.

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 piu riquadri o scorrere il dito unendoli
progressivamente.

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” (M che 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/DISATTIVAZIONEDELLEZONE COTTURAEREGOLAZIONE

DELLA POTENZA

Per attivare le zone cottura:

1. Accendereil 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
guesta copra uno o pil punti di riferimento riportati sulla superficie del

Bl

-]

-] o - ey *D

* 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

3. Selezionare la zona 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 trtnrrtrrrrrrnrdprrnnnnnrninnmmnnni8 P

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 e anche possibile selezionare la funzione
di riscaldamento rapido, visualizzata sul display con la lettera “P“.

Nota: Il iquadro della zona cottura lampeggia quando la pentola non e adatta per
la cottura a induzione, non € posizionata correttamente o non é delle dimensioni
adeguate. 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".

H

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. Premerelicona con laclessidra X 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.

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 "~ per reimpostare il tempo desiderato o premere il tasto
“STOP per disattivare il tempo di cottura impostato.

u_u

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

th

sense 6th 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 DK si conferma la scelta e con la doppia freccia<J<Jsi 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 condizioniideali 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.

MEMU SESTO SEMSO
VAN

« O

Cobtura As

Vv

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

. B

K \ercre Uk

4. Selezionare il metodo di cottura e confermare.
SCEGL T FHMODO
A\

Saltare inpadslla

K Bollire 0k

5. Selezionare le condizioni per la cottura e confermare.

SCEGLI SFESSORE

/\ Sottile \/
Feclio o
« Spessn I I'::.

6. 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.

Ry

7. Selezionare nel display di sinistra la zona di cottura desiderata. Sulla zona
selezionata compare una “A”. Sul display appaiono le zone suggerite e
disponibili per il posizionamento dell'utensile.

8. Neldisplay di destra compaiono le istruzioni 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: £ possibile attivare la funzione “Cottura assistita” anche quando una o pil
zone cottura sono gia attive.

Per attivare la funzione Cottura assistita per piii 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 6 zone con la funzione “Cottura assistita” se la
potenza impostata del piano lo permette.
Le zone non si possono unire per formare un‘area piu 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
9 Carne Grigliare, Saltare in padella, Bollire
@3 Pesce Grigliare, Saltare in padella, Bollire
@‘ Verdure Grigliare, Saltare in padella, Bollire
sal hi Salse (Pomodoro, Besciamella)
% alse, sught Minestre e zuppe (Rosolare, Sobbollire, Zuppa cremosa)
) . 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
%
Lp Bevande Latte, Acqua, Moka
Q Modalité} Bollire, Grigliare, Saltare in padella, Sobbollire, Fondere
[ personalizzata

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

10 FONDERE

Per portare l'alimento 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 'andamento della cottura
utilizzando i tasti “+" e “-" del display di destra.

T=J sOBBOLLIRE

Per cuocere per tempi prolungati e far evaporare lentamente i liquidi,
mantenendo questa condizione senza rischi di bruciature. Non danneggialiil
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.

\—/— SALTAREIN PADELLA*

Per preriscaldare '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 & 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 é 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

«  per saltare 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=

Chef 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. Se sidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “Aggiungi
pentola” L+,

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

CHEF CORTROL

+

")

Foziziona pemtol
@° STOF

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 le quattro zone come se fossero 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 =
©) T+
Foziziona pentola
te]
O] STOP
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INDICATORI

(M
I | CALORERESIDUO

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
- 5s_g | Cuocere, sobbollire, accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
- addensare, mantecare . . )
Z Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti,
- pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).
- Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
- 1-4 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

Importante:

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

Lo zucchero e glialimenti 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 ¢ 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.

«  Per un risultato 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.

Codice errore Descrizione

Possibili cause

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.

Soluzione

Attendere che il piano cottura
si raffreddi prima di utilizzarlo
di nuovo.

81, (82 Il pannello comandi si spegne La temperatura interna dei

: a causa di temperature componenti elettronici &
eccessivamente elevate. troppo elevata.

F02, FO4 La tensione del Il sensore rileva una

collegamento é errata.

discrepanza tra la tensione
dell'apparecchio e la tensione

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

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

| F37,F41, F47, F58, Fé1,
F76

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.

RUMORI

| 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

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA: « il numero di serie (& il numero che si trova dopo la parola SN sulla
1. Verificare senonsiapossibile eliminare dasoliiguasti. Vedere “RISOLUZIONE targhetta matricola posta sotto I'apparecchio); Il numero di serie &
DEI PROBLEMI”. indicato anche nella documentazione;

2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per assicurarsi che l'inconveniente Mod. XXX XXX

sia stato eliminato.
Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3=
8[!
EQ

=

SN:
SE DOPO | SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE [ oo0x xoocx xooxx

IL SERVIZIO ASSISTENZA PIU VICINO.

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre: « il proprio indirizzo completo;
+ una breve descrizione del guasto; . il proprio numero di telefono.
+ iltipo e il modello esatti del prodotto;

CER O 7

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

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

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

. Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio;

«  Visitando il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs;

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

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL

P .b. . N ’ | i . . >
producio en wwwregisterideu. oo ESCANEE EL CODIGO QR DE SU \\
APARATO PARA OBTENER MAS
fﬁ Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Placade coccion
2. Panel de control
1
m =, © ¢ Il 2
PANEL DE CONTROL
1 2 3 4 5
| .
OFF trrrrrr e 18 P
6 7 8 9 10
1. Botdn 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
ACEPTAR NO
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 didgmetro 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 funcion de “apagado
automatico” podria iniciarse con un ligero retraso, dafiando la olla o la sartén. Si esto

PRIMER USO

sucede, no toque nada y espere a que todos los componentes se enfrien.
Si aparece algiin 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.
1‘20 2‘20 24‘10
|
|

SO
0] @ [

\

100

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 version de software instalada.

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

AJUSTARLA POTENCIADELAPLACA

El nivel de potencia maximo 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: 4.0kW—6.0kW —7.4kW—-11.0kW.

|
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 coccién 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” permanecera iluminado hasta
que las zonas de coccion 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. Las zonas seleccionadas
aparecen resaltadas.

SELECCIONAR LA ZONA FLEXIBLE

La zonaflexible es un area en la que se solapan varias zonas de coccion y puede
utilizarse como una Unica zona de coccién.

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 botdn “dividir zona” Di)que
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”.

Whj;lﬁool
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ACTIVAR/DESACTIVAR LAS ZONAS DE COCCION Y AJUSTAR LA

POTENCIA

Para activar las zonas de coccion:

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

2. Coloque 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.

*Si utiliza esta posicion podrd aprovechar un rendimiento de potencia al maximo.

Nota: No cubra la pantalla o la pantalla tactil de deslizamiento con
accesorios. Si algun utensilio cubre una de las pantallas, el fogon 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 objeto
y espere a que desaparezca el mensaje. Si el problema persiste, desconecte y
vuelva a conectar la superficie de coccion 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

3. Seleccione la zona de cocciéon o la zona 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 trrrrtttrtrrrrnrprrnnnnninnmnmnnnni8 P

El nivel de potencia establecido aparecerd 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
funcién de calentamiento rdpido, que aparecera en la pantalla con la letra “P“.

Nota: El panel de la zona de cocciéon parpadeard si la olla no es adecuada para
placas de induccién, si no esta colocada correctamente o si no es del tamafo
apropiado. 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 coccidn todavia esta caliente, el indicador de calor residual “H” se
mostrara en el panel correspondiente.

H

' ES

L+ aRapIROLLA

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 posicion real de la olla.

Sidesea anadir unaolla adicional a lazona de coccién activa, utilice el comando

“ARadir olla” T+ 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 botén “Bloqueo de teclas” durante 3 segundos: una
sefial aclsticay 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 botén
“Bloqueo de teclas” durante 3 segundos. La luz de advertencia se apagara
y la placa volvera a estar activa de nuevo.

X TEMPORIZADOR

Cuando la placa est4 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
administracién de funciones.

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

@ PARA CONFIGURAR EL TIEMPO DE COCCION

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

Para ajustar el tiempo de coccion:

1. Seleccione la zona de coccién 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 coccién activa.

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

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

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

6" SENSE

El boton “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 boton Ok para confirmar su eleccion y la flecha doble << para 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 debera seguir durante las
distintas fases de la coccién para conseguir unos resultados éptimos.

Para activar la funcion de Coccion asistida:

1. Pulse el boton “6™ Sense”.

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

MEMU & SEMTIDO
VAN : V
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3. Seleccione la categoria de alimento que desea cocinar y confirme.

SELECCIOME AL IMEMTOS

S T s

4. Seleccione el método de cocciény confirme.

MODD DE SELECC IOMN
= o 10 \/

Tree [=F

Sarten para freir

<K Het~ i Ok

5. Seleccione las condiciones de coccién y confirme.
SELECC IOME ESPESOR
VAN

V
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6. Coloque la olla en posicidn, asegurdndose que cubre al menos dos de los
puntos de referencia de la superficie de la placa.

Elmodo de coccion “Moka*” es el inico que permite cubrir un solo punto de referencia.

A continuacion se muestra un ejemplo de posicidn para varios accesorios.

7. Seleccione la zona de coccién deseada en la pantalla de la izquierda. En la
zona seleccionada aparecerad una “A” . En la pantalla se muestran las zonas
disponibles recomendadas para colocar el utensilio.

8. En la 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
coccion, primero debe seleccionar la zona de coccidén que desea apagar.

@ iZ
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Hirwisndo

STOP

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

Paraactivarlafuncionde Coccion asistidaenmds deunazonade coccion:
Una vez activada la funcion de “Coccidn asistida” en la primera zona de
coccidn, 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 6 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 tamafo.

ParacocinardemaneratradicionalmientraslafunciondeCoccionasistida
esté activa:

Cuando la funcién de “Coccion 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 utilizindola 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)

KB 0D

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

{1 .
Bebida Leche, Agua, Moka-cafetera

Hirviendo, Interrogatorio intenso, Sarten para freir,

Personalizado Hervir a fuego lento, Derritiendo

Bo |G

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 danfa los alimentos delicados, como el chocolate, y evita que
se peguenalaolla.

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

1T=J 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 daia los alimentos y evita que se peguen a la olla.
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La calidad y el tipo de la olla pueden afectar al rendimiento o a los tiempos de
coccioén.

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 afada la sal hasta que haya sonado la alerta de hervor.

\—— SARTEN PARA FREIR*

Para calentar o condimentar una olla o sartén vacia. Una sefal acustica y
visual indica que se ha alcanzado la temperatura ideal para afadir 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 estabiliza la temperatura
durante la coccién y la mantiene constante. Cuando el usuario confirma
que se han anadido los alimentos, comienza la coccién.

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 funcion 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.

QD 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.

* Para estas funciones se recomienda el uso de accesorios especificos:
«  para hirviendo: WMF SKU: 07.7524.6380

«  para sartén 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 éptimo.

' ES
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:

. Coloque la olla en posicién.

2. Pulse el botdn “6" Sense”.

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

MEMU &° SERTIDO
VAN V
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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” 1+

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

CHEF COMTROL.  —
T+

Colooues unrec ipiemhe
o 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

Esto permite combinar las cuatro zonas para usarlas como una sola zona de
coccion.

Para activar la funcion Flexifull:

1. Coloque laolla en posicion.

2. Pulse el boton “6" Sense”.

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

confirme.
MEMU & SEMTID0
AN mm Y
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4. Configure el nivel de potencia deseado en la pantalla tactil de
deslizamiento. El nivel de potencia configurado aparecerd en la pantalla
de laizquierda. .

5. Sidesea anadir mas ollas, utilice el comando “Anadir olla” 1+

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

FLESIFULL =
L+
Cologus unrec ipiente
te]
& STOF

Whj;lfa?ool



INDICADORES

I"| CALORRESIDUAL

Sila letra “H" aparece en uno de los paneles de la pantalla de seleccién de zona
de cocciodn, esto significa que la zona de coccidn correspondiente todavia esta

caliente. Cuando la zona de coccidn se enfria, la “H” desaparece.

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 rdpidamente liquidos de coccion.
- Freir, hervir Ideal para dorar, comenzar una coccién, freir productos congelados y llevar
- liquidos a ebullicién 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 acompanamiento (p. ej. agua, vino, caldo, leche) y para mantecar pastas.
- r 7
- >-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
- 1-4 descongelar elementos pequefos.
- 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

Importante:

Antes de la limpieza, aseguirese de que las zonas de coccion estan
apagadas y de que no se muestra el indicador de calor residual (“H”).
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 azlcar o los alimentos con alto contenido de azuicar pueden dafar la
placay deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el aztcar y la arena podrian rayar la superficie de cristal.

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

El derramamiento 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 mas
tiempo.

Para limpiar placas con iXelium™, siga estas recomendaciones:

Utilice un pafio 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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RESOLUCION DE PROBLEMAS

« Compruebe que no se haya interrumpido la alimentacién eléctrica. Nota: La presencia de agua, liquido derramado de las ollas o cualquier objeto
+  Después de utilizar la placa de coccién, si no puede apagarla, desconéctela  que se encuentre sobre cualquier botén de la placa puede activar o desactivar
delared eléctrica. accidentalmente la funcién de bloqueo del panel de control.

«  Sial encender la placa se visualizan cédigos alfanuméricos en la pantalla,
siga las instrucciones de la tabla.

Codigo de error Descripcion Causas posibles Solucion
(81,82 La zona de los mandos se apaga | La temperatura interior de los . Espere aque la placa se enfrie antes
: ¢ porque la temperatura es excesiva.. circuitos electronicos es excesiva. :  de volver a utilizarla.
F02, FO4 El voltaje de conexién de la placa | El sensor detecta un voltaje Desconecte la placa de la red de

es incorrecto. :incompatible con el de conexién. :  suministro eléctrico y controle la
: ¢ conexion eléctrica.

. FO1, F06, F12, F13,

{ F25 F34, F35 F36 . Desconecte la placa de la red eléctrica. Espere unos segundos y vuelva a conectar la placa a la red eléctrica.
F37 F41 F47 F58 F61 . Siel problema continta, llame al Servicio Postventa e indique el codigo de error que aparece en la pantalla.
‘F76 ‘

SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

Las placas de induccién pueden emitir silbidos o crujidos durante su  Estos sonidos pueden variar dependiendo del tipo de recipiente utilizado
funcionamiento normal. En realidad estos sonidos proceden de los recipientes o de la cantidad de alimentos que contiene y no son sintomas de un mal
de coccién y dependen de las caracteristicas de las bases de las sartenes (por  funcionamiento.

ejemplo, si las bases tienen distintas capas de materiales o son irregulares).

COCCION VERIFICADA

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 ] [T

Rendimiento térmico, prueba de “Patatas fritas” de acuerdo [ : ) "L‘-\_‘ ]
con lanorma EN 60350-2 §7.4 e T

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
drea o utilizando la funcién Flexifull.

Whj;lfa?ool



SERVICIO POSTVENTA

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO POSTVENTA: « el nimero de serie (el nimero que se indica tras la palabra SN en la
1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que se placa de caracteristicas situada debajo del aparato). El nimero de serie
ofrecen en la GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS. también se indica en la documentacion;

2. Apague el aparato y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha Mod. XXX XXX

solucionado el problema.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3=
8[!
EQ

=

SIEL FALLO PERSISTE DESPUES DE ESTAS COMPROBACIONES, PONGASE [ oo0x xoocx xooxx

EN CONTACTO CON EL SERVICIO POSTVENTA.
Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, especifique . sy direccion completa;

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

siempre: ey +  sunumero de teléfono.
« una breve descripcién del problema;
- eltipoy el modelo exacto del aparato; Si fuera necesaria alguna reparacion, péngase en contacto con un Servicio

Postventa autorizado (que garantiza el uso piezas de recambio originales y
una reparacion correcta).

Para una instalacion de montaje encastrado, péngase en contacto con el Servicio
de asistencia para solicitar el kit de montaje con tornillos (si no presente).

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

alguna de las siguientes formas:

+ Utilizando el codigo QR en tu aplicacién;

«  Visitando nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs;

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el numero de teléfono en el folleto
de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos que figuran
en la placa de caracteristicas de su producto.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, registe o

seu produto em www.register10.eu. EFETUE A LEITURA DO CODIGO \
QR NO SEU APARELHO PARA
fﬁ Leia as instrugdes de seguranga com atengao antes de OBTER MAIS INFORMACOES

usar o aparelho.

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Placade cozedura

2. Painel de comandos
1

W T, © 0 2

PAINEL DE COMANDOS
1 2 3 4 5
o .
OFF ittt nnnnnnnis P
6 7 8 9 10

1. Botao Ligar/Desligar 5. Bloqueio das teclas 8. Barra deslizante tétil
2. Indicador luminoso - placa ligada 6. Visor de selecdo da zona para cozinhar 9. Botdo de aquecimento rapido
3. Botdo "6" Sense” (funcdes especiais) 7. Botédo de desligar a zona de cozedura 10. Visor “Gerir fungoes”
4. |Indicador luminoso - bloqueio de botdes ativo

Whj;lﬁool



ACESSORIOS

TACHOS E FRIGIDEIRAS

Utilize apenas frigideiras, tachos e panelas em material

ferromagnético adequado para utilizacdo com placas
W ><  deinducdo. Para determinar se um tacho é adequado,

procure o simbolo (normalmente, encontra-se na
parte inferior). Pode utilizar um iméa para verificar se as
panelas sdo magnéticas.
A qualidade e a estrutura da base da panela podem afetar a eficiéncia da
cozedura.Algumasindicagdesrelativas ao diametro da base ndo correspondem
ao diametro real da superficie ferromagnética.

TACHOS VAZIOS OU TACHOS DE BASE FINA

Né&o utilize tachos ou frigideiras vazios com a placa ligada.

A placa estd equipada com um sistema de seguranca interno que monitoriza
constantemente a temperatura, ativando a funcdo “desligamento automatico”
quando forem detetadas temperaturas elevadas. Se a placa for utilizada
com tachos vazios ou com base fina, a temperatura podera aumentar muito
rapidamente e a fungdo de “desligamento automatico” podera ser ativada

PRIMEIRO USO

com algum atraso, danificando o tacho ou a frigideira. Se isso acontecer, ndo
toque em nada e aguarde que todos os componentes arrefecam.
Se aparecerem quaisquer mensagens de erro, ligue para o centro de assisténcia.

DIAMETRO M!'NIMO DA BASE DO TACHO/FRIGIDEIRA PARA AS
DIFERENTES AREAS DE COZEDURA

Para garantir que a placa funciona corretamente, o tacho tem de cobrir um ou
mais dos pontos de referéncia indicados na superficie da placa, e tem de ter
um didmetro minimo adequado.
1|20 220 24‘10
I
\

o0
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As definicdes da placa podem ser alteradas a qualquer momento. Para

- . . £ ) <
alterar as definicées, clique no simbolo ¥ apresentado no visor de gestio
de funcoes.

No menu de defini¢des, é possivel:

+  Selecionar o idioma;

»  Ajustaraluminosidade;

+  Ajustar o volume dos sinais sonoros de aviso;
«  Ajustar o som dos botdes;

«  Ajustar a poténcia da placa;

UTILIZACAO DIARIA

«  Repor as definicoes de fabrica da placa;
- Verificar a versao do software instalada.

Se houver um corte de energia, as definicdes mantém-se.

AJUSTAR A POTENCIA DA PLACA

E possivel ajustar o nivel de poténcia maximo da placa no menu de definicdes,
de acordo com as necessidades ou utilizando o temporizador.
Os niveis de poténcia disponiveis sdo: 4.0kW — 6.0kW - 7.4kW- 11.0kW.

|
LIGAR/DESLIGAR A PLACA

Para ligar a placa, prima o botao de ligacdo durante cerca de 1 segundo até
que os visores se acendam.

A placa serd desativada automaticamente passados 30 segundos se ndo selecionar
uma fungao neste tempo.

Para desligar, prima o mesmo botéo até que os visores se apaguem. Todas as
zonas de cozedura estao desativadas. A placa desliga-se se premir qualquer
botdo durante mais de 10 segundos.

Se a placa esteve a ser utilizada, quando a desligar, todas as zonas de cozedura
serao desativadas e o indicador de calor residual “H” mantém-se aceso até que
as zonas de cozedura tenham arrefecido.

SELECIONAR A ZONA DE COZEDURA

Azonade cozedura pretendida pode ser selecionada a partir do visor esquerdo,
ao premir o painel correspondente. As zonas selecionadas séo realcadas.

SELECIONAR A AREA FLEXIVEL

A area flexivel é aquela em que varias zonas de cozedura se sobrepdem e pode
ser utilizada como uma Unica zona de cozedura.

Para criar uma drea flexivel:
Selecione varios painéis ou deslize o dedo ao longo dos mesmos, juntando
gradualmente os painéis.

Para dividir uma drea flexivel:

Mantenha premido o painel correspondente a zona que pretende separar
durante 3 segundos. Em alternativa, prima o botdo “dividir zona"” (n
presentado no visor de gestao de fungdes.

Quando a zona de cozedura for dividida, sera definido o mesmo nivel de
poténcia para cada uma das zonas separadas.

Se em alguma das zonas de cozedura selecionadas néo for colocado um recipiente
no prazo de 30 segundos, ird aparecer um traco denso no visor esquerdo. Podera
voltar a ativar a zona em questao com o comando “Adicionar panela” utilizando o
visor do lado direito.

Whj;lﬁool
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ATIVAR/DESATIVAR ZONAS DE COZEDURA E AJUSTAR A POTENCIA

Para ativar as zonas de cozedura:

1. Ligue a placa. Caso ja exista um recipiente na zona em questdo, a placa
deteta-o automaticamente. Selecione a zona sugerida para escolher a
poténcia.

2. Coloque o tacho na zona escolhida, certificando-se de que cobre um ou
mais pontos de referéncia existentes na superficie da placa.

o e L
I I

*Se utilizar esta posicao, pode tirar partido da saida de poténcia maxima.

Lembre-se: ndo tape o visor nem a barra deslizante tatil com acessérios. Se um utensflio
estiveratapar umdos visores, a placa pode ndo funcionar corretamente. Novisor dolado
direito, ird aparecer a mensagem “VERIFIQUE A ZONA DE CONTACTO, retire o objeto
dentro de um minuto”. Retire o objeto e aguarde até que a mensagem desaparega.
(Caso o problema persista, desligue e volte a ligar a placa a corrente elétrica.

Nas zonas de confecéo perto do painel de controlo, é aconselhdvel manter as
panelas e frigideiras dentro das marcagdes (tendo em consideracdo a parte de
inferior da frigideira e extremidade superior, uma vez que esta tende a ser mais larga).
Tal evita 0 excesso de sobreaquecimento no ecra tatil. Quando grelhar ou fritar,
utilize as zonas de cozedura traseiras sempre que possivel.

3. Selecione a zona de cozedura ou a drea flexivel no visor do lado esquerdo.
4. Defina o nivel de poténcia pretendido premindo ou movendo o dedo na
horizontal pela barra deslizante tatil.

OFF trrrtrrrrrrrrnrprrnnnnninnnmmmnnni8 P

O nivel de poténcia definido aparece no painel da zona de cozedura selecionada.

Cadazona de cozedura oferece diversos niveis de poténcia, que vao de “1“ (poténcia
minima) a “18" (poténcia maxima).

Utilizando a barra deslizante tétil, pode ainda selecionarafuncéo de aquecimento
rapido, indicada no visor com a letra “P“.

Lembre-se: O painel da zona de cozedura fica intermitente se a panela ndo for
adequada para cozedura por inducgdo, ndo estiver posicionada corretamente
ou for de um tamanho inadequado. Se néo for detetado qualquer tacho num
periodo de 30 segundos apds a selecdo, a zona de cozedura desliga-se.

Para desativar as zonas de cozedura:

Selecione a zona de cozedura no visor do lado esquerdo e prima “OFF”
(DESLIGAR) na parte superior da barra deslizante tétil. Se a zona de cozedura
ainda estiver quente, o indicador de calor residual “H” aparece no painel
correspondente.

- PT

L + ADICIONAR PANELA

Ao utilizar uma zona de cozedura composta por varias zonas, a panela pode
ser colocada em qualquer local da area ativa. A placa deteta automaticamente
0 posicionamento da panela.

Se pretender acrescentar uma panela adicional a zona de cozedura ativa,
utilize o comando “Adicionar panela” L+ para que a placa detete a nova
panela.

- BLOQUEIO DOS BOTOES

Para evitar uma ativacao acidental da placa durante a limpeza, ou para evitar
que os controlos sejam alterados inadvertidamente durante a cozedura,
prima o botado “Bloqueio dos botdes” durante 3 segundos: um sinal
sonoro e um indicador luminoso de aviso indicam que esta fungao foi ativada.
O painel de controlo fica bloqueado, a excecdo do botado de desligar.

Para reativar os controlos, volte a premir o botao “Bloqueio dos botoes”
durante 3 segundos. O indicador luminoso de aviso apaga-se e a placa fica
novamente ativa.

X TEMPORIZADOR

Quando a placa estiver desligada, pode utilizar o visor do lado direito como
temporizador.

Para ativar o temporizador:
. Ligueaplaca.

2. Prima oicone da ampulheta x presentado no visor de gestdo de fungoes.
3. Utilize os botdes “+"/“—" para regular o tempo.
4, No fim do tempo programado, é emitido um sinal sonoro.

-

Para alterar ou desativar o temporizador:

1. Primaoicone daampulheta X apresentado no visor de gestdo de fungdes.
2. Utilize os botdes “+" e “-“ para reiniciar o tempo pretendido ou prima o
botdo “PARAR" para desligar o temporizador.

@ DEFINIR O TEMPO DE COZEDURA

E possivel programar as zonas de cozedura para que se desliguem
automaticamente.

Para definir o tempo de cozedura:
1. Selecione a zona de cozedura e defina o nivel de poténcia pretendido.

2. Prima o icone de cronémetro apresentado no visor de gestdo de
funcoes.

3. Utilize os botdes “+"/“—" para regular o tempo.

4. No final do tempo, ativa-se um sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-
se automaticamente.

Para alterar ou desativar o temporizador de cozedura:

1. Selecione a zona de cozedura ativa.

2. Prima o icone de cronsmetro apresentado no visor de gestdo de
funcoes.

3. Utilize os botdes “+" e “~* para reiniciar o tempo pretendido ou prima o
botao “PARAR" para cancelar o tempo de cozedura definido.

u_n

E possivel definir um tempo de cozedura para cada zona ou area flexivel,
seguindo 0s Mesmos passos.
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FUNCOES ESPECIAIS

th

6" SENSE

O botéo "6 Sense” permite aos utilizadores aceder a varias fungdes especiais:
«  Cozinhar Com Ajuda

+  Chef Control

«  Flexifull

No visor de gestdo de fungdes do lado direito, pode navegar nas fungdes
especiais e selecionar a opgao pretendida.

Com as setas,”\ \/ pode percorrer as opcdes disponiveis.

Utilize o botao DK, para confirmar a selecio e a seta dupla <I<! para voltar ao
menu anterior.

sense ,

COZINHAR COM AJUDA

Esta funcao permite selecionar uma das fungdes predefinidas que ajudam a
preparar diversos tipos de alimentos da melhor forma.

A placa ajuda o utilizador, indicando condicdes ideais para aquecer e curar
o recipiente. Também da instrucdes a seguir durante as diversas fases de
cozedura, a fim de obter resultados perfeitos.

Para ativar a fung¢do Cozinhar com ajuda:
1. Prima o botéo “6" Sense”.
2. Selecione “Cozinhar com ajuda” no visor de gestéo de funcdes e confirme.

MEMU ¢ SEMT ID0
AN \

3. Selecione a categoria de alimento que pretende cozinhar e confirme.
SELECIONE O AL IFENTO

ik

4. Selecione o método culindrio e confirme.

SELEC IOHE O HOD0

A Gie lhare
Fritar na superfc ie .
K A Faruer Ok

5. Selecione as condicées do cozinhado e confirme.

SELEC IOMAR COMS ISTEMCI

[écli

« Espesza Ik

6. Coloque o tacho na posicdo, garantindo que cobre pelo menos dois
dos pontos de referéncia na superficie da placa.

0O modo “Moka” é o Unico que permite que apenas um ponto de referéncia
esteja coberto.

Abaixo, encontra-se um exemplo do posicionamento de varios acessoérios.

oy

7. Selecione a zona de cozedura pretendida no visor do lado esquerdo.
Aparece um “A” na zona selecionada. As zonas disponiveis que sao
recomendadas para posicionar o utensilio aparecem no visor.

8. No visor do lado direito, aparecem as instrucdes a seguir (p. ex."Adicione
6leo” ou “Adicionar alimento”). No fim de cada fase, o utilizador tem de
confirmar para poder prosseguir com a cozedura.

9. Se necessario, pode alterar o nivel de poténcia predefinido em qualquer
altura, com os botdes “+" e “-".

10. Quando o cozinhado estiver concluido, prima o botdo “STOP” (PARAR)
para desligar azona de cozedura. Se tiver usado vérias zonas para cozinhar,
tem primeiro de selecionar a zona de cozedura que pretende desligar.

@ Maz=a
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Fetmsr

STOP

Lembre-se: a fungao “Cozinhar com ajuda” pode ser ativada mesmo quando uma
ou mais zonas de cozedura j& estdo ativas.

Paraativarafun¢doCozinharcomajudaparamaisdeumazonadecozedura:
Depois deativarafungao “Cozinharcom ajuda” paraa primeirazona de cozedura,
volte a premir o botao “6™ Sense” e repita o processo de ativacdo para uma nova
zona de cozedura. Nao é possivel selecionar as zonas que ja estéo ativas.

Lembre-se: pode utilizar até 6 zonas com a funcéo “Cozinhar com ajuda’, desde
que a definicdo de nivel de poténcia selecionada o permita.
Né&o é possivel combinar zonas para formar uma area maior.

Para cozinhar normalmente quando a fun¢do Cozinhar com ajuda estiver
ativa:

Quando a funcéo “Cozinhar com ajuda” estiver ativa, pode selecionar a zona
de cozedura que pretende ativar no visor do lado esquerdo e definir o nivel de
poténcia para esta zona antes de prosseguir com a utilizagdo normal.

Opc¢oes que pode selecionar

CLASSE DO ALIMENTO METODO DE COZEDURA
Carne A Grelhar, Fritar na superficie, Ferver
Peixe A Grelhar, Fritar na superficie, Ferver
Legumes A Grelhar, Fritar na superficie, Ferver

Molhos, caldos, Molhos (Tomate, Béchamel)

sopas Sopas (A tostar, A ferver, Sopas cremosas)

Sob Leite Creme, Panna cotta, Chocolate derretido,
obremesas Panquecas, Arroz Doce

o Ovos fritos, Omelete, Ferver (Ovos cozidos,
VoS Pouco cozido), Frittata, Mexidos

Queijo A Grelhar, Fritar na superficie, Fondue

Massa Ferver, Fritar na superficie, Risotto, Arroz Doce

Bebidas Leite, Agua, Moka

Personalizado Ferver, A Grelhar, Fritar na superficie, A ferver, Derreter

oD @ 0 & Q0

PRINCIPAIS METODOS CULINARIOS
(Cada método poderd incluir opcdes adicionais)

1o ADERRETER

Para que os alimentos figuem a uma temperatura ideal para derreter e manter
o estado dos alimentos sem o risco de queimarem.

Este método néo estraga os alimentos sensiveis, tal como o chocolate, evitando
que colem ao tacho.

A poténcia pode ser ajustada em qualquer altura, utilizando os botdes “+" e
do visor do lado direito.

T=J AFERVER

Para pratos de cozedura lenta e evaporacéo lenta de liquidos, mantendo o
estado dos alimentos sem o risco de os queimar. Este método nao estraga os
alimentos e evita que colem ao recipiente.

u_u
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A qualidade e o tipo de recipiente podem afetar o desempenho e os tempos
de cozedura.

A poténcia pode ser ajustada em qualquer altura, utilizando os botdes “+“ e
do visor do lado direito.

u_u

FERVER*

Para aquecer agua de modo eficaz e avisar o utilizador quando comecar a
ferver, por meio de um sinal sonoro e visual.

Enquanto aguarda a confirmacdo do utilizador, o sistema mantém a dgua
numa fervura controlada, evitando derrames e o desperdicio de energia.
Quando esta funcdo estiver ativa, um sinal sonoro avisa o utilizador se o
recipiente estiver vazio (sem dgua) ou se o liquido tiver fervido até evaporar
completamente.

Junte o sal s6 depois de ouvir o aviso de fervura.

—— FRITAR NA SUPERFICIE*

Para preaquecer ou curar um tacho ou uma panela vazios. Um sinal sonoro e
visual indica que foi atingida a temperatura ideal para acrescentar os alimentos
ao recipiente. Enquanto aguarda a confirmacdo do utilizador, o sistema
mantém o acessorio a uma temperatura controlada, evitando que atinja
temperaturas que o danifiquem e evitando também o desperdicio de energia.
Para ter condicdes ideais, utilize esta fungdo com recipientes e condimentos a
temperatura ambiente.

E necessario utilizar acessérios préprios para esta funcao.

Nao utilize a tampa para proteger de salpicos; recomenda-se a utilizacdo de
uma protecdo antissalpicos.

Recomenda-se a utilizagdo de 6leos adequados para fritura ao cozinhar com
esta funcao, tais como Oleos de sementes de varios tipos. Se utilizar 6leos
diferentes, tenha cuidado e vigie o processo durante a primeira utilizagéo.

'M' A GRELHAR*

Esta funcdo permite grelhar vérios tipos de alimentos na perfeicdo, de
acordo com a sua espessura. Quando for atingida a temperatura ideal para
acrescentar os alimentos, a placa emite um sinal sonoro. De seguida, a placa
estabiliza a temperatura ao longo do processo, mantendo-a constante. Depois
de o utilizador confirmar que os alimentos foram adicionados, o processo de
cozedura é iniciado.

E aconselhdvel preparar os alimentos durante a fase de aquecimento,
acrescentando-os ao recipiente assim que for emitido o sinal sonoro.

Para ter condicdes ideais, utilize esta funcdo com recipientes e condimentos a
temperatura ambiente.

Se néo estiver a utilizar a grelha concebida para este fim, tenha cuidado ao
utilizar a fungdo de grelhar pela primeira vez, uma vez que a qualidade da base
podera afetar os tempos de aquecimento. Os acessdrios com bases muito finas
podem atingir temperaturas muito elevadas num curto periodo de tempo.

QD MOKA*

Esta funcdo permite que as cafeteiras de fogdo “Moka” sejam aquecidas
automaticamente. E possivel ativar o ciclo de aquecimento selecionando
a fungdo no menu, sendo emitido um sinal sonoro quando o café estiver
pronto. A funcdo estd programada para se desligar automaticamente,
evitando derrames. Quando a utilizar pela primeira vez, verifique sempre se
as condicOes descritas sdo cumpridas. Para ter condicoes ideais, utilize esta
funcdo com cafeteiras e 4gua a temperatura ambiente.

* Para estas funcdes, recomenda-se a utiliza¢do de acessorios proprios:
«  paraferver: WMF SKU: 07.7524.6380

«  para fritar na superficie: WMF SKU: 05.7528.4021

«  paragrelhar: WMF SKU: 05.7650.4291

«  para Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Lembre-se: tente ndo mover o tacho ou a panela durante o prim

- PT
CHEF CONTROL

Esta funcdo divide a placa em quatro zonas de cozedura, ativando-as
simultaneamente a um nivel de poténcia predefinido. Permite mover os
tachos de um local para outro para poder continuar a cozinhar a diferentes
temperaturas.

Para ativar a fungdo Chef Control:

1. Coloque o tacho na posicao.
2. Prima o botéo “6™ Sense”.
3. Selecione “Chef Control” no visor de gestdo de fungdes e confirme.

MEMU & SERTIDO

El
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Chef Cortrol
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4. Os quatro painéis de zonas de cozedura aparecem no visor do lado
esquerdo, com o nivel de poténcia correspondente (baixo, médio, alto).

5. Se pretender adicionar mais tachos ou panelas, utilize o comando
“Adicionar panela” L+.

6. Para sair desta funcao, prima “STOP” (PARAR).

CHEF COMTROL =
T+

Coloous uma pansla
to] J—
o STOP

Para alterar a poténcia de uma zona de cozedura:

1. Selecione a zona de cozedura.

2. Selecione o nivel de poténcia pretendido ao arrastar o dedo pela barra
deslizante tatil, que se mantém visivel durante 1 segundo.

3. Voltaaaparecerapalavra correspondente ao nivel de poténcia selecionado
(baixo, médio, alto).

Lembre-se: as definicdes alteradas séo guardadas até nova alteracdo ou até as
reiniciar.

FLEXIFULL
Isto permite a combinacao das quatro zonas, para uma utilizacdo como zona
de cozedura Unica..

Para ativar a fungao Flexifull:

1. Coloque o tacho na posicao.

2. Prima o botéo “6™ Sense”.

3. Selecione “Flexifull” no visor de gestéo de funcdes e confirme.
FEMU & SEMT IDN
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Fle«ifull

4. Defina o nivel de poténcia pretendido na barra deslizante tatil. O nivel de
poténcia definido aparece no visor do lado esquerdo.

5. Se pretender adicionar mais tachos ou panelas, utilize o comando
“Adicionar panela” L+.

6. Para sair desta funcdo, prima “PARAR".

FLEXIFLULL N
©) T+
Colooue uma pansla
©o STOF
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INDICADORES

| CALORRESIDUAL

Se a letra “H" aparecer num dos painéis do visor de selecdo de zona de
cozedura, isso significa que a zona de cozedura correspondente ainda esta
quente. Quando a zona de cozedura tiver arrefecido, o “H” desaparece.

TABELA DE COZEDURA
NIVEL DE TIPO DE COZEDURA UTILIZACAO RECOMENDADA
POTENCIA Indica a experiéncia e os habitos de cozedura
Definicao P Aquecimento rapido Ideal para 0 aumento rapido da temperatura dos alimentos para uma
max. calor cozedura rapida (para agua) ou para o aquecimento rapido de liquidos.
Fritar, cozer Ideal para dourar, comecar a cozinhar e fritar alimentos congelados a
= 14-18 baixas temperaturas, permitindo também ferver rapidamente os liquidos.
= Dourar, saltear, cozer, grelhar | Ideal para saltear, manter uma cozedura forte, cozinhar e grelhar.
= Dourar, cozinhar, guisar, Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar e
= saltear, grelhar preaquecer acessorios.
- 10-14 Cozinhar, guisar, saltear, Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar
E grelhar, cozinhar até ficar (durante periodos mais longos).
- cremoso
E Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe)
= . . com liquidos (p. ex., 4gua, vinho, caldo, leite) e massas cremosas.
- 5.9 Cozinhar, cozinhar lentamente,
= engrossar, dar cremosidade Ideal para receitas de cozedura lenta (quantidades inferiores a 1 litro:
- arroz, molhos, assados, peixe) com liquidos (p. ex., agua, vinho, caldo,
- leite).
E Derreter, descongelar Ideal para amolecer manteiga, derreter levemente chocolate,
- descongelar pequenos itens.
- 1-4 | Mantera comida quente, Ideal para manter quentes pequenas por¢des de alimentos acabadas
- risoto cremoso de cozinhar ou manter a temperatura dos pratos de servico e dar
cremosidade a risotos
Poténcia Off _ Placa em modo de espera ou modo desligado (potencial calor residual
zero de fim de cozedura indicado pela letra "H").
LIMPEZA E MANUTENCAO

Importante:

Antes de limpar, certifique-se de que as zonas de cozedura estdao
desligadas e que o indicador de calor residual (“H”) nao esta aceso.
Néo utilize esponjas abrasivas nem esfregées de palha de aco, pois podem
danificar o vidro.

Ap0ds cada utilizacao, limpe a placa (ap6s arrefecer) para remover quaisquer
depdsitos e manchas originadas por residuos de alimentos.

Acucar ou alimentos com elevado contetido de agticar podem danificar a
placa e devem ser removidos de imediato.

Sal, aguicar e areia riscam a superficie de vidro.

Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de
limpeza especifico para placas (siga as instrugdes do fabricante).

«  Os derrames de liquidos nas zonas de cozedura podem fazer com que os
tachos se desloquem ou vibrem.
« Depois de limpar a placa, seque-a bem.

Se existir o logétipo iXelium™ no vidro, a placa integra um tratamento com

a tecnologia iXelium™, um acabamento exclusivo da Whirlpool que garante

resultados de limpeza perfeitos, para além de manter o brilho da superficie da

placa durante mais tempo.

Paralimpar placas comatecnologiaiXelium™, siga as seguintes recomendacées:

«  Utilize um pano macio (idealmente, de microfibras) umedecido com dgua
ou liquido de limpeza normal para vidros.

«  Para obter melhores resultados, deixe um pano umido sobre a superficie
de vidro da placa durante alguns minutos.
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Manualdoproprietdrio

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

- PT

«  Verifique se 0 abastecimento de eletricidade néo foi desligado.

«  Se ndo conseguir desligar a placa depois de a utilizar, desligue-a da rede

elétrica.

- Se, quando a placa for ligada, aparecerem cddigos alfanuméricos no visor,

consulte as instrucoes na tabela abaixo.

Codigo de erro Descricao

Causas possiveis

Lembre-se: A presenca de dgua, liquido derramado de panelas ou quaisquer
objetos sobre os botdes da placa pode ativar ou desativar inadvertidamente a
funcao de bloqueio do painel de controlo.

Solucao

81,82 A zona de comandos desliga-se !
devido a temperatura demasiado :
elevada. :

A F02, FO4 A ligagao da placa nado possui

a tensao correta.

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

a fonte de alimentacao elétrica.

A temperatura interna das pecas
eletronicas é demasiado elevada.
O sensor deteta uma tensao
diferente da de ligacéo.

FO1, FO6, F12, F13, . . o e P
Desligue a placa da fonte de alimentacgao elétrica. Aguarde alguns segundos e, em seguida, ligue novamente a placa

Espere que a placa arrefeca antes de
a usar de novo.

Desligue a placa da rede e verifique
aligagao.

76 ¢ Caso o problema persista, contacte o centro de servicos e indique o codigo de erro apresentado no visor do aparelho.

SONS EMITIDOS DURANTE O FUNCIONAMENTO

As placas de indugdo podem emitir sons de assobio ou estalidos durante o
funcionamento normal. Estes ruidos tém origem nos recipientes e tém a ver
com as caracteristicas das bases dos recipientes (por exemplo, quando as bases
sdo compostas por diversas camadas de materiais ou quando sdo irregulares).

COZEDURA VERIFICADA

Estes ruidos podem variar consoante o tipo de recipiente utilizado e a quantidade
de alimentos que contém, ndo sendo sintoma de qualquer problema.

A tabela abaixo foi criada especificamente para permitir que as entidades
responsaveis pela inspecdo possam utilizar os nossos produtos.

Cozedura verificada

Posicoes de cozedura verificadas

Distribuicao de calor, teste "Panquecas" de acordo com a
EN 60350-2 §7.3

Desempenho de calor, teste "Batatas fritas" de acordo com a
EN 60350-2 §7.4

Derreter e manter quente, "chocolate”

Cozinhar lentamente, "arroz doce"

R I

DESIGN ECOLOGICO: O teste foi realizado de acordo com as regulamentacées, selecionando todas as zonas de cozedura da placa de modo a formarem

uma Unica area, ou utilizando a funcao Flexifull.

Whj;lﬁool



SERVICO POS-VENDA

ANTES DE CONTACTAR O SERVICO POS-VENDA: + 0 numero de série (nUmero situado apds a palavra SN na chapa de
1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestées caracteristicas localizada por baixo do aparelho). O nimero de série
fornecidas na seccio de RESOLUCAO DE PROBLEMAS. também se encontra indicado na documentacao;

2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou Mod. XXX XXX

resolvido.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
i3
8[!
£Q

=

SE O PROBLEMA PERSISTIR APOS ESSAS VERIFICACOES, CONTACTE O [ s000¢ xo00x soox

SERVICO POS-VENDA MAIS PROXIMO.
Quando contactar o nosso Servico de Pés-venda indique sempre: . asuamorada completa;

+ uma breve descricao da anomalia; . 0seundmero de telefone.
» otipoeomodelo exato do aparelho;

TIPe 00 Miod X0 TEE o
000K £

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

| Se for necessario efetuar alguma reparacéao, contacte um Servico de Assisténcia
7 Técnica autorizado (para garantir a utilizacdo de pecas sobressalentes originais
€ uma reparagéo correta).

No caso de uma instalacdo de encastramento, contacte o Servico PésVenda
para solicitar o kit de parafusos de montagem (caso nao exista).

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizar o c6digo QR no seu aparelho;

«  Visitando o nosso website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia).
Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produzido sob licenca.

Whir I
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy zarejestrowac
urzadzenie na stronie www.register10.eu.

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

|
W CELU UZYSKANIA gﬁ%
SZCZEGOLOWYCH INFORMAC), \™ " =

NALEZY ZESKANOWAC KOD QR 15

A instrukcje bezpieczenstwa. NA URZADZENIU
OPIS PRODUKTU
1. Phyta
2. Panel sterowania
1
i e, @ 0 2
PANEL STEROWANIA
1 2 4 5
| .
OFF tittrrrrrnrrnnnnnnnnn e 18 P
6 7 9 10
1. Przycisk ON/OFF 5. Blokada przyciskow 8. Ekran dotykowy z suwakiem
2. Kontrolka sygnalizujaca, ze ptyta jest wiaczona 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 I 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
wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy dany garnek jest

ferromagnetyczny, mozna tez uzy¢ magnesu.
Jakos¢istruktura podstawy naczynia moga mie¢ wptyw nawydajnos¢ gotowania.

Niektore oznaczenia srednicy podstawy nie odpowiadaja rzeczywistej Srednicy
powierzchni ferromagnetycznej.

GARNKIPUSTE LUB Z CIENKIM DNEM

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

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

Jedli uzywane sa garnki puste lub garnki z cienkim dnem, moze zdarzy¢ sie, ze
temperatura szybko wzro$nie a automatyczne wytgczenie nie zadziata na czas
i dojdzie do uszkodzenia garnka lub powierzchni ptyty grzewczej. W takich

PIERWSZE UZYCIE

przypadkach, nie dotykac niczego i zaczekac, az wszystkie elementy ostygna.
Jesli po tym zdarzeniu pojawig sie komunikaty o btedzie, skontaktowac sie z
obstuga klienta.

MINIMALNA SREDNICA PODSTAWY GARNKA/PATELNI DLA ROZNYCH
POL GRZEWCZYCH

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie ptyty, naczynie musi zakrywac jeden
lub wiecej punktéw referencyjnych wskazanych na powierzchni plyty i musi
posiada¢ odpowiednig srednice podstawy.
1%0 2%0 24‘10
|
\

SO

e ® [

.
100

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

o
ustawienia, nalezy nacisna¢ na symbol 13F, ktéry pojawia sie na wyéwietlaczu
wyboru funkdji.

W menu ustawien mozna:

wybrac jezyk;

dostosowac jasnos¢;

dostosowac gtosnos¢ alarméw dzwiekowych;
dostosowac dzwieki przyciskow;

dostosowac moc ptyty;

CODZIENNA EKSPLOATACJA

«  przywrdci¢ ustawienia fabryczne ptyty;
«  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 s nastepujace poziomy mocy: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW — 11.0kW.

|
WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY

Aby wiaczy¢ ptyte, 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 wcisniety przez
ponad 10 sekund.

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

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 wybra¢ na wyswietlaczu po lewej stronie, naciskajac na
odpowiedni punkt. Wybrane strefy pod$wietlaja sie.

WYBOR ELASTYCZNEJ STREFY GOTOWANIA

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

Aby utworzyc strefe elastycznq:
Nalezy wybrac kilka paneli lub przesuna¢ palcem po kolei taczac razem panele.

Aby podzielic strefe elastycznq:

Nacisnaciprzytrzymac punkt na wyswietlaczu odpowiadajacy polu grzejnemu,
ktére chcemy oddzieli¢, przez 3 sekundy. Mozna réwniez nacisna¢ 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.

Jedli w ciggu 30 sekund na wszystkich wybranych strefach grzewczych nie
zostana 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.
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Instrukcja uzytkownika

AKTYWACJA/WYLACZANIE POL GRZEJNYCHIDOSTOSOWYWANIE
POZIOMU MOCY

Aktywacja pol grzejnych:

1. Wiczy¢ plyte. Jezeli naczynie zostato juz umieszczone na miejscu, ptyta
wykryje je automatycznie. Wybra¢ sugerowang strefe, aby méc wybrac
moc.

2. Umiesci¢ naczynie do gotowania na wybranym polu grzejnym, upewniajac
sie, ze przykrywa ono jeden lub wiecej punktéw referencyjnych na
powierzchni ptyty.

S | ] N | e

- -3 - €-p

e - @ []
*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, ptyta grzejna moze nie dziata¢ prawidtowo. Na prawym
wyswietlaczu pojawi sie wtedy komunikat: “SPRAWDZ OBSZAR DOTYKOWY, usun
obiekt w ciggu minuty”. Nalezy usuna¢ obiekt i odczeka¢, az komunikat zniknie.
Jesli problem nie ustepuje, odfaczy¢ ptyte kuchenna od zasilania i podfaczy¢ ja
ponownie.

W przypadku stref grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania, zaleca sie
utrzymywanie garnkéw i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zaréwno spod naczynia, jak i jego gérng krawed?z, ktéra moze byc szersza).
W ten sposdb zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego.
Podczas grillowania lub smazenia, nalezy korzysta¢ z tylnych stref grzejnych, gdy
tylko to mozliwe.

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

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18 P

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

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

Na ekranie dotykowym mozna réwniez wybra¢ funkcje szybkiego
podgrzewania, oznaczona literg “P".

Uwaga: Wyswietlacz strefy gotowania bedzie migac, jesli naczynie do gotowania
nie moze by¢ stosowane na ptycie indukcyjnej, badz nie zostato umieszczone
prawidtowo lub jest nieprawidtowej wielkosci. Jedli naczynie nie zostanie
wykryte w ciggu 30 sekund od wyboru, dane pole grzejne wytaczy sie.

Wylqczanie pol grzejnych:

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

L4+ pobAJGARNEK

Jesli wykorzystywana jest strefa grzejna ztozona z kilu pdél, 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 pityty 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 WYtACZ.

Aby aktywowac przyciski, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk “Blokada
przyciskow” (& przytrzymac go przez 3 sekundy. Kontrolka ostrzegawcza
gasnie, a plyta jest znow aktywna.

X ZEGAR STERUJACY (TIMER)

Kiedy ptyta jest wytaczona, mozna uzy¢ wyswietlacza po prawej stronie do
kontroli czasu gotowania.

Aktywowanie timera:

1. Wiaczy¢ ptyte.

2. Nacisna¢ na symbol klepsydry X pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

3. Ustawic czas za pomocg przyciskow “+"/“-".

4. Po uptywie ustalonego czasu, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Zmiana ustawien lub wylqczenie timera:
1. Nacisng¢ na symbol klepsydry X pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

2. Zapomoca przyciskow “+" i “—" ustawic zadany czas lub nacisna¢ przycisk
“STOP”, aby wytaczy¢ timer.

@ USTAWIANIE CZASU GOTOWANIA
Pola grzejne mozna zaprogramowac tak, aby wyfaczaty sie automatycznie.

Aby ustawic czas gotowania:

1. Wybra¢ pole grzejne i ustawi¢ zadany poziom mocy.

Nacisna¢ na symbol stopera () pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

Ustawi¢ zadany czas za pomocg przyciskow “+“/“~".

Po uptywie ustalonego czasu rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy i pole
grzejne automatycznie sie wylacza.

PWN

Zmiana ustawien lub wylqczenie timera:

1. Wybrac aktywne pole grzejne.

2. Nacisna¢ na symbol stopera ©) pojawiajacy sie na wyswietlaczu.

3. Zapomoca przyciskdw “+"/“~" ustawi¢ zadany czas lub nacisnac¢ 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

th

sense 6th 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 pomoca strzatek /\ \/ mozna przeszukiwa¢ dostepne opdcje.

V<Vf/b()r opdji zatwierdza sie przyciskiem Ok, a za pomoca podwadjnej strzatki
<Ipowraca sie do poprzedniego menu.

TRYB ASYSTENTA

Funkcja ta pozwala na wybor jednej z opgiji, utatwiajacych gotowanie réznych
typow potraw w optymalny sposéb.

Plyta pomaga uzytkownikowi, zapewniajac idealne warunki do podgrzewania
i pokrywania wnetrza naczynia tluszczem. Dostarcza rowniez 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 potwierdzi¢.

E—TY ZMYSE MENU
V

AN

<K Ok

Ty aswstenta

3. Wybrac kategorie dania i potwierdzic.
LYE IERE FOTRAR
A S v

<K Ok

[SE e R INEY

4. Wybrac¢ metode gotowania i potwierdzic.
HYEBIERZ TRYE
A - \Y

Grillowanis

Smadenis ne patelni oy,
Gotowanie (K

<K

5. Wybrac warunki gotowania i potwierdzic.

AN V

WYE IERE GRUBOSC

Stzcinia .
llg=oloa ik

<K

6. 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.

7. Nalezy wybrac zadane pole grzejne na wyswietlaczu po lewej stronie. W
punkcie odpowiadajacym wybranemu polu grzejnemu pojawi sie symbol
“A". Strefy zalecane do umieszczenia naczynia pojawia sie na wyswietlaczu.

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 przyciskdw +i -.

10. Kiedy gotowanie zostanie zakoriczone, nalezy nacisna¢ przycisk “STOP”
wyltgczajacy pole grzejne. Jesli podczas gotowania uzytkowanych byto
kilka pol grzejnych, nalezy najpierw wybrac pole, ktére chce sie wytaczyc.

@ FMlaks s om

-~ -

Gotowanis

STOP

Uwaga: Funkcja “Tryb asystenta” moze by¢ 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 nacisna¢ przycisk “6™ Sense” i powtdrzy¢ proces aktywacji
dla kolejnego pola grzejnego. Pola, ktére juz sg aktywne, nie moge zostac
ponownie wybrane.

Uwaga: Mozna korzystac z opdji “Tryb asystenta” przy uzyciu 6 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
9 Mieso Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
6:{} Ryby Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
@‘ Warzywa Grillowanie, Smazenie na patelni, Gotowanie
Zupais Sos (Pomidor, Sos beszamelowy)
% upat>os Zupa (Obsmazanie, Powolne gotowanie, Zupa kremowa)
Budyn, Panna cotta, Rozpuszczona czekolada, Nalesnik,
@) 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
e!p Napoje Mleko, Woda, Moka
(@) 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 prawe;j stronie.

T=J POWOLNEGOTOWANIE

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 wrze¢, 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 Zze 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 funkgji to uzywanie naczyr i ttuszczéw w temperaturze
pokojowej.

Funkcja 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 olejéw z pestek. Nalezy nadzorowac
pierwsze gotowanie na nowym rodzaju ttuszczu.

'M' GRILLOWANIE*

Funkgcja 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 funkji to uzywanie naczyr i ttuszczéw w temperaturze
pokojowej.

Jesli nie korzysta sie ze specjalnej kratki, zaprojektowanej do tego celu, nalezy
szczegdlnie uwazaé podczas pierwszego grillowania przy uzyciu tej funkji,
gdyz jakos¢ naczynia moze mie¢ wptyw na dtugos¢ podgrzewania. Naczynia
0 bardzo cienkich podstawach moga osiagac bardzo wysokie temperatury w
krétkim czasie.

QD MOKA*

Funkcja ta umozliwia automatyczne podgrzewanie “Moka” (kawiarek). Cykl
grzania moze by¢ aktywowany poprzez wybdr odpowiedniej funkcji 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 poruszac¢ patelnig lub gamkiem podczas pierwszej minuty
podgrzewania, aby umozliwi¢ optymalne dziatanie pyty.

. 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. Nacisnac przycisk “6™ Sense”.
3. Wybrac funkcje “Tryb Chef Control” na wyswietlaczu i potwierdzic.
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Chef Combrol

Ok

4. Punkty odpowiadajace czterem polom grzejnym pojawig sie na
wys’wietlaczu po lewej stronie wraz ze wskazaniem odpowiedniego
poziomu mocy (niski, Sredni, wysoki).

5. Aby dodac kolejne naczynia, nalezy uzyc polecenia “Dodaj garnek” T+

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
Pozwala na pofaczenie wszystkich czterech stref gotowania w jeden obszar.

Wiqczanie funkdji 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.

E—TY% ZFYSE FEML
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4. Ustawi¢ zgdany 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”.

FLE=SIFULL =
@ T+

Fo=taw garnel
te]
O] STOR
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WSKAZNIKI

") 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 duzszy 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_g | 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 obecnos¢ ciepta resztkowego,
poziom mocy pozostatego po zakonczeniu gotowania, o czym informuje symbol ,H").

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Wazne: «  Plyny rozlane na pola grzewczych moga powodowac przesuwanie sie lub
- Przed czyszczeniem nalezy upewnié sig, ze pola grzewcze sa wylaczone wibrowanie naczyn do gotowania. , ]
oraz ze nie wyswietla si¢ wskaznik ciepta resztkowego (“H”). + Powyczyszczeniu ptyty nalezy ja doktadnie osuszy¢.

+  Nie uzywac gabek sciernych ani myjek, gdyz moga one uszkodzi¢ szklana
powierzchnie.

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

Jesli na szkle widnieje logo iXelium™, plyta posiada unikalne wykoriczenie
Whirlpool w technologii iXelium ™, ktére zapewnia idealne efekty czyszczenia
oraz sprawia, ze powierzchnia ptyty pozostaje dtuzej blyszczaca.
« Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartosci cukru niszcza plyte i nalezy je  Przy czyszczeniu plytzpowlokaiXelium ™nalezy przestrzegaé ponizszych
niezwtocznie usuwac z jej powierzchni. wskazowek:
+ S0, cukier i piasek moga rysowac szklana powierzchnie. - Uzywac¢ migkkiej $ciereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilzonej woda lub
+ Nalezy uzywac miekkiej $ciereczki, chtonnych recznikdw kuchennych lub plynem do czyszczenia.
specjalnego przyrzadu do czyszczenia piyty (postepowac zgodnie zinstrukga . Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy pozostawi¢ mokrg Sciereczke na
producenta). powierzchni ptyty na kilka minut.
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Instrukcja uzytkownika

USUWANIE USTEREK

. PL

«  Sprawdzi¢, czy nie ma przerw w dostawie energii elektryczne;j.

«Jedli po uzyciu plyty grzewczej, nie jest mozliwe jej wylgczenie, odtaczyc
ja od zasilania.

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

Kod btedu Opis

Mozliwe przyczyny

UWAGA: Wystepowanie wody, ptynu kipigcego z garnkéw lub przedmiotéw

jakiegokolwiek rodzaju na ktérymkolwiek z przyciskdw piyty, moze

spowodowa¢ przypadkowa aktywacje lub dezaktywacje blokady panelu
sterowania.

Rozwiazanie

i Temperatura wewnetrzna czesci

Poczekac, az ptyta ostygnie przed
ponownym uzyciem.

81, C82 Panel sterowania wyfacza sie z

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

FO2, FO4 Napiecie przytacza jest Czujnik wykrywa rozbieznos¢

nieprawidtowe.

pomiedzy napieciem urzadzenia

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

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

sie na wyswietlaczu.

¢ oraz napieciem zasilania sieciowego.

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

ODGLOSY PRACY URZADZENIA

Pyty grzewcze indukcyjne moga generowad swisty lub trzaski podczas
normalnej pracy.

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

SPRAWDZONE DZIALANIE

Hatasy te moga sie rézni¢ w zaleznosci od uzywanych garnkéw i rondli oraz od
ilosci jedzenia, jaka znajduje sie wewnatrz. Nie stanowi to wady.

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

Sprawdzone dziatanie

Sprawdzone pozycje dziatania

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

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

Roztapianie i podtrzymywanie 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

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIE Z SERWISEM NALEZY:

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

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

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

«  krotki opis usterki;

«  doktadny typ i model urzadzenia;

e E _Z‘; :)txxxxxxxu

\%fmﬁﬁﬂ“”“““

« 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

z
=9
oF
22
o
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« doktadny adres;
- numer telefonu.

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

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

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

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

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

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

400011717120-B
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE

Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma seade aadressil
www.register10.eu.

TAPSEMA TEABE SAAMISEKS

SKANNIGE OMA SEADME QR-
Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi KOOD
ohutusjuhend.
TOOTE KIRJELDUS
1. Pliidiplaat
2. Juhtpaneel
1
g T, @ 07 2
JUHTPANEEL
1 2 4 5
| .
OFF tittrrrrnrrnnnnnnnn e 18 P
6 7 9 10
1. Sisse-valjallilitusnupp 5. Nupulukk 8. Puuteekraan
2. VALGUSNAIDIK - pliidiplaat on sisse lUlitatud 6. Keeduala valimise ndidik 9. Kiire Uilessoojendamise nupp
3. Nupp 6" Sense (erifunktsioonid) 7. Keeduala viljalilitusnupp 10. Naidik “Funktsioonide haldamine”
4. VALGUSNAIDIK - nupulukk on aktiivne
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TARVIKUD

POTID JA PANNID
Kasutage ainult ferromagneetilisest materjalist valmistatud
OK El
potte ja panne, mis sobivad induktsioonpliidil kasutamiseks.
i > Poti sobivust nditab stimbol (tavaliselt pohja all). Poti

@ U magnetiliste omaduste kontrollimiseks véib kasutada ka
magnetit.

Potip6hja kvaliteet ja ehitus vodivad toiduvalmistamist méjutada. Néidatud

potipdhja labimdot ei pruugi alati vastata pdhja magnetilise pinna labiméddule.

TUHJAD POTID VOI OHUKESE POHJAGA POTID

Tuhja potti voi panni ei tohi sisselilitatud pliidiplaadil.

Pliidiplaadil onsisseehitatud ohutusstisteem, misjalgib pidevalt temperatuuri
ning kdrge temperatuuri tuvastamisel liilitab plaadi automaatselt vdlja. Tihja
voi 6hukese pdhjaga poti kasutamisel voib temperatuur vaga kiiresti tdusta
ning vaikese viivitusega voib kaivituda automaatne valjalilitusfunktsioon,
mis potti voi panni kahjustab. Sellisel juhul ei tohi midagi puudutada, vaid

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

tuleb oodata, kuni kéik komponendid on maha jahtunud.
Veateate kuvamise korral votta ihendust teeninduskeskusega.

POTI/PANNI VAHIM LABIMOOT ERI KEEDUALADELE

Pliidiplaadi nduetekohase t66 tagamiseks peab pott katma Uht véi mitut
pliidiplaadi pinnal margitud viitepunkti ning olema sobiva ldbimééduga.
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Keeduplaadi seadeid saab igal ajal muuta. Seadete muutmiseks puudutage
siimbolit 8, mis kuvatakse funktsioonide haldamise naidikul.

Seadete meniilis saate:

«  valida keele;

reguleerida heledust;

reguleerida helisignaalide helitugevust;
reguleerida nuppue toone;

reguleerida pliidiala véimsust;

IGAPAEVANE KASUTAMINE

- taastada pliidiplaadi tehaseseaded;
«  vaadata installitud tarkvara versiooni.

Kui leiab aset voolukatkestus, siis seaded ei muutu.

PLIIDIPLAADI VOIMSUSE REGULEERIMINE
Pliidiplaadi maksimaalse vdimsustaseme saab maddrata seadete mendlis

vajaduse kohaselt v6i taimeri aja alusel.
Valida saab jérgmiste voimsustasemete seast: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW - 11,0kW.

|
PLIIDIPLAADI LULITAMINE SISSE/VALJA

Pliidiplaadi sisseliilitamiseks vajutage nuppu umbes 1 sekund, kuni naidik
sUttib.

Pliidiplaat ltlitub automaatselt 30 sekundi parast vélja, kui te selle aja jooksul
funktsiooni ei vali.

Véljaltlitamiseks vajutage sama nuppu, kuni ndidik [litub valja. K6ik keedualad
on inaktiveeritud. Pliidiplaat lUlitub valja, kui mis tahes nuppu le 10 sekundi
all hoida.

Kui pliidiplaat on selle valjaliilitamise ajal kasutusel, siis inkativeeritakse koik
keedualad ning jadkkuumuse tahis “H"péleb seni, kuni keeduala on maha
jahtunud.

KEEDUALA VALIMINE

Soovitud keeduala valimiseks vajutage vasakpoolsel ndidikul vastavat paani.
Valitud tsoonid on esile tdstetud.

PAINDLIKU ALA VALIMINE

Paindlik ala on ala, kus mitu keeduala kattuvad ning seda saab kasutada tihe
keedualana.

Paindliku ala loomiseks tehke jdargmist:

Valige mitu paani voi libistage sérmega Ule paanide, et mitu paani jarjest Ghte
liita.

Paindliku ala osadeks jaotamiseks tehke jdrgmist:

Hoidke 3 sekundit all paani, mis vastab alale, mille soovite eraldada. Selle
asemel voite ka vajutada ala jaotamise nuppu (W, mis kuvatakse funktsioonide
haldamise naidikul.

Kui keeduala on jaotatud, maératakse koigile eraldi aladele sama véimsustase.
Kui koikidele mittevalitud aladele ei asetata 30 sekundi jooksul keedupotti,

ilmub vasakpoolsele ndidikule tugev triip. Selle ala véib parempoolsel
ndidikul taasaktiveerida kdsuga “Add pot” (Lisage pott).

KEEDUALADE SISSE-/VALJALULITAMINE JA VOIMSUSE REGULEERIMINE
Keeduala sisseliilitamine:

1. lulitage pliidiplaat sisse. Kui keedundu on plaadile asetatud, tuvastatakse
see automaatselt. Voimsuse valimiseks valige soovitud ala.

2. Asetage pott valitud keedualale ja veenduge, et see kataks pliidiala pinnal
Uht v6i mitut viitepunkti.

L’ o - (e |- R I jj:"ii'-:;

L

* Selle asendi puhul kasutatakse maksimaalset véimsusvaljundit.

Pange tahele! Arge katke néidikut ega puuteekraanitarvikutega Kuikeedunéu on asetatud
monele naidikutest, ei pruugi pliidiraud Gigesti to6tada. Parempoolsel naidikul kuvatakse
teade "CHECK TOUCH AREA, remove the object within one minute” (KONTROLLI
PUUTEALA, eemalda objekt tihe minuti jooksul). Eemaldage objekt ja oodake, kuni teade
kaob. Probleemi pusimisel lUlitada pliidiplaat vélia ja seejdrel sisse tagasi.

Whj;lﬁool



Kasutusjuhend

Juhtpaneelil asuvatel toidukuumtodtiemisaladel on soovitatav hoida potte ja
panne tahistatud alade sees (vottes arvesse nii panni pdhja kui ka tlemist serva,
kuna see kipub olema laiem).

See hoiab dra puuteplaadi Glekuumenemise. Grillimisel véi praadimisel kasutage
véimaluse korral tagumist toidukuumtddtlemisala.

3. Valige vasakpoolselt ndidikult keeduala véi paindlik ala.
4. Soovitud véimsustaseme valimiseks vajutage voi libistage sérme
horisontaalselt m66da puuteekraani.

OFF |||||||||||||||@|||||||||||||||||||||||18 P

Voimsustaseme seade kuvatakse valitud keeduala paanil.

——

Iga keeduala pakub eri kuumusseadete vahemikku, alates “1"-st (miinimuvéimsus)
kuni “18" (maksimumvéimsus).
Puuteekraani kasutamisel saate valida ka kiirkuumutusfunktsiooni, mis
kuvatakse ndidikul tdhega “P”.

Pange tahele! Keeduala paan hakkab vilkuma, kui pott ei sobiinduktsioonplaadil
kasutamiseks, ei ole digesti pliidile asetatud véi ei ole dige suurusega. Kui 30
sekundi jooksul potti ei tuvastata, IUlitub pliidiplaat vdlja.

Keeduala viiljaliilitamine:

Valige vasakpoolselt naidikult keeduala ja vajutage puuteekraani Ulaosas
nuppu “OFF” (VALJAS). Kui keeduala on ikka kuum, kuvatakse vastaval paanil
jaakkuumuse tahis “H".

L+ ApppoT(LIsAGEPOTT)

Kui kasutate mitmest alast koosnevat keeduala, voib poti asetada aktiivsel
alal Ukskaoik kuhu. Keeduala tuvastab automaatselt poti tegeliku asukoha.
Kui soovite aktiivsele keedualale veel Uhe poti lisada, kasutage kasku “Add
pot” (Lisage pott) L+, et pliidiplaat tuvastaks uue poti.

a
NUPULUKK

Plaadi tahtmatu sisselllitamise valtimiseks seadme puhastamisel ning juhtseadete
tahtmatu muutmise valtimiseks keetmise ajal hoidke nupuluku nuppu
3 sekundit all: helisignaal ja hoiatustuli annavad mérku, et see funktsioon on
aktiveeritud. Juhtpaneel lukustatakse, ainult valjalllitusnupp ei lukustu.
Juhtseadete taasaktiveerimiseks hoidke nupuluku nuppu uuesti 3
sekundit all. Hoiatustuled kustuvad ja pliidiplaat on jélle aktiivne.

ET
X TAIMER

Kui pliidiplaat on valja lllitatud, voite kasutada parempoolset naidikut taimerina.

Taimeri sisseliilitamiseks:

1. Lulitage pliidiplaat sisse.

2. Vajutage liivakellaikooni 2, mis kuvatakse funktsioonide haldamise naidikul.
3. Maarake aeg nuppudega “+“/"-".

4. Kui madratud aeg on moéddunud, kélab helisignaal.

Taimeri aktiveerimiseks ja inaktiveerimiseks tehke jirgmist:

1. Vajutage liivakellaikooni K, mis kuvatakse funktsioonide haldamise néidikul.
2. Soovitud aja lahtestamiseks kasutage nuppe “+" ja “~" v0i vajutage taimeri
véljaltilitamiseks nuppu “STOP”.

@ TOIDUVALMISTAMISE AJA MAARAMINE
Keedualad saab programmeerida automaatselt valja lilituma.

Toiduvalmistamise aja mddramiseks tehke jdargmist:

1. Valige keeduala ja madrake soovitud véimsustase.

2. Vajutage stopperiikooni @ mis kuvatakse funktsioonide haldamise
ndidikul.

3. Madrake aeg nuppudega “+"/“-".

4, Kui madratud aeg on moddas, kolab helisignaal ja keeduala lilitub
automaatselt vélja.

Toiduvalmistamise taimeri muutmiseks voi inaktiveerimiseks tehke

jargmist:

1. Valige aktiivne keeduala.

2. Vajutage stopperiikooni @, mis kuvatakse funktsioonide haldamise
ndidikul.

3. Soovitud aja ldhtestamiseks kasutage nuppe “+" ja
valjaltilitamiseks nuppu “STOP”.

u_u

voi vajutage taimeri

Igaalavéipaindliku ala toiduvalmistusaja voib madrata jargmiste toimingutega.

Whj;lﬁool



ERIFUNKTSIOONID

th

sense 6th SENSE

Nupuga “6™ Sense” saab avada mitu erifunktsiooni:

«  Assisted Cooking (Abistav Toiduvalmistamine)

+  Chef Control

«  Flexifull

Parempoolsel funktsioonide haldamise ndidikul saab erifunktsioonide vahel
liikuda ja soovitud valiku maarata.

Nooltega /\ \/ saab saadaolevaid valikuid sirvida.

Valiku kinnitamiseks vajutage nuppu CF. ja eelmisesse mentilisse naasmiseks
topeltnoolt <1<

ABISTAV TOIDUVALMISTAMINE

Selle funktsiooniga saate valida Gihe eelmaaratud funktsioonidest, mis aitab
valmistada eri toite parimal véimalikul visil.

Pliidiplaat pakub ideaalseid tingimusi poti kuumutamiseks ja
ettevalmistamiseks. Samuti pakub see juhiseid, mida toiduvalmistamise eri
etappides jargida, et saavutada optimaalsed tulemused.

“Assisted Cooking” (Abistav toiduvalmistamine) funktsiooni

aktiveerimiseks tehke jargmist:

1. Vajutage nuppu “6™ Sense”.

2. Valige funktsioonide haldamise ndidikult “Assisted Cooking” (Abistav
toiduvalmistamine) ja kinnitage see.

&TH SEMSE MEMU
Lo
<K Ok,

FEsisted Cool ing Ok

3. Valige valmistatava toidu kategooria ja kinnitage see.
SELECT FOOD

AN % V

K Veostak les Ok

4. Valige kiipsetusmeetod ja kinnitage see.
SELECT HMODE

VAN —— V
ot |

Fan frruing e

K Eoiling O

5. Valige kiipsetustingimused ja kinnitage need.
SELECT THICKMESS

VAN
[fleicd i o
K Thick Ok,

6. Asetage pott paika ja veenduge, et see kataks vahemalt kahte pliidiplaadi
pinnal olevat viitepunkti.

Ainult kiipsetusreziimis “Moka” voib vaid tiks viitepunkt kaetud olla.

Allpool on ndide mdnede tarvikute asukohast.

7. Valige vasakpoolselt ndidikult soovitud keeduala. Valitud alal kuvatakse “A".
Kuvale ilmuvad kasutatavad alad, kuhu soovitatakse sodgivalmistamisnéud
asetada.

8. Parempoolsel ndidikul kuvatakse juhised, mida jargida (nt “Add Qil” (Lisa
6li) voi “Add food” (Lisa toit)). Iga etapi I6pus peab kasutaja kinnitama, et
toiduvalmistamist jatkata.

9. Vajadusel voib nuppudega “+" ja “—" eelmaaratud véimsustaset muuta.

10. Kui toit on valmis, vajutage keeduala valjallitamiseks nuppu “STOP”. Kui
kasutasite toiduvalmistamisel mitut ala, peate esmalt valima keeduala,
mille soovite vélja lilitada.

u_u

Fazta
O ; STOF
_ Eoiling —|_

Pange tahele! Funktsiooni “Assisted Cooking” (Abistav toiduvalmistamine)saab
aktiveerida ka siis, kui tks voi mitu keeduala on juba aktiivsed.

Funktsiooni“AssistedCooking”(Abistavtoiduvalmistamine)aktiveerimiseks
mitme keeduala jaoks tehke jdrgmist:

Parast funktsiooni “Assisted Cooking” (Abistav toiduvalmistamine) aktiveerimist
esimese keeduala jaoks vajutage jélle nuppu “6" Sense” ning korrake
aktiveerimistegevust uue keeduala jaoks. Juba aktiivseid alasid ei saa valida.

Pange tahele! Funktsiooniga “Assisted Cooking” (Abistav toiduvalmistamine) saate
kasutada kuni kuus ala, kui valitud voimsustase seda lubab.
Alasid ei saa suurema ala moodustamiseks kombineerida.

Kuifunktsioon“AssistedCooking” (Abistavtoiduvalmistamine)onaktiivne,
tehke traditsiooniliseks toiduvalmistamiseks jdargmist:

Kui funktsioon “Assisted Cooking” (Abistav toiduvalmistamine) on aktiivne,
voite vasakpoolselt ndidikult valida keeduala, mille soovite aktiveerida, ja
maadrata alale véimsustaseme. Seejdrel saate pliiti jalle tavalisel viisil kasutada.

Valitavad lisavéimalused

TOIDUKATEGOORIA KUPSETUSMEETOD
Liha Grillimine, pannil praadimine, keetmine
Kala Grillimine, pannil praadimine, keetmine
Koogiviljad Grillimine, pannil praadimine, keetmine
Soustid, Soustid (tomat, plreesupid, bechamelle)

kastmed ja supid = Supid (pruunistamine, eelsoojenduseta)

Magustoidud Muna-piimasegu, panna cotta, sulatatud Sokolaad,

K e oD

pannkoogid
Munad Praetud muna, omlett, keetmine (keedetud muna, a la coque),
lisanditega omlett, scramble
Juust Grillimine, pannil praadimine, fondu
Pasta ja riis Keetmine, pannil praadimine, risoto, riisipuder
3y Joogid Tasasel tulel keetmine (piim), vesi (keetmine, tasasel
LP oogi tulel keetmine), kohv
O Kohandatud Keetmine, grillimine, pannil praadimine, tasasel tulel
ﬂ ohandatu keetmine, tlessulatamine

POHILISED TOIDUVALMISTAMISMEETODID
(Koik meetodid voivad sisaldada lisavalikuid)

1_nF ULESSULATAMINE

Toidule ideaalse sulatustemperatuuri maaramiseks ja toidu kvaliteetsuse
sailitamiseks ilma kérvetusohuta.

See meetod ei kahjusta ndudlikke toite (nt Sokolaad) ning ei lase neil poti kiilge
kleepuda.

Toiduvalmistustemperatuuri saab reguleerida tikskéik mis ajal parempoolse
ndidiku nuppudega “+" ja “-".

T=J AEGLANE TOIDUVALMISTAMINE

Aeglaselt valmistavate einete ja aeglaselt aurustuvate vedelike puhul toidu
kvaliteedi sailitamiseks ilma kdrvetusohuta. See meetod ei kahjusta toite ning
ei lase neil poti kiilge kleepuda.

Whj;lﬁool



Kasutusjuhend

Potikvaliteetja tlilip voib méjutada toiduvalmistamist voi toiduvalmistamise
aega.

Toiduvalmistustemperatuuri saab reguleerida tikskdik mis ajal parempoolse
ndidiku nuppudega “+" ja “-".

KEETMINE*

Toéhusaks vee kuumutamiseks ning heli-ja visuaalsignaaliga marguandmiseks,
kui vesi keema hakkab.

Kasutajalt kinnituse ootamisel hoiab slisteem vee vaiksel tulel ning hoiab &ra
lekked ja energia raiskamise. Kui see funktsioon on aktiivne, annab helisignaal
marku, kui pott on tiihi (vett ei ole) voi on vesi dra keenud.

Parast keemissignaali kdlamist lisage ainult soola.

\—/— PANNIL PRAADIMINE*

Tlhja poti voi panni eelkuumutamiseks voi ettevalmistamiseks. Heli- ja
visuaalsignaal annab marku, et ideaalne temperatuur on saavutatud ja aeg
on toit potti voi pannile lisada. Kasutajalt kinnituse ootamisel hoiab stisteem
tarviku vaiksel tulel, nii et kdrge temperatuur ei saaks panni kahjustada ning
energiat ei raisataks.

Optimaalsete tingimuste saavutamiseks kasutage seda funktsiooni pottidega
ja tarvikute ettevalmistamiseks toatemperatuuril.

Selle funktsiooni puhul peab kasutama ettendhtud tarvikuid.

Arge kasutage kaant pritsmete vastase kaitsena. Soovitatav on kasutada
spetsiaalset pritsmekaitset.

Soovitatav on kasutada selle funktsiooniga praadimiseks sobivaid dlisid,
naiteks eri tulpi seemnedlisid. Kui kasutate eri 6lisid, olge alati esmasel
kasutusel vdaga hoolikad.

'm]' GRILLIMINE*

Selle funktsiooniga saab toite vastavalt nende paksusele optimaalselt
grillida. Kui toidu lisamiseks on optimaalne temperatuur saavutatud, hakkab
pliidiplaat piiksuma. Seejérel stabiliseerib pliidiplaat temperatuuri kogu
toiduvalmistamise ajaks ja hoiab seda pusivana. Kui kasutaja kinnitab, et toit
on lisatud, siis kiipsetamine jatkub.

Toit tuleks ette valmistada kuumutusfaasis, et saaks selle kohe pérast signaali
kolamist lisada.

Optimaalsete tingimuste saavutamiseks kasutage seda funktsiooni pottidega
ja tarvikute ettevalmistamiseks toatemperatuuril.

Kuite eikasuta grillimisel resti, siis olge grillifunktsiooni kasutamisel véga hoolas,
sest aluse kvaliteet voib kuumutusaegu méjutada. Vaga dhukeste pdhjadega
tarvikud voivad lihikese ajaga kérgete temperatuurideni kuumeneda.

QD MOKA*

Sellefunktsioonigasaab pliidile asetatavid “Moka” kohvikeetleid automaatselt
kuumutada. Kuumutustsiikli aktiveerimiseks valige mentidst funktsioon.
Kui kohv on valmis, kdlab signaal. Funktsioon lilitub automaatselt vilja ja
pritsmeid ei teki. Esmakordsel kasutamisel kontrollige alati, et kirjeldatud
tingimused on tdidetud. Optimaalsete tingimuste saavutamiseks kasutage
seda funktsiooni toatemperatuuril kohvikannu ja veega.

* Nende funktsioonide puhul peab kasutama ettendihtud tarvikuid:
«  keetmiseks: WMF SKU: 07.7524.6380

«  praadimiseks: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillimine: WMF SKU: 05.7650.4291

«  Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Pange tahele! Arge potti vai panni esimesel kuumutamise minutil ligutage, et
plidiplaat td6taks optimaalselt.

ET
CHEF CONTROL

See funktsioon jaotab pliidiplaadi neljaks keedualaks ja aktiveerib need hel
ajal eelmadratud véimsustasemel. Nii saate potte Gihest kohast teise paigutada,
et saaksite toitu eri temperatuuridel valmistada.

Funktsiooni Chef Control aktiveerimiseks tehke jéirgmist:

1. Asetage pott paika.

2. Vajutage nuppu “6% Sense”.

3. Valige funktsioonide haldamise naidikult “Chef Control” ja kinnitage see.

=TH SEMSE MEHU

VAN = V

K Chet Comtrol Ok

4. Vasakpoolsel naidikul kuvatakse neli keeduala paani vastava
véimsustasemega (low (madal), medium (keskmine), high (korge)).

5. Kuisoovite veel potte lisada, kasutage kdsku “Add pot” (Lisage pott) L+.
6. Sellest funktsioonist valjumiseks vajutage nuppu “STOP”.

@ CHEF COMTROL

T+

Flace apot
©° STOR

Keeduala véimsuse muutmiseks tehke jargmist:

1. Valige keeduala.

2. Soovitud véimsustaseme valimiseks tdmmake sdrmega lle puuteekraani,
mis jadb 1 sekundiks nahtavale.

3. Voéimsustasemele vastav sdna (low (madal), medium (keskmine), high
(kdrge)) kaob.

Pange tdhele! Muudetud seaded jadvad alles seni, kuni neid jalle muudate voi
need ldhtestate.

FLEXIFULL
Nii saab koik neli ala kombineerida tiheks keedualaks.

Funktsiooni Flexifull aktiveerimiseks tehke jdargmist:

1. Asetage pott paika.
2. Vajutage nuppu “6'" Sense”.
3. Valige funktsioonide haldamise naidikult “Flexifull” ja kinnitage see.

&TH SEMSE MEMU
i
I

Fle«ifull

<K k.

4, Madrake puuteekraanilt soovitud véimsustase. Voimsustaseme seade

kuvatakse vasakpoolsel naidikul. L
5. Kuisoovite veel potte lisada, kasutage kdsku “Add pot” (Lisage pott) L+.
6. Sellest funktsioonist valjumiseks vajutage nuppu “STOP”.

@ FLESIFULL =

Flace apot

@° STOR
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MARGUTULED

"1 JAAKKUUMUS

Kui keeduala valiku naidikupaanil kuvatakse “H”, tdéhendab see, et vastav
keeduala on veel kuum. Kui keeduala on jahtunud, siis “H" kaob.

KUPSETUSTABEL

VOIMSUSTASE KUPSETAMISE SOOVITATAV KASUTUSVIIS
TOUP Naitab toiduvalmistamiskogemust ja -harjumusi
Max P Kiirkuumutus Ideaalne toidu temperatuuri kiireks tostmiseks, et (vesi) kiiresti keema
kuumaseadistus laheks voi et klipsetusvedelikke kiiresti kuumutada.
- Praadimine, keetmine Ideaalne pruunistamiseks, kiipsetamise alustamiseks,
= 418 sligavkiilmutatud toodete praadimiseks, vedelike kiireks kuumutamiseks.
= i Pruunistamine, vihese rasvaga Ideaalne vahese rasvaga praadimiseks, keemise hoidmiseks,
= praadimine, keetmine, grillimine klipsetamiseks ja grillimiseks.
E Pruunistamine, kiipsetamine, Ideaalne vahese rasvaga praadimiseks, keemise hoidmiseks,
= vahese rasvaga praadimine, grillimine kiipsetamiseks ja grillimiseks vdi tarvikute eelkuumutamiseks.
- 10- 14 | Pruunistamine, hautamine,
- vdhese rasvaga praadimine, Ideaalne hautamiseks, tasaseks keetmiseks,
- grillimine, kiipsetamine kreemja kiipsetamiseks ja grillimiseks (pikemaajaliselt).
- konsistentsi saavutamiseks
- Kiipsetamine, tasane keetmine Ideaalne aeglase toidu retseptide jaoks (riis, kastmed, praeliha, kala),
- paksendamine, kreemja kiipsetamiseks koos vedelikega (nt vesi, vein, puljong, piim),
- 5-9 | konsistentsi saavutamiseks pastatoitudele koorekastme valmistamiseks.
. Ideaalne aeglase toidu retseptide jaoks (vaiksemad kogused kui 1 liiter: riis,
- kastmed, praeliha, kala), kiipsetamiseks koos vedelikega (nt vesi, vein, puljong, piim).
- Ulessulatamine Ideaalne vo6i sulatamiseks, Sokolaadi aeglaselt sulatamiseks,
- vaiksemate koguste iilessulatamiseks.
- 1-4
: Toidu soojas hoidmiseks, Ideaalne varskelt valminud toidu hoidmiseks voi toidu soojalt
risotole koorekastme valmistamiseks serveerimiseks ning risotole koorekastme valmistamiseks
NUlVGi Vili Pliit ootereZiimis voi valjas (voimalik kiipsetamisjdrgne jadkkuumus,
ullvimsus aljas - kuvatakse ,H").

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

Tdhtis:

Veenduge enne puhastamist, et keedualad on vilja lilitatud ja
jaakkuumuse naidik (“H") ei ole kuvatud.

Arge kasutage abrasiivseid svamme ega kiitirimispatju, kuna need véivad
klaasi kahjustada.

Puhastage pliidiplaat parast iga kasutamist (kui pliidiplaat on jahe), et
eemaldada kéik toidujadgid ja -plekid.

Suhkur ja kérge suhkrusisaldusega tooted kahjustavad pliidiplaati ning
need tuleb kohe eemaldada.

Sool, suhkur ja liiv voivad kriimustada klaaspinda.

Kasutage pehmet lappi, imavat kddgipaberit voi spetsiaalset pliidiplaadi
puhastajat (jargige tootja juhiseid).

Keedualale vedeliku sattumisel voivad keedundud liilkuma véi vibreerima
hakata.
Parast plaadipliidi puhastamist kuivatage see pdhjalikult.

Kui klaasil on iXelium™-i logo, siis tdhendab see, et pliidiplaati on t66deldud
iXelium™-tehnoloogiaga: see on Whirpooli eksklusiivne viimistlus, mis tagab
tdiusliku puhastamise ning hoiab pliidi kauem saravana.

iXelium™-pliitide puhastamisel jargige neid soovitusi:

Kasutage pehmet lappi (parim on mikrokiud) koos vee vdi tavalise
klaasipuhastusvahendiga.

Parima tulemuse saavutamiseks jatke niiske lapp méneks minutiks klaasist
plaadi pinnale.
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Kasutusjuhend I ET
RIKKEOTSING

- Kontrollige, et voolutoide ei oleks valja lilitatud. Pange tahele! Vee olemasolu, pottidest pliidile sattunud vedelik véi nupule
«  Kui pliidiplaati ei ole parast kasutamist voimalik vélja lilitada, lahutage  toetuvad esemed véivad juhtpaneeli luku juhuslikult kas sisse véi vélja lUlitada.
seade vooluvdrgust.
«  Kui pliidiplaadi sisselulitamisel kuvatakse ndidikul tdhtarvkoodid, siis
vaadake jargmises tabelis olevaid juhiseid.

Veakood Kirjeldus Voimalikud péhjused Lahendus
(81, (82 Juhtpaneel lilitub liiga kérge . Elektrooniliste osade . Lasta pliidiplaadil maha jahtuda,
‘ i temperatuuri tottu valja. i sisetemperatuur on liiga kérge. i enne kui seda uuesti kasutada asuda.
FO2, FO4 Vale Gihenduspinge. Andur tuvastab erinevuse seadme Tédmmata pistik seinakontaktist vélja
3 : ¢ ja elektrivorgu pingete vahel. ¢ jakontrollida elektritihendust.
FO1, F06, F12, F13, F25, Témmata pistik seinakontaktist vélja. Oodata natuke ja siis GUhendada seade uuesti elektrivorku.
Ei;lf;ss :216;7367 F41, ¢ Probleemi piisimisel votta tihendust teeninduskeskusega ja teatada néidikul kuvatav veakood.

TOOTAMISEL TEKKIVAD HAALED

Induktsioonpliit voib tavakasutamisel vilisevat voi pragisevat hadlt teha.  Haaled erinevad séltuvalt kasutatavatest keedunéudest ning neis oleva toidu
Selliseid haali péhjustavad tegelikult keedundud ning need on seotud néu  kogustest, kuid ei viita riketele.

pdhja omadustega (nditeks voib pohi koosneda mitmest erinevast kihist voi

olla ebatasane).

TOENDATUD KUPSETAMINE

Allpool olev tabel on mdeldud spetsiaalselt selleks, et kontrolliorganid saaksid
meie tooteid kasutada.

Toendatud kiipsetamine Toendatud kiipsetamisasendid

g - p- - -

Kuumuse jaotumine, pannkoogid,
katse vastavalt standardile EN 60350-2, jagu 7.3

Termojoudlus, friikartulid,
katse vastavalt standardile EN 60350-2, jagu 7.4

Ulessulatamine ja soojashoid, $okolaad

Tasasel tulel keetmine, riispuding

OKOMARGIS: katse viidi Iabi vastavalt eeskirjadele, valides kdik pliidiplaadi kiipsetustsoonid selliselt, et moodustus tks tsoon, véi kasutades funktsiooni Flexifull.
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MUUGIJARGNE TEENINDUS

ENNE MUUGIJARGSESSE TEENINDUSSE HELISTAMIST:

1. Proovige probleemi ise VEAOTSINGU JUHENDIS olevate ndpundidete
abil lahendada.
2. Lulitage seade vilja ja uuesti sisse, et ndha, kas probleem on kérvaldatud.

KUIVIGA JAAB PUSIMA KA PARAST ULALKIRJELDATUD KONTROLLIMISI,
VOTKE UHENDUST LAHIMA TEENINDUSEGA.

Kui votate ihendust meie klientidele méeldud miitigijargse teenindusega,
olge valmis esitama jargmisi andmeid:

«  torke lUhike kirjeldus;

+  seadme tllp ja tdpne mudel;

TP R0 Mod X0
X00K

CGE;

g’

«  seerianumber (number, mis jargneb seadme all oleval andmesildil tahisele
SN). Seerianumber on toodud ka dokumentatsioonis;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

. teietaielik aadress;
« teie telefoninumber.

Kui seadet on vaja Ukskoik millisel viisil remontida, péérduge volitatud
teenindusse (see garanteerib originaalvaruosade kasutamise ja kvaliteetse
remondi).

Stivispaigalduse korral pdoérduge garantiiremonditeeninduse ja kisige
koostekruvide omplekti (kui pole olemas).

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

+  kasutage oma seadme QR-koodi;
+  kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs;

+  teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Ghendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.

400011717120-B
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE WHIRLPOOL GAMIN]

Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba, uzregistruokite JEIGU REIKIA DAUGIAU

INFORMACLIOS, NUSKAITYKITE
QR KODA NAUDODAMIESI SAVO

gaminj svetainéje www.register10.eu.

Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos
A instrukcijas. PRIETAISU

GAMINIO APRASYMAS
1. Kaitlenté
2. Valdymo skydelis
1
B P B 2
VALDYMO SKYDELIS
1 2 3 4 5
| .
OFF tittrrrrnrrnnnnnnnn e 18 P
6 7 8 9 10
1. jungimo/isjungimo mygtukas 5. Uzraktas 8. Jutiklinis ekranas
2. Indikatoriaus lemputé - kaitlenté jjungta 6. Kaitvietés pasirinkimo ekranas 9. Spartaus jkaitinimo mygtukas
3. 6" Sense mygtukas (specialiosios funkcijos) 7. Kaitvietés iSjungimo mygtukas 10. Funkcijy tvarkymo ekranas
4. Indikatoriaus lemputé - jjungtas mygtuky uzraktas

Whj;lﬁool



PRIEDAI

PUODAI IR KEPTUVES
Naudokite tik is feromagnetinés medziagos pagamintus
GERAI NE
puodus ir keptuves, tinkancius indukcinéms kaitlentéms.
W > Kad nustatytumeéte, ar puodas yra tinkamas, patikrinkite,

@ U arantjoyra simbolis (jprastai jspaustas ant dugno).

Kad patikrintuméte, ar puodai magnetiniai, naudokite
magnetg. Gaminimui jtakos gali turéti puodo pagrindo kokybé ir struktara.
Kai kurios pagrindo skersmens indikacijos neatitinka tikrojo feromagnetinio
paviriaus skersmens.

TUSTI PUODAI ARBA PUODAI PLONU DUGNU

Jei kaitlenté jjungta, nedékite ant jos tus¢iy puody ar keptuviy.
Kaitlenté turi vidine apsaugine sistema, kuri nuolat stebi temperatara, ir jai pakilus,
jjlungia automatinio iSjungimo funkcija. Uzdéjus tuscius puodus ar puodus plonu
dugnu temperatQra gali labai greitai pakilti, o automatinio iSjungimo funkcija
gali suveikti pavéluotai, todél puodas ar kaitlentés pavirsius gali bati apgadinti.
Jei taip nutikty, nieko nelieskite ir palaukite, kol visos dalys atvés.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Pasirodzius kokiam nors klaidos pranesimui, skambinkite techninés prieZitros
centrui.

MAiIAUS!AS PUODO/KEPTUVES DUGNO SKERSMUO SKIRTINGOMS
KAITVIETEMS

Kad kaitlenté veikty tinkamai, puodas turi uzdengti vieng arba kelis ant kaitlentées
pavirsiaus nurodytus atskaitos taskus ir yra tinkamo minimalaus skersmens.
120 220 240
| 1 j
! |

0O
ol o -
L =]

100

Kaitlentées nustatymus galima keisti bet kuriuo metu. Jei norite keisti nustatymus,
spustelékite 5 simbolj, kuris rodomas funkcijy tvarkymo ekrane.

Nustatymy meniu galite:

+  pasirinkti kalba;

reguliuoti rySkuma;

reguliuoti garso perspéjimy garsuma;
reguliuoti mygtuky tonus;

reguliuoti kaitlentés galia;

KASDIENIS NAUDOJIMAS

« atkurti gamyklinius kaitlentés nustatymus;
«  patikrinti jdiegta programinés jrangos versija.

Jei nutriksta energijos tiekimas, nustatymai iSsaugomi.

KAITLENTES GALIOS REGULIAVIMAS

Didziausig kaitlentés galig galima pasirinkti nustatymy meniu pagal
reikalavimus arba laikmacio trukme.

Galimi galios lygiai: 4,0 kW - 6,0 kW — 7,4 kW - 11,0kW.

| , .
KAITLENTES |[JUNGIMAS/ISJUNGIMAS

Jei norite kaitlente jjungti, paspauskite mygtuka ir palaikykite mazdaug 1 sek.,
kol uzsidegs ekranas.

Kaitlenté bus iSjungta automatiskai po 30 sek., jei per $j laikg nepasirinksite
jokios funkcijos.

Norédami iSjungti spauskite tg patj mygtuka, kol ekranas issijungs. Visos
kaitvietés isjungtos. Jei bet kurj mygtuka spausite ilgiau nei 10 sek.,, kaitlenté
iSsijungs.

Jei kaitlenté buvo naudojama, kai ja iSjungéte, visos kaitvietés bus isjungtos, o
likutinio kars¢io indikatorius “H” degs tol, kol kaitvietés atvés.

KEPIMO ZONOS PASIRINKIMAS

Norimg kaitviete galite pasirinkti kairiajame ekrane paspausdami atitinkama
skydelj. Pasirinktos zonos yra paryskintos.

LANKSCIOSIOS SRITIES PASIRINKIMAS

Lankscioji sritis yra sritis, kurioje persidengia kelios kaitvietes ir kuri gali bati
naudojama kaip viena kaitvieteé.

Jei norite sukurti lanksciqjq sritj:

Pasirinkite kelis skydelius arba braukite pirstu ir palaipsniui sujunkite skydelius.

Jei norite perskirti lanksciqjq sritj:

Paspauskite ir 3 sek. palaikykite skydelj, atitinkantj kaitviete, kurig norite atskirti.
Arba paspauskite kaitvieciy perskyrimo mygtuka (W, kuris pasirodo funkcijy
tvarkymo ekrane.

Kai kaitviete perskiriate, tas pats galios lygis nustatomas kiekvienai kaitvietei.

Jei per 30 sek. ant visy pasirinkty gaminimo zony nepadésite po puoda,
kairéje ekrano puséje bus rodoma ryskiai Sviecianti juostelé. Desinéje ekrano
puséje pasirinkus komanda “Add pot” (Jpilkite puoda), galima i$ naujo
suaktyvinti zona.

KAITVIECIY ]JUNGIMAS/ISJUNGIMAS IR GALIOS REGULIAVIMAS

Kaitvieciy suaktyvinimas :

1. Jjunkite kaitlente. Jei indas jau uzdétas, kaitvieté automatiskai jj aptiks.
Pasirinkite siilomas kaitvietes ir nustatykite galia.

2. Uzdékite puoda ant pasirinktos kaitvietés ir jsitikinkite, kad jis uzdengia
vieng ar kelis kaitlentés pavirsiaus atskaitos taskus.

Ll o D B S ' ; :
m) e | o) B | ) L)

4Ty - T
e [

*Naudodami $ig padét] galite pasirinkti didziausia galia.

Atkreipkite démesj: priedais neuzdenkite ekrano ar slinkimo jutiklinio ekrano. Jei indas

dengia vieng is ekrany, kaitlenté gali veikti netinkamai. DeSinéje ekrano puséje bus
rodomas pranesimas “CHECK TOUCH AREA, remove the object within one minute”
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Savininko vadovas

(Patikrinkite salycio zong ir pasalinkite objekta per vieng minute). Pasalinkite objekta
ir palaukite, kol pranesimas pradings. Jei problema islieka, atjunkite ir i$ naujo jjunkite
kaitlentés maitinimo tiekima.

Gaminimo zonose, kurios yra netoli valdymo skydelio, rekomenduojame puodus ir
keptuves déti tik pazymetose vietose (atkreipiant demesj j apatine ir virsutine indo
dalj, kuri paprastai bina platesné).

Taip jutiklinis skydelis bus apsaugotas nuo perkaitimo. Jei yra galimybé, kepdami
ant groteliy arba kepindami naudokite galines gaminimo zonas.

3. Kairiajame ekrane pasirinkite kaitviete arba lanksciaja sritj.
4. Paspausdami arba braukdami pirsty iilgai per slinkimo jutiklinj ekrang
nustatykite galios lygj.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18 P

Nustatytas galios lygis bus parodytas pasirinktos kaitvietés skydelyje.

Kiekvienai kaitvietei galite pasirinkti jvairius kars¢io nustatymus: nuo 1
(minimalios galios) iki 18 (maksimalios galios).
Naudodami slinkimo jutiklinj ekrang galite pasirinkti ir greitojo kaitinimo
funkcija, kuris ekrane bus nurodoma raide “P“.

Atkreipkite démesj: Kaitvietés skydelis mirksés, jei puodas netinka indukcinei
kaitlentei, jis netinkamai pastatytas arba yra kaitvietei netinkamo dydzio. Jei per 30
sekundZiy nuo pasirinkimo puodas neaptinkamas, kaitvieté issijungia.

Kad isSjungtuméte kaitvietes:

Pasirinkite kaitviete kairiajame ekrane ir paspauskite iSjungimo mygtuka (“OFF*)
slinkimo jutiklinio ekrane virSuje. Jei kaitvieté vis dar jkaitusi, atitinkamame
skydelyje pasirodys likutinio karscio indikatorius “H".

H

L+ ADD POT (JPILKITE PUODA)

Jei naudojate sritj is keliy kaitvieciy, puoda galite déti bet kurioje aktyvios srities
vietoje. Kaitlenté automatiskai atpazins tikraja puodo vieta.

Jei ant aktyvios srities norite uzdéti dar vieng puoda, pasinaudokite puodo
uzdéjimo L+ “Add pot” (Jpilkite puoda) komanda, kad kaitlenté aptikty
naujai uzdéta puoda.

MYGTUKY UZRAKTAS

Kad kaitlentés netycia nejjungtuméte valydami arba kad valdikliy netycia
nepakeistuméte ruoSdami maistg, paspauskite ir 3 sek. palaikykite mygtuky
uzrakto mygtuka: signalas ir jspéjamoji lemputé rodo, kad $i funkcija
suaktyvinta.

Valdymo skydelis bus uzrakintas, veiks tik iSjungimo mygtukas.

Jei valdiklius vél norite suaktyvinti, dar kartg paspauskite ir 3 sek.
palaikykite mygtuky uzrakto mygtuka. |spéjamoji lemputé uzges, o
kaitlenté vel bus aktyvi.

LT

X LAIKMATIS
Kai kaitlenté iSjungta, desinés pusés ekrang galite naudoti kaip laikmatj.

Kad jjungtuméte laikmat; :

1. Jjunkite kaitlente.

2. Paspauskite laikrodzio piktograma X, kuri rodoma funkcijy tvarkymo
ekrane.

3. Mygtukais “+"/“~" nustatykite laika.

4. Praéjus nustatytam laikui pasigirsta garsinis signalas.

Jei norite pakeisti arba isjungti laikmatj :

1. Paspauskite laikrodZio piktograma X, kuri rodoma funkcijy tvarkymo
ekrane.

2. “+"ir"-" mygtukais i$ naujo nustatykite reikiama laika arba paspauskite
mygtuka STOP, kad laikmatj isjungtuméte.

@ GAMINIMO LAIKO NUSTATYMAS
Kaitvietes galima suprogramuoti, kad jos automatiskai issijungty.

Jei norite nustatyti gaminimo laikq:

1. Pasirinkite kaitviete ir nustatykite reikiama galios lygj.

2. Paspauskite chronometro piktograma (), kuri rodoma funkcijy tvarkymo
ekrane.

3. Mygtukais “+"/"-" nustatykite laika.

4. Praéjus nustatytam laikui, pasigirsta garso signalas ir kaitinimo zona
automatiskai issijungia.

Jei norite pakeisti arba isjungti gaminimo laikq :

1. Pasirinkite aktyvig kaitviete

2. Paspauskite chronometro piktograma @ kuri rodoma funkcijy tvarkymo
ekrane.

3. “+"ir"=" mygtukais i$ naujo nustatykite reikiama laika arba paspauskite
mygtuka STOP, kad atsauktuméte nustatyta gaminimo laika.

Gaminimo laika galima nustatyti kiekvienai kaitvietei arba lanksciajai sriciai —
atlikite toliau nurodytus veiksmus.
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SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

th

sense 6th SENSE

Mygtukas “6™ Sense” leidZia naudotojams pasiekti jvairias specialigsias funkcijas:
«  Assisted Cooking (Pagalba Gaminant)

+  Chef Control

«  Flexifull

Desinéje puséje esanciame funkcijy tvarkymo ekrane galite nardyti po
specialias funkcijas ir pasirinkti norima parinktj.

Rodyklemis /\ \/ galite slinkti per pateikiamas parinktis.

Mygtuku O patvirtinkite pasirinkima, o dviguba rodykle < galite grjzti j
ankstesnj meniu.

ASSISTED COOKING (PAGALBA GAMINANT)

Si funkcija leidzia pasirinkti i anksto nustatytas funkcijas, kurios padeda
geriausiu badu paruosti jvairy maista.

Kaitlenté gali padéti naudotojui sukurdama tinkamiausias puodo kaitinimo
ir ruoSimo salygas. Be to, ji pateikia nurodymus, kuriais reikia vadovautis
jvairiais gaminimo etapais, kad baty pasiektas optimalus rezultatas.

Jei norite suaktyvinti Assisted Cooking (Pagalba gaminant) funkcijq :
1. Paspauskite “6™ Sense” mygtuka.

2. Funkcijy tvarkymo ekrane pasirinkite “Assisted Cooking” (Pagalba gaminant)
ir patvirtinkite.

=TH SEMSE FEMU
A\
|

Vv

<K Ok

fssisted Cool ing

3. Pasirinkite maisto kategorijq, kurig ketinate gaminti, ir patvirtinkite.
SELECT FOoD

table s

K Vegstakbles Ok

4. Pasirinkite gaminimo budg ir patvirtinkite.
SELECT MMODE

N\ — V
- Griliing |

Fan firuing .

K BoiLing 0K

5. Pasirinkite gaminimo sglygas ir patvirtinkite.
SELECT THICKMHESES

VAN V
[fleicd i o
<K Thick Ok

6. Uzdékite puoda reikiamo vietoje ir jsitikinkite, kad jis uzdengia bent du
kaitlentés pavirsiaus atskaitos taskus.

Gaminimo rezimas “Moka” yra vienintelis, kuriam veikiant galima naudoti
tik vieng atskaitos taska.

Toliau pateikiamas jvairiy priedy vietos pavyzdys.

7. Kairiajame ekrane pasirinkite reikiama kaitviete. Pasirinktoje kaitvietéje
pasirodys “A”.Ekrane rodomos galimos zonos, kuriose rekomenduojama
statyti inda.

8. Desiniajame ekrane bus rodomi nurodymai, kuriuos turite sekti (pvz.,
"Add Qil" (Jpilkite aliejaus) arba “Add food” (Jdékite maista)). Kiekvieno
etapo pabaigoje naudotojas turi patvirtinti, kad galéty testi gaminima.

9. IS anksto nustatyta galios lygj prireikus galima bet kuriuo metu pakeisti
naudojant “+" ir “-" mygtukus.

10. Kai baigiama gaminti, paspauskite mygtuka STOP, kad kaitviete iSjungtuméte.
Jei gaminant buvo naudojamos kelios kaitvietés, pirma turite pasirinkti norima
igjungti kaitviete.

O TZ

— et

Eoiling

STOP

Atkreipkite démesj: Funkcijg “Assisted Cooking” (Pagalba Gaminant) galima
suaktyvinti, net kai viena ar kelios kaitvietés jau naudojamos.

Jeifunkcijq“AssistedCooking“(PagalbaGaminant)noritesuaktyvintidaugiau
neivienai kaitvietei:

Funkcijg “Assisted Cooking” (Pagalba Gaminant )suaktyvine pirmojoje
kaitvietéje, darkartg paspauskite “6'" Sense” mygtuka ir pakartokite aktyvinimo
veiksmus su kita kaitviete. Jau aktyviy kaitvieciy negalima pasirinkti.

Atkreipkite demesj: su funkcija “Assisted Cooking” (Pagalba Gaminant )galite
naudoti iki 6 kaitvieciy, jei tai leidzia galios lygio nustatymas.
Kaitvieciy negalima jungti norint sukurti didesnj plota.

Jeinorite gamintijprastai, kaisuaktyvintafunkcija“Assisted Cooking”
(Pagalba Gaminant):

Kai suaktyvinta funkcija “Assisted Cooking” (Pagalba Gaminant), prie$
pradédami naudotis jprastu budu kairiajame ekran

Pasirenkamos parinktys

MAISTO KATEGORIJA GAMINIMO BUDAS
Mésa Kepimas ant groteliy, kepimas keptuvéje, virimas
Zuvis Kepimas ant groteliy, kepimas keptuvéje, virimas
Darzovés Kepimas ant groteliy, kepimas keptuvéje, virimas

Padazai, riebus
padazai, sriubos

Padazai (pomidorai, trintos sriubos, besamelis)
Sriubos (apvirimas, nereikia jkaitinti)

B e 0L %D

Desertai Kremas, panakota, tirpintas Sokoladas, blynai
Kiauginiai Kepti kiausiniai, omletas, virimas (virti kiausiniai, minkstai
virti kiausiniai), italiskas omletas, plakta kiausiniené
Saris Kepimas ant groteliy, kepimas keptuvéje, fondiu
Makfrqnal Virimas, kepimas keptuvéje, rizotas, ryziy pudingas
irryZiai
I
Gfp Gérimai Virinimas (pienas), vanduo (virimas, virinimas), kavaviré
Virimas, kepimas ant groteliy, kepimas keptuvéje,
O Tinkintas P pin 9 wKep ptuve)
/A virinimas, lydimas

PAGRINDINIAI GAMINIMO BUDAI
(Prie kiekvieno bldo gali bati pateikiama papildomy parinkdiy)

1o LYDYMAS

LeidZia pasiekti maisto produkto lydymui tinkama temperatura ir iSlaikyti ja
nesudeginant maisto.

Sis badas yra puikus, nes nesugadinami jautris patiekalai, pavyzdZiui,
Sokoladas, ir neleidziama maistui prikibti prie puodo dugno.

Gaminimo greitj galima bet kuriuo metu reguliuoti naudojant “+“ ir
mygtukus desiniajame ekrane.

=J vIRINIMAS

Patiekalams, kuriuos reikia gaminti i3 léto, ir kai reikia i$ léto iSgarinti skystj,
islaikyti maisto bukle ir jo nesudeginti. Sis budas leidZia nesugadinti maisto ir
neleidzia jam prikibti prie puodo.

u_u
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Savininko vadovas

Funkcijos veikimas ar gaminimo laikas priklauso nuo puodo kokybés ir tipo.
Gaminimo greitj galima bet kuriuo metu reguliuoti naudojant “+“ ir
mygtukus desiniajame ekrane.

u_u
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VIRIMAS*
LeidZia veiksmingai uzkaitinti vandenj ir jspéja naudotoja, kai jis pradeda virti —
pateikiami garsiniai ir vaizdiniai signalai.
Laukdama patvirtinimo i§ naudotojo sistema palaiko vandens virimo
temperatlra, neleidzia jam issilieti ir be reikalo nevartoja energijos. Veikiant
Siai funkcijai garsinis signalas perspéja naudotojg, jei puodas yra tuscias (be
vandens) arba iSviré vanduo.
Pasigirdus virimo jspéjimui tik jberkite druskos.

KEPIMAS KEPTUVEJE*

LeidZia jkaitinti ar paruosti tuscia puoda ar keptuve. Garsinis ir vaizdinis signalai
rodo, kad tinkama temperattra pasiekta ir kad | puodg ar keptuve galima
sudéti maisto produktus. Laukdama patvirtinimo i$ naudotojo sistema palaiko
reikiama priedo temperatira ir neleidzia keptuvei per daug jkaisti ir be reikalo
vartoti energija.

Norédami sukurti optimalias gaminimo salygas, Sig funkcija naudokite
puodams ir ruosimui kambario temperataroje.

Pasirinkus $ig funkcijg, batina naudoti specialius priedus.

Nenaudokite dangcio - kad apsisaugotuméte nuo tyskanciy skyscCiy,
rekomenduojame naudoti specialig apsauga.

Gaminant pasirinkus i funkcija, patartina naudoti aliejy, kuris yra tinkamas
kepimui, pvz,, jvariy sékly aliejy. Naudodami kitokj aliejy visada bakite itin
atsargUs ir stebékite gaminima, kai jj naudojate pirma karta.

\—r

'm]' KEPIMAS ANT GROTELIY*

Si funkcija, atsizvelgiant j storj, leidZia optimaliai iskepti jvairius maisto
produktus. Kai pasiekiama temperatira, kuri yra tinkama maisto produktams
sudéti, kaitlenté pypsi. Tada kaitlenté stabilizuoja ir palaiko temperattirg viso
gaminimo metu. Kai naudotojas patvirtina, kad maisto produktus jau sudéjo,
pradedamas gaminimas.

Maisto produktus patartina suruosti per jkaitinimo etapa ir sudéti juos vos
pasigirdus signalui.

Norédami sukurti optimalias gaminimo salygas, Sig funkcija naudokite
puodames ir ruosimui kambario temperatdroje.

Jei nenaudojate tam skirtos lentynélés, kepinimo ant groteliy funkcijg
naudodami pirma karta bukite atsargls, nes nuo pagrindo kokybés gali
priklausyti kaitinimo laikas. Priedai su labai plonu pagrindu per trumpa laika
gali pasiekti labai auksta temperatara.

QD MOKA*

Si funkcija leidzia automatiskai kaitinti mokos kavavires. Kaitinimo cikla galima
suaktyvinti pasirinkus 3ig funkcija meniu, o baigus ruosti kavg pasigirsta
signalas. Si funkcija yra suprogramuota issijungti savaime, kad kava neissiliety.
Kai $ig funkcija naudojate pirma karta, visada patikrinkite, ar laikomasi nurodyty
salygy. Norédami sukurti optimalias gaminimo salygas, Sig funkcijg naudokite
su kavavirémis, pritaikytomis naudoti kambario temperataros, ir vandeniu.

* Su Siomis funkcijomis rekomenduojama naudoti specialius priedus:
«  virimui: WMF SKU: 07.7524.6380

« kepimui keptuvéje: WMF SKU: 05.7528.4021

«  kepimas ant groteliy: WMF SKU: 05.7650.4291

«  kavai ruosti, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Atkreipkite demesj: Per pirmaja kaitinimo minute pasistenkite puodo ar keptuves
nejudinti, kad kaitlenté veikty optimaliaite pasistenkite puodo ar keptuves
nejudinti, kad kaitlente veikty optimaliai.

I
LT
CHEF CONTROL
Si funkcija kaitlente suskirsto j keturias kaitvietes ir suaktyvina jas vienu metu
naudodama i$ anksto nustatyta galios lygj. Ji leidzia puodus perkelti i$ vienos
vietos j kitg ir gaminti maistg naudojant skirtingas temperataras.
Jei norite suaktyvinti funkcijq “Chef Control:
1. Uzdékite puoda.
2. Paspauskite “6" Sense” mygtuka.
3.  Funkcijy tvarkymo ekrane pasirinkite “Chef Control” ir patvirtinkite.
=TH SEMSE MEHU
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Chet Cortrol

4. Kairiajame ekrane pasirodo keturiy kaitviec¢iy skydeliai su atitinkamu
galios lygiu (low (zemas), medium (vidutinis), high (aukstas)).

5. Jei norite uzdéti daugiau puody, naudokite puodo uzdéjimo komanda
“Add pot” (Jpilkite puoda) L+.

6. Jei Sig funkcijg norite isjungti, paspauskite “STOP”.

CHEF COMTROL =
O, L+

Flace apot

@0

Jei norite pakeisti kaitvietés galiq :

1. Pasirinkite kaitviete.

2. Braukdami per slinkimo jutiklinj ekrana pasirinkite reikiama galios lygj,
kuris iSliks matomas 1 sek.

3. Vél pasirodys atitinkamas pasirinkto galios lygio Zodis (low (Zema),
medium (Vidutiné), high (Auksta)).

STORP

Atkreipkite demesj: pakeisti nustatymai saugomi, kol juos vél pakeiciate arba
nustatote is naujo.

FLEXIFULL
Taip keturias zonas galima sujungti ir naudoti kaip vieng gaminimo vieta.

Jei norite suaktyvinti funkcijq “Flexifull” :

1.  Uzdékite puoda.

2. Paspauskite “6" Sense” mygtuka.

3.  Funkcijy tvarkymo ekrane pasirinkite “Flexifull” ir patvirtinkite.

=TH SEMSE MEMU
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Fle«ifull -

<K

4. Slinkimo jutikliniame ekrane nustatykite reikiama galios lygj. Nustatytas
galios lygis parodomas kairiajame ekrane.

5. Jei norite uzdéti daugiau puody, naudokite puodo uzdéjimo komanda
“Add pot” (Jpilkite puoda) L+

6. Jei Sig funkcija norite iSjungti, paspauskite “STOP”.

@ FLE=TIFULL

T+
Flace a ot
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STOP
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INDIKATORIAI

(M
I | LIKUTINE SILUMA

Kai viename i$ kaitvietés pasirinkimo ekrano skydeliy rodoma raidé “H*,
vadinasi, atitinkama kaitvieté vis dar karsta. Kai kaitvieté atvésta, “H" iSnyks.

KEPIMO SALYGU LENTELE

GALIOS LYGIS GAMINIMO TIPAS REKOMENDUOJAMAS NAUDOJIMAS
Ruosimo patirtis ir jgadziai
DidZiausio karscio p Greitas jkaitinimas Puikiai tinka greitai padidinti maisto temperatra, greitai uzvirinti
nustatymas (vandenj) ar greitai pakaitinti skyscius.
Kepimas riebaluose, virimas Puikiai tinka skrudinimui, kepimo pradzioje, uzsaldytiems
- ' produktams kepti, greitai skys¢iams uzvirinti.
= 14-18 crud
= Skrudinimas, sautéing, . o L
= virinimas kepinimas g Puikiai tinka sautéing, smarkiam virimui palaikyti, kepimui ir kepinimui.
- Skrudinimas, virimas,
- troskinimas, sautéing, Puikiai tinka sautéing, Svelniam virimui palaikyti,
- kepinimas kepimui ir kepinimui bei priedams pakaitinti.
- 10- 14
= Virimas, troskinimas, sautéing, Puikiai tinka troskinti, Svelniam virimui palaikyti,
- kepinimas, kepimas, kepimui ir kepinimui (ilgesnj laika).
= virimas iki sutirstéjimo
E Puikiai tinka létai ruoSiamam maistui (ryziams, padazams, mésai, zuviai)
= 5.9 Virimas, virinimas, tirétinimas, su skysciais (pvz., vandeniu, vynu, sultiniu, pienu) ir pastai sutirstinti.
z kremo formavimas TS o G .
- Puikiai tinka létai ruoSiamam maistui (kai kiekis yra maziau nei 1 litras: ryZiai,
- padazai, kepsniai, Zuvis) su skysciais (pvz., vandeniu, vynu, sultiniu, pienu).
E Lydymas, atitirpdymas Puikiai tinka sviestui, Sokoladui lydyti bei nedideliems gabaléliams atitirpdyti.
- 1-4
- Maisto islaikymas Siltai, Puikiai tinka ka tik paruosto maisto ar patiekiamo
rizoto ruosimas maisto iSlaikymui Siltai ir rizoto ruosimui
Nuliné qalia Giunati | - Budéjimo rezimu veikianti arba isjungta kaitlenté (gali bati jkaitusi nuo
9 Jung gaminimo; ta parodo H raideé).

VALYMAS IR PRIEZIURA

Svarbu.

« Prie$ valydami jsitikinkite, kad kaitvietés iSjungtos ir nerodomas °

likutinés Silumos indikatorius (“H").

+ Nenaudokite Siurksciy kempiniy arba $veistuky, nes jie gali pazeisti stikla.
-+ Valykite kaitlente po kiekvieno naudojimo (kai atvésta), kad pasalintuméte

maisto likucius ir démes.

+ Cukrus arba maisto produktai, kuriy sudétyje yra daug cukraus, gali

pakenkti kaitlentei, todél juos reikia nedelsiant pasalinti.
+  Druska, cukrus ir smélis gali subraizyti stiklo pavirsiy.

» Naudokite minksta Sluoste, sugeriantj virtuvinj popieriy arba specialy .

kaitlenciy valiklj (vadovaukités gamintojo nurodymais).

+  Ant kaitvietés isiliejus skysciui, puodai gali pajudéti arba imti vibruoti.
Nuvalyta kaitlente kruopsciai nusausinkite.

valymo rezultatus ir ilgesnj kaitlentés pavirsiaus spindes;.
Valydami iXelium™ kaitlentes, laikykités Siy rekomendacijy:

« Naudokite minksta Sluoste (geriausia mikropluosto), sudrékintg vandeniu

ar stiklui valyti skirtu valikliu.

palikite ant stiklinio kaitlentés pavirsiaus.

Whj;lﬁool

Jei ant stiklo yra iXelium™ logotipas, vadinasi, kaitlenté yra apdorota taikant
iXelium™ technologija. Tai isskirtiné Whirlpool danga, uztikrinanti puikius

Geriausiems rezultatams uZztikrinti, drégng Sluoste kelioms minutéms



Savininko vadovas | LT

TRIKCIU SALINIMAS

- Patikrinkite, ar neatjungtas elektros tiekimas. Atkreipkite démesj: Vanduo, skystis, issiliejes i$ puody arba kity ant mygtuky
- Jei pasinaudoje kaitlente jos negalite isjungti, iSjunkite jos maitinimo laida. ~ esanciy objekty, gali netycia jjungti arba isjungti valdymo skydelio uzrakinimo
« Jeijjungus kaitlente ekrane pasirodo kodas i$ skaiciy ir raidziy, patikrinkite  funkcija.

toliau esancioje lenteléje pateikiamas instrukcijas.

Klaidos kodas Aprasymas Galimos priezastys Priemonés
(81, €82 Valdymo skydelis i3sijungia del Per auksta vidiné elektroniniy daliy Prie$ vél naudodami palaukite,
: . pernelyg aukStos temperataros. ;| temperatara. . kolkaitlenté atvés.
F02, FO4 Netinkama tinklo jtampa. Jutiklis aptinka neatitikimy tarp ISjunkite kaitlente i$ elektros tinklo
‘ ‘ . prietaiso ir tinklo jtampuy. - irpatikrinkite jungtj.
. FO1, FO6, F12, F13, ;
* F25, F34, F35, F36, ISjunkite kaitlente i$ elektros tinklo. Sekunde palaukite ir kaitlente vél jjunkite j elektros tinkla.
| F37,F41, F47, F58, F61, Jei problema nedingsta, paskambinkite techninés priezitros centrui ir nurodykite ekrane matoma klaidos koda.
{F76 :

VEIKIMO METU GIRDIMI GARSAI

Jprastai veikdamos indukcinés kaitlentés gali skleisti $nypstimo ar traskéjimo  Sie garsai skiriasi atsizvelgiant j maisto ruogimo indo tipg ir jame esancio maisto
garsus. Siuos garsus i$ tiesy skleidzia maisto ruogimo indai ir jie yra susije  kiekj. Tai nereiskia, kad su kaitlente yra kazkas negerai.

su keptuviy dugny ypatybémis (pavyzdziui, kai dugnas yra pagamintas i$

skirtingy medziagy sluoksniy arba yra nelygus).

PATIKIMAS GAMINIMAS

Zemiau pateikta lentelé buvo specialiai sukurta tam, kad tikrinantiems
asmenims baty lengviau naudoti masy gaminius.

Patikimas gaminimas Patikimos gaminimo padétys

Karscio paskirstymas, ,blyno” bandymas pagal
EN 60350-2 7.3 str.

€ - pg- 3 - -
Karscio veikimas, ,prancizisky bulvyciy” bandymas
pagal EN 60350-2 7.4 str. o

Lydymas ir islaikymas Siltai, ,Sokoladas”

Virinimas, ryziy pudingas

EKOLOGINIS PROJEKTAVIMAS: Bandymas atliktas pagal reikalavimus, visas kaitlentes sujungus j vieng zong arba naudojant ,Flexifull” funkcija.

Whj;lfa?ool



TECHNINES PRIEZIOROS CENTRAS

PRIES KREIPDAMIESI | TECHNINES PRIEZIDROS CENTRA: «  serijos numeris (numeris nurodomas po zodzio SN techniniy duomeny

1. Vadovaudamiesi skyriaus TRIKCIY SALINIMAS patarimais paméginkite ploksteleje). Serijos numeris taip pat yra nurodytas dokumentacijoje;
problema pasalinti patys. Mod. XXX XXX
2. PrietaisaiSjunkite ir vél jjunkite, kad patikrintuméte, ar triktis nepasalinama.

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

JEI ATLIKUS $IAS PATIKRAS TRIKTIS NEPASALINAMA, KREIPKITES | [ so00¢ xo00x oo

ARTIMIAUSIA TECHNINES PRIEZIDROS CENTRA.
Kreipdamiesi j techninés priezilros centrg visada nurodykite: . savo tiksly adresa;

+  trumpg gedimo aprasyma; . savo telefono numerij.
«  prietaiso tipg ir tiksly modelj;

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

| Jei reikalingas remontas, kreipkités j jgaliota techninés priezilros centra (tada
g turésite garantija, jog bus naudojamos originalios atsarginés dalys ir remontas
bus atliktas tinkamai).

Jei prietaisas integruojamas, paskambinkite aptarnavimo po pardavimo tarnybai
uzsakyti arzty rinkinj (jei jo néra).

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

«  Naudodami QR koda ant jasy prietaiso;

+  Apsilanke musy svetainéje docs.whirlpool.eu/docs;

«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés prieziGros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.

Whir I
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL IZSTRADAJUMU
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet savu

produktu vietné www.register10.eu. LAIIEGUTU VAIRAK
INFORMACIJAS, SKENEJIET
f} Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet drosibas KVADRATKODU UZ IERICES
noradijumus.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Plits virsma
2. \Vadibas panelis
1
Il =, ° . ° mm 2
VADIBAS PANELIS
1 2 3 4 5
. °
OFF tititrrirrnnnnnnn i 18 P
6 7 8 9 10
1. leslégsanas/izslégsanas poga 5. Taustinu blokésana 8. Slidna skarienekrans
2. Indikatoralampina - plits virsma ir ieslégta 6. Gatavosanas zonas atlases displejs 9. Atras karsésanas rezZima poga
3. “6" Sense” poga (ipasas funkcijas) 7. Gatavosanas zonas izslégSanas poga 10. “Parvaldit funkcijas” displejs
4. Indikatora lampina - taustinu blokésana darbojas

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

KATLIUN PANNAS
Izmantojiet tikai feromagnétiska materiala katlus un
pannas, kas ir piemérotas izmantosanai ar indukcijas

plits virsmam. Lai noteiktu, vai katls ir piemérots,

parbaudiet simbolu (parasti mark&jums atrodas
apakspusé). Lai noskaidrotu, vai katli ir magnétiski, var

\ <

U U

izmantot magnétu.

Katla pamatnes kvalitate un uzblve var ietekmét gatavosanas rezultatu.
Atseviskos gadijumos noraditais pamatnes diametrs neatbilst patiesajam
feromagnétiskas virsmas diametram.

TUKSI KATLI VAI KATLI AR PLANU PAMATNI

Kad plits virsma ir ieslégta, neizmantojiet tukSus katlus vai pannas.

Plits virsma ir aprikota ar iek$éjas drosibas sistému, kas nepartraukti uzrauga
temperaturu, aktivizéjot funkciju “automatic off” (automatiska izslégsanas), kad
tiek konstatéta augsta temperatira. Izmantojot ar tukSiem katliem vai katliem
ar planu pamatni, temperatdra var loti strauji pieaugt un funkcija “automatic
off’ (automatiska izslegsanas) var tikt aktivizéta ar nelielu nokavésanos,

PIRMA LIETOSANAS REIZE

sabojajot katlu vai pannu. Ja tas notiek, nekam nepieskarieties un pagaidiet,
kamér komponenti atdziest.
Ja tiek paraditi kadi kladu zinojumu, sazinieties ar servisu.

MINIMALAIS KATLA/PANNAS PAMATNES DIAMETRS DAZADAS
GATAVOSANAS ZONAS

Lai nodrosinatu, ka plits virsma funkcioné pareizi, katlam janosedz vismaz viens
no atsauces punktiem, kas noraditi uz plits virsmas, ka ari ta diametram jaatbilst
minimali nepiecieSamajam.
1|20 220 24‘10
| I
! \
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Plits virsmas iesta'@‘umus var mainit jebkura laika. Lai mainitu iestatijumus,
noklikskiniet uz 13F simbola, kas paradas funkciju parvaldisanas displeja.

lestatijumu izvélné varat:

+  atlasit valody;

« noregulét spilgtumu;

+ noregulét skanas signalu skalumu;

« noregulét pogu tonus;

« noregulét plits virsmas jaudas intensitati;

IKDIENAS IZMANTOSANA

« atjaunot plits virsmas rdpnicas iestatijumus;
»  parbaudit instalétas programmataras versiju.

Ja rodas stravas padeves parravums, iestatijumi tiek saglabati.

PLITS VIRSMAS JAUDAS INTENSITATES REGULESANA

Maksimalo plits virsmas jaudas intensitates limeni atbilstosi prasibam vai
taimera ilgumam var iestatit iestatijumu izvélné.
Pieejamie jaudas intensitates limeni ir $adi: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW — 11.0kW.

|
PLITS VIRSMAS IESLEGSANA/IZSLEGSANA

Lai plits virsmu ieslégtu, nospiediet pogu aptuveni 1 sekundi, lidz iedegas
displejs.

Plits virsma tiks automatiski izslégta, ja 30 sekundés neatlasisiet funkciju.

Lai to izslégtu, turiet nospiestu to pasu pogu, lidz displejs izsleédzas. Visas
gatavosanas zonas ir deaktivizétas. Ja piespiedisiet un pieturésiet jebkuru
pogu ilgak par 10 sekundém, plits izslégsies.

Ja plits virsmu izmanto, to izslédzot, tiks izslégtas visas gatavosanas zonas, ka
ari bis redzams atlikusa karstuma indikators “H”, kamér gatavosanas zonas
atdzisis..

GATAVOSANAS ZONAS ATLASE

Vélamo gatavosanas zonu var atlasit kreisas puses displeja, nospiezot uz
attiecigas rats. Atlasitas zonas ir iezimétas.

PIELAGOJAMAS ZONAS FUNKCIJAS ATLASE

Pielagojama zona ir zona, kura parklajas vairakas gatavosanas zonas un kuru
var izmantot ka vienu gatavosanas zonu.

Pielagojamas zonas izveidosana:
Atlasiet vairakas ratis vai velciet ar pirkstu pari, pakapeniski savienojot ratis.

Pielagojamas zonas sadalisana:

Nospiediet un 3 sekundes turiet nospiestu to zonu, kuru vélaties atdalit.

Vai arf nospiediet pogu “sadalit zonu” (M kas paradas funkciju parvaldisanas
displeja.

Kad gatavosanas zona ir sadalita, katrai atseviskajai gatavosanas zonai paliek
tas pats jaudas intensitates limenis.

Ja uz visam izvélétajam gatavosanas zonam 30 sekunzu laika netiek uzlikts
katls, uz kreisas puses displeja paradisies bieza svitra. Ir iespé&jams no jauna
aktivizét attiecigo zonu ar komandu “Add pot” (Pievienot katlu), izmantojot
labas puses displeju.

GATAVOSANAS ZONU AKTIVIZESANA/DEAKTIVIZESANA UNJAUDAS

INTENSITATES LIMENU REGULESANA

Gatavosanas zonu aktivizesana:

1. leslédziet plits virsmu. Ja katls jau ir novietots, plits to nosaka automatiski.
Lai atlasitu jaudas intensitati, atlasiet ieteikto zonu.

2. Novietojiet katlu vélamaja zona, parliecinoties, ka tas nosedz vienu vai
vairakas atsauces atzimes uz plits virsmas.

R | | [

e - =

* Ar So poziciju varésiet izmantot maksimalu izvades jaudas intensitati.

Whj;lﬁool



Ipasnieka rokasgramata

Ladzu, nemiet véral Neparsedziet slidna skarienekranus ar piederumiem. Ja virtuves
piederums nosedz kadu no displejiem, plits var nedarboties pareizi. Labas puses
displeja paradisies zinojums "CHECK TOUCH AREA, remove the object within one
minute” (PARBAUDIT SKARIENA ZONU, nonemt priekSmetu vienas mindtes laika).
Nonemiet priekSmetu un gaidiet, lidz zinojums pazad. Ja probléma netiek novérsta,
atvienojiet gatavosanas virsmu no elektroapgades un péc tam vélreiz to pievienojiet.
Gatavosanaszonas, kuras irvadibas panela tuvuma, irieteicams uzglabat katlus un pannas
mark&umos (nemot véra pannas pamatni un augséjo malu, jo ta médz bt lielaka).

Tas novers skarienpaliktna parmérigu parkarsanu. Gril&jot vai cepot, [idzu, izmantojiet
alzmuguréjas gatavosanas zonas kad vien ir iesp&jams.

3. Atlasiet gatavosanas vai pielagojamo zonu kreisas puses displeja.
4. lestatiet vélamo jaudas intensitates limeni, ar pirkstu nospiezot vai
horizontali parvelkot slidna skarienekranam.

OFF tvntrtrrrrrrrnndppurrnnnnnninmmununi8 P

lestatitais jaudas [imenis paradisies atlasitaja gatavosanas zonas rati.

Katra gatavosanas zona piedavats dazadu karstuma iestatijumu klasts, no “1”
(minimala jaudas intensitate) lidz “18” (maksimala jaudas intensitate).
Izmantojot slidna skarienekranu, varat atlasit ari atras karsésanas funkciju, kas
paradisies displeja ar burtu “P".

Ladzu, nemiet véral Gatavosanas zonas rdts mirgo, ja katls nav piemérots
gatavosanai ar indukdiju, ir novietots nepareizi vai ta izmérs ir neatbilstigs. Ja katls
netiek konstatéts 30 sekundés péc atlasisanas, gatavosanas zona izslédzas.

Gatavosanas zonu deaktivizésana:

Atlasiet gatavosanas zonu kreisas puses displeja un nospiediet pogu “OFF”
(izslegt) slidna skarienekrana augspusé. Ja gatavosanas zona joprojam ir
karsta, attiecigaja rati bas redzams atlikusa karstuma indikators “H".

H

L+ ADD POT (PIEVIENOT KATLU)

Izmantojot gatavosanas zonu, kas sastav no vairakam zonam, katlu var novietot
jebkura aktivas zonas vieta. Plits automatiski noteiks katla redlo atrasanas vietu.
Ja vélaties pievienot vél vienu katlu aktivajai gatavo$anas zonai, izmantojiet
komandu “Add pot” (Pievienot katlu) L+, lai [autu plitij noteikt jauno katlu.

TAUSTINU BLOKESANA

Lai novérstu nejausu plits ieslégsanos tirisanas laika vai lai novérstu
nejausu vadibas pogu mainu gatavosanas laika, nospiediet un
3 sekundes turiet nospiestu pogu “ustinu blokésana” [&] skanas signals
un bridindjuma gaismina noradis, ka 31 funkcija ir aktivizéta.

Tiek blokéts viss vadibas panelis, iznemot izslégsanas pogu.

Lai atkartoti iesléegtu vadibas pogas, atkal nospiediet un 3 sekundes turiet
nospiestu pogu “taustinu blokésana” [a] Bridinajuma gaismas punkts
izslégsies un plits virsma atkal bas aktiva.

X TAIMERIS

Kad plits ir izslégta, labas puses displeju varat izmantot ka taimeri.

Taimera aktivizésana:

1. leslédziet plits virsmu.

2. Nospiediet smilsu pulkstena ikonu, X kas paradas funkciju parvaldisanas
displeja.

3. Izmantojiet “+"/"-" pogas, lai iestatitu laiku.

4. Kad iestatitais laika spridis bas pagajis, atskanés signals.

Taimera mainisana vai deaktivizésana:

1. Nospiediet smilsu pulkstena ikonu, X kas paradas funkciju parvaldisanas
displeja.

2. Izmantojiet “+" un “~" pogas, lai atiestatitu vélamo laiku, vai nospiediet
pogu “STOP “(APTURET).

u_u

@ GATAVOSANAS LAIKA IESTATISANA
Gatavo3anas zonas var ieprogrammeét, lai tas izslégtos automatiski.

Gatavosanas laika iestatisana:
1. Atlasiet gatavosanas zonu un iestatiet vajadzigo jaudas intensitates limeni.

2. Nospiediet hronometra ikonu, kas paradas funkciju parvaldisanas
displeja.

3. Izmantojiet “+"/*-" pogas, lai iestatitu laiku.

4. Kad iestatitais laiks bls pagajis, atskanés signals un gatavosanas zona
automatiski izslégsies.

Gatavosanas taimera mainisana vai deaktivizésana:

1. Gatavos$anas zonas atlase.

2. Nospiediet hronometra ikonu, D kas paradas funkciju parvaldisanas
displeja.

3. Izmantojiet “+" un “—" pogas, lai atiestatitu vélamo laiku, vai nospiediet
pogu “STOP “(APTURET), lai atceltu iestatito gatavosanas laiku.

u_u

Gatavosanas laiku var iestatit katrai zonai vai pielagojamajai zonai, veicot tas
pasas secigas darbibas.
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IPASAS FUNKCIJAS

th

sense 6th SENSE
Poga “6" Sense” [auj lietotajiem piekl|Gt virknei ipasu funkciju
«  Assisted Cooking (Gatavosanas Noradijumi)
+  Chef Control
«  Flexifull
Labas puses funkciju parvaldisanas displeja varat parvietoties starp Tpasajam
funkcijam un atlasit to iespéju, kuru vélaties.
Arbultinam /\ \/ varat ari ritinat pieejamas iespéjas.
Izmantojiet pogu 0k, lai apstiprinatu savu izvéli, bet dubulto bultinu, << lai

ASSISTED COOKING (GATAVOSANAS NORADIJUMI)

Sifunkcija lauj atlasit kadu no ieprieks iestatitajam funkcijam, ar kuru palidzibu
varat iespé&jami labak pagatavot plasu dazadu édienu klastu.

Plits nodrosina lietotajam idealus apstaklus katlu sildisanai un sagatavosanai
lieto3anai. Ta sniedz ari instrukcijas, kas jaievéro dazados gatavosanas posmos,
lai sasniegtu optimalus rezultatus.

Gatavosanas noradijumu aktivizésana:

1. Nospiediet “6" Sense” pogu.
2. Atlasiet“Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi) funkciju parvaldisanas
displeja un apstipriniet.

&TH SEMSE MEMU
St
<K

fFssisted Cool ing LK

3. Atlasiet édiena veidu, ko planojat gatavot, un apstipriniet.
SELECT FOon

N\ Z V

<K ' A

Veostak les

4. Atlasiet gatavosanas metodi un apstipriniet.
SELECT HODE
VAN V

Grrillim

Fan firging

K Eoilimg [k

5. Atlasiet gatavosanas apstakjus un apstipriniet.
SELECT THICKMESS

: V
e ium
<K Thick Ok

6. Novietojiet katlu vieta, parliecinoties, ka tas nosedz vismaz divas atzimes
uz plits virsmas.

Gatavosanas rezims “Moka” ir vienigais, kura lauts nosegt tikai vienu atsauces
atzimi.

Ry

7. Atlasiet vélamo gatavo3anas zonu kreisas puses displeja. Atlasitaja zona
paradisies “A”. Displeja tiek paraditas zonas, kuras ir ieteicams novietot
piederumu.

8. Labaspusesdispleja paradisies instrukcijas (pieméram, “Add Oil” (Pievienot
ellu) vai “Add Food” (Pievienot partiku)). Katra posma beigas lietotajam
javeic apstiprinasana, lai turpinatu gatavosanu.

9. Ja nepiecieSams, ieprieks iestatitais jaudas intensitates [imenis mainams
jebkura laika, izmantojot “+" un “~* pogas.

10. Kad gatavo3ana ir pabeigta, nospiediet pogu “STOP” (APTURET), lai
izslegtu gatavosanas zonu. Ja gatavojot izmantotas vairakas zonas,
vispirms jaatlasa ta gatavosanas zona, kuru vélaties izslégt.

o 7

_ Boiling +

STORP

Ladzu, nemiet véral Funkciju “Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi) var
aktivizét pat tad, kad jau aktiva vismaz viena gatavosanas zona.

“Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi) funkcijas aktivizéeSana
vairak neka vienai gatavosanas zonai:

Péctam, kad aktivizéta funkcija “Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi),
vélreiz nospiediet pogu “6™ Sense” un atkartoti veiciet jaunas gatavosanas
zonas aktivizésanu. Jau aktivas zonas vairs nevar atlasit.

Ladzu, nemiet véral Ar funkciju “Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi) varat
izmantot ne vairak ka zonas, ja jaudas intensitates limena iestatijumi to piejauj.
Zonas nevar apvienot, lai izveidotu lieldku zonu.

Tradicionalagatavosana,kadirieslégta”AssistedCooking”(Gatavosanas
noradijumi) funkcija:

Kad funkcija “Assisted Cooking” (Gatavosanas noradijumi) ir aktiva, kreisas
puses displeja varat atlasit vélamo gatavos$anas zonu un iestatit $is zonas
jaudas intensitates limeni, pirms turpinat to izmantot ierastaja veida.

Izvéles opcijas

EDIENA KATEGORIJA GATAVOSANAS VEIDS

Gala Grilésana, cepsana uz pannas, varisana
Zivis Grilésana, cep$ana uz pannas, varisana
Darzeldi Grilésana, cep$ana uz pannas, varisana
Mérces, galkas Mérces (Tomati, krémzupas, besamela mérce)

mérces, zupas Zupas (vircosana, bez priekssildisanas)

Deserti Olu kréms, panna cotta, kauséta Sokolade, pankikas
Ceptas olas, omlete, varisana (varitas olas, miksti varitas olas),
Olas . .
omlete frittata, olu kultenis
Siers Grilésana, cepsana uz pannas, fondi
Makaronu

Varisana, cep$ana uz pannas, risoto, risu pudiXs

KB L% RD

izstradajumi un risi

Varisana uz lénas uguns (piens), idens (varisana -

~ Dzerieni . ) . ;

LP varisana uz Iénas uguns), kafijas kannilla

o) el Varisana, grilésanas piederumi, cepsana uz pannas,
[ Pielagots vari$ana uz Iénas uguns, kausésana

GALVENAS GATAVOSANAS METODES
(Katra metodé var bt ieklautas papildu iespéjas)

1o KAUSESANA

Lai sagatavotu édienu idedla temperatira kausésanai un saglabatu $adu
édiena stavokli bez riska piededzinat.

Si metode nekaité tadiem smalkiem produktiem ka $okolade, un novérs to
pielipsanu katlam.

Jaudas intensitates limenis mainams jebkura laika, izmantojot “+” un
labas puses displeja.

u

pogas

= VARISANA UZ LENAS UGUNS

Léni gatavojamiem édieniem un Iénai Skidrumu izgaro3anai, saglabatu sadu
édiena stavokli bez riska piededzinat. St metode nekaité smalkiem produktiem
un novers to pielipsanu katlam.
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Ipasnieka rokasgramata

Katla kvalitate un veids var ietekmét veiktspéju un gatavosanas ilgumu.
Jaudas intensitates limenis mainams jebkura laika, izmantojot “+“ un “~"
labas puses displeja.

pogas

[
VARISANA*
Lai efektivi uzsilditu Gdeni un ar dzirdamu un redzamu signalu bridinatu
lietotaju, kad tas sak varities.
Gaidot apstiprinajumu no lietotaja, sistéma uztur kontrolétu tdens varisanos
uz lénas uguns, novérsot slakatas un energijas skérdésanu. Kamér 31 funkcija ir
aktiva, skanas signals bridina lietotaju, ja katls ir tuks (taja nav Gdens) vai ja tas
irizvarijies sauss.
Sali pievienojiet tikai péc tam, kad atskanéjis varisanas bridinajum signals.

CEPSANA UZ PANNAS*

Lai priekssilditu vai sagatavotu tukSu katlu vai pannu lieto3anai. Dzirdams
un redzams signals norada, ka sasniegta ideala temperatira, lai katla vai
panna ievietotu produktus. Gaidot apstiprindjumu no lietotaja, sistéma uztur
piederumu kontroléta siltuma, novérsot iespéju pannai sasniegt temperataru,
kas rada bojajumus, un energijas skérdésanu.

Lai apstakli batu optimali, izmantojiet So funkciju ar katliem un lai sagatavotu
lietosanai istabas temperatdra.

Sai funkcijai paredzétie piederumi

Neizmantojiet vaku - lai aizsargatu pret Slakatam, ieteicams izmantot $lakatu
aizsargu.

Gatavojot ar $o funkciju, ieteicams izmantot cepsanai piemérotas ellas,
pieméram, dazada veida séklu ellas. Izmantojot jaunas ellas pirmo reizi,
vienmeér ievérojiet pasu piesardzibu.

\—r

GRILESANA*

Si funkcija lauj veikt optimalu dazadu produktu grilésanu atbilstosi to
biezumam. Kad sasniegta ideala temperatira, lai katla vai panna ievietotu
produktus, plits radis skanas signalu. Plits stabilizé temperatdru gatavosanas
laika, uzturot to vienmérigu. Kad lietotdjs ir apstiprinajis, ka produkti ir
pievienoti, sakas gatavosana.

Produktus ieteicams sagatavot sildisanas posma laika, pievienojot tos, tiklidz
atskan skanas signals.

Lai apstakli batu optimali, izmantojiet So funkciju ar katliem un lai sagatavotu
lietoSanai istabas temperatara.

Ja neizmantojat Sim mérkim paredzéto stieplu rezgi, ievérojiet ipasu
piesardzibu, pirmo reizi izmantojot grilésanas funkciju, jo pamatnes kvalitate
var ietekmét sildisanas laiku. Piederumi ar loti planu pamatni loti 1sa laika var
sashiegt |oti augstu temperataru.

QD MOKA*

Si funkcija lauj automatiski uzsildit espresso kafijas kanninas. Sildisanas ciklu
var aktivizét, atlasot funkciju izvélné, un, kad kafija bus gatava, atskanés skanas
signals. Funkcija ir ieprogrammeéta ta, lai ta izslegtos automatiski, novérsot
Slakatas. Izmantojot pirmo reizi, vienmér parbaudiet, vai izpilditi aprakstitie
nosacijumi. Lai apstakli batu optimali, izmantojiet So funkciju ar kafijas kanninu
un Gdeni istabas temperatara.

*$im funkcijam ieteicams izmantot ieteiktos piederumus:

- Varidanai: WMF SKU: 07.7524.6380

«  Cepsanai uz pannas: WMF SKU: 05.7528.4021

«  Grilesanai: WMF SKU: 05.7650.4291

- Kafijas kanninai, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Ladzu, nemiet véral Lai lautu plitij optimali funkcionét, neméginiet parvietot katlu
vai pannu, kamér rit pirma sildisanas mindte.

LV
CHEF CONTROL

Si funkcija sadala pliti ¢etras gatavosanas zonas, vienlaikus aktivizéjot tas
ieprieks iestatita jaudas intensitates limeni. Tas lauj parvietot katlus no vienas
zonas uz otru, lai varétu turpinat gatavosanu dazadas temperataras.

Chef Control funkcijas aktivizésana:

1. Novietojiet katlu pozicija.

2. Nospiediet “6" Sense” pogu.

3. Atlasiet “Chef Control” funkciju parvaldisanas displeja un apstipriniet.
= TH SEMSE MEML

VAN = V

<K Dg Ik

Chet Cortrol

4. Cetras gatavo3anas ritis paradas kreisas puses displeja ar atbilsto3o
jaudas intensitates limeni (low (zemu), medium (vidéju), high (augstu)).

5. Javélaties pievienot vél katlus, izmantojiet komandu “Add pot” (Pievienot
katlu) L+

6. Laiizietu no $is funkcijas, nospiediet “STOP” (APTURET).

CHEF COMTROL —
O, T

+

Flace apot

@° STOF

Gatavosanas zonas jaudas intensitates maina:

1. Atlasiet gatavosanas zonu.

2. Atlasiet vélamo jaudas intensitates [imeni, ar pirkstu parvelkot slidna
skarienekranam, kas bas redzams 1 sekundi.

3. Atkartoti paradisies atlasitais jaudas intensitates limenis (low (zems),
medium (viidéjs), high (augsts)).

L0dzu, nemiet véral Mainttie iestatfjumi paliks saglabati, [idz tos atkal mainisiet vai
atiestatisiet.

FLEXIFULL
Tadéjadi visas Cetras zonas var apvienot un izmantot ka vienotu gatavosanas
zonu.

Flexifull funkcijas aktivizésana:

1. Novietojiet katlu pozicija.

2. Nospiediet “6" Sense” pogu.

3. Funkciju parvaldisanas displeja atlasiet “Flexifull” un apstipriniet.

= TH SEMSE MEML

Fle«itull

K

<K

4. Slidna skarienekrana iestatiet vélamo jaudas intensitates limeni. lestatitais
jaudas intensitates limenis paradas kreisas puses displeja.

5. Javélaties pievienot vél katlus, izmantojiet komandu “Add pot” (Pievienot
katlu) T+

6. Laiizietu no $is funkcijas, nospiediet “STOP” (APTURET).

@ FLESIFULL

T+
Flace apot

@° STOF
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INDIKATORI

(M
I | ATLIKUSAIS KARSTUMS

Ja gatavosanas zonas atlases displeja ratis ir redzams “H”, tas nozimé, ka
gatavo$anas zona joprojam ir karsta. Kad gatavosanas zona ir atdzisusi,

vairs nav redzams “H".

GATAVOSANAS TABULA

TIRISANA UN APKOPE

JAUDAS INTENSITATES | GATAVOSANAS VEIDS | IETEICAMA LIETOSANA
LIMENIS Norada gatavosanas pieredzi un paradumus
Maks. karstuma P Atra uzsildisana Ideali straujai édiena temperatiras paaugstinasanai lidz straujai virSanai
iestatijums (adenim) vai straujai gatavosanas SXidrumu uzkarsésanai.
Cepana, varitana Ideali apbrininasanai, gatavosanas sakumam, dzii sasaldétu produktu cepsanaij

’ - v, - -V .
- atrai SXidrumu uzvarisanai.
= 14-18
= Apbrininasana, apcepsana, . . o . . .
- varigana, grilétana Ideali apcepsanai, straujas virSanas uzturésanai, gatavosanai un grilésanai.
- '
=
-
-
= Apbrininasana, gatavosana, Ideali apcep3anai, vidéjas virdanas uzturésanai, gatavosanai un grilésanai,
- sautésana, apcepsana, grilésana | k3 ari piederumu priekssildisanai.
- 10-14 L .
- Gatavo3ana, sautésana,
- apcepsana, grilésana, Ideali sautéSanai, Iénas virsanas uzturésanai,
- gatavosana lidz krémveida gatavosanai un grilésanai (ilgakiem laika posmiem).
- konsistences iegtsanai
- Ideali lenakas gatavosanas receptém (risi, mérces, cepetis, zivs) ar sKidrumiem
- 5.9 Gatavogana, variana uz lénas (pieméram, Udens, vins, virums, piens) un pastas “ievilksanas”.
- uguns, iebiezinasana, I N : N ; .
- “evilkéanas” Ideali lenakas gatavo3anas receptém (daudzumam mazakam par 1 litru: risi,
- mérce, cepesi, zivis) ar s¥idrumiem (pieméram, Gdens, vins, virums, piens).
- Kauséana. atkausatana Ideali, lai padaritu sviestu mikstu, [énam izkausétu Sokoladi,

T - . ..
- 1-4 atkausetu nelielas porcijas.
- Ediena siltuma saglabasana, Ideali, lai uzturétu siltas nelielas porcijas tikko pagatavota édiena vai traukus
risoto “ievilksanas” servésanai, ka ari, lai “ievilktos” risoto.
Bez jaudas lzslegts | - Plits virsma dikstavé vai izslégta rezima (gatavosanas beigas iesp&jams
atlikusais karstums, norada ar “H").

Svarigi!

- Pirms tiriSanas parliecinieties, ka gatavosanas zonas ir izslégtas un

atlikusa karstuma indikators (“H"”) nav iedegts.
+  Neizmantojiet abrazivus un skrapé&josus suklus.

» Pec katras lietosanas reizes nofiriet plits virsmu (kad ta ir atdzisusi), lai . zmantojiet ar ddeni vai ikdienas stikla tiriéanas lidzekli samitrinatu mikstu

nonemtu visas nogulsnes un édiena traipus.

+ Cukurs un partikas produkti ar augstu cukura saturu var sabojat plits . | 4 rezultati batu labaki, uz dazam minatém atstajiet mitru dranu uz plits

virsmu, tapéc tie janotira nekavéjoties.
+  Sals, cukurs un smiltis var saskrapét stikla virsmu.

Ja uz stikla redzams iXelium™ logo, plits virsma apstradata ar iXelium™
tehnologiju, ekskluzivu Whirlpool apdari, kas nodrosina perfektu tirisanas

rezultatu, ka ari ilgak saglaba virsmas spidumu.
Tirot iXelium™ plits virsmas, ievérojiet turpmak minétos noradijumus.

dranu (vislabak mikroskiedru).

stikla virsmas.

+  lzmantojiet mikstu draninu, virtuves dvieli vai specialu plits virsmu tiritaju

(ievérojiet raZotaja noradijumus).

« Izlijudi Skidrumi gatavosanas zonas var izraisit katlu parvietosanos vai

vibraciju.
+  Pécplits virsmas tirisanas, rpigi nosusiniet.
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Ipasnieka rokasgramata I LV
PROBLEMU RISINASANA

«  Parbaudiet, vai nav partraukta elektropadeve. Ladzu, nemiet véral Udens, izslakstijies $kidrums no katliem un priek3meti
«  Japlits virsmu péc lietosanas nevar izslégt, atvienojiet to no elektrotikla. uz plits virsmas pogam var nejausi aktivizét vai deaktivizét vadibas panela
« Ja,ieslédzot pliti, displeja paradas burtu un ciparu kodi, izlasiet noradijumus  blokésanas funkciju.

talak noraditaja tabula.

KXudas kods Apraksts lespéjamie céloXi Risinajums
(81,82 Vadibas panelis izslédzas parlieku . Elektronisko dalu iekséja | Kaujiet plits virsmai atdzist,
‘ i augstas temperatdras deX. © temperatara ir parak augsta. ¢ pirms atsakat lietosanu.
F02, FO4 Savienojuma spriegums nav pareizs.  Sensors konstaté neatbilstibu starp .~ Atvienojiet plits virsmu no elektrotikla
: :  ierices spriegumu un elektrotikla | un parbaudiet elektrosavienojumu.
i spriegumu. ;

. FO1, FO6, F12, F13, F25, | Atvienojiet plits virsmu no elektrotikla. Pievienojiet plits virsmu elektrotiklam.

(F34,F35,F36,F37,F41, 5 probléma netiek atrisinata, sazinieties ar servisu un noradiet displeja redzamo kXadas kodu.
F47,F58, F61,F76 :

SKANAS DARBIBAS LAIKA

Indukcijas plits virsmas normalas darbibas laika var radit svilpjosas vai  Sie troksni var atikirties atkariba no izmantotajiem piederumiem un tajos
kraksko3as skanas. Sos trokinus isteniba rada gatavo3anas piederumi un tie  ievietota partikas daudzuma un nav kadas klimes indikators.

saistiti ar pannu pamatnu pasibam (pieméram, kad pamatnes ir izgatavotas

no dazadu materialu kartam vai ari tas ir deformétas).

APSTIPRINATA GATAVOSANA

Nakama tabula ipasi izstradata, lai parbaudes iestades varétu izmantot masu
izstradajumus.

Apstiprinata gatavosana Apstiprinati gatavosanas stavokXi

Karstuma sadale, “Pankikas” parbaudits sask.
ar EN 60350-2 7. punkta 3. apakSpunkts

¢ - pd- o - -

Karstuma veiktspéja, "Smalki sagriezti kartupeXi" parbaudits sask.
ar EN 60350-2 7. punkta 4. apak$punktu

Kausésana un siltuma saglabasana, “sokolade”

Varisana uz |énas uguns, “risu pudilXs”

EKO DIZAINS: Parbaude tika veikta saskaXa ar noteikumiem, atlasot gatavosanas zonas uz plits virsmas, lai izveidotu vienotu zonu,
vai izmantojot Flexifull funkciju.

Whj;lfa?ool



PECPARDOSANAS SERVISS

PIRMS SAZINATIES AR PECPARDOSANAS APKALPOSANAS DIENESTU: - sérijas numurs (skaitlis péc varda SN uz tehnisko datu plaksnes zem ierices).
1. Méginiet atrisinat problému saviem spékiem, izmantojot 3eit atrodamo Sérijas numurs ir noradits ari dokumentacija;
PROBLEMU RISINASANA. Mod. XXX XXX
2. lIzslédziet ierici un ieslédziet to vélreiz, lai parliecinatos, vai probléma ir
noversta.

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
ok
as
o
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

JA PEC IEPRIEKSMINETAJAM PARBAUDEM PROBLEMA NAV NOVERSTA,
SAZINIETIES ARTUVAKO PECPARDOSANAS APKALPOSANASDIENESTU. 0 o

Sazinoties ar klientu pécpardo3anas apkalposanas dienestu, vienmér noradiet: . savu talruna numuru,

« Tsu klames aprakstu; ’

+  precizuierices veidu un model;; Ja nepieciesams remonts, lidzu, sazinieties ar pilnvarotu Pécpardosanas
apkopes centru (lai batu garantija, ka tiek izmantotas tikai originalas rezerves
dalas un remonts tiktu veikts pareizi).

Ja ierices tiks uzstaditas lidzas, zvaniet uz pécpardosanas servisu, lai sapemtu
skravju komplktu, kas nepiecieSams uzstadisanai (ja tas nav ieklauts).

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

+ Izmantojot QR kodu jusu iekarta;

+  Apmekléjot musu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs;

«  Vaiari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar musu pécpardodanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnite.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Prirucka majitele

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

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

www.register10.eu.

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

\

fﬂf Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte bezpecnostni VASEM SPOTREBICI
pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Varnadeska
2. Ovladacipanel
1
R B 2
OVLADACI PANEL

OFF tititrrirrnnnnnnn i 18 P

1. Tlagitko zapnuti/vypnuti 5. Blokovani Tlacitek 8. Dotykovy posuvny ovladac
2. Kontrolka - varné deska zapnutd 6. Displejvolby varné zény 9. Tlacitko rychlého ohfevu
3. Tlacitko “6% Sense” (specialni funkce) 7. Tlacitko vypnuti varné zény 10. Displej “Sprava funkci”

4,

Kontrolka - zamek tlacitek aktivni

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

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

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

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

tykajici se prdméru dna neodpovidaji aktualnimu priiméru feromagnetického

povrchu.

PRAZDNE HRNCE A PANVE S TENKYM DNEM

Na varné desce nepouzivejte prazdné hrnce a panve, kdyz je zapnuta.

Varna deska je vybavena vnitfnim bezpecnostnim systémem, ktery trvale sleduje
teplotu, pricemz aktivuje funkci “automatického vypnuti”, kdyz jsou detekovany
vysoké teploty. Pfi pouZiti prazdnych hmcl a panvi s tenkym dnem mize
teplota vzrist velmi rychle a funkce “automatického vypnuti” se miize aktivovat

PRED PRVNIM POUZITIM

s mirnym zpozdénim, takze dojde k poskozeni pdnve nebo hrnce. Pokud k tomu
dojde, niceho se nedotykejte a pockejte, az vsechny soucasti vychladnou.
Pokud se zobrazi chybové zpravy, volejte servisni centrum.

MINIMALNi PROMER HRNCE/PANVE PRO RUZNE VARNE OBLASTI

Abyste zajistili, Ze varna deska funguje spravné, musi hrnec zakryvat jeden nebo
vice referen¢nich bodl vyznacenych na povrchu desky a musi mit vhodny
prmeér.

o0
0] @ [

120 220 24‘10
|
I

100

Nastaveni vagné desky Ize kdykoli zménit. Chcete-li nastaveni zménit, kliknéte
na symbol &F, ktery se objevi na displeji pro spravu funki.

V nabidce nastaveni mizete:

zvolit jazyk,

nastavit jas,

nastavit hlasitost zvukovych upozornéni,
nastavit tony tlacitek,

nastavit vykon varné desky,

KAZDODENNIi POUZiVANI

«  obnovit vychozi nastaveni varné desky,
«  zkontrolovat verzi nainstalovaného softwaru.

Dojde-li k vypadku napéjeni, nastaveni zlistanou zachovéna.

NASTAVENI VYKONU VARNE DESKY

Maximalni urovery vykonu lze nastavit v nabidce nastaveni, ve shodé
s pozadavky nebo na dobu trvani ¢asovace.
K dispozici jsou nésledujici urovné vykonu: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW - 11.0kW.

|
ZAPNUTI/VYPNUTI VARNE DESKY

K zapnuti varné desky tisknéte asi 1 sekundu spoustéci tlacitko, dokud se
nerozsviti displej.

Nevyberete-li béhem 30 sekund jednu z funkci, varna deska se po uplynuti
této doby deaktivuje.

Varnou desku vypnete stiskem a podrzenim kteréhokoli tlacitka po dobu
10 sekund.

Stisknutim tohoto tlacitka varnou desku také vypnete. V tomto pripadé jej
podrzte, dokud displeje nezhasnou. Vechny varné zény se deaktivuiji.

Pokud byla varna deska v dobé vypnuti pouzivana, dojde k deaktivaci viech
varnych zén a zlstane rozsvicend kontrolka zbytkového tepla “H”, dokud
vSechny varné zény nezchladnou.

VYBER VARNE ZONY

Pozadovanou varnou zénu Ize navolit stisknutim odpovidajiciho poli¢ka na
levém displeji. Vybrané zény se zvyrazni.

VOLBA FLEXIBILNi OBLASTI

Flexibilni oblast predstavuje oblast, na které se prekryva nékolik varnych zén
a kterou Ize pouzit jako jednu varnou zénu.

Vytvoreni flexibilni oblasti:

Vyberte vice poli¢ek, popfipadé prejizdéjte prstem a postupné spojujte policka
dohromady.

Rozdéleni flexibilni oblasti:

Stisknéte a 3 sekundy podrzte policko odpovidajici zoné, kterou chcete
oddélit. Pfipadné miizete stisknout tlacitko “rozdélit zonu” LM, které se objevi
na displeji pro spravu funkci.

Pro kazdou z oddélenych varnych zén je nastavena stejna troven vykonu.

V pripadé, ze na aktivované varné zény neni do 30 sekund postavena nadoba,
na levém displeji se objevi husté Srafovani. Danou zénu Ize opét aktivovat
pomoci pravého displeje, a to piikazem “Pridat hrnec”.

AKTIVACE/DEAKTIVACE VARNYCH ZON A NASTAVENI VYKONU

Aktivace varnych zén:

1. Zapnéte varnou desku. Varna deska automaticky rozpozna, je-li na ni
umisténa nadoba. Zvolte pozadovanou oblast pro nastaveni vykonu.

2. Na zvolenou varnou zénu postavte hrnec a ujistéte se, Ze zakryvd jeden
nebo vice referencnich bod(i na povrchu varné desky.

- 1 o- €5

e e [

*Tato pozice vdm umozni vyuziti maximalniho vykonu.

Upozornéni: Displej ani dotykovy posuvny ovlada¢ nezakryvejte zadnym
pifslusenstvim. Pokud kuchyrské nacini prekryva néktery z displejd, varna deska
nemusf spravne fungovat. Na pravém displeji se zobrazi zprava “ZKONTROLUJTE
DOTYKOVOU ZONU, do jedné minuty odstrante pfedmeét”. Odstrarite toto ndcinf

a vyckejte, dokud zpréva nezmizi. Pokud problém pretrvavé, varnou desku odpojte
a znovu pripojte ke zdroji napajent.

Whj;lﬁool



Prirucka majitele

Ve varnych zénach, které jsou umisténé v blizkosti ovlddactho panelu, doporucujeme
poklddat hmce a panve tak, aby se nachézely mezi znackami (se zohlednénim jak
dna, tak horniho okraje panve, nebot ten byva Sirs).

Tim se vyhnete nadmérnému prehféti dotykové ¢asti. Pi grilovani nebo smazenf
pouZzivejte, kdykoli to bude mozné, zadni varné zény.

3. Nalevém displeji zvolte varnou zénu nebo flexibilni oblast.
4. Pozadovanou uroven vykonu nastavte stisknutim pfislusného bodu nebo
posouvanim prstu horizontdlné po dotykovém posuvném ovladaci.

OFF trtnrrtrrrrrrnrdprnnnnnnrninnmmnnni8 P

Nastavend uroven vykonu se objevi v policku zvolené varné zény.

Kazda varna zéna ma rlizné stupné ohtevu, od “1” (minimalni vykon) do “18"
(maximalni vykon).

Pomoci dotykového posuvného ovladace miizete také zvolit funkci rychlého
ohrevu, ktera se zobrazi na displeji v podobé pismene “P*.

Upozornént: Policko vamé zény se rozblika, pokud nenf hrnec vhodny pro indukénf
desky, nenf spravné umistén nebo nemd spravnou velikost. Pokud do 30 sekund
od provedeni volby neni detekovan zadny hrnec, varna zéna se vypne.

Deaktivace varnych zén:

Na levém displeji zvolte varnou zénu a stisknéte tlacitko “OFF” v horni
¢asti dotykového posuvného ovladace. Pokud je varnd zoéna stale horka,
v prislusném policku se objevi ukazatel zbytkového tepla “H".

H

L4+ PpRIDAT HRNEC

Pouzivate-li varnou oblast slozenou z nékolika zén, miizete hrnec postavit
kamkoli v rdmci aktivni zony. Varna deska automaticky rozpozna skute¢nou
polohu hrnce.

Chcete-li na aktivni varnou plochu pfidat dal3i hrnec, pouzijte pikaz “Pfidat
hrnec” L+, aby mohla deska novy hrnec rozpoznat.

ZAMEK TLACITEK

Chcete-li zabranit nechténé aktivaci desky pfi ¢isténi nebo neimysiné zméné
nastaveni béhem vareni, stisknéte na dobu 3 sekund tlacitko “Zamek tlacitek”
[ & | aktivaci funkce potvrdi zvukovy signdl a rozsvicend kontrolka.

Ovladaci panel je zablokovany s vyjimkou tlacitka vypnout.

Chcete-li znovu aktivovat ovlddaci prvky, stisknéte znovu tlacitko “Zamek
tlacitek’] & Ina dobu 3 sekund. Kontrolka zhasne a varna deska je opét aktivni.

X CASOVAC
Je-li varna deska vypnutd, mGzete pravy displej pouZit jako ¢asovac.

Aktivace ¢asovace:

1. Zapnéte varnou desku.

2. Stisknéte ikonu presypacich hodin K, kterd se objevi na displeji pro spravu
funkci.

3. Pomoditlacitek “+“/“—" nastavte cas.

4. Po uplynuti nastavené doby zazni zvukovy signdl.

Zmeéna a deaktivace casovace:

1. Stisknéte ikonu pfesypacich hodin X, které se objevi na displeji pro spravu
funkci.

2. Pomoci tlacitek “+" a prenastavte poZadovany cas, pfip. ¢asovac
vypnéte stisknutim tlacitka “STOP”.

u_n

@ NASTAVENI DOBY VARENI
Varné zény Ize naprogramovat tak, aby se automaticky vypnuly.

Nastaveni doby vareni:

1. Zvolte varnou zénu a nastavte pozadovanou uroven vykonu.

2, Stisknéte ikonu stopek @ kterd se objevi na displeji pro spravu funkci.

3. Pomoditlacitek “+“/“~" nastavte cas.

4. Po uplynuti nastaveného casu zazni zvukovy signal a varnd zéna se
automaticky vypne.

Zména a deaktivace casovace:

1. Zvolte aktivni varnou zénu

2. Stisknéte ikonu stopek @, ktera se objevi na displeji pro spravu funkci.

3. Pomoci tlacitek “+” a “-“ pfenastavte pozadovany ¢as nebo zruste
nastavenou dobu vareni stisknutim tlacitka “STOP”.

Dobu vareni Ize stejnym zplsobem nastavit pro kazdou zénu nebo flexibilni
oblast.

Whj;lfa?ool



SPECIALNIi FUNKCE

th

sense 6th SENSE
Tlacitko “6™ Sense” uzivateli umoziuje pfistup k fadé specialnich funkci:
+  Automaticky asistent pfi vareni
+  Chef Control
«  Flexifull
Na pravém displeji pro spravu funkci mizete prochazet specidlnimi funkcemi
a zvolit moznost, kterou si prejete.
Pomoci sipek /\ \/ mizete prochézet dostupné moznosti.
Pomoci tlacitka Ok volbu potvrdite a pomoci dvojité sipky <I< se vratite do
predchozi nabidky.

AUTOMATICKY ASISTENT PRI VARENI

Tato funkce vam umoznuje zvolit jednu z prednastavenych funkci, které vam
pomahaji uvarit sSirokou skalu rliznych potravin tim nejlepsim zpasobem.
Varnd deska uzivateli poskytuje idedIni podminky pro ohiev hrnce a “zahofeni”
nové panve. Uzivatele také v jednotlivych fazich vareni instruuje tak, aby bylo
dosazeno optimalnich vysledkd.

Aktivace funkce Automaticky asistent p¥i vareni:
1. Stisknéte tlacitko “6™ Sense”.
2. Zvolte "Automaticky asistent pfi vareni” z displeje pro spravu funkci a potvrdte.

2. SMYSL HERL

<K

As istowané vakeni Ok

3. Zvolte druh potraviny, kterou se chystate vafit a potvrdte.
ZYOLTE JIDLO

VAN :% V

4. Zvolte zplsob vareni a potvrdte.
ZVOLTE ZRUSOE

VAN V

Girilowni

Smazeni na pares i
Wareni

(k.

<K

5. Zvolte podminky vareni a potvrdte.
EWOLTE TLOUSTEL

A v
Stedni o
K Silry Ok

6. Postavte hrnec na misto a ujistéte se, ze zakryva minimalné dva referen¢ni
body na povrchu varné plochy.

ZpUsob vareni“Moka” jako jediny povoluje zakryti pouze jednoho referen¢niho
bodu.

Nize najdete priklad umisténi nékolika nadob na vareni.

oy

7. Vlevé ¢asti displeje si zvolte pozadovanou varnou zénu. Ve zvolené zéné
se zobrazi pismeno “A”. Na displeji se objevi dostupné zény, které jsou
doporucené pro umisténi nadob.

8. Na pravém displeji se objevi instrukce k dalSimu postupu (napf. “Pidejte
olej” nebo “Pridejte ingredienci’). Na konci kazdé faze musi uzivatel
provést potvrzeni, aby mohl pokracovat s varenim.

9. V pfipadé potieby je mozné upravit prednastavenou uroven vykonu
pomoci tlacitek “+“a “-“.

10. Po dokonceni vafeni vypnéte varnou zénu pomoci tlacitka “STOP”. Byly-li
v prabéhu vareni pouzity rlizné zény, musite nejprve vybrat varnou zénu,
kterou si prejete vypnout.

\afemi

Upozornéni: Funkci “Automaticky asistent pfi vafeni” Ize aktivovat, i kdyZ je jiz
aktivovana jedna nebo vice varnych zén.

STOP

Aktivace funkce Automaticky asistent pFivarenipro viceneZjednuvarnou
zonu:

Poté, co aktivujete funkci “Automaticky asistent pfi vafeni” pro prvni varnou
zénu, stisknéte znovu tlacitko “6. smysl” a opakujte aktivacni proces pro
novou varnou zénu. Zony, které jsou jiz aktivovany, nelze znovu vybrat.

Upozornéni: Mizete pouzit az 6 zény s funkci “Automaticky asistent pfi vareni”,
pokud to umozZriuje zvolené nastaveni Urovné vykonu.
Z6ny nelze zkombinovat pro vytvoreni vétsi plochy.

Klasické vareni s aktivni funkci Automaticky asistent pri vareni:

S aktivni funkci “Automaticky asistent pfi vafeni” muizete na levém displeji
zvolit varnou zénu, kterou si piejete aktivovat, zadat pro ni Uroven vykonu
a poté pokracovat s jejim pouzitim standardnim zplsobem.

Volitelné mozZnosti

KATEGORIE POTRAVIN METODA TEPELNE UPRAVY
9 Maso Grilovani, Smazeni na panvi, Privedeni do bodu varu
6:3 Ryby Grilovani, Smazeni na panvi, Privedeni do bodu varu
%‘ Zelenina Grilovéani, Smazeni na panvi, Pfivedeni do bodu varu
% Omacky, Stavy,  Omacky (Rajcatova omacka, BeSamel)
polévky Polévky (Prudké peceni, Vareni pod bodem varu, Krémové polévky)
Puding, Panna cotta, Rozpusténa ¢okolada, Palacinky,
& Dezert RyZovy nakyp
@ Veice Sazend vejce, Omeleta, Privedeni k bodu varu (Vejce na tvrdo,
) Vejce na mékko), Frittata, Michana vejce
@ Syry Grilovani, Smazeni na panvi, Fondue
Privedeni k bodu varu, Smazeni na panvi, Rizoto,
% Pasta RVZOWY né
= yzovy nakyp
sLjip Napoje MIéko, Voda, Kava
(@) Viastni Pfivedeni do bodu varu, Grilovéani, Smazeni na panvi,
[ astni Vareni pod bodem varu, Rozpousténi
HLAVNi ZPUSOBY VARENI

(Kazdy zplisob mize obsahovat dalsi moznosti)

1_nF ROZPOUSTENI

Zahftivani potravin na idedlni teplotu pro rozpousténi a uchovani stavu
potravin bez nebezpedi spéleni.

Tato metoda neposkozuje choulostivé potraviny, jako je ¢okolada, a zabranuje
pripaleni k hrnci.

Rychlost vareni Ize kdykoli upravit pomoci tlacitek “+" a “~" na pravém displeji.

T=J VARENIiPOD BODEM VARU

Pro pomalu varené pokrmy a pomalé vyparovani tekutin, uchovéni stavu
potravin bez nebezpedi spéleni. Touto metodou nedojde k poskozeni potravin
ani k jejich pfichyceni k hrnci.

Kvalita a typ hrnce mdze ovlivnit priibéh ¢i dobu vareni.

Rychlost vareni Ize kdykoli upravit pomoci tlacitek “+" a “—* na pravém displeji.
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[
VARENi*
Efektivni ohfev vody a upozornéni uZivatele na pocitek varu pomoci
zvukového a vizudlniho signalu.
P¥i ¢ekéni na potvrzeni od uZivatele systém udrzuje vodu pfi mirném varu, brani
preteceni a plytvani energii. Je-li tato funkce aktivni, zvukovy signal upozorni
uzivatele, kdyz je hrnec prazdny (zédna voda) nebo se vechna voda vyvarila.
SUl pridavejte az po zvukovém signélu upozornujicim na dosazeni bodu varu.

\—/— SMAZENI NA PANVI*

Predehrev ¢i priprava nového prazdného hrnce nebo “zahofeni” panve pomoci
oleje. Zvukovy a vizudlni signdl vés upozornéni, Zze bylo dosazeno idedlni
teploty na pfidani potravin do hrnce nebo péanve. Pfi ¢ekani na potvrzeni od
uzivatele systém udrzuje nddobu pfi kontrolované teploté a brani dosazeni
nebezpecné skodlivé teploty a plytvéani energii.

Pro zajisténi optimalnich podminek pro tuto funkci pouzivejte hrnce a prisady
s pokojovou teplotou.

Pro tuto funkci musi byt pouzivano specialni prislusenstvi.

Nepouzivejte viko - pro ochranu proti cdkancim doporucujeme ochrannou
miizku.

Doporucujeme pii vareni s touto funkci pouzivat oleje, které jsou vhodné na
smazeni, jako napfiklad slunecnicové oleje rtiznych typu. Pokud poutzijete jiny
olej, budte pfi prvnim pouZiti obzvlast opatrni a dohliZejte na vareni.

'm]' GRILOVANI*

Tato funkce umoznuje optimalini grilovani Siroké skaly potravin podle jejich
tloustky. Zvukovy signdl varné desky vés upozorni, ze bylo dosazeno idealni
teploty na pfidani potravin. Varna deska v priibéhu vareni stabilizuje teplotu
a udrzuje ji konstantni. Jakmile uzivatel potvrdi, Ze probéhlo pfidani potravin,
spusti se vareni.

Doporucujeme potraviny pripravit v pribéhu nahfivani a pfidavat je ihned po
zaznéni zvukového signalu.

Pro zajisténi optimalnich podminek pro tuto funkci pouzivejte hrnce a pfisady
s pokojovou teplotou.

Pokud nepouzivate miizku ur¢enou pro tento ucel, davejte pii prvnim pouziti
funkce grilu velky pozor, jelikoz kvalita podkladu mize ovlivnit dobu ohfevu.
Prislusenstvi s velmi tenkym dnem muze dosahnout velice rychle vysoké
teploty.

QD MOKA*

Tato funkce umozniuje automaticky ohfev kdvovarli na plotnu - konvicek
moka. Ohtivaci cyklus Ize aktivovat volbou funkce v nabidce, a jakmile bude
kdva hotovd, ozve se zvukovy signdl. Funkce je naprogramovana tak, aby se
automaticky vypnula, a zabranila tak preteceni. Pfi prvnim poutZiti se ujistéte,
Ze jsou splnény popsané podminky. Pro zajisténi optimalnich podminek pro
tuto funkci pouzivejte kdvovar a vodu pokojové teploty.

* Pro tyto funkce doporucujeme pouzit specidlni prislusenstvi:
«  pro vaieni: WMF SKU: 07.7524.6380

«  prosmazeni: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grilovani: WMF SKU: 05.7650.4291

«  pro kdvu Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Upozornéni: Pokuste se s hrncem ¢i panvi béhem prvnich nékolika minut ohfevu
nehybat, aby bylo umoznéno spravné fungovani varné desky.

. CS
CHEF CONTROL

Tato funkce rozdéluje varnou desku do ctyf varnych zoén, které aktivuje
soucasné na prednastavenou uUroven vykonu. Umoznuje védm presouvat
hrnec z jedné oblasti do jiné, takze mUzete pokracovat ve vareni pfi rdznych
teplotach.

Aktivace funkce Chef Control:
1. Postavte hrnec na misto.

2. Stisknéte tla¢itko “6'" Sense”.
3. Zvolte “Chef Control” z displeje pro spravu funkci a potvrdte.
. SEYSL FEMU
VAN = | V

Chef Comtral 5

4. Nalevémdispleji sezobrazi ctyfipolicka varnych zén spolecné s prislusnymi
stupni vykonu (nizky, stredni, vysoky). L

5. Chcete-li pfidat dalsi hrnce, poutzijte pfikaz “Pfidat hrnec” L +.

6. Chcete-li tuto funkci opustit, stisknéte “STOP".

CHEF COMTROL =
L+

Fololthe brnsc
te]
0;

Zména vykonu varné zony:

1. Zvolte varnou zénu.

2. Zvolte pozadovanou Uroven vykonu pretazenim prstu po dotykovém
posuvném ovladaci, kterd zlistane viditelna po dobu 1 sekundy.

3. Znovu se objevi slovo odpovidajici nastavené urovni vykonu (nizky,
stfedni, vysoky).

STOP

Upozormnéni: Zménéné nastaven( zlistane uloZzené, dokud jej nezménite nebo
neobnovite.

FLEXIFULL
Takto je mozné zkombinovat viechny ¢tyfi zény jako jednu varnou plochu.

Aktivace funkce Flexifull:
1. Postavte hrnec na misto.
2. Stisknéte tlacitko “6'" Sense”.
3. Zvolte “Flexifull” z displeje pro spravu funkci a potvrdte.

. SMYSL FEM
VA

-

<K

Fle~«ifull

ks

4. Nastavte pozadovanou urover vykonu na dotykovém posuvném ovladaci.
Nastavena uroven vykonu se objevi na levém displeji.

5. Chcete-li pfidat dalsi hrnce, poutzijte pfikaz “Pfidat hrnec” L+.

6. Chcete-li tuto funkci opustit, stisknéte “STOP”.

FLESTIFULL

L+

Folothe birmsc

STOF
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INDIKATORY

(M
I | ZBYTKOVE TEPLO

Objevi-li se v jednom z policek displeje volby varné zény pismeno “H”,
znamena to, Ze je pfislusna varna zéna stale horkd. Po zchladnuti varné zény
pismeno “H" zmizi.

TABULKA PECENI

UROVEN VYKONU TYP TEPELNE UPRAVY DOPORUCENE POUZITI
Indikujici zkusenosti a zvyky pfi vafeni
Nastaveni P Rychlé zahtati IdedIni pro rychlé zvy3eni teploty jidla na rychlé varovani (pro vodu) nebo
max. ohfevu pro rychlé ohfivéni tekutin vareni.
- Smazeni, vafeni IdedIni pro opékéni dozlatova, zahajeni vafeni, smazeni hluboce zmrazenych
- produktd, rychlé pFivedeni tekutin k varu.
= 14-18
= Opékani dozlatova, restovani, Idedlni k opeceni, udrzovani zivého varu, vafeni a grilovani.
E vafeni, grilovani
E Opékani dozlatova, tepelnd Uprava, | Ideadlni k opeceni, udrzeni lehkého varu, vafeni a grilovani, predehfati
= duseni, restovani, grilovani pfisludenstvi.
- 10-14
- Tepelna Uprava, duseni, restovani, | |ge4ini pro duseni, udrzovani mimného varu, vafeni a grilovani
- grlloyanl, vareni do krémové (po dlouhou dobu).
- konzistence
- Idedlni pro recepty vyzadujici pomalou tepelnou Upravu (ryze, omacky,
= pecend masa, ryby) s tekutinami (napf. voda, vino, vyvar, mléko)
- 5.9 Tepelnd tprava, vafeni na mimeém a rozpousténi masla na téstovinach.
- ohni, zahustovani, rozpusténimasla | |geaini pro recepty vyzaduijici pomalou tepelnou Gpravu (mnozstvi do
- 1 litru: (ryZe, omacky, pe¢end masa, ryby) s tekutinami (napf. voda, vino,
- vyvar, mléko).
- Rozpouéténi, rozmrazovani Idedlni pro zméknuti mésla, jemné rozpousténi ¢okolady, rozmrazovani
- ! mensich objem.
- 1-4
_ Udrzovanijidla v teple, IdedIni k udrzeni malych, pravé uvarenych porci jidel v teple, zahfati
- rozpousténi mésla na rizotu podavacich talif(i nebo rozpusténi masla na rizotu
Nulovy Vypnuté | - Varné deska v pohotovostnim nebo vypnutém rezimu (mozné zbytkové
vykon teplo na konci vareni, indikuje ,H").

CISTENi A UDRZBA

Upozornéni:

. Pred cisténim vzdy zkontrolujte, zda jsou vSechny varné zény
vypnuté a zda nesviti ukazatel zbytkového tepla (“"H").

« K disténi nepouzivejte hrubé houbicky ani draténky, protoze ty mohou
poskodit sklo.

+  Pokazdém pouziti varnou desku vycistéte (po zchladnuti), aby se odstranily
usazeniny a skvrny od zbytk{ pokrmd.

+  Cukr nebo potraviny s vysokym obsahem cukru mohou poskodit varnou
desku a je nutné je ihned odstranit.

+SUl, cukr a pisek mohou poskrabat sklenény povrch desky.

+  Kdisténi desky pouzivejte jemny hadrik, absorpni kuchyriské utérky nebo
specialni Cistici pomucky na varnou desku (respektujte pokyny vyrobce).

« Rozlita tekutina ve varnych zénach mize byt pficinou pohybu nebo
vibraci hrnc(i.

«  Po vycisténi varnou desku dikladné vysuste.

Pokud se na skle objevi logo iXelium™, varna deska je osetfena technologii

iXelium™, coz je exkluzivni povrch Whirlpool, ktery zarucuje dokonalé vysledky

cisténi, stejné jako zachovava leskly povrch varné desky po delsi dobu.

P¥i ¢isténi varnych desek iXelium™ dodrzujte tato doporuceni:

+  Pouzivejte mékky hadfik (nejlépe z mikrovldkna) navih¢eny vodou nebo
béznym cisticim prostfedkem na sklo.

+  Nejlepsich vysledkd dosadhnete, kdyz nechate mokry hadr na sklenéném
povrchu varné desky po dobu nékolika minut.

Whj;lﬁool



Prirucka majitele

ODSTRANOVANI ZAVAD

. CS

+  Zkontrolujte, zda nedoslo k vypadku proudu.

« Pokud se po pouziti varné desky nepodafii desku vypnout, ihned ji odpojte
od elektrické sité.

- Jestlize se po zapnuti varné desky na displeji zobrazi alfanumerické kody,
postupujte podle nasledujici tabulky.

Upozornéni: Funkce uzamknuti ovladaciho panelu se mize nahodné aktivovat
¢i deaktivovat, pokud se na oblast tlacitek varné desky rozlije voda ¢i jina
tekutina z hrncd nebo pokud do této oblasti néco odlozite.

Chybovy kéd Vyznam Mozné pficiny Reseni
(81,82 Ovladaci panel se vypnul z dlivodu Vnitini teplota elektronickych ¢asti Pockejte s dalsim varenim,
; i prilis vysoké teploty. © je pfilis vysoka. © nezse varna deska ochladi.
F02, FO4 Pfipojeni varné desky nema Cidlo zjistilo jiné napéti, Odpojte varnou desku od elektrické

i spravné napéti.

FO1, FO6, F12, F13, F25,
: F34, F35, F36, F37, F41,

¢ nezje piipojovaci napéti.

Odpojte varnou desku od elektrické sité. Pockejte nékolik sekund a poté opét pfipojte varnou desku do elektrické sité.
i Pokud problém pretrvavd, volejte servisni centrum a uvedte chybovy kdd, ktery se zobrazi na displeji.

. sité a zkontrolujte pfipojeni.

. F47,F58, F61,F76

ZVUKY BEHEM PROVOZU

Indukéni varné desky mohou béhem normalniho provozu hvizdat nebo
Sustit. Tyto zvuky ve skutecnosti pfichdzeji z nadobi na vafeni a souvisi
s charakteristikami den nadob (naptiklad kdyz dna tvofi rlizné vrstvy materialu
nebo jsou nerovna).

OVERENE VARENI

Tyto zvuky se v zdvislosti na pouzitém nddobi na vafeni mohou lisit. Viiv

ma rovnéz mnozstvi v nich obsazenych potravin. Nejsou pfiznakem zédné
poruchy.

Nize uvedena tabulka byla specidlné vytvorena, aby kontrolni organy mohly
pouzivat nase produkty.

Ovérené vareni

Ovérené varné polohy

Distribuce tepla, ,palacinkova” zkouska podle
EN 60350-2 §7.3

Distribuce tepla, ,hranolkova” zkouska podle
EN 60350-2 §7.4

Rozpousténi a udrzovani teploty jidla, ,cokoldda”

Vafeni na mirném ohni, ,ryzovy pudink”

s

EKODESIGN: Zkouska byla provedena v souladu s pfedpisy vybérem viech varnych zén varné desky, aby tvofily jednu oblast,

nebo prostrednictvim funkce Flexifull.
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SERVISNi STREDISKO

NEZ ZAVOLATE DO SERVISNIHO STREDISKA POPRODEJNICH SLUZEB:

1. Ovéite si, zda nemdzete problém vyfesdit sami pomoci doporuceni
popsanych v oddilu ODSTRANOVANI ZAVAD.

2. Vypnéte spotiebic¢ a opét ho zapnéte, abyste zjistili, zda porucha stéle
trva.

JESTLIZE PORUCHA PRETRVAVA | PO PROVEDENI VYSE UVEDENYCH
KROKU, ZAVOLEJTE DO NEJBLIZSIHO SERVISNIHO STREDISKA.

Pokud se obracite na nas zakaznicky poprodejni servis, vzdy upfesnéte:

«  stru¢ny popis poruchy;

+  presny typ a model spotfebice;

TP R0 Mod X0
X00K

CGE;

g’

«  sériové Cislo (¢islo za slovem SN na typovém stitku pod spotrebi¢em).
Sériové cislo je rovnéz uvedeno v dokumentaci;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  svou Uplnou adresu;
«  svételefonni cislo.

Jestlize je nutnd oprava, obratte se na autorizované servisni stredisko,
abyste méli jistotu, ze budou pouzity originalni ndhradni dily a oprava bude
provedena spravné).

Vpripadé provadéniinstalace dozdikontaktujte servisnistfedisko poprodejnich
sluzeb za Gcelem vyzadani soupravy Sroubd (pokud neni pfitomen).

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

«  Nactenim QR kdédu ve vasem spotiebici;
- Prinavstiveni nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs;

«  Pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.

400011717120-B
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Ndvod na obsluhu

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte

svoj spotrebi¢ na www.register10.eu. VIAC INFORMACIi Z|’SK,ATE:
AK OSKENUJETE QR KOD NA
fﬁ Prv nez spotrebi¢ zaénete pouzivat, pozorne si VASOM SPOTREBICI
precitajte Bezpec¢nostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

OVLADACI PANEL

1. Varna doska
2. Ovladacipanel

1 2 3 5
.
OFF tititititnrtnnnnnrnnnnnn i 18 P
6 7 8 9 10

1. Tlacidlo vypinaca On/Off 5. Blokovanie tlacidiel 8. Posuvna klavesnica
2. Kontrolka - varnd doska zapnuta 6. Displej vyberu varnejzény 9. Tlacidlo rychleho ohrevu
3. Tlacidlo “6* Sense” (Specidlne funkcie) 7. Tlacidlo vypnutia varnej zény 10. Displej riadenia funkcii
4. Kontrolka — blokovanie tlacidiel aktivne

Whj;lﬁool




PRISLUSENSTVO

PANVICE A HRNCE
Pouzivajteiba panviceahrncezferomagnetického materialu
vhodné na pouzivanie na indukénych varnych doskéch. Ak

chcete Zistit, ¢i je hrniec vhodny, hladajte na iom symbol

i >
@ U (zvycajne vytlaceny na spodku). Pomocou magnetu
moZete Zistit, ¢i sU hrce magnetické.
Kvalita a struktira dna hrca méze zmenit proces varenia. Niektoré tidaje o priemere
dna nezodpovedaju skuto¢nému priemeru feromagnetického povrchu.

PRAZDNE HRNCE ALEBO HRNCE S TENKYM DNOM

Na varnt dosku nekladte prazdne hrnce alebo panvice, ked'je zapnuta.

Varnd doska je vybavend internym bezpecnostnym systémom, ktory neprestajne
monitoruje teplotu a aktivuje funkciu automatického vypnutia, ked'sa zisti vysoka
teplota. Ak na ru polozite prazdny hrniec alebo hrniec s tenkym dnom, teplota
moze velmi rychlo stdpnut a funkcia automatického vypnutia sa moze spustit
trochu oneskorene, ¢im sa poskodi hrniec alebo panvica. V takom pripade sa

PRVE POUZITIE

ni¢oho nedotykajte a pockajte, kym vietky Casti vychladnu.
Ak sa zobrazi chybova spréva, zavolajte servisné stredisko.

MINIMALNY PRIEMER HRNCA/PANVICE PRE ROZNE VARNE PLOCHY

Aby sa zabezpecilo spravne fungovanie varnej dosky, hrniec musi pokryvat
aspon jeden referen¢ny bod oznaceny na povrchu varnej dosky a musi mat
vhodny minimélny priemer.
1%0 220 24‘10
I
|

0O
O 9 [~
C ]

100

Nastavenia vgrnej dosky mozno kedykolivek menit. Pre zmenu nastavenia kliknite
na symboliSF, ktory sa ukéze na displeji riadenia funkcii.

V menu nastaveni mozete:

- zvolitjazyk;

upravit jas;

upravit hlasitost zvukovych vystrah;
upravit tony tlacidiel;

upravit vykon varnej dosky;

KAZDODENNE POUZiVANIE

«  obnovit vyrobné nastavenie varnej dosky;
. skontrolovat nainstalovanu verziu softvéru.

V pripade vypadku prudu sa nastavenie zachova.

UPRAVA VYKONU VARNEJ DOSKY

Maximalny vykon varnej dosky mozno nastavit v menu nastaveni podla
poziadaviek alebo ¢asu ¢asomeru.
Dostupné urovne vykonu: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW - 11.0kW.

|
ZAPNUTIE/VYPNUTIE VARNEJ DOSKY

Varnu dosku zapnete stlacenim tlacidla priblizne na 1 sekundu, kym sa
nerozsvieti displej.

Ak do 30 sekiind nezvolite nijaku funkciu, varna doska sa automaticky deaktivuje.
Varnd doska sa vypne, ak podrzite ktorykolvek gombik stlaceny dlhsie ako
10 sekund.

Ak ju chcete vypnut, podrzte to isté tlacidlo stlacené, kym displej nezhasne.
Vsetky varné zény sa vypnu.

Ak sa varna doska pouziva, jej vypnutie vypne vietky varné zény a zostane
svietit kontrolka zvyskového tepla “H", az kym varné zény nevychladnu.

VYBER VARNEJ ZONY

Zelant varnt zénu mozno vybrat na lavom displeji stlacenim prislu$ného
Stvorceka. Zvolené zény su zvyraznené.

VYBER FLEXIBILNEJ PLOCHY

Flexibilna plocha je plocha, na ktorej sa prekryva niekolko varnych zén amozno
ich pouzit ako jednu varnu zénu.

Vytvorenie flexibilnej plochy:

Zvolte viacero Stvorcekov alebo prejdite po nich prstom, ¢&im postupne spéjate
Stvorceky.

Rozdelenie flexibilnej plochy:

Stlacte a na 3 sekundy podrzte Stvor¢ek zodpovedajuci zéne, ktort chcete
oddelit. Pripadne stlacte tlacidlo “rozdelit zonu” LIl ktoré sa zobrazi na displeji
funkcii. Ked'je varna zéna rozdelena, rovnakd uroven vykonu je nastavena pre
kazdu jednotlivd zénu.

Ak do 30 sekund nie su pokryté vietky zvolené varné zény hrncom, na
lavom displeji sa objavi hruby pésik. Tuto plochu je mozné znovu aktivovat
prikazom “Pridajte hrniec” na pravom displeji.

AKTIVOVANIE/DEAKTIVOVANIE VARNYCHZON ANASTAVENIE VYKONU

Aktivovanie varnych zon:

1. Zapnite varnu dosku. Varna doska automaticky rozpozng, ¢i je na nej
umiestnena nadoba. Zvolte poZzadovanu oblast pre nastavenie vykonu.

2. Postavte hrniec na zvolenu varnu zénu tak, aby prikryval jednu alebo viac
referencnych znaciek na povrchu varnej dosky.

i 1] o o ] (,_f’

G N

BLaE L
*VyuZitie tohto umiestnenia umoznuje ¢o najviac vyuzit maximalny vystupny vykon.
Upozornenie: Neprikryvajte prislusenstvom displej na dotykovej obrazovke
s posuvnikom. Ak kuchynsky riad prekryva niektory z displejov, vamné doska

nemusf spravne fungovat. Na pravom displeji sa zobraz sprava “SKONTROLUJTE
DOTYKOVU ZONU, do jednej minuty odstrante predmet”. Odstrarite prekdzajuci
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Ndvod na obsluhu

riad a vyckajte, kym sprava nezmizne. Pokial problém pretrvava, varnu dosku
odpojte a znovu pripojte k zdroju napéjania.

Vo varnych zénach v blizkosti ovladacieho panelu sa odpordca umiestriovat hrnce
a panvice do vnutra vyznacenych ploch (berte pritom do Gvahy dno aj horny okraj,
lebo tie byvaju Sirsie).

Zabranuje to nadmernému prehriatiu dotykového ovlddania. Vzdy ked je to
mozné, pri grilovani alebo vysmazani pouzivajte zadné varné zony.

3. Nalavom displeji zvolte varnu zénu alebo flexibilnt plochu.
4. Nastavte Zelany vykon stlacenim alebo prejdite prstom vodorovne po
dotykovej obrazovke s posuvnikom.

OFF trtnrrtrrrrrrnrdprnnnnnnrninnmmnnni8 P

Nastavend uroven vykonu sa objavi na $tvor¢eku vo vybranej varnej zéne.

Pre kazdu varnu zénu su k dispozicii rozne urovne vykonu, od “1” (minimalny
vykon) po “18" (maximalny vykon).

Pomocou dotykovej obrazovky s posuvnikom moézete vybrat aj funkciu
rychleho ohrevu, ktora sa objavi na displeji oznacend pismenom “P*“.

Upozornenie: Policko varnej zony sa rozbliké, ked hrniec nie je vhodny na indukéné
varenie, nie je poloZeny spravne alebo nema spravnu velkost pre zvolenu varnu
zonu. Ak varna zéna do 30 sekund po navoleni neidentifikuje Ziadny hrniec, varna
zéna sa vypne.

Deaktivovanie varnych zon:

Zvolte varnui zonu na lavom displeji a stlacte tlacidlo oznacené ako “OFF” (Vypnut)
vo vrchnej Casti dotykovej obrazovky s posuvnikom. Ak je varna zéna este horuca,
v prislusnom tvoréeku sa zobrazuje ukazovatel'zvyskového tepla “H".

H

L+ PRIDAJTE HRNIEC

Ked' pouzivate varnu plochu zostavenu z niekolkych zén, hrniec mozno
postavit kamkolvek na aktivnej ploche. Varna doska automaticky spozna
skuto¢né umiestnenie hrnca.

Ak chcete na aktivnu varnt plochu pridat dalsi hrniec, pouzite prikaz “Pridajte
hrniec” T+, &im varnej doske umoznite lokalizovat novy hrniec.

BLOKOVANIE TLACIDIEL

Aby sazabrénilo ndhodnej aktivacii varnej dosky pocas Cistenia alebo ndhodnej
zmene ovladacov pri vareni, na 3 sekundy stlacte tlacidlo “Blokovanie tlacidiel”
[ & | pipnutie a varovné svetielko ukazuju, Ze tato funkcia bola aktivovana.
Ovladaci panel bude zablokovany, s vynimkou tlacidla vypnutia.

Na reaktivaciu ovldda¢ov znova na 3 sekundy stlacte tlacidlo “Blokovanie
tlacidiel”[ & 1 Varovné svetielko zhasne a varna doska bude znovu aktivna.

. SK

X CASOMER
Ked'je varna doska vypnuta, mozete pouzit pravy displej ako casomer.

Aktivovanie casomeru:

1. Zapnite varnu dosku.

2. Stlacte ikonku presypacich hodin X, ktora sa zobrazi na displeji riadenia
funkcif.

3. Pomocou tlacidiel “+“/“~" nastavte ¢as.

4. Po vyprsani nastaveného ¢asu zaznie zvukové znamenie.

Zmena alebo vypnutie casomeru:

1. Stlacte ikonku presypacich hodin X, ktoré sa zobrazi na displeji riadenia
funkcii.

2. Pomocou tlacidiel “+" a
“STOP” ¢asomer vypnite.

u_u

resetujte Zelany cas alebo stla¢enim tlacidla

@ NASTAVENIE CASU PRIPRAVY JEDLA
Varné zény mozno naprogramovat, aby sa vypli automaticky.

Ako nastavit cas pripravy jedla:
1. Zvolte varnt zénu a nastavte pozadovanu troven vykonu.
2. Stlacte ikonku stopiek (), ktora sa zobrazi na displeji riadenia funkcii.

3. Pomocou tlacidiel “+“/“-" nastavte ¢as.
4. Po uplynuti ¢asu zaznie zvukovy signdl a varna zéna sa automaticky vypne.

Zmena alebo vypnutie casomeru pripravy jedla:

1. Zvolte aktivnu varnd zénu.

2. Stlacte ikonku stopiek @ ktora sa zobrazi na displeji riadenia funkcii.

3. Pomocou tlacidiel “+” a “—" resetujte Zelany ¢as alebo stlacenim tlacidla
“STOP” zruste nastaveny Cas.

Cas pripravy jedla mozno nastavit pre kazdu zénu alebo flexibilna plochu tym
istym postupom.

Whj;lfa?ool



SPECIALNE FUNKCIE

th

sense 6th SENSE
Tlacidlo “6% Sense” umoznuje pouzivatelom pristup k niekolkym $pecialnym
funkciam:
+  Asistované Varenie
«  Chef Control
«  Flexifull
Na pravom displeji riadenia funkcii si mézete vyhladavat Specidlne funkcie
a vybrat moznost, ktoru chcete.
Pomocou 3ipok /\ \/ si mdZete prezerat dostupné funkcie.
Tlacidlom O potvrdte svoj vyber a dvojitou ipkou <I<I sa vratite do
predchadzajuicej ponuky.

ASISTOVANE VARENIE

Tato funkcia vam umozruje zvolit jednu z prednastavenych funkcii, ktord vam
pomoze pripravovat rézne typy jedal tym najlepsim spésobom.

Varnd doska pomdha pouzivatelovi zabezpecit idedlne podmienky na
zohrievanie a “zahorenie” novych panvic a hrncov. Poskytuje aj pokyny, ktorych
sa treba drzat pri jednotlivych fazach pripravy jedla, aby boli vysledky optimalne.

Aktivovanie funkcie Asistované varenie:
1. Stlacte tlac¢idlo “6" Sense”.
2. Nadispleji riadenia funkcii vyberte “Asistované varenie” a potvrdte.

S, ZFYSEL MEML

VAN V
<K @ ks

Aziztouvang warenis

3. Vyberte kategdriu jedla, ktoré planujete pripravovat a potvrdte.

ZVOLTE JEDLO
AN \

<K Ok

Z=lenina

4. \yberte metddu pripravy jedla a potvrdte.
ZVOLTE MOD
A . V

Grilowvanis

worazanie na par ic i

<K

Varenis Ok

5. Vyberte podmienky pripravy jedla a potvrdte.
ZWOLTE HRUEBKL

¥ V
Shmeciny
<K Hi-koy ik

6. Postavte hrniec na miesto a dbajte pritom, aby pokryval najmenej dva
referencné body na povrchu varnej dosky.

Jedine pri rezime varenie “Moka” je dovolené, aby bol prikryty iba jeden
referencny bod.

Ry

7. Na lavom displeji zvolte Zelanu varnu zénu. Vo zvolenej zéne sa zjavi “A”.
Dostupné zony, ktoré su odporucané pre umiestnenie nadoby, sa ukazu
na displeji.

8. Na pravom displeji sa zobrazia pokyny, podla ktorych sa mé postupovat
(napr. “Pridajte olej” alebo “Pridajte potravinu”). Na konci kazdej fazy sa od
pouzivatela vyZaduje potvrdenie, aby mohol s varenim pokracovat.

9. Vpripade potreby mozno kedykolvek zmenit Uroveri nastaveného vykonu
pomocou tlacidiel “+“ a “~*

10. Po skonceni varenia stlacenim tlacidla “STOP” varnt zénu vypnite. Ak sa pri
vareni pouziva viac varnych zdn, najprv musite vybrat varnu zénu, ktoré
chcete vypnut.

Fasta o
@ ; STOR
— Varenie +

Upozornenie: Funkciu Asistované varenie mozno aktivovat, aj ked je uz nejakd
varna zéna aktivna.

Aktivovanie funkcie Asistované varenie pre viac varnych zon:

Po aktivovani funkcie Asistované varenie pre prvi varnu zénu znova stlacte
tlacidlo “6"sense” a zopakujte proces aktivacie pre novd varnd zénu. Zény,
ktoré su uz aktivne, nemozno vybrat.

Upozornenie: S funkciou Asistované varenie mozete vyuzit az 6 vamé zény sa
podmienky, Ze to zvolené nastavenie vykonu dovoluje.
Zény nemozno kombinovat na vacsiu plochu.

Tradicné varenie, ked je aktivna funkcia Asistované varenie:

Ked je aktivna funkcia Asistované varenie, mozete na lavom displeji vybrat
varnu zénu, ktord chcete aktivovat, a nastavit Uroven vykonu pre tuto
varnu zénu a potom ju mozete dalej pouZzivat normalnym spdsobom.

Volitelhé moznosti

KATEGORIA POTRAVIN SPOSOB VARENIA
Q Maso Grilovanie, Vyprazanie na panvici, Privedenie do bodu varu
@ Ryby Grilovanie, Vyprazanie na panvici, Privedenie do bodu varu
@‘ Zelenina Grilovanie, Vyprazanie na panvici, Privedenie do bodu varu
Omacky, &tav Omécky (Raj¢inova omacka, Béchamel)
% i ky' Y Polievky (Prudké pecenie, Varenie pod bodom varu,
polievky Krémové polievky)
Puding, Panna cotta, Tekuta okoldda, Palacinky,
& Dezer Ryzovy nakyp
@ Vajitka Volské oko, Omeleta, Privedenie k bodu varu (Vajicka na tvrdo,
Vajicka na mékko), Frittata, Miesané vajicka
@ Syr Grilovanie, Vypréazanie na panvici, Fondue
Privedenie k bodu varu, Vyprazanie na panvici, Rizoto,
é Pasta PR
== RyZovy ndkyp
S
stip Napoje Mlieko, Voda, Kava
O Viastné Privedenie do bodu varu, Grilovanie, Vyprazanie na panvici,
fia Varenie pod bodom varu, Rozpustanie

HLAVNE METODY PRIPRAVY JEDLA
(Kazdd metdda moze zahfiat aj dalsie moznosti)

1o~ ROZTAPANIE

Na zahriatie potraviny na teplotu idedlnu na roztdpanie a jej udrZiavanie
v roztopenom stave bez rizika spélenia.

Této metdda neposkodi delikatne potraviny, ako je ¢okoldda, a zabrariuje ich
prilepeniu k hrncu.

Rychlost pripravy jedla mozno kedykolvek upravit pomocou tlacidiel “+“ a
na pravom displeji.

u_u

T=J VARENIE POD BODOM VARU

Na pomalé varenie jeddl a pomalé odparovanie tekutiny, udrZiavanie
jedla v danom stave bez rizika spalenia. Tato metéda neposkodzuje jedlo
a zabranuje jeho prilepeniu k hrncu.

Vysledok alebo dobu pripravy jedla méze ovplyvnit kvalita a typ hrnca.

Whj;lﬁool



Ndvod na obsluhu

u_u

Rychlost pripravy jedla mozno kedykolvek upravit pomocou tlacidiel “+" a
na pravom displeji.

VARENIE*

Na efektivne zohriatie vody a upozornenie pouZivatela, ked zacne vriet,
prostrednictvom zvukového i vizualneho signalu.

Kym systém ¢aka na potvrdenie pouZivatela, udrzuje vodu pri kontrolovanom
miernom vareni, ¢o zabrariuje vySplechnutiu a plytvaniu energiou. Kym je tato
funkcia aktivna, zvukovy signal upozorni pouzivatela, ak je hrniec prazdny (nie
je vhom voda) alebo voda sa celkom vyvarila.

Po zazneni zvukového upozornenia pridajte iba sol.

—— VYPRAZANIE NA PANVICI*

Na predhrievaniealebo pripravu nového prazdneho hrncaalebo na“zahorenie”
novej panvice pomocou oleja. Zvukovy a vizudlny signal upozoriiuje, ze bola
dosiahnutd idedlna teplota na pridanie potraviny do hrnca alebo panvice. Kym
systém cakd na potvrdenie od pouZivatela, udrzuje nédoby pri kontrolovanej
teplote a zabranuje, aby panvica dosiahla teplotu, pri ktorej by sa mohla
poskodit, a zabaranuje plytvaniu energiou.

Aby boli podmienky optimalne, pouZivajte tuto funkciu pri hrncoch a priprave
na poutzitie pri izbovej teplote.

Na tuto funkciu treba pouzivat uréené prislusenstvo.

Nepouzivajte pokrievku, na ochranu proti vysplechnutiu sa odporuca sietka
proti vy3plechnutiu.

Ak pripravujete jedlo s touto funkciou, odporuca sa pouzivat olej vhodny na
vysmazanie, ako su rozne rastlinné oleje. Pri prvom pouzivaniinych olejov vzdy
na jedlo pri priprave dozerajte.

'm]' GRILOVANIE*

Této funkcia umoznuje optimalne grilovanie celého radu potravin podla ich
hrabky. Po dosiahnuti idealnej teploty na vloZenie potraviny sa ozve pipanie.
Varnd doska potom pocas pripravy jedla teplotu stabilizuje a udrzuje ju stalu.
Ked pouzivatel potvrdil, Ze potravina bola pridana, za¢ne sa priprava jedla.
Odportca sa pripravit si potravinu pocas fazy zohrievania a vlozit ju, len ¢o sa
ozve pipanie.

Aby boli podmienky optimalne, pouZivajte tuto funkciu pri hrncoch a priprave
na poutzitie pri izbovej teplote.

Ak nepouzivate rost ur¢eny na tento Ucel, davajte pri prvom pouziti funkcie
grilovania zvlast dobry pozor, lebo kvalita podlozky moéze ovplyvnit ¢as
zohrievania. Prislusenstvo s velmi tenkym dnom moze za kratky ¢as dosiahnut
velmi vysoku teplotu.

QD MOKA*

Tato funkcia umoznuje automatické zohrievanie kavovarov na pripravu kavy
typu “moka”. Cyklus zohrievania mozno aktivovat zvolenim tejto funkcie
v ponuke, a ked je kdva hotova, ozve sa pipnutie. Funkcia je naprogramovana
na automatické vypnutie a zabranuje vyliatiu. Pri prvom pouziti vzdy
kontrolujte, ¢i su spInené opisané podmienky. Aby boli podmienky optimalne,
pouzivajte tuto funkciu s kdvovarom a vodou pri izbovej teplote.

* Pri tychto funkcidch sa odporiica pouZitie urceného prislusenstva:
« navarenie: WMF SKU: 07.7524.6380

«  navyprazanie na panvici: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grilovanie: WMF SKU: 05.7650.4291

«  na pripravu mokky, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Upozornenie: Snazte sa pocas prvej mindty zohrievania hrncom ani panvicou
nehybat, aby mohla varna doska fungovat optimalne.

. SK
CHEF CONTROL

Této funkcia rozdeluje varnu dosku na Styri varné zény, aktivuje ich zarover
na vopred nastavenu uroven vykonu. Umoziuje vam presuvat hrniec z jednej
plochy na druhd, aby ste mohli pokracovat vo vareni pri réznych teplotach.

Na aktivovanie funkcie Chef Control stlacte:

1. Postavte hrniec na miesto.

2. Stlacte tlac¢idlo “6" Sense”.

3. Nadispleji riadenia funkcii vyberte “Chef Control” a potvrdte.
& ZFYSEL FEMLU

AN\ Tg. V

<K Dg Ik

Chet Cortrol

4. Na lavom displeji sa zobrazia stvorceky Styroch varnych zén s prislusnou
urovriou vykonu (nizka, strednd, vysoka). .

5. Ak chcete pridat dalsie hrnce, pouZite prikaz “Pridajte hrniec” L+.

6. Tuto funkciu opustite stlacenim “STOP”.

CHEF COMTROL. =
L+
Folofzte brnisec

@10

Zmena vykonu varnej zony:

1. Vyberte varni zénu.

2. Potiahnutim prsta po dotykovej obrazovke s posuvnikom zvolte zelanu
uroven vykonu, ktord zostane viditelna 1 sekundu.

3. Znovu sa zobrazi slovo zodpovedajlce zvolenej Urovni (nizka, stredng,
vysoka).

TOF

i}

Upozormenie: Zmenené nastavenia sa uloZia, pokial ich nezmenite alebo
nevynulujete.

FLEXIFULL

To umoznuje kombinovat Styri zény, ktoré sa tak daju pouzit ako jedna
varna plocha.

Na aktivovanie funkcie Flexifull stlacte:

1. Postavte hrniec na miesto.
2. Stlacte tlacidlo “6" Sense”.
3. Nadispleji riadenia funkcii vyberte “Flexifull” a potvrdte.

5. =FYSEL FEML

A C Y,
-

« Flesifull Ok

4. Na dotykovej obrazovke s posuvnikom nastavte Zelanu Urover vykonu.
Toto nastavenie Urovne vykonu sa zobrazi na lavom displeji.

5. Ak chcete pridat dalsie hrnce, pouzite prikaz “Pridajte hrniec” L+.

6. Tuto funkciu opustite stlacenim “STOP“.

FLESIFULL

T+

Folozte binisc

©0

STOF
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UKAZOVATELE

(M
I | zZvYSKOVE TEPLO

Ked'sa na niektorom Stvorceku na displeji vyberu varnych zén zjavi pismeno
“H", znamena to, Ze prislusna varna zéna je este stale horuca. Po vychladnuti
varnej zény pismeno “H" zmizne.

TABULKA NA VARENIE

UROVEN VYKONU TYP VARENIA ODPORUCANE POUZIVANIE
Skusenosti a zvyky pri varenf
Nastavenie P Rychly ohrev IdedIny na rychle zvysenie teploty jedla na rychle zovretie (vody)
max. teploty alebo rychle zohriatie pri vareni tekutin.
Viysmézanie, varenie IdedIne na oprazenie dohneda, zaciatok varenia, vysmazanie hlboko
- ' zmrazenych jeddl, rychle zovretie tekutin.
= 14-18
= Oprazenie dohneda, rychle , , e . L, . . .
= opecenie, varenie, grilovanie IdedIne na rychle opecenie, udrziavanie silného varu, varenie a grilovanie.
E Oprazenie dohneda, varenie, ) ) Lo . L .
= dusenie, rychle opecenie Ideélne na rychle opecenie, udrziavanie mierneho varu, varenie a
- grilovanie grilovanie a predhriatie prisludenstva.
- 10- 14 . ., T
- Varenie, dusenie, rychle opecenie,
- grilovanie, varenie na krémovu IdedIne na dusenie, udrziavanie mierneho varu, varenie a grilovanie (na dlhsi ¢as).
- konzistenciu
- Ideélne pre recepty s pomalym varenim (ryza, omacky, peené maso, ryby)
- Varenie, mierne varenie, s tekutinami (napr. voda, vino, vyvar, mlieko) a na varenie cestovin v mlieku.
- 5-9 zahustovanie, varenie v mlieku
- IdedIne pre recepty s pomalym varenim (mnoZzstvo mensie ako 1 liter: ryza,
- omacky, pecené maso, ryby) s tekutinami (napr. voda, vino, vyvar, mlieko).
- Roztapanie IdedIne na zmakcovanie masla, jemné rozpustanie cokolady,
- 1-a roztapanie malych kuskov.
- UdrZiavanie jedla teplého, IdedIny na udrziavanie v teple malych porcii prave uvareného jedla alebo
varenie rizota v mlieku udrZiavanie teploty jedél na servirovanie, varenie rizota v mlieku
Nulovy vykon Off ) Varna doska v pohotovostnom rezime alebo vypnuta (na pripadné zvyskové
teplo po skonceni varenia upozornuje ,H").

CISTENIE A UDRZBA

Délezité:

+  Pred cistenim skontrolujte, ¢i st varné zony vypnuté a ¢i sa vypol
indikator zvyskového tepla (“H").

+  Nepouzivajte abrazivne Cistiace Spongie ani drétenky, lebo by mohli poskodit
sklo.

«  Pokazdom pouziti vycistite varny panel (ked'je vychladnuty), aby ste odstranili
vietky usadeniny a skvrny spdsobené zvyskami jedla.

«  Cukoralebo potraviny s vysokym obsahom cukru moézu varmy panel poskodit,
a preto ich treba ihned odstranit.

- Sol, cukor a piesok by mohli poskriabat skleneny povrch.

«  Pouzivajte makku utierku, absorpcné papierové kuchynské utierky alebo
$pecidlne vyrobky urcené na Cistenie varného panela (dodrziavajte pokyny
vyrobcu).

- Wliate tekutiny mo6zu na varnych zénach sposobit pohyby alebo vibrovanie
hrncov.
«  Po isteni povrch varného panela dokladne osuste.

Ak je na skle logo iXelium™, varny panel bol upraveny technolégiou iXelium™,

exkluzivnou povrchovou Upravou Whirlpool, ktord zabezpecuje dokonalé

vysledky cistenia a udrzuje povrch varného panela dlhsie leskly.

Pri cisteni varnych panelov s tipravou iXelium™ dodrzuijte tieto odportcania:

«  Pouzite makku utierku (najlepsie z mikrovlakien) navlhé¢enu vo vode alebo
v beznom ¢istiacom prostriedku ur¢enom na sklo.

+  Najlepsie vysledky dosiahnete, ak nechate niekolko minut na povrchu
varnej dosky vihka handri¢ku.

Whj;lﬁool



Ndvod na obsluhu

RIESENIE PROBLEMOV

. SK

«  Skontrolujte, ¢i nedoslo k preruseniu dodavky elektriny.

« Ak varnu dosku po pouziti nedokdzete vypnut, odpojte ju od elektrickej

siete.

« Ak sa po zapnuti varnej dosky na displeji zobrazia alfanumerické kody,

postupujte podla pokynov v tabulke.

Upozornenie: Pritomnost vody, tekutina vykypend z hrncov alebo akykolvek
predmet polozeny na ovladacoch mozu sposobit ndhodnu aktivaciu alebo
deaktivaciu zablokovania ovladacieho panelu.

Chybovy kod Opis Mozné priciny RieSenie
(81,82 Oblast s ovladacimi prvkami ¢ Vnutorna teplota elektronickych Pockajte, kym varna doska
: sa vypne nasledkom prili§ vysokej :  Casti je prili$ vysoka. vychladne, az potom ju znovu pouZzite.
teploty. :
F02, FO4 Napétie pripojeného zdroja Odpojte varnu dosku od elektrickej

je nespravne.

siete a skontrolujte elektrické
pripojenie.

- FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34,F35,F36,

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

na elektrické napdjanie.

Odpojte varnu dosku od elektrického napdjania. Niekolko sekind pockajte a potom dosku znova pripojte

Ak problém pretrvava, zavolajte servisné stredisko a uvedte chybovy kéd zobrazeny na displeji.

ZVUKY VZNIKAJUCE POCAS PREVADZKY

Indukéné varné dosky mozu pocas normélnej prevadzky piskat alebo vizgat.
Tieto zvuky v skutocnosti vychadzaju z varnej nadoby a suvisia s Upravou
dna nédoby (napr. ak je dno vyrobené z réznych vrstiev materialov alebo je
nepravidelné).

OVERENE VARENIE

Tieto zvuky mézu byt rozne podla typu varnej nddoby a mnoZstva jedla, ktoré
obsahuje, a nie su priznakom, ze nieco nie je v poriadku.

Dalej uvedena tabulka bola vytvorené $pecialne na to, aby umoznila kontrolnym
organom pouzivat nase vyrobky.

Overené varenie

Polohy overeného varenia

Rozdelenie tepla, ,palacinkovy” test podla
EN 60350-2 §7.3

Tepelny vykon, ,hranolcekovy” test podla
EN 60350-2 §7.4

Roztdpanie a udrziavanie jedla teplého, ,¢okolada”

Mierne varenie, ,ryzovy nakyp”

;L T

EKODIZAJN: Test bol vykonany podla predpisov zvolenim vietkych varnych zén na varnej doske tak, aby tvorili jednu plochu, alebo pomocou

funkcie Flexifull.
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POPREDAJNY SERVIS

PREDTYM, NEZ ZAVOLATE POPREDAJNY SERVIS: + vyrobné ¢&islo (¢islo uvedené po slove SN na vykonnostnom stitku pod
1. Zistite, ¢i nedokazete problém vyriesit sami s pomocou névrhov rieseni spotrebicom). Vyrobné Cislo je uvedené aj v dokumentacii;

uvedenych v ¢asti RIESENIE PROBLEMOV. Mod. XXX XXX
2. Spotrebic vypnite a opét zapnite, aby ste skontrolovali, ¢i chyba pretrvava.

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

AK PO KONTROLACH UVEDENYCH VYSSIE PORUCHA NADALEJ

PRETRVAVA, SPOJTE SA S NAJBLIZSiM AUTORIZOVANYM SERVISNYM Prod.N. XXXX XXXX XXXX

STREDISKOM. «  vasu Uplnu adresu;

Pri kontaktovani nasho zakaznickeho popredajného servisu vzdy uvedte: «  vase telefénne islo.

+  stru¢ny opis poruchy;

«  presny typ a model spotrebica; Ak je nevyhnutné spotrebic opravit, obrétte sa na autorizované servisné stredisko

(zaruci sa tym poutzitie originalnych ndhradnych dielov a spravny postup pri oprave).

V pripade vnorenej instaldcie zavolajte do popredajného servisu a vyZiadajte si
stpravu montaznych skrutiek (ak nie je vybavena).

Zasady, standardnti dokumentéciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

«  Pomocou QR kédu vo vasom spotrebici;

«  Nanasej webovej strdnke docs.whirlpool.eu/docs;

- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefénne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim, kody, ktoré najdete na identifika¢nom stitku vasho vyrobku.
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KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA < - <
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez, kérjiik, regisztralja A T,OVABBI INFORMACIOK

termékét honlapunkon: www.register10.eu. ELERESEHEZ OLVASSA BE A

KESZULEKEN TALALHATO QR-
fﬁ A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a KODOT

Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS
1. Féz6lap
2. Kezel6panel
1
I e PR B 2
KEZELOPANEL
1 2 3 4 5
o o °
OFF tititirirrnnnnnnnn i 18 P
6 7 8 9 10
1. Be/Kigomb 5. Gombzar 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 féz6lapon.

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 feltétlendil aktivalodik azonnal, tehat
az edény vagy a f6z6lap felszine megrongalédhat. llyen esetben ne nyuljon

ELSO HASZNALAT

semmihez, hanem varja meg, amig az dsszes alkatrész kihdil.
Ha barmilyen hibatizenet jelenik meg a kijelzén, hivja a szervizkdzpontot.

A FOZOEDENYEK ALJANAK MINIMALIS ATMEROJE A KULONBOZO
FOZOZONAKON

Af6zélap csak akkor miikodik megfelelé hatasfokkal, ha az edény alja megfelelé
atmérdju, és a f6z6lap felszinén lathatd pozicidjelek kozil legaldbb egyet, de
lehetbleg tobbet is lefed.

o0
0] @ - [

120 220 24‘10
|
I

100

A beadllitasok barmikor médosithatok. A geéllitésok modositasahoz érintse
meg a funkciokezeld kijelzén megjelend 1F ikont.

A bedllitasok meniiben:

kivalaszthatja a nyelvet;

maddosithatja a fényerésséget;
médosithatja a hangjelzések hangerejét;
mddosithatja a gombok hangjat;
maodosithatja a fézblap teljesitményét;

NAPI HASZNALAT

«  visszadllithatja a gyari bedllitdsokat;
+  megnézheti a telepitett szoftver verziészamat.

Aramkimaradés esetén a beallitisok megérzédnek.

AFOZOLAP TELJESITMENYENEK BEALLITASA

A féz6lap maximalis teljesitményét a bedllitasok meniiben lehet modositani
az On igényeinek vagy a megadott idétartamnak megfeleléen.
A kovetkez6 fokozatok valaszthatok: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW - 11.0kW.

|
A FOZOLAP BE- ES KIKAPCSOLASA

A féz6lap bekapcsolaséhoz tartsa lenyomva a bekapcsolégombot kb. 1
masodpercig, amig vilagitani nem kezdenek a kijelz6k.

Ha semmilyen funkciét nem vélaszt ki, a féz6lap 30 mésodperc elteltével
automatikusan kikapcsol.

Afézélap kikapcsol, ha barmely gombot 10 madsodpercnél hosszabban lenyomja.
A féz6lap kikapcsolasdhoz nyomja meg ugyanezt a gombot, és tartsa
lenyomva, amig a kijelz6k ki nem kapcsolddnak. Az 6sszes f6zézéna kikapcsol.
Ha hasznalat kdzben kapcsolja ki a féz6lapot, a zondk azonnal kikapcsolnak,
és a maradékhdre figyelmeztet6 “H” jelzés addig vildgit, amig a zénak ki nem
hilnek.

AFOZOZONA KIVALASZTASA

A kivant f6zézona a bal oldali kijelzén, a megfelelé6 mez6 megnyomasaval
valaszthato ki. A kivalasztott zonak ki lesznek emelve.

RUGALMAS ZONA KIJELOLESE

A rugalmas zéna olyan fézéterllet, ahol tobb zéna atfedi egymast, és egyetlen
fézézonaként viselkedik.

Rugalmas zona Iétrehozdsdhoz:

Valasszon ki tobb mezdt, vagy csusztassa végig az ujjat, igy a mezdk
fokozatosan dsszeolvadnak.

Rugalmas zoéna felosztdsdhoz:

Tartsa nyomva 3 masodpercig a felosztandd rugalmas zénat jelzé mezét.
Vagy hasznalja a funkcidkezelé kijelzén taldlhatd “zéna felosztasa” gombot i |
Amikor egy rugalmas zénat feloszt, a teljesitmény egyenléen oszlik el az
Ujonnan létrejott kiilonallé zonak kozott.

Ha a kivalasztott f6z6zénakat nem fedi le edénnyel 30 masodperc alatt, a bal
oldalikijelz6n stirG csikozas jelenik meg. A terliletet Ujra aktivalni lehet a “Adjon
hozza edényt” paranccsal a jobb oldali kijelz6n.

FOZOZONAK AKTIVALASA/KIKAPCSOLASA ES A TELJESITMENY

BEALLITASA

A f6z6zondk aktivdldsdhoz:

1. Kapcsolja be a féz6lapot. Ha mar van rajta edény, a f6zélap automatikusan
érzékeli. Valassza ki az ajénlott z6nat a teljesitmény kivalasztasdhoz.

2. Helyezzen egy edényt a kivant zonara, és ligyeljen arra, hogy az a fé6z6lap
felszinén talalhato pozicidjelek koziil legalabb egyet fedjen.

S | | |

L

* Az edény megfeleld elhelyezése biztositja a maximalis teljesitményt.

Vegye figyelembe: Ne tegyen edényeket vagy tartozékokat a kijelzékre vagy
a csUszkaral Ha egy edény eltakarja valamelyik kijelzét, el6fordulhat, hogy a

Whj;lﬁool
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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
belul tartani (vegye figyelembe az edény aljat és felsé élét is, mivel ez utobbi
altaldban nagyobb).

Ezzel megakadalyozhatja a kezel&panel tulmelegedését. Grillezéshez és siitéshez,
hacsak lehet, a hatsé f6z6zonékat hasznélja.

3. Abal oldali kijelz6n valassza ki a kivant f6z6z6nat vagy rugalmas zénat.
4. A csuszkat megnyomva vagy az ujjat a csuszkan vizszintesen elhizva
allitsa be a kivant teljesitményszintet.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18 P

A bedllitott teljesitményszint megjelenik a kivalasztott f6z6zénanak megfeleld
mezon.

Az egyes f6z6zénakhoz kilonbozé teljesitményszintek valaszthatok “1.”
(minimalis teljesitmény) és “18." (maximalis teljesitmény) fokozat kdzott.

A gyorsmelegités funkciot is a cstszka segitségével lehet kivalasztani. Ekkor a
kijelz6n megjelenik a “P” jelzés.

Vegye figyelembe: A fézézona mezdje villog, ha a fézéedény nem hasznalhatd
indukcios fézélapon, ha az edényt nem megfeleléen helyezte el a kivélasztott
f6z6z6nan, vagy ha az edény a kivélasztott f6z6zénénak nem megfelelé méretdi.
Ha a féz6zona kivalasztésat kdvetd 30 masodpercen belll nem észlel edényt a
f6z6lap, a zéna kikapcsol.

A f6z6zondk kikapcsoldsdhoz:

Valassza ki a bal oldali kijelz6n a kivant f6z6zonét, majd nyomja meg a csuszka
tetején taldlhatd “OFF” (KI) gombot. A zénanak megfelelé mezén lathaté “H”
azt jelzi, hogy a f6z6zéna még meleg.

H

L+ ADJON HOZZA EDENYT

Amikor tobb zdna egyesitésével létrehozott zonat haszndl, az edényt a
zénén belll bérhova el lehet helyezni. Ha mar van rajta edény, a f6z6élap
automatikusan érzékeli.

Ha a zéndra egy tovabbi edényt szeretne tenni, hasznélja a “Adjon hozza
edényt” L+ parancsot, hogy a fézélap automatikusan érzékelje az Ujabb
edényt.

GOMBZAR

A féz6lap véletlen aktivéldsa takaritds kozben vagy a beadllitdsok véletlen
modositasa f6zés kozben megakadalyozhatd a gombzar funkciéval. Enhez
tartsa nyomva 3 mdsodpercig a gombzar gombot [& 1. Ekkor hangjelzés
hallhatd, és egy jelzéfény kigyullad, amely azt mutatja, hogy a gombzar aktiv.
Ekkor a kikapcsolasi funkcio kivételével a kezelGpanel le van zarva.

A gombok Ujraaktivalasahoz tartsa ismét lenyomva 3 méasodpercig a gombzar
gombot . Ekkor kialszik a jelz6fény, és a féz6lap ismét hasznalhato.

' HU
X IDOZITO

Amikor a f6z6lap ki van kapcsolva, a jobb oldali kijelzé id6zitéként is
hasznélhato.

Az idozité aktivdldsdhoz:

1. Kapcsolja be a fézélapot.

2. Erintse meg a funkciokezel§ kijelz6n a homokéra ikont e
3. A“+"/"-"gombokat megnyomva éllitsa be az id6tartamot.
4. Amikor a bedllitott id6 letelt, egy hangjelzés hallhato.

Az idozité 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. Valassza 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 bedllitott idétartam lejartakor hangjelzés hallhatd, és a fé6zézona
automatikusan kikapcsol.

PUWnN

Az idozité dtdllitdsa vagy kikapcsoldsa:

1. Valassza ki az aktiv f6z6zonéat.

2. Erintse meg a funkciokezelé kijelzén a stopperdra ikont O]

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 kilon-kiilon fézési idé
allithato be.

Whj;lfa?ool



SPECIALIS FUNKCIOK

th

sense 6th SENSE

A “6" Sense” gombbal érheték el a specialis funkciok:

+  Programozott f6zés

+  Chef Control

«  Flexifull (Barhova helyezhetd féz6edény)

A jobb oldali funkcidkezelé kijelzén valogathat a specialis funkciok kozétt, és
itt valaszthatja ki ket.

Az elérhet6 funkciok listajaban a nyilakkal /\ \/ Iéptethet.

A 0k gombbeal jeldlheti ki a kivant funkciot, majd a kettés nyillal <J< térhet
vissza az el6z6 mentiibe.

PROGRAMOZOTT FOZES

Ezzel a funkcidval néhany elére programozott funkcio kozll vélaszthat,
amelyek segitségével kiilonbozé tipusu ételeket a lehetd leghatékonyabban
tud elkésziteni.

Aféz6lap azedény elhelyezéséhez és a melegitéshezidealis feltételeket teremt.
A f6zési folyamat soran utasitasokkal is segiti a felhaszndlét az optimalis fézési
eredmény elérése érdekében.

A Programozott f6zés funkcioé aktivdldsdhoz:
1. Nyomja meg a “6" Sense” gombot.
2. Afunkciokezel6 kijelzén valassza ki a “Programozott f6zés” menipontot,
majd hagyja jova.
&. ERZEK MEMU
VAN V

<K ik

Tamooatott s0tés

3. Valasszon ételkategdridt, majd hagyja jova.

VALASSEOM ETELT
A a \V

% oK

Z01ci=éusl: -

<K

4. Valasszon f6zési médot, majd hagyja jova.
VALASSEON SUTEST MODOT,

V

S e TiyOhne = s
Foralas O

<K

5. Valasszon fézési feltételeket, majd hagyja jova.

VALASSZOM VAS TRGSAGOT
N\ ‘ V

<K k.

6. Helyezze fel az edényt Ugy, hogy az legalabb két pozicidjelet lefedjen a
féz6lap felszinén.

Az "Moka” lizemméd az egyetlen, ahol elegendd, ha a kdvéféz6 csupan egy
pozicidjelet fed le.

Példa egyszerre tobbféle edény elhelyezésére.

7. Valassza ki a kivant f6z6zonat a bal oldali kijelz6n. A kivalasztott zonanak
megfelel6 mezében megjelenik az “A” jelzés. Az edény elhelyezésére
javasolt zéndk megjelennek a kijelzén.

8. Ajobb oldalikijelz6n megjelennek a kdvetend6 utasitasok (pl. “Adjon hozza
olajat” vagy “Tegye fel az ételt”). Minden f6zési fazis végét a felhasznalonak
jové kell hagynia ahhoz, hogy tovébbléphessen a fézési folyamatban.

9. Sziikség esetén az elére programozott teljesitményszint barmikor
modosithatd a “+"/“—" gombokkal.

10. A fézés végeztével nyomja meg a “STOP” gombot a f6z6zdna
kikapcsolasahoz. Ha a fézéshez tobb zonat is hasznalt, akkor el6szor ki kell
valasztania azt, amelyiket ki akarja kapcsolni.

@ Teszta

-~ -

Foriralas

STOP

Vegye figyelembe: A “Programozott fézés” funkciét csak akkor aktivalhatja, ha mér
egy vagy tobb f6z6zéna ki van jeldlve.

“Programozott F6zés” egyszerre tobb f6z6z6ndn:

A“Programozott F6zés” funkcid aktivalasa utan nyomja meg isméta “6" Sense”
gombot, és ismételije meg az aktivalasi folyamatot egy Ujabb f&z6zdnéan.
Ilyenkor a kordbban madr aktivalt zondk nem valaszthatok ki.

Vegye figyelembe: A “Programozott fézés” sordn egyszerre maximum 6 zonat
hasznalhat, feltéve, hogy a megadott teljesitménykorlat ezt megengedi.

llyenkor a zondkat nem lehet dsszevonni, és nem lehet belélik nagyobb zénakat
kialakitani.

Hagyomdnyos fézés, 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
zénénak hasznalat el6tt egyedi teljesitményszintet adhat meg.

Vdlaszthato funkciok

ELELMISZER-KATEGORIA SUTESIMOD
Hus Grillezés, Serpenyében slités, Forralas
Hal Grillezés, Serpenydben siités, Forralds

Z6ldségek Grillezés, Serpenyében siités, Forralas

Sz6szok, martasok,
levesek

Szébszok (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

PoErBde 0 %R0

Sajt Grillezés, Serpenyében siités, Fondi
Tészta Forralas, Serpenyében sités, Rizotto, Rizsfelfujt
Ital Tej, Viz, Mokka kavé
Eavedi Forralés, Grillezés, Serpenydben siités, Parolas,
gyed Olvasztas
FOBB FOZESI UZEMMODOK

(A legtdbb Gzemmaod esetén tovabbi lehetdségek is valaszthatok)

1o OLVASZTAS

Ezzel a funkciéval az étel olvasztdsahoz, 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 talalhaté “+"/“~" gombokkal.

=T PpAROLAS

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.

Whj;lﬁool
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Az edény mindsége és tipusa befolyasolhatja a f6zés eredményességét és a
f6zésiidét.

A teljesitmény f6zés kozben is folyamatosan szabélyozhaté a jobb oldali
kijelz6n talalhato “+/“—" gombokkal.

FORRALAS*

Hatékony vizforraldsi (izemmdd, amely hangjelzéssel figyelmezteti a
felhasznaldt, amikor a viz felforrt.

Amig a felhasznalé nem hagyja jové a jelzést, a fé6z6lap éalland6 szinten
tartja a forrast, hogy megakadélyozza a viz kifroccsenését és a felesleges
energiaveszteséget. Amig a funkcié aktiv, a felhasznalét hangjelzés
figyelmezteti, ha az edény uires (nincs benne viz), vagy ha elforrt beldle a viz.
A s6t csak a figyelmeztet6 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 megfelelé hdmérsékletet,
hangjelzés hallhaté. Amig a felhaszndlé 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 inkdbb hasznaljon froccsenésgatlot.
Javasoljuk, hogy ehhez a funkcidéhoz olajban siitéshez megfeleld tipusu olajat,
pl.magokbdl sajtolt olajakat hasznaljon.Ha mas jellegli olajat haszndl, ne hagyja
magéra a féz6lapot siités kézben, mert sziikség lehet az On beavatkozésara.

'm]' GRILLEZES*

Ezzel a funkcidval sokféle ételt lehet optimalisan grillezni, azok vastagsagétol
figgéen. Amikor az edény eléri az étel hozzaadasahoz megfeleld
hémérsékletet, hangjelzés hallhato. A f6zélap grillezés kdzben allandé szinten
tartja a hdmérsékletet. Amint a felhaszndld jovahagyja az étel hozzaadasat,
megkezdédik a grillezés.

hangjelzést, azonnal tegye az ételt a serpenyébe.

Az optimalis eredmény érdekében hasznaljon szobahémérséklet(i edényeket
és olajat.

Ha nem az erre a célra késziilt stitéracsot haszndlja, a grillezés funkcié 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 hasznédlhaté kavéfézéket lehet automatikusan
melegiteni. A meniibél a megfeleld funkciét kivélasztva lehet a melegitést
beinditani. Egy hangjelzés hallhato, amikor a kavé elkészilt. A funkcid
automatikusan kikapcsol, hogy megelézze a kavé kifroccsenését. Az elsé
hasznalatnal ellendrizze, hogy az itt leirt feltételeknek megfelel-e a kdvéf6zé.
Az optimdlis eredmény érdekében hasznéljon szobahémérsékletl kavéf6zét
és vizet.

*Ezekhezafunkciokhozjavasoljukazaldbbimegfelelotartozékokhaszndlatdt:
« 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 fézélapot négy, egy idben miikodé zonara osztja, melyek az
elére megadott teljesitménybeallitdsoknak megfelel6en miikodnek. gy On
az edényeket egyik tertletrél a masikra dthizva mdas-mas hémérsékleten
folytathatja a f6zést.

A Chef Control funkcio aktivdldsdhoz:

1. Tegyen egy edényt a féz6lapra.

2. Nyomja meg a “6™ Sense” gombot.

3. Afunkcidkezeld kijelzén valassza ki a “Chef Control” funkciét, majd hagyja
jova.

&. ERZEK MEMO
N\ =l V
<K LIS Ok

Chet Cortrol

4. A bal oldali kijelz6n megjelenik a négy zéna és a hozzijuk tartozo
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 f6z6z0ndk teljesitményszintjének modositdsdhoz:

1. Valasszon ki egy zonat.

2. Azujjata csuszkan mozgatva allitsa be a kivant teljesitményszintet. Ezmég
30 masodperig lathaté marad a kijelzén.

3. Ezutdnazadott teljesitményszintnek megfelelé betdjel (alacsony, kdzepes,
magas) lesz ismét lathato.

Vegye figyelembe: A modositott bedllitdsok egészen addig megérzédnek, amig
On &t nem éllitja vagy nem torli azokat.

BARHOVA HELYEZHETO FOZOEDENY
Lehet6vé teszi a négy zona egyesitését és egyetlen fézéfellletként vald
hasznélatat.
A funkcio aktivdldsdhoz:
1. Tegyen egy edényt a féz6lapra.
2. Nyomja meg a “6" Sense” gombot.
3. A funkcidkezel6 kijelz6n valassza ki a “Flexifull” (Barhova helyezhetd
féz6edény) funkciét, majd hagyja jova.
£ . ERZEK MEMU
AR
<K . k.

Fle=ifull -

4., A csuszkén dllitsa be a kivant teljesitményszintet. A megadott
teljesitményszint a bal oldali kijelzén lathato.

5. Hatdbb edénnyel szeretne dolgozni, hasznélja a “Adjon hozza edényt”
parancsot L+,

6. Afunkciét a “STOP” gombbal lehet kikapcsolni.

@ FLESTFULL .I_—‘+

Teowen Fel edeTgt
STOF

©O
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JELZOFENYEK

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
héml;éerggjgta;gglkl)ita’sa P Gyors melegités Idedlis gyors forralashoz (viz) vagy més féz6levek gyors felfézéséhez.
Siités forralds Idedlis piritdshoz, siités megkezdéséhez, mélyh(itott termékek siitéséhez
- . ' és folyadékok gyors felforraldsahoz.
E Piritas, vajon parolas, P Yy , - o
= forrals 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
- F6zés, parolas, vajon parolds, L e, . ) AN
- grillezés, krémesre f6zés Idedlis parolashoz, folyamatos gyongyoztetéshez, f6zéshez és (lassu) grillezéshez.
- Idedlis hosszabb fézésekhez (rizs, martasok, siiltek, hal) kiséré folyadékokkal
- Fézés, gydngydztetés, (pl. viz, bor, hislé, tej), és tészta elkeveréséhez.
- 5.9 | strités, krémesre fGzés
- Idedlis hosszan tart6 f6zéshez (1 liter mennyiség alatt: rizs, szdszok, stiltek, halak)
- folyadékokkal (pl. vizzel, borral, huslével, tejjel).
- Olvasztas, kiolvasztas Idedlis vaj lagyitasdhoz, csokoladé évatos olvasztasdhoz,
- 1-4 ' kis mennyiség( termékek kiolvasztasahoz.
- Melegen tartds, rizotté Idedlis az éppen elkésziilt kis mennyiségl ételek melegen tartaséhoz,
krémesre f6zése talal6edények melegen tartasahoz, rizotto elkeveréséhez

Nulla teliesitmén Off i A f6z6lap készenléti allapotban vagy kikapcsolva (a fézés utan maradékhé

) y még eléfordulhat; ezt a “H” felirat jelzi).

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Fontos:

A tisztitas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a f6z6zonak kikapcsolt
allapotban vannak, a maradékho jelzéfénye (“H") pedig nem vilagit
akijelzén.

Ne hasznéljon dorzsszivacsot vagy suroléparnat, mert ezek megkarcolhatjak
az Gvedfeliiletet.

Minden haszndlat utdn (lehilt allapotban) tisztitsa meg a fézélapot,
eltdvolitva réla az ételmaradékok okozta lerakddasokat és foltokat.

A cukor, valamint a magas cukortartalmu ételek kérosithatjak a fé6z6lapot,
igy azokat haladéktalanul el kell tavolitani.

A s0, a cukor és a homok megkarcolhatja az tivegfeliiletet.

Haszndljon puha kend6t, nedvszivd papirtorlét vagy specidlisan a
fézblapok tisztitasara szolgalo tisztitdeszkozt (tartsa be a gyartd utasitasait).

Ha folyadék froccsen a f6z6zéndkra, az edények elmozdulhatnak vagy
remeghetnek.
A tisztitast kovetSen alaposan szaritsa meg a felliletet.

Aziivegen aziXelium™logé azt jelenti, hogy a fézélapot iXelium™ technoldgidval
kezelték. Ez egy egyediilallé Whirlpool bevonat, amely tokéletesen takarithaté
felletet eredményez, és f6z6lap tovabb csillogdé marad.

Az iXelium™ f6z6lapok tisztitasat a kovetkezéképpen végezze:

Hasznéljon puha rongyot (mikroszalas a legjobb), nedvesitse be vizzel
vagy Uvegtisztitdszerrel.
A legjobb eredményt Ugy érheti el, ha a nedves rongyot néhany percig
rajtahagyja a f6z6lapon.

Whj;lﬁool



Vasarloi kézikonyv

A PROBLEMAK MEGOLDASA

' HU

+  Ellenérizze, hogy nem voltak-e dramkimaradésok.

+ Ha a haszndlat utdn nem sikerll kikapcsolnia a féz6lapot, akkor
csatlakoztassa le a készlléket az elektromos héldzatrol.

- Ha a f6z6lap bekapcsolasakor a kijelzén alfanumerikus kédok jelennek
meg, kdvesse az alabbi tablazat utasitasait.

Vegye figyelembe: A viz- és az edényekbdl szarmazoé folyadékcseppek,

illetve a vezérldgombokhoz éré targyak véletlentil be- vagy kikapcsolhatjak a

vezérlépanel zarolasat.

Hibakod Leiras Elképzelhet6 okok Megoldas
(81, C82 Magas hémérséklet esetén Tul magas az elektromos Ezért az ismételt hasznalat el6tt varjon,
: kikapcsol a kezeldlap. alkatrészek bels6 hémérséklete. | hogya f6z6lap lehdiljon.
F02, FO4 A f6z6lap csatlakoztatdsa nem a Az érzékeld szerint a fesziiltség Vélassza le a késziiléket az elektromos

helyes feszlltségen tortént.

eltér a csatlakozasi fesziiltségtél.

. haldzatrdl, és ellendrizze a csatlakoztatast.

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

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

aramforrashoz.

Vilassza le a f6z6lapot az aramforrasrol. Varjon par masodpercet, majd csatlakoztassa ismét a fé6z6lapot a halozati

Ha a probléma tovabbra is fenndll, hivja a vevészolgalatot, és adja meg a kijelz6n megjelend hibakddot.

MUKODESI ZAJOK

Az indukcios fézblapok fiitylilé vagy recsegé hangokat adnak ki a normdl
mUkddés soran. Ezek a zajok valojdban a fézéedényektdl erednek, és azok
aljdnak kiképzése okozza Oket (ha példaul az edény alja tobbrétegd, vagy
szabadlytalan alaku).

ELLENORZOTT FOZES

Ezek a zajok valtozéak lehetnek, és azedények aljanak kiképzése vagy a benniik
lev6 étel mennyisége szerint valtoznak, tehdt semmiféle hibara nem utalnak.

Az aldbbi tablazat kifejezetten abbdl a célbdl késziilt, hogy a terméket
bevizsgald hatdsagok ennek alapjan tesztelhessék termékeinket.

Ellenérzott fozés

Ellenérzott fozési pozicidk

Hdelosztas, ,Palacsinta” az EN 60350-2 §7.3
alapjan tesztelve

Hételjesitmény, ,Sult burgonya” az EN 60350-2 §7.4
alapjan tesztelve

Olvasztas és melegen tartds, ,csokoladé”

Gyodngyoztetés, ,rizspuding”

g - pt- - -

ECO-DESIGN: Az Eco-design tesztet az el6irdsoknak megfeleléen Ugy végeztiik el, hogy a fé6z6lap dsszes f6z6z6ndjat egyetlen teriiletként hasznéltuk,

illetve a Flexi Full funkcidt hasznaltuk.

Whj;lfa?ool



VEVOSZOLGALAT

MIELOTT A VEVOSZOLGALATOT HIVNA: +  sorozatszam (az SN sz6 utani szam a késziilék alatt talalhaté adattablan). A
1. Ellendrizze, hogy a probléma megoldhaté-e a HIBAELHARITAS részben sorozatszamot a dokumentacio is megadja;
ismertetett javaslatok segitségével. E] [=] Mod. XXX XXX
2. Kapcsolja ki, majd kapcsolja be Gjra a késziiléket, hogy lassa, fennall-e 3
még a hiba. E §§ Ind.C.  XXXX XXXX XXXX
L 9 oy g |SN: XXXX XXXX XXXX
HA A FENTI LEPESEK ELVEGZESE UTAN A HIBA TOVABBRA IS FENNALL, ! @ [l 700N xocx ook xxxx

LEPJEN KAPCSOLATBA A HELYI VEVOSZOLGALATTAL.

Ha a vevészolgalathoz fordul, minden esetben meg kell adnia a kovetkezé
adatokat:

« ahibarovid leirasat;

«  asitdé pontos modelljét és tipusat;

TPE R Mod X0 TE R 07 T e
0000 =
s

« ateljes cimét;
« atelefonszamat.

Ha barmilyen javitasra van sziikség, kérjik, hogy a hivatalos vevészolgalathoz
forduljon (annak biztositasa érdekében, hogy eredeti alkatrészeket
hasznaljanak, és a javitdsokat megfeleléen végezzék el).

Sullyesztett beépités esetén hivja a vevészolgalatot, és igényeljen egy szamu,
beépitéshez sziikséges csavarkészletet (ha nincs jelen)!

\%fmﬁﬁﬂ“”“““

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

+  Akésziléken [év6é QR-kod haszndlataval;

+  Adocs.whirlpool.eu/docs weboldalon;

- Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszéamot lasd a garanciafiizetben). Ha kapcsolatba Iép a
vevoszolgalatunkkal, adja meg a termék azonositd tablajan feltiintetett kddokat.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Licenc alapjan készdlt.

Whir I
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam SCANATI CODUL QR DE PE .
s& va inregistrati produsul pe www.register10.eu. APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
fﬁ nainte de autilizaaparatul, cititi cuatentieinstructiunile |NFORMA'!'||

privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Plita
2. Panoude comanda

1
o P 2
PANOUL DE COMANDA
1 2 3 4 5
o o °
OFF tititirirrnnnnnnnn i 18 P
6 7 8 9 10
1. Buton de pornire/oprire 5. Blocarea tastelor 8. Ecrantactil 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

Whj;lﬁool




ACCESORII

OALE SI TIGAI
Folositi numai oale si tigﬁi din mateljial ferpmagr_metic care
suntadecvate pentru utilizarea pe plite cu inductie. Pentru
wn > astabili dacd o cal este adecvata, verificati simbolul

@ U (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 dotata cu un sistem de siguranta intern care monitorizeazd 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 usoard intarziere,

PRIMA UTILIZARE

determina astfel deteriorarea tigaii sau suprafetei plitei. Dacd se intampla acest
lucru, nu atingeti nimic si asteptati pana cand se racesc toate componentele.
Dacd apare orice mesaj de eroare, contactati centrul de service.

DIAMETRU MINIM AL BAZEI OALEI/TIGAII PENTRU DIFERITELE ZONE
DE GATIT
Pentru a va asigura cd 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.
1%0 230 24‘10
I
|

SO
O @ [~
D=

100

Setarile plitei pot fi mogiﬁcate in orice moment. Pentru a modifica setarile,
faceti clic pe simbolul 13F care apare pe afisajul de gestionare a functiilor.

Din meniul de setdri, puteti:

. selectalimba;

«  reglaluminozitatea;

+  regla volumul avertizarilor 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 setata a temporizatorului.

Sunt disponibile urmatoarele niveluri de putere: 4.0kW - 6.0kW - 7.4kW -
11.0kW.

|
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 daca tineti apdsat orice buton timp de mai mult de 10 secunde.
Pentru a o opri, apasati pe acelasi buton pana cand afisajele se sting. Toate
zonele de gatit sunt dezactivate.

Dacd plita a fost utilizatd, in momentul opririi acesteia, toate zonele de gatit vor
fi dezactivate, iar indicatorul de céldura 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. Zonele selectate sunt evidentiate.

SELECTAREA ZONEI FLEXIBILE

Zona flexibila este zona in care se suprapun mai multe zone de gatit si poate fi
utilizata ca zona de gatit simpla.

Pentru a crea o zond flexibila:

Selectati mai multe panouri sau culisati cu degetul pe suprafatd, grupand
treptat panourile.

Pentru aimparti o zona flexibild:

Apdsati si mentineti apdsati timp de 3 secunde panoul corespunzator zonei
pe care doriti sa o separati. Ca alternativa, apasati butonul de “impadrtire a
zonei” Ml 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 oala in decurs
de 30 de secunde, va apdrea o banda groasd pe afisajul din stanga. Puteti
reactiva zona respectiva folosind comanda “Adaugati o oald” de pe afisajul
din dreapta.

ACTIVAREA/DEZACTIVAREA ZONELOR DE GATIT SI REGLAREA

NIVELURILOR DE PUTERE

Pentru a activa zonele de gatit:

1. Activati plita. Daca este amplasat deja un recipient, plita il detecteaza
automat. Selectati zona recomandata pentru a alege nivelul de putere

2. Amplasati oala in zona de gdtit selectata, asigurandu-va ca acoperd unul
sau mai multe puncte de referinta de pe suprafata plitei.

o ) S

(> - e L

* Folosirea aceste pozitii va va permite sd beneficiati de nivelul maxim de putere.
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Manual de utilizare

Va rugdm sa retineti: Nu trebuie s& acoperiti afisajul sau ecranul tactil cu glisare
cu accesorii. In cazul in care o ustensild acopera unul dintre afisaje, este posibil
ca plita sd nu functioneze corespunzator. Pe afisajul din dreapta, va apdrea
mesajul “VERIFICATI ZONA TACTILA, indepdrtati obiectul in decurs de un minut".
Indepartati obiectul si asteptati pana cand dispare mesajul. Daca problema
persistd, deconectati si reconectati plita de la alimentarea electricd.

In cazul zonelor de gdtit localizate in apropierea panoului de comanda, se
recomanda s tineti oalele si cratitele in interiorul marcajelor (luand in considerare
atat baza, cat si marginea superioara a cratitei, aceasta din urmd avand tendinta sd
fie mai mare).

Acest lucru impiedica incélzirea excesiva a panoului tactil. Atunci cand frigeti sau
prdjiti alimente, va rugam sa utilizati onele de gatit din partea posterioard, 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 trtnrrtrrrrrrnrdprnnnnnnrninnmmnnni8 P

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 minima) la “18” (putere maxima).

Folosind ecranul tactil cu glisare, puteti selecta, de asemenea, functia de
incalzire rapida, care va fiindicata pe afisaj prin litera “P".

Vd rugdm sd retineti: Panoul zonei de gatit va clipi daca oala nu este adecvata
pentru prepararea cu inductie, dacd aceasta nu este pozitionatd corect sau daca
nu prezinta dimensiunea corespunzatoare. Dacd in interval de 30 de secunde nu
este detectata niciun vas de gatit, zona de gatit se dezactiveaza.

Pentru a dezactiva zonele de gatit:

Selectati zona de gatit de pe afisajul din stanga si apasati butonul de “OFF”
(OPRIRE) din partea superioara a ecranului tactil cu glisare. Dacd zona de gatit
inca mai este fierbinte, indicatorul de caldura reziduald “H” apare pe panoul

aferent.
H

L+ COMANDA “ADAUGATI O OALA“

Atunci cand utilizati o suprafatd de gatit alcatuita din mai multe zone, oala
poate fi asezata oriunde pe zona activa. Plita va recunoaste automat pozitia
efectivd a oalei.

Daca doriti s mai addugati o oala pe zona de gatit activa, utilizati comanda
“Adaugati o cald” L+ pentru a-i permite plitei sa detecteze oala noua.

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, apasati 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 comandg, apasati din nou butonul “Blocare
taste” timp de 3 secunde. Lumina de avertizare se stinge, iar plita este din
nou activa.

I

. RO
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
apasati butonul “STOP” pentru a opri temporizatorul.

@ SETAREA DURATEI DE PREPARARE
Zonele de gatit pot fi programate sd se opreasca automat.

Pentru a seta durata de preparare:
1. Selectati zona de gdtit 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 activa

2. Apasati pe pictograma cronometru G care apare pe afisajul de gestionare
a functiilor.

3. Utilizati butoanele “+" si pentru a reseta durata de timp doritd sau
apdsati butonul “STOP” pentru a anula durata de preparare setata.

u_u

O durata de preparare poate fi setata pentru fiecare zona in parte sau pentru
zona flexibila urmand aceeasi pasi.
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FUNCTII SPECIALE

th

sense 6th 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 dorita.

Folosind sigetile /\ \/, puteti derula prin optiunile disponibile.

Utilizati butonul 0K, pentru a confirma alegerea facuta si sageata dubla <1<
pentru a reveni la meniul anterior.

PREPARARE ASISTATA

Aceastd functie va permite sd 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 6TH SEMSE
AN : \

K Gatire asistata Ok

3. Selectati categoria de alimente pe care doriti sa le preparati si confirmati.
SELECTATI MAMCARESR
V

&

Lo ime

<K Ok

4. Selectati metoda de preparare si confirmati.

SELECTATI MODLL

A _ WV,
Fr izsre
Fréjire .
<K Fistbesre Ok

5. Selectati conditiile de preparare si confirmati.
SELECTATI GROS IMEA
V

Sistire
Fediu o
Gios Ok

<K

6. Asezati oalain pozitie, asigurandu-vd ca acopera cel putin doud din punctele de
referintd 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.

s

7. Selectati zona de gdtit dorita de pe afisajul din stanga. Va aparea litera “A”
pe zona selectatd. Zonele disponibile recomandate pentru pozitionarea
vasului apar pe afisaj.

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. Daci 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 gatit pe care
doriti sd o opriti.

Fisrbere

Vd rugam sa retineti: Functia “Preparare asistatd” poate fi activata chiar si atunci
cand una sau mai multe zone de gatit sunt deja active.

Pentruaactivafunctia Preparare asistatd pentrumai multe zone de gdtit:
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 noud. Zonele care sunt deja active nu pot fi selectate.

Vd rugdm sa retineti: Puteti folosi pand la 6 zone cu functia “Preparare asistatd’,
cu conditia ca nivelul de putere selectat sa permitd acest lucru.
Zonele nu pot fi combinate pentru a forma o zond mai mare.

Pentruapreparaalimenteinmodtraditional atuncicdndfunctiaPreparare
asistatd este activa:

Atunci cand functia “Preparare asistata” este activa, puteti selecta zona de gatit
pe care doriti sa o activati de pe afisajul din stanga si puteti seta nivel de putere
pentru aceasta zond, inainte de a trece la utilizarea acesteia in mod obisnuit.

Optiuni selectabile

CLASA DE ALIMENTE METODA DE PREPARARE

Q Carne Frigere, Prajire, Fierbere

<><‘ PelXite Frigere, Prajire, Fierbere

@‘ Legume Frigere, Prajire, Fierbere

% Sosuri. supe Sosuri (Rolii, Bechamel)

»Sup Supe (Uscare, Fierbere lentd, Supe creme)
. Custard, Pana cotta, Ciocolata topita, Clatite,

@ Deserturi Budinca de orez

@ ous Oua prajite, Omletd, Fierbere (Oua fierte, UXor-fiert),

Frittata, Amestecate

@ Branza Frigere, Prajire, Fondue

é Paste Fierbere, Prdjire, Risotto, Budinca de orez

Eip Bauturi Lapte, Apa, Moka

Eﬂ Personalizare Fierbere, Frigere, Prdjire, Fierbere lentd, Topire

METODE DE PREPARARE PRINCIPALE
(Fiecare metoda poate include optiuni suplimentare)

1o TOPIRE

Pentru a aduce alimentele la temperatura ideala 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 setatd oricand folosind butoanele "+" si “—* de pe
afisajul din dreapta.

T=J FIERBERELENTA

Pentru prepararea lentd a alimentelor si pentru evaporarea lentad a lichidelor,
mentinand starea acestora fara riscul de a le arde. Aceastd metoda nu
deterioreaza alimentele si impiedica aderarea acestora la suprafata vasului de
gatit.
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Manual de utilizare

Calitatea si tipul de oald pot afecta rezultatele sau duratele de preparare.
Viteza de preparare poate fi setatd 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 sa fiarbd, 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 dupa ce a fost emisa avertizarea sonora privind fierberea.

=—r— PRAJIRE*

Pentru a preincdlzi sau pentru a introduce ingrediente intr-o oala sau o cratita
goala. Un semnal sonor si vizual indicd faptul ca a fost atinsa temperaturaideala
pentru alimentele care trebuie addugate in oald sau cratitd. In timpul in care
asteptd 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 si ingrediente 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
aceasta 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 adaugate, incepe procesul de preparare.

Serecomanda 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 siingrediente la temperatura camerei.

Dacd nu utilizati grdtarul de sarmd conceput in acest scop, acordati atentie
deosebita atunci cand utilizati pentru prima data functia Gratar, deoarece
calitatea bazei vasului de gatit poate afecta durata de incalzire. Accesoriile cu
baza foarte subtire pot atinge temperaturi foarte inalte intr-un timp scurt.

QD MOKA*

Aceastd functie permite incdlzirea automatd a espressorului “Moka”. Ciclul
de incédlzire poate fi activat prin selectarea functiei din meniu; se va emite
un semnal sonor atunci cand prepararea cafelei este finalizatd. 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.

*Pentruacestefunctii,serecomanddfolosireaaccesoriilorcorespunzdtoare:
«  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 sd 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 zona
pe alta, astfel incat sa puteti continua prepararea la temperaturi diferite.

Pentru a activa functia Chef Control:

1. Asezatioalain pozitie.

2. Apasati butonul “6'" Sense”.

3. Selectati “Chef Control” de pe afisajul de gestionare a functiilor si
confirmati.

MEMILL &TH SEMSE

AN V
El
H=

K gercomtrer  OH

4. Cele patru panouriale zonei de gatit apar pe afisajul din stanga, insotite de
nivelul de putere corespunzator (redus, mediu, ridicat).

5. Dacad doriti sa addugati mai multe oale, utilizati comanda “Adaugati o oald”
L+

6. Pentru a pérasi aceasta functie, apasati “STOP”.

CHEF COMTROL. =
T+

Furmsti o oala

& STOP

Pentru a modifica nivelul de putere a zonei de gdtit:

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 sd retineti: Setdrile modificate sunt salvate pana cand le modificati din
nou sau pand cand le resetati.

FLEXIFULL (COMPLET FLEXI)

Acest lucru permite combinarea celor patru zone pentru a fi utilizate ca zona
unica de gatit.

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 SEMNSE

Fle«itull

<K A

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 “Adaugati o oald”
[

6. Pentru a parasi aceasta functie, apasati “STOP”.

FLESTFULL =
O, T+

Pumeti o oala
o STOP
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INDICATORI

(M
I | CALDURAREZIDUALA

Atunci cand litera “H” apare pe unul din panourile de pe afisajul de selectare
a zonei de gatit, acest lucru inseamna cd zona de gatit corespunzatoare inca
mai este fierbinte. Atunci cand zona de gdtit s-a rdcit, litera “H” dispare.

TABELUL DE GATIRE

Rumenire, prdjire uKoara,
fierbere, frigere la gratar

NIVEL DE PUTERE TIP DE PREPARARE UTILIZARE RECOMANDATA
Indicatiile completeazd experienta si obiceiurile dumneavoastra culinare
Nivel de putere P incalzire rapids Ideald pentru crelterea rapida a temperaturii alimentelor in scopul fierberii
max. rapide (a apei) sau pentru incalzirea rapida a lichidelor pentru gdtit.
Prdjire, fierbere Ideala pentru a rumeni, a cali, a prdji produse congelate, a fierbe rapid lichidele.
14-18

Ideala pentru a praji uXor, a mentine fierberea, a coace Ki a frige la gratar.

Rumenire, preparare,
fierbere inabulita, prajire
uMoara, frigere la gratar

Ideala pentru a prdji uXor, a mentine fierberea lentd, a coace Ki a frige la gratar,
Wi a preincalzi accesoriile.

10-14 | Ppreparare, indbuire, prajire

unei texturi cremoase

uXoara, frigere la gratar, Ideald pentru a indbuli, a mentine fierberea lenta, a coace Ki a frige la gratar
preparare pand la obtinerea (pentru perioade indelungate de timp).

Preparare, fierbere la foc mic,
5-9 ingroKare, obtinerea unei

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
a pastelor fainoase.

texturi cremoase Ideald pentru preparate cu duratd lunga de coacere (volume mai mici de
1 litru: orez, sosuri, fripturi, pellte) cu lichide (de ex. ap4, vin, bulion, lapte).

Topire, decongelare

Ideald pentru a inmuia untul, pentru a topi delicat ciocolata,
pentru a decongela produse de mici dimensiuni.

CURATAREA SI INTRETINEREA

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").

Important:

- Inainte de aincepe operatiunile de curatare, asigurati-va ca zonele de
gatit sunt oprite si ca indicatorul de caldura reziduala (“H”) a disparut.

+ Nu utilizati bureti abrazivi sau din sarma deoarece acestia pot deteriora
suprafata din sticla.

+  Dupéd fiecare utilizare, curatati plita (dupd ce s-a racit) pentru a elimina
depunerile si petele cauzate de resturile de mancare.

«  Zaharul sialimentele cu un continut ridicat de zaharuri deterioreaza plita si
trebuie sa fie indepartate imediat.

«+  Sarea, zaharul si nisipul pot zgaria suprafata de sticld.

+  Folositi o laveta moale, hartie absorbantd pentru bucatarie sau produse
speciale pentru curatarea plitei (respectati instructiunile producatorului).

Patrunderea lichidului in zonele de gatit poate provoca deplasarea sau
vibrarea vaselor de gatit.
Uscati temeinic plita dupa ce o curatati.

Daca apare sigla iXelium™ pe sticla, inseamna ca plita a fost tratata cu tehnologia
iXelium™, un finisaj exclusiv de la Whirlpool, care asigura rezultate de curatare
perfecte si mentine suprafata plitei stralucitoare pentru mai mult timp.

Pentru a curata plitele iXelium™, urmati recomandarile de mai jos:

Folositi o lavetd moale (preferabil din microfibre), umezita cu apa sau cu
detergent universal pentru suprafete din sticla.

Pentru rezultate optime, ldsati o lavetd umeda pe suprafata din sticld a
plitei timp de cateva minute.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

«  Controlati sa nu fie intrerupta alimentarea cu electricitate. Va rugam sa retineti ca: Apa, lichidele varsate din oale sau obiectele de orice
+  Dacd, dupa utilizarea plitei, nu reusiti sa o dezactivati, deconectati-ode la  tip care ating butoanele plitei pot activa sau dezactiva accidental functia de
reteaua de alimentare cu energie electrica. blocare a panoului de comanda.

- Dacd, atuncicand porniti plita, pe afisaj apar coduri alfanumerice, consultati
tabelul urmator pentru instructiuni.

Cod de eroare Descriere Posibile cauze Solutie
81, C82 Zona comenzilor se stinge din cauza | Temperatura interna a pértilor | ARlteptati ca plita s& se rdceascd

i temperaturii prea ridicate. i electronice este foarte ridicata. ¢ inainte de a o folosi din nou.

| F02, FO4 . Conexiunea plitei nu are . Senzorul detecteazi o tensiune . Deconectati plita de la retea Xi
: ¢ voltajul corect. . diferita de cea de conexiune. :  controlati conexiunea.

FO1, FO6, F12, F13, F25, Deconectati plita de la reteaua electrica. AXteptati cateva secunde, apoi reconectati plita la reteaua de alimentare
Ei;‘IFF:E;jl :6316’:7367' F4, ¢ cu energie electrica. Daca problema persista, apelati centrul de service Ki specificati codul de eroare care apare pe afilaj.

SUNETE EMISE iN TIMPUL FUNCTIONARII

In timpul functionérii normale, plitele cu inductie pot emite diverse sunete, ~ Aceste zgomote pot varia in functie de tipul de accesorii pentru gétit folosite
precum suierat sau scartait. De apt, aceste zgomote provin de la accesoriile  si de cantitatea de alimente continuta si nu reprezinta un motiv de ingrijorare.
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

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

¢ - p- 3 - -
Performanta caldurii, testata pentru preparare ,Cartofi prajiti”
conform EN 60350-2 §7.4 - e

Topire Xi mentinere la cald, testare pentru preparare ,ciocolata”

Fierbere la foc mic, testata pentru preparare ,budincé de orez”

PROIECTARE ECOLOGICA: Testul a fost efectuat in conformitate cu normele, selectand toate zonele de gétit ale plitei pentru a forma o zon3 unica,
sau utilizand functia Complet Flexi.
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SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

INAINTE DE A CONTACTA SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA POST-

VANZARE:

1. lncercati 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.

DACA PROBLEMA PERSISTA CHIARSIDUPA CONTROALELE MENTIONATE,
CONTACTATI CEL MAI APROPIAT SERVICIU DE ASISTENTA TEHNICA
POST-VANZARE.

Atunci cand contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare, specificati
intotdeauna:

+  oscurtd descriere a defectiunii;

«+  tipul simodelul exact al aparatului;

CGEFTI

\%fmﬂ’ﬁﬂ“”“““

« 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

z
=9
oF
23
8[!
EQ

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« adresa dumneavoastra completd;
« numarul dumneavoastrd de telefon.

Daca sunt necesare orice fel de reparatii, va rugam sé 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).

Tn cazul instalrii incastrate, apelati serviciul de asistentd tehnica postvanzare
pentru a solicita asamblarea kitului de suruburi (dacd nu in dotare).

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/docs;

- Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultanti numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, vd rugam sd precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produs sub licenta.

400011717120-B
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A=ZEZOYAP

KATZAPOANEZ KAI THFANIA

Xpnoworoleite pévo Tnyavia Kal KOtoapoAeg amod

odnpopayvnTikd UAIKO TIoU €ival KATAMNAa yia xprion

Wy > ME TIC EMaywYIKEG €oTiec. Ma va mpoodlopioeTe av pia
@ KaToapOoAa gival KATAMNAN, eNéyEte av éxel To oUBOAO

.Q@ (ouvnBwg eival TUNMWPEVO OV KATW  EMQPAVELQ).

Mmopeite va XpnOIUOTIOINCETE £Va AyVATN Yla Va ENEYEETE av Ol KATOAPOAES

€ival HayvNTIKEG.

H moidtnta kai n kataokeun Tng BAong TN KAToapoAag propei va aAael Tnv

an6d00n payelpéuatog. OpIopéved evOEeiCeIC OXETIKA e TN SIAETPO TNG BAong
Sev avTIOTOIOUV OTNV TTPAYUATIKH SIAUETPO TNG OIONPOPAYVNTIKNAG EMPAVEIAG.

AAEIEZ KATZAPOANEX KAl KATZAPOAEZ ME AENTH BAZH

Mn xpnotomoleite Kevd OKeUn (KAToapdAeg Kal Tnydvia) 6tav n povada
eoTiwv elval evepyoroinuévn. H eotia Slabétel éva €0WTEPIKO CUOTNUA
QAOPANELAC TTOL TTAPAKOAOUBEI TN Bep oK paTia, EvepyoTTolVTAG TN AElToUpYia
"QUTOMATNG amevepyoroinong” OTav avixvevovtal LPNAEC BeploKpaoied.
‘Otav xpnolpomoleital pe ASeleg KATOAPOAEG 1} KaTtoapoAeg pe Aertr) Bdon, n
Bepokpacia umopei va avePei oAU ypriyopa Kat n Aeltoupyia “autdopatng
anevepyoroinong” va pnv evepyoroinBei apeoa, mpokaAwvtag {nuid oto

NPQTH XPHZH

OKeVOG 1\ KAl OTNV EMPAVELD TNG €0TIAC. Av CUMPBEL auTo, pnv ayyiete Timota
KAl TTEPIUEVETE TA SIAPOPA €PN VA KPUWOOULV.
AV EUQAVIOTE( KATTOLO OPANUA, KAAEOTE TO KEVTPO OEPPIC.

EAAXIZTH AIAMETPOX BAXHX KATZAPOAAZ/THrFANIOY TIA TIZ
AIAOOPEZ NEPIOXEZ MATEIPEMATOZX

lMNa va BePaiwbdeite 6T N povada 0TIV AEITOUPYEL KAVOVIKA, N KAToapoAa
TIPEMEL va KOAUTTTEL éva 1} TiEploodTEpa amd Ta onueia avagopds mou
unoSeIkvUoVTaAL OTNV EMEPAVELA TNG HOVASAG ECTILV Kal TIPETTEL VA €XOLV TV
anattoupevn ENdxioTn SIAUETPO.
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Mrmopeite va aMAEETe TIC pUBICEIC TNG LoVASAC ECTIWV O OTTOIASHTIOTE OTIVUI).

re
Mia vt AMGEETE TIC PUBICEIC, KAVTE KAIK 0T0 GUpBOA0 S Tou eppaviletal otny
006vn Slayeipiong Aerroupyiwy.

Amé To pevoL pubpicewy pmopeite va:

. em\é€ete yA\wooa,

PUBUICETE TN PWTEVOTNTA,

PUBUICETE TNV €évTaon Twv NXNTIKWV TTPOEISOTOINCEWY,
PUBUIOETE TOUC TOVOUC TWV TTARKTPWYV,

PUBUIcETE TNV 1YV TNG povAdag ECTIWVY,

KAOHMEPINH XPHZH

o ETOVOQEPETE TIC EPYOOTACIAKEG PUOHIOEIC TNG LOoVASAC EOTIWY,
«  eNéyete TNV €kOOON TOU EYKATETTNEVOU AOYIOUIKOU.

Av rrapouctaotei Stakomr pevUATOC, ol pubpicelg Slatnpouvtal.

PYOMIZH THZ IZXYOXZ THX MONAAAZ EXTION

To péyioto enimedo 10xV0G NG HOVASAG €0TIWV UMTOPE( va pubuIoTEl amod To
pevol pubuicewy, CUMPWVA e TIC anaitioel 1] avdloya e T SIApKELd ToU
XPOVOSIOKOTTTN.

Ta S0Béota emimeda oxvog ivar: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW - 11,0kW.

|
ENEPTOMOIHZH/ANENEPIONOIHZH MONAAAX EXTION

I va evePYOTTOINOETE TN LOVASA ECTIWV, TTATAOTE TO TIANKTPO EVEPYOTTOINONG
ylamiepimou 1 SeutepOlerta péxpt va avapel n obovn.

H povada eotiwv amevepyomoleital autopata petd amd 30 deutepolenta av
o€ auto To didoTtnpa Sev emAéEeTe Kapia Asrtoupyia.

la amevepyomoinon, MOTHOTE To 510 Koupri YéxpL va amevepyormoinBoulv ot
evlei€elc. ONeg ol eoTieg sival amevepyomoinpéved. H eotia ofrivel dtav méoete
OTTOIOSNTIOTE KOUTTI YIa TIEPIOOOTEPO amd 10 SeuTEPONETTAL.

Av n povdda €0TIV XPNOIUOTIOIEITAL, HE TNV  Omevepyoroinor NG
QTEVEPYOTTOIOUVTAL ONEG OL £0TIEC Kol N EvOeI§n umoheimdpevng Bepudtnrag, “H,
Ba mapapeivel avappévn PEXPL VA KPUWOOULV ONEG Ol ECTIEC.

EMIAOIH ZQONHX MATEIPEMATOXZ

Mmopeite va emhé€ete ™ {wvn Hayelpépatog amd TNV aplotepry 00dvn
méCovtag Tov avtiotolyo mAaicto. Ot emeypéveg {wveg Tovilovtal

EMIAOTH EYEAIKTHZ ZQNHZ

H guéhiktn {wvn €ival n TiePLOXr) OOV LTTAPXOLV TIAPAANAQ TTOMEG {WVEG
HOYEIPEUATOG Kal PITOPEL va Xpnotpomoindei kat w¢ pia pepovwpévn {wvn
HaYEIPEUATOG,

TNava dnpiovpyrjoete pia evéhikrn {wvn:
EmA\é€te Tautoyxpova moMamd maiota rj cUPETE To SAKTUNG Gag KATA HKOG
Twv Maioiwv evwvovtag otadlokd ta maiota padi.

TNava diaywpicete pua evélikrn {wvn:

Kpatrjote motnuévo to mAaioto mou avtioTolxei otn {wvn mou BéAeTe va
xwpioete yia 3 deutepdAermta. EVOMNAKTIKA, TTATHOTE TO KOUUTT “SlaXwPLoMOG
(wvnc” (W rou epaviCetal otnv 006vn Slaxeiplong AEIToupyIwV.

Otav xwplotel n {wvn payepépatog Kat yia Tic Svo exwplotég {wveg
puBpiletal o ibio emimedo 1oxVOG.

Edv Sev kohu@Bolv ONec ol {WveC HayelpéUaTog amd To okevog os 30
SeuTepOAETTT, OTNV aploTepr] 086vN pgaviCetal pia ukvr Awpida. Mmopeite
va evepyoroloete ava v meploxr pe v evtohr) “Add pot” (Mpoobrkn
Katoapohag) otn 6e€1d 0B6vn.
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Eyxeipidio idioktitn

ENEPTOMOIHZH/ANENEPTOMOIHZH EZTIQN KAI PYOMIZH IZXYOX

lava evepyomoljoeTe TiG £0TiEC:

1. Evepyomoiote ) povada eoTiwv. Av To OKeUoC Bpioketal idn otn Béon
Tou, N gotia 1o evtomiCel autépata. Na va emAé€eTe TNV 10XY, EMAECTE TV
TIPOTEIVOEVN TIEPLOXN.

2. TomoBetoTe TNV KAToapoha otnv emAeyuévn meploxn kat BePaiwbeite
OTl KAAUTITEL éva 1} TIEPIOOOTEPA amd Ta onuadla avagopdg otnv
EMPAVELQ TNG LOVASAG ECTIWV.

a 1] L L ] [,,_,’

g- -3 -¢-p

(- @ L
*H xprion autrg tng B¢ong Ba oag emtpéPel va wpeAnBeite amd TNV péyiotn (oxU.
Y nueiwon: Mnv kahUTTTETE TNV 08GVN 1) TO TANKTPOAOYIO LE e6apTraTa. Av éva
e€apTnua koulivag KOAUTTTEL pial amo TiC 0BOVEC, N €0TiAl UMOPEL val NV ASITOUPYEL
owotd. Xtn Seid 08dvn epgaviCetal To privupa “CHECK TOUCH AREA, remove
the object within one minute” (EAET=TE THN EM®ANEIA AOHZ, apaipéote
TO QVTIKEIEVO EVTOC €VOC AETTTOU). AQIPETTE TO QVTIKEIUEVO Kal TIEPIUEVETE
va efaeaviotel. To prvupa. Av To TIPORANUA TIOPALEVEL, QTOCUVOESTE Kal
EMAVACUVOETTE TO PEVHA OTIG EOTIEC,

2T1¢ (WVEC LIQYEIREIATOC KOVTA OTOV TTiVaKa EAEyXOU, CUVIOTATAL VAl SIOTNPELTE TIG
KOTOQPOAEG KAI T TRYAVIA LETa oTa onuédia (umohoyiovtag Ty KETw emeAavela
Kal To Avw AKPo, SedOEVOU OTI TO TEAEUTAIO CLVNBWCE Eival TTIO PAPAV).

AUt eumodiCel v umepBéppavon NG emeavelag aens Otav Layelpevete
0TO YKPW 1) TnyavileTe, oag cuPBOUAEUOULE Va XPNOILOTIOIETE TIC TTiow (WVEC

HayelpéuaTog, otav autd gival Suvato.
; é |
‘ ‘

3. EmAé€te TV eoTia 1} TNV eVENIKTN TTEPLOXT amo TNV aplotepr] 00dvn,.
4. PuBuiote to €mBuuntd emimedo 1oxVvoG mMECOVTAG 1) METAKIVWVTAG TO
SéyTulo 6ag opIloVTIA KATA KOG TOU TTANKTPOAOYIOU.

OFF||||||||||||||I@Hllll|||||||||||||||||18 P

T em\eypévo emimedo 1ox00¢ Ba EPPAVIOTE OTO TTAIOIO TNG EMAEYUEVNG EOTIOG.

KdaBe eotia éxel SlapopeTikéG pubpioel loxUog ou ekvolv amd “1” (eNaxiotn
1oYUQ) Ewg “18" (ugylotn 1oxUE).

XPNOILOTOWVTAG TO TIANKTPOAOYIO, UITOPEITE €miong va emAEEETE TNV
Aertoupyia Tayeiog O¢ppavong, mou Ba eppaviotei otnv 08dvn e To ypdupa
“P”,

Ynueiwon: To mhaiolo Tn¢ eotiag avaBoofrivel av n katcapdda Sev eival
KOTAMNAN Yia EMaYWYIKO Hayeipepa, eav Sev elval TomoBetnuévn owotd 1y Oev
elval katdWnAou peyébouc, EQv evtdg 30 SeuTEPONETTTWY eV QVIXVEUTE! OKEUOC,
N povada otV ORAVEL

la va amevepyonoljoeTe TiC 0TIEG:

EmAé€te v eotia oty aplotep) 0BOvn Kal TOATAOCTE TO  KOUWTI
anevepyornoinong “OFF” otnv endvw mAeupd Tou MAnKTpoloyiou. Edv n
eotia eival akdun (eotr), oto avtiotolo TAAiclo eugpaviCetal n évoelEn
UTTOAEITOpEVNG BepuoTnTag “H”.

H

. EL

L+ ADD POT (MPOXOHKH KATZAPOAAX)

‘Otav XPNOIUOTIOIEITE TNV TIEPIOK TIOU amoTeAsiTal amd MOAEC (Wveg, To
OKeVoG pmopei va TomoBetnOei omoudrjmote otnyv evepyn meptoxn. H eotia Ba
avayvwpioel autéuata TNV Tp€Xouca TOMOBETNON TOU OKEVOUG,.

Av Bélete va mpooBéoete éva emmAéov OKEVOC OTNV EVEPYH €OTiq,
Xpnotyomolote v evior] “Add pot” (Mpoobrikn katcapdlac) L+ yia va
UTTOPECEL N EOTIA VA EVTOTTIOEL TO OKEVOG,.

a
KAEIAQMA NAHKTPQN

MNa va anotpamei n Tuxaia evepyormoinon NG €0Tiag Katd T Sldpkela
KaBaplopou 1 yla va anmo@euxBei n Tuxaia evepyomoinon Twv 0TIV KATA TN
SIAPKELQ TOU PaYEIPEUATOC, TTATAOTE TO KOUWTT “KAeidwa TARKTPWV” yla
3 Seutepolerta: Evag X0 U Kall i TpoeldomoinTiki Auxvia urodeikviouy
OTL N AerToupyia evepyorolr|OnKe.

O mivakag eNéyxou givat KAEIOWEVOC, EKTOC armd TO TTANKTPO ATTEVEPYOTTOINONG
“OFF",

l'a TNV €K VEOU evepyoToinan Twv XeIpLoTNPiwv, TaTtHoTe To Koupri “KAsidwua
miktpwv” [ & | Eavé yia 3 Seutepodertta. H mpogiSomoinTikn Auyvia ofrvel
Kal n povada 0TIV ivat Kat TIAAL EVEPYH.

X XPONOAIAKONTHZ

‘Otav n povAada ECTIWV EiVal ATTEVEPYOTIOINUEVN, UTTOPELTE VA XPNOIOTIOIOETE
™ €81 066vN W XpovoSiakom.

lava evepyomoujoete To xpovodiakormrn:

1. Evepyomoliote T povada eotiwv.

2. [otroTe 1o €lKoViSlo TS KAEYUSPAC X rou epgavietal otnv 08dévn
Slaxeiplong AEITOUPYLWV.

3. XpnoomoloTe Ta Koupmd “+/“~" yla va puBpioete 1o xpovo.

4. '‘Otav oupmnpwOEi To XPoviko SIACTNUA TTOU PUBUICTNKE, EVEPYOTTOLETAL
£VOl NXNTIKO Orjpa.

Nava alAdete Ij va amevepyomoljoeTe To xpovodiakomrn:

1. TMatiote 1o €lkovidlo TG KAeYUSpag X rou epgavietal otnv 08dévn
Slaxeiplong AEIToupYLWY.

2. XpnolpomolnoTe Ta kouumd “+* kat “—* yia va puBpioete Eavato xpdvory
TIOTAOTE TO KOUpTi “STOP” yia va amevePyoTOIOETE TO XPOVOSIAKOTTTN.

u_u

@ PYOMIZH XPONOY MATEIPEMATOZXZ

O gotieq umopolv va TPOYPAUMATIOTOUV WOTE VA OTEVEPYOTIOIOUVTAL
autéuarta.

Ta pvBpon Tou xpovou payeipéparog:

1. EmAé€te tn dWvn payelpépatog Kat pubuiote To emimedo 1oxUog mou
emOuperte.

2. [latAoTe To €IKOVISIO TOU XPOVOUETPOU O™ epgaviletal otnv 08évn
Slayeiplong Aerroupytwv.

3. XpPNOoWOTOINOTE T KOUMA “+"/“~" yia val puBpioETE TO XPOVO.

4. 'Otav Mjet o xpdvog, evepyomoleital éva NXNTIKO OAPA Kal n €otia
QITEVEPYOTTOLEITAL QUTOMATAL.

Mavaalld€erervaamevepyormoljGeTETOXpovoSIaKOTTT HAYEIPERATOC:

1. EmAé€te TV evepyn {Wvn HOYEIPEUATOC,

2. [atAoTe To €IKOVISIO TOU XPOVOUETPOU
Slayeipiong Aerroupytwv.

3. Xpnolpomolote Ta Koupmd “+* kat “~* yia va puBpicete {avd to xpdvo
1| TATHOTE To Koupri “STOP” yia va SlaypayeTe TO XPOVO UAYEIPEUATOC,

mou gupaviletal otnv 066vn

O xpdvog payelpEUaTOoq Umopei va pUBLIOTEL yia KEBE {Wvn 1} EVENIKTN TIEPLOXT
akolouBwvtag Ta idla Bripata.
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EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

6" SENSE

To koupri “6™ Sense” emitpémel OTOUG XPHOTEG VA XPNOIUOTIOIOUV A CELPA
ané e161KEC AEITOVPYIEC:

«  Assisted Cooking (Mayelpeua e BonBeia)

«  Chef Control

+  Flexifull

>t 6e§1a 0Bovn Saxeiplong Asrtoupylwy, pmopeite va mAonynBeite oTig
€10IKEC AeITOUpYieC KAl val EMAEEETE QUTHV TTIOU EMOUEITE.

Me ta BéAn,/\ \/ umopsite va KUAAGETE TIC SI00£01UEC EMAOYEC.
Xpnotuoroijote 1o koupmi Kk yia emBePaiwon ¢ emAoyng Kal To Sumho
BéNog << YlQ EMOTPOPNG TO TIPONYOUIEVO PEVOU.

ASSISTED COOKING (MATEIPEMA ME BOHOEIA)

Auti| n A&rtoupyia oag eMTPEMEL va eMAECETE pia OO TIC TIPOETIAEYMEVES
Aertoupyieg mou BonBouv oTo payeipepa HIOG OEIPA SIAQOPETIKWY GayNTWY
HE ToV KOAUTEPO SuvaTd TPOTO.

H povdda eotiov umootnpilel To XpAoTN TIAPEXOVTAG TIG I0AVIKEG OUVOIKEG
Oépuavong Kal TPOOONKNG KAPUKEUPATWY OTo OKevoc. [Mapéxel emiong
odnyie¢ mou mpémel va akolouBnBouv katd tn Sidpkela Twv Slagopwv
oTadiwV HayEIPEUATOC, TIPOKEIUEVOU Va EMITELXOEl TO BENTIOTO AMmOTENEOUAL.

la va evepyomounjoete 1 Asitoupyia Assisted Cooking” (Maysipepa pe

BoriBsia):

1. MMiéote to Koupmi 6% Sense.

2. Em\é€te “Assisted Cooking” (Mayeipepa pe BoriBeia) amd v 0bovn
Slayeiptong Aertoupylwv kat matrote empPePaiwon.

=TH SEMSE FMEMU
V

AN

L)

K fAssisted Cook ing OF:

3. EmM\é€te v katnyopia @ayntoU TOU OKOTIEVETE VA HAYEIPEYPETE Kal
empPePalwote.

A SELECT FOOD

V

g

<K Ok

YVegetalk les

4. EmM\é€te Tov Tpdmo uayeipéuatog Kat mpPeBawote.
SELECT MODE

VAN V

Fan frruing .

K Eoi Line 0k

5. EmAé€te TIC ouvOrikes payetpéuatoc Kat empPBePalwoTe.
SELECT THICKMESS

VAN : V
[leicd 1 o
<K Thick Ok

6. TomoBetriote TO OKeLOG otn Béon Tou, Sacpali{ovtag AT KAOAUTTEL
Touldxtlotov 6U0 amo Ta onueia avapopdg otnv em@dvela Tng povada
EOTIWV.

H Aertoupyia payeipéuatoc “Moka” eivat n LovadIkr TTou EMTPEMEL TV KAAUYN

HOVO €VOG onueiov avagopdc.

Mapakdtw mapatiOetal éva mapdadelyua TomoBETNONG Yia LEPIKA e€QPTAMATA.

7. EmAé€re tnv emBupntr {wvn payelipépatog and tnv aplotepri 086vn. Ztnv
emAeypévn {wvn epeaviCetai éva “A”. O181abéoipeg {WVeG TTOU CUVICTWVTAL
yla TV tomofétnon tou e€aptrpatog epgavifovtal otnv 08évn.

8. 1N 6g€1d0006vn, epgavifovtal olodnyieg mou TPEmel va akoAouOroeTe
(m.x."Add Oil" (NpocBéote Aady) 1y “Add food” (Mpocbéote TpOPIA)).
310 Té\0¢ KABE atadiou, o XpHoTnG MPEMeL va eMPBERALOEL TNV EVIOAR
KAl Vo TIPOXWPNOEL LIE TO PayEipepal.

9. Av gival amapaitnto, To mpoemAeypévo eminedo 10XUOG pmopei a
0aANGEEL OTTOIASATIOTE OTIYUH, XPNOILOTIOWVTAG TA KOUUIA “+" kat -,

10. Otav ohokAnpwOei To payeipepa, matiote 1o koupmi “STOP yia
amevepyoroinon TNG €0TiaC  Hayelpéuatoc. Av  xpnotdormolritnkav
TOMNAMAEG €0TiEC KATA TN OIAPKEIQ PAYEIPEUATOC, TIPETIEL TIPWTA VA
emMAEEeTE TTOLA £OTIO OENETE VA ATTEVEPYOTTOINOETE.

O iZ

- E s:mng +

Y nueiwon: H Aettoupyia “Assisted Cooking” (Mayeipepa pe Borifela) umopei va
evEPYOTTOINOEl KAl GTAV Uial 1 TIEPICOGTEPEC £O0TIEC £lval ON EVEQYOTTOINUEVEC,

STORP

Navaevepyomnotrjoere T Asitovpyia “Assisted Cooking” (Mayeipepa pe
BonBsla) yia mepioootepeG e0TieG:

Metda tnVv evepyomoinon tng Aettoupyiag “Assisted Cooking” (Mayeipeua
pe BonBela) yia Ty mpwtn €oTia, matrote avd To Kouumi ‘6™ Sense” kalt
emavaldfete tnv Siadikacia evepyomoinong yla tn véa eotia. Aev pmopeite
va EMAEEETE TIC EOTIEC TTOU Eival {ON EVEPYOTIOINMEVEC.

Ynueiwon: Mmopeite va XENOILOTIOINCETE €WG Kal 6 €0TIEC UE TN AsrToupyia
"Assisted Cooking” (Mayeipepa pe BoriBela), Le Tnv mpoUndBeon OTin emAeypévn
PUBHICN ToU EMMESOU I0XVOG TO ETTITPETIEL

Q1 eotiec Sev UmopouV va cuvOUACTOLV YIA VA OXNUATICOLV [ia UEYaAUTEPN
TIEQIOXT).

NaouuartikopaysipepaodraveivatevepyinAcrrovpyia“ AssistedCooking”
(Maysipepa pe Borjbeia):

‘Otav n Aertoupyia “Assisted Cooking” (Mayeipepa pe BonBeia)eival vepyn,
MTITOpEITE Va EMAEEETE TNV €0TIA TTOU EMOUEITE VA EVEPYOTIOINOETE ATTO TNV
aplotepr] 060vn Kal va pubuiceTe To eMimedo 10XVOC YA T CUYKEKPIUEVN
€0TIiQ, TIPIV TIPOXWPHNOETE OTN XPrON UE AUTOV TOV KAVOVIKO TPOTIO.

EmAé§iuec Asitoupyieg

KATHFOP'IA TPO®'IMQN MEGOAOZ

Kpéag Wrotyo oTo yKpIA, TNyaviopa, Bpdotuo
Yapt Wrotuo oTo yKpIA, TNyaviopa, Bpdoiuo
Nayavika Wrotuo oTo YKpIA, TNyaviopa, Bpdoiuo

Y dAtoeg, (wpoi, T ANTOEC (TOPATA, KPEUWSELG OOUTIES, UMECAUENQ)

ooUTEG Toumeg (tolydplopa, Xwpic mpobépuavon)

Mukd Kpépa, mavakoTa, AEwévn COKOAATA, TNYAVITEG

Auyd Tnyavitd auyd, opehéta, Ppdaoipo (Bpaotd auyd, perdta),
OUENETQ, OKPAUTIA

Tupld Wrotpo oto YKpiA, Tnydviopa, govti

PO katQupapikd | Bpdotpo, TRyaviopa, piléTo, pi{dyalo

ZyoPpactpo (yaha), vepd (Bpdactuo, otyoBpdotpo),

AVauKTIKA .
poKa

Bpdoiuo, YPriotuo oTo YKPIN, TNYAvIoua, GtyoRpdotuo,

E€atopikevon Ao

PERNDe 0% Q
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Eyxeipidio idioktitn

BAZIKEX MEOOAOI MATEIPEMATOX
(KaBe pugbodog evdéyetal va mephapBAvel TPOOOETEC EMAOYEQ)

1o AIQZIMO

AuTn n Asrtoupyia MTPEMEL va GTACEL TO PaynTod oTnV 18aVIKr Bepokpacia
yla Aolpo kat va datnpnBei autr n KAtdotaon Tou Qayntol xwpic va
undpxel kivbuvog va Kagi.

AuTn n K€BOSOC eival IBAVIKT TTPOKEIUEVOU VA NV EMTNPEACTOVV £VAioONTA
TPO@IUA OTIWG N GOKOAATA KAl TA AIOTPETEL AMO TO VA KOAROOLV TNV
KatoapoAa.

O Pabudg payelpéuatog pmopei va  PUBUICTED  OTTOIAOATIOTE  OTIYHN
XPNOILOTIOWVTAG Ta KOUUA “+” kat “~* otn Se€1d 086vn.

¥=J =ziroepaziMO

Ma mdta mou amarrovv apyd Hayeipepa Kal yia apyn e€ATon vypwy,
SlaTnPWvTag TNV Katdotaon Tou @ayntol Xwpi¢ va umdpxel kivduvog va
Kael To @aynto. Autr n pébodog Sev emnpeddel apvnTIKA To QaAynTd Kat
TTPOAAUBAVEL TO KOMNUA OTNV KATOOPOAQ.

H mo16tnTa Kai 0 TUTOG TOU OKEVOUG UTOPET Va ETTNPEACEL TNV anddoon N Toug
XPOVOUG HOYELPEUATOG,

O Pabudg payelpéuatog mopei va  PUBUICTED  OTTOIAOATIOTE  OTIYUN
XPNOILOTIOWVTAG Ta KOUUTA “+” kat “~* otn Se€1d 08vn.

BPAZIMO*

Mo TNV amoTeAeoHATIKO (E0TAPA VEPOU KAl YIA TNV TIPOEIS0TTOINCN TOU XPROoTN
otav apyiel va Bpadel, pe éva nXNTIKO KAl OTTTIKO OrjuaL.

Evw Bpioketat o€ avapovn emPePaiwong amd To xpriotn, To clotnua Slotnpei
TO vePS O ENEYXOUEVO BPAOIHO, AMTOTPEMOVTAG TIG SIAPPOEG KAl TNV ATTWAEL
evépyelag. Evw gival evepyry autr n Aertoupyia, évag nXNTIKOG cuvayepuod
TIPOEISOTOLEl TO XPOTN €AV TO OKeVOG eival Adelo (XWPIG VEPO) 1y €AV €xel
e€avtAnBei o vepd amo to Bpdoiuo.

MpooBéote aldTt HOvo agou nxrioel n mpogidomoinon Bpaciov.

\—— THIFANIZMA*

la va mpoBepUAVETE 1 va TTPOCOECETE KAPUKEVHATA OE éva Ad€lo okeVOG. Eva
NXNTIKO Kal omTIKO orjpa umodelkvuel &Ti n 18avikr) Beppuokpacia emtevxOnke
yla va mipootedei To payntd oto okeLoG. Evw Bpioketal oe avapovn yla Ty
emPBePaiwon and Tov xpriotn, To cUoTNHA SIOTNPEI TO OKEVOG OE ENEYXOUEVN
Bepokpacia, xwpig va To agrvel va @Tacel o em{rpeG OepoKPaTies Kat yia
AMOPUYN OTIATAANG EVEPYELOG,

MNa BENTIOTEG OUVONKES, XPNOWWOTOIOTE AUTH TN AEITOUPYIa yia OKeLN Kat
TIPOOBRKN KAPUKEUUATWY O€ Beppokpacia dwiatiov.

Edika efopmpata mPEMEl va XPNOILOTOIOUVTAL Yld T OUYKEKPIUEVN
Aettoupyia.

Mnv XpnOIUOTOIEITE TO KATAKL - yld TNV Tipootacia amd TG eKTIVAEELS,
OUVIOTATAL N XPrON £VOG EI01IKOU TTIPOOTATEUTIKOU £6PTHHATOC.

JuvIoTATal va Xpnotpomoleite AaSla mou gival KOTAANAa yla Tnyavioua,
dtav xpnolomoleite autr T A&rroupyia, 6mwg omopéAato 1} GANOUG TUTTOUG,
‘Otav xpnotporoleite Sla@opeTikd Addia, va giote 18laitepa MPOCEKTIKOI 0TO
payeipepa Katd TNV mpwTn XPHRon.

(1) wHzimo*

Auth n Aettoupyia oag emtpénel To BEATIOTO YAOIUO TTOAWY TPOPIUwY,
avdaloya pe To Tayxog Touc. Otav emrevyBei n 1davikr Beppokpacia yia va
POCTEBOUV TA TPOPIUA, N ECTIO EKTTEUTTEL VAV NXO “UTTIT”. TTN CUVEXELD N
eotia otaBepomnolei T Oeppokpacia katd Tn SidpKela payelpéuatog. MOAG
0 xpotng emPBePaiwoel 6L MPooTEéBnKav Ta TPOPIUA, apxilel To Yrolpo.
JUVIOTATAL VA TTPOETOIUACETE TA TPOPIUA KATA TO OTASI0 TPoBEpuavong Kal
V0 T TPOCOETETE LONIG OKOUOTE( O XOPOKTNPIOTIKOG KOG,

MNa BéNTioTeG OUVONKES, XPNOWOTIOINOTE AUTH TN A&IToUpYia yia OKeln Kat
TPOOBOKN KAPUKEUUATWY 0 Beppokpacia dwpatiov.

Av dev xpnolporoleite T PETOMIKY oxdpa mou mpoopiletal y-autd To
okomod, dwoTe 181aitepn MPOCOoYN dTAV XPNOIUOTIOIEITE Yia TTPWTN YoPd TNG
Aerroupyia ykpt\, KaBwg n molotnTa TG Bdong evdéxetal va emnpedoel Toug
Xpovoug Béppavone. Xkeun pe Aerrtr) BAon UMopEl va @TACOUV O TIOAU
VPNAéG Beppokpaaieg og pIkpd Sidotnua.

QD MOKA*

H Aertoupyia “Moka” Tig e101KéG KapeTIEPeG va BeppavBouv autopata. O
KUKAOG B€ppavong umopei va evepyomolnBei emAéyovtag Tn Aeltoupyia oto
MevoL Kal OTav 0 KaQEG gival €Tolpog Ba akouoTel éva prmim. H Aertoupyia
mpoypapuatifetal va amevepyormolnBei  autOUATa, AMOTPEMOVTAG TIG
Slappoéc. Otav TNV XPNOLUOTIOIETE YA TIPWTN Popd, va Befalbveote

I
. EL
mAvta OTl Tnpouvtal ol amapaitnte mpoumobéoelc. MNa PéATioteg

OUVOKEC, XPNOILOTIOOTE AUTH TN AEITOUPYIa HE KAPETIEPEC KAl VEPO OE
Beppokpacia Swuatiov.

*aTIC CUYKEKPINEVEG AEITOUPYIEG, GUCTHVETALN XPrioN EI8IKWV aecoudp:
Ma Bpdopo: WMF SKU: 07.7524.6380

« N tnyaviopa: WMF SKU: 05.7528.4021

«  Wnouwo oto ykp\: WMF SKU: 05.7650.4291

«  Takapetiépa Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

> nueiwon;: MpoomaBAoTe va Uny JETOKIVACETE TO OKEUOG kaTd TN AIdpKela B¢ppavong
TIPOKEILEVOU VO UTTOPETEL N £0TIA VO AETOURYIOEL LE TOV KOAUTEPO TROTTO.

CHEF CONTROL

AuTti nAertoupyia xwpilelTn povada oTiwv o€ TEOOEPIG {WVEG LAYEIPEUATOG
Kal TIG EvePYOTIOLEl TAUTOXPOVA O€ €Val TIPOETTIAEYUEVO ETTITTIESO 10XVOG. ZaG
ETMTPETIEL VA PETOKIVAOETE TNV KATOAPOAA o TN Hia {wvn otnv AAAn, €101
WOTE VO CUVEXIOETE TO payeipepa o€ SI0POPETIKEG BEPUOKPAOTIEG.

Ta evepyomoinon tn¢ Asitovpyiag “Chef Control”:

1. TomoBetrote 10 OKeLOG OTN B€on ToU.

2. Tiéote to Koupmi “6™ Sense”.

3. EmAé€re “Chef Control” amd tnv 0B6vn dlaxeipiong Aertoupylwv Kai
matiote empBeRaiwon.

&TH SENSE MEMLU
AN V
El
H=

K gercomtrer  OH

4. Ta mhaiola twv teoodpwv {WVWV Mayelpéuatog epgavifovtal otnv
aplotepry 006vn, e To avtiotolyo enimedo 1oxVo¢ (low (XapnAo), medium
(Heoaio), high (UWNAY)).

5. Av Bé\ete va mpooBéoete kat GANa gKeUn, XPNOIHOTIOICTE TNV EVTOAN
“Add pot” (Mpoobrikn katoapohac) L+.

6. Taé€odo amo autr| Tn Aertoupyia, matrote “STOP”.

@ CHEF COMTROL  —

L+

Flace apot

o STOP

TNava ald€ere Tnv 10U piag {wvne payeipéparog:

1. EmAé€te T {wvn payelpéuaTod.

2. Em\é€te to emBuunto eminedo 1oxVog cupovtag 1o SAXTUNG oag OTo
TANKTPOAOYI0, auTtd Ba Mapapeivel 0pato yia mepimou 1 SeutepOAerTo.

3. Epopaviletal Eava n Aé€n mou avtioTolkel oto emAeypévo enimedo 1oxU0G
(low (xapnAo), medium (ueoaio), high (LPNAO)).

Y nueiwon;: O1 véeg pubpioeic amobnkevovTal Yéxpt va Tic aMAEEeTe Eavd r va TIg
EMAVAPEPETE.

FLEXIFULL

Auto emitpémel va ouvduaotolv ol Téooepl (WVeg yia Xprnon wg Mia
pepoVwEVN {Wvn HAYEPEUATOG.

Ta evepyomoinon tn¢ Asrrovpyiac Flexifull:

1. TomoBetriote T0 okeLOC 0TN B€on Tou.

2. Miéote To Kouymi ‘6™ Sense”.

3. Emé€re “Flexifull” amd tv 006vn Sioxeiplong AeIToupylwv Kat matrote
emBePaiwon.

= TH SEMSE MEML
|
I

Fle=ifull

<K k.

4. PuBuiote 10 €mBupuntd enimedo 1oxVo¢ amd To MANKTPOAdylo. To
emAeyuévo eninedo 1oxV0o¢ epgaviCetal otnv aplotepr 00dvn,.

5. Av Bé\ete va mpooBEoete kal ANNA OKeUN, XPNOIUOTIOINOTE TNV EVIOA
“Add pot” (Mpoobrikn katoapdiac) T+

6. Taé€odo amod autr| T Aertoupyia, matrote “STOP”,

FLE=TIFULL =
O] T+

Flace apot

©° STOF
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ENAEIZEIZ

(M
'l ENAEIZH YNOAEIMOMENHX OEPMOTHTAZ

‘Otav 10 ypappa “H” epgaviletal o€ éva amo Ta mAaiola TG 086vng emAoyng
{WvNnG HayELPEPATOC, AUTO onuaivel OTI N OXeTIKA {Wwvn HayepEUaTog givat
akoun Ceotn. Otav Kpuwoel n {wvn payelpéuatog, To ypdupa “H* e€apaviletat

MINAKAZ WYHXZIMATOXZ

EMINEAO IZXYOX TYNOX WHXZIMATOXZ ZYNIZTQMENH XPHXH
YTTOSEIKVUEL TNV EUTTEIRIA LAYEIPIKNAC KAl TIC CUVABELEC
Méy. pubp. P lpriyopo (éotapa I6aviké yia ypriyopn avénon tn¢ Bepuokpacia Tou gayntou yia Bpdoipo
Bépp. (yia vepo) 1 yia ypriyopn B€puavon uypwv HayEIPEUATOC.
- Tnyéviopa, Bpdoipo 16aviKd yia poSOKOKKIVIOUA, EVapEn MAYEIPEUATOC, TNYAVIOUA,
- KaTeYuypéva mpoidvta, ypryopo BPAcipuo uypwy.
- 14-18
= PodokoKKIVIoa, 0OTdpIoua, . . . , ,
E Bodo1I0, yKoih I6aviké yia cotapiopa, Slatipnon BEAcuou, payeipepa Kat YKPIA.
E Podokokkivioua, payeipepa, payelp. | 16aviko yia cotdpiopa, Siatripnon amalol Bpacpou, Jayeipepa Kat yKpIA,
= 0€ KATOOPOAQ, GOTAPIOHA, YKPIA Kal yla mpoBéppavon aeooudp.
- 10-14 Mayeipepa, payeip. o€ KatoapoAa,
= oor\:ip‘l)oﬁa’\tlkgo\ P- POAY | 18aviké yla payeip. og katoap., Slatripnon amalou Bpacpou,
- uayeipepa ’Kpsu w Sec payeipepa kat YKpIA (yla peyohUTtepa Slaothuata).
E I6aviké yla apyo payeip. cuvtaywv (pulL, 6aAToeg, YPnTo, Yapl) pe uypd
= (.. vepo, kpaoi, {wpdg, yaha) Kat CUPITUKVWON Uypwv o€ CUHAPIKA.
- 5-9 Mayeipepa, otyofpdotpo,
- OUHTTUKVWON), KPEUOTIOINGN 16aviké yla cuvtayéc apyol Pnaoipatog (moodtnteg KAtw Tou 1 Aitpou:
- pUQ, 0dAToEG, YNTA, YApL) e uypd (Tm.X. vepd, Kpaoi, (wudg, yaha).
E A@o1p0, anépuen Iéaleé yla uq)ﬁdkwpal BoutUpou, amard Mwolpo cokoAdTag,
- amoYuén UIKPWV TTAKETWV.
: - - , AT ,
- Aicrrfipnon Sepud, Iég}\VlKn pueu’lon ya 6|a12pnqn (eotwv HIKPGV ugpléwv (ayntou mou
- KPELOES PITOTO KON payelpegate A yia Statrpnon (eotwv okevwv oepPipiopatog
- Kal avakdtepa pi{oto
MnSeviki tox0c Off ) Movdéa’smubv o€ KgTdomgn avauovr']c’r'] amevepyonoinong (Tneavr'] o
UTTOAETOEVN BEPUOTNTA TEAOUC HaYEIPEUATOC, TTOU UTTOSEIKVUETAL e éva "H").

KAOAPIZMOZ KAl 2YNTHPHZH

ZnNUavTiKo:

«  Mpwv ané Tov KaBapiopo, Befaiwbeite OTI O1 £0TIEC gival oPNOTEG Kot
ot n évdei€n unolemopevng Ogppotnrag (“H”) ev eppavilerar miéov.

+  Mnv xpnotporolgite amo&eoTikd KaBaPIOTIKA 1 CUPPATIVO GPOLYYaPAKIA
ylati propei va mpokahéoouv {npid oTo YUaAL.

+ Metd m xprion, kaBapiote TN povada eoTiv (dTav KPUWOEL), WOTE va
QAMOUAKPLUVOOUV UTTOAEIUMOTA TPOPIWY Kal KNAISEG.

+ M em@dvela mou Sev gival emapKwG Kabapr UMOPEl va PEWOEL TNV
£0AI0ONOIA TWV KOUMTTIWV TOU TTIVAKA EAEYXOU.

«  Xpnowomolote éva EE0TPO HOVO €AV TA UTTOAEIUUOTA €XOUV KON OEL
otnv gotia. AKoOAoUBoTe TIC 08nYieC TOU KATAOKELAOTH Tou EEOTPOU yia
V0 AMTOQUYETE VA XOPOKWOETE TO YUOAL.

«  HCaxapnnta@ayntd pe uPnAn TEPIEKTIKOTNTA OE OAKXAPATTPOKANOUV
@Bopd 01N povdada eoTiwv Kat TPEMEL va kabapilovtal apéowd.

« To ahdt, n {axapn Kat n AUUog HImopolv va Xapd&ouv Tnv eM@AVELD TOU
YUaAtou.

«  Xpnoworoleite polakd mavi, xapTi koulivag 1) eidikd mpoidvTa yia Tov
KaBaptopo ¢ povadag (akoAoubeite TIC 0dnyieg TOU KATAOKELAOTH).

« O1810ppoEG LYPWV OTIG EOTIEG UMTOPEL VO TIPOKOAEDEL TN HETAKIVNON 1} TOV
KPASAOHO TWV OKEVWV.

«  Tkouriote KaAd TNV EMPAVELD TNG LOVASAC LETA TOV KaBaplopod.

Av 10 Aoydturo iXelium™ umdpxet oto Yuali, n otia €xel umootei ene€epyacia

pE TNV TEXvoloyia iXelium™, éva amokAelotiko @wvipiopa tng Whirlpool mou

Slao@alilel Télela amoteAéopata KabaplopoU, SlatnPEWVTAG TNV EMPAVELA

NG EOTIAC AQUTTEP Yia PeyoAUTEPO SIAoTNHA.

Natov kaBapiopo otiwv iXelium™, akoAouBoTE TIC TAPAKATW CUOTAGEIG:

«  Xpnowomor\ote éva HONOKO TIavi (TO KOAUTEPO €ival HE MIKPOIVEQ)
EUTTOTIOUEVO LIE VEPD 1 UE ATTOPPUTTAVTIKG KABAPIGHOU TCaIWY.

« T KOAUTEPQ OIMOTENEOHIATA, APrOTE VA LYPO TTAVI OTN YUAAIVN EMIPAVELT
NG €0TIAC Y10 LEPIKA AEMTAL.

Whj;lﬁool



Eyxeipidio idioktitn
ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

. EL

«  BePaiwBeite oT1 Sev umdpyouv SIOKOTIEC TNV TTAPOXH.

«  Edv dev pmopeite va offrioete T povada €0TILV PETA TN XPrion NG,
armoouVOEDTE TNV ammd To NAEKTPIKO SiKTuO.

«  Edv petd v evepyomoinon tng povadag, oty o0Bdvn eupavifovtal
aA@apBuNnTiKoi KwdIKOi, AKOAOUBAOTE TIC 0dNYiEC TOU TTAPAKATW TTIVOKAL.

Inueiwon: H Asrtoupyia KAEOWUATOG TOU Tiivaka €eNéyXou UMopEi va
evepyoroinBei r va amevepyomolndei akouola, O TEPITTWOoN Umap&ng vepou,
umepxeiliong vypoL amnd ta okeun 1 TOMOBETNONG AVTIKEWEVWY TIAVW OTO
KOUTTL.

Kwd. opdaipatog Meprypaepn MOavég artieg Noon

(81,82 O mivakag Siakomtwv ofrivel A\oyw MoAU uPNAR ecwTepIKn Beppokpaoia | Mepévete va KPUWGEL N €oTia

; oAU uPNnAnG Beppokpaaiag. . OTA NAEKTPOVIKA EEapTAHATAL. ;TP TNV QVaXPNOIUOTIONOETE.
F02, FO4 i AavBaopévn taon Tpopodoaiag O atleBnTrpag aviyveLel SIOPOPETIKN Amoouvdéate Tn povada amd to

i Tng povadac.

. Taon Tpoodoaoiag.

Siktuo Kal eAéyEte T oUvdeoN.

: FO1, FO6, F12, F13,

- F25, F34, F35, F36,

| F37, F41, F47, F58, F61,
‘F76

O@ANUATOG TTOU EPavileTal otnv 004vn.

Anoouvdéate Tn Hovdada eoTiwv amd TN mapoxr Tdong. Mepipévete HePIKA SeUTEP. Kal HETA OLVEEDTE TN povada
E0TIWV OTNV TPOPOSOCia PEVHATOC. AV TO TTPOBANUA TTAPAMEVEL KANEOTE TO KEVTPO GEPPIC KAl AVAPEPETE TOV KWS.

HXOI NOY NMAPATONTAI KATA TH AEITOYPTIA

Ol £0TiEC KATA TNV KAVOVIKI AEITOUPYIA TOUG Umopei va mapdyouv BopuRouc.

Katd tn @don avayvwplong Tou okeUoUG, N €0TiA TAPAYELEVAV X0 KAIK, EVQD
Katd tn SIAPKELD PAYEIPEUATOC, UTTOPEL VA AKOUGTOUV X0l OQPUPIYHATOC i}
Tpipatoc. Ta ogupiypata Kal ta Tpi&ipata mpogépyxovTal otnv ouaia amd
Ta OKeLN Kal TapdyovTal Adyw TwV IIKWV XOPAKTNPIOTIKWY TwV BAcewv

ENAAHOEYXZH MATEIPIKHZ

TWV OKELWV TIOU Xpnolpomolouvtal (m.y. otav n Bdon amoteleital amd
TTOA\A OTPWHATA UAIKOU 1y éTav dev gival opalry). Autoi ot B6pufot pumopei
va Sla@épouv avaloya e T OKEUN TTOU XPNOIUOToloUVTal Kal avaloyad
ME TO @aynTo mou mepléXouv Kat dev amoTteAouv évdelén omoloudnimote
ENATTWHATOC,.

O mapakdatw mivakag dSnuovpynodnke €8IKA yla va Kataotei Suvatd yla Toug
0PYQAVIOUOUG ENEYXOU VA XPNOILOTIOIOUV TA TIPOIOVTA LG,

EmaAnB@supévn paysipikni

O£oe1g emaAnBgupévng HaYELPIKNG

Teot dtavoung Beppotntag, "Tnyaviteg" katd
EN 60350-2 §7.3

Teot anddoong BepudtnTag, "Tnyavitég matarteg” katd
EN 60350-2 §7.4

Awotpo kai dtatripnon Bepuod "ookohdta”

Z1yoBpdoipo, "Pioyaio”

g - ps oo - -

ECO-DESIGN: To TeoT mpaypaTtonolOnkKe CUUPWVA HIE TOUG KAVOVIOHOUC, EMAEYOVTAC ONEC TIC EOTIEC OTN HOVASA ECTIWV WOTE
va Snuoupyoulv pia pévo meploxn fi xpnotpomolwvtag tn Asitoupyia Flexifull.
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KENTPO EZYMNMHPETHXHX NEAATQON

MPIN KANEZETE TO ZEPBIZ:

1. Emyelpnote va emAUcETe povol oag To TPORAnua pe tn Bonbeia twv
ouotdoewv mou mapéxovtal otov OAHIO ANTIMETQMIZHZ BAABQN.

2. 3fBnrote kat avdyte ava Tn ouokeun yia va Slamotwoete gav n BAAPN
TIOPAUEVEL

EAN HBANAABH EEAKONOYOEI NA EMOANIZETAI METATOYZ MAPAMANQ
EAEFXOYZ, EMIKOINQNHZTE ME TO NAHZIEXTEPO XEPBIX

‘Otav emKoVwVE(Te pe TV EEUNnpéTnon mehatwy, avapépeTe mavta:

«  Mia oOvtopun meptypa®n TS BAABNG

« Tov TUMO Kal TO AKPIBEC LOVTENO TNG CUOKEUNG

TP R0 Mod X0
X00K

g

«  TOV CElplakd aplOuod (aplBuog petd tn Aé€n SN otnv mvakida mou
Bpioketal kdtw and tn cuokeur). O CeIPIOKOG ApIBUOG avapEpeTal EMIONG
OTnV TEKUNpiwon;

Mod. XXX XXX

XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
8[!
EQ

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« TNV nAnpen Sievbuvor) oag
«  Tov apiBud TNAEQwvouL 0ag.

Edv amarteitar emokevry, amevBuvleite oe éva efouciodotnuévo Kévipo
E€umnpétnong Mehatwv (yia va S1ac@aNoTei n xprion yvriolwv avTaAOKTIKWY
Kal N OWOTH EMOKEUN).

3TNV TEPITTWON EVIOIXIOMEVNG EYKATAOTAONG, KAAEOTE TO GEPRIC yla va
{ntrioete 1o Kit Bidwv cuvappoAdynong (av Sev Stabéoiun).

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON KAt MpOcBeTeEC MANPOPOpieg MPOidVTOG:

«  Xpnon tou kwdikoL QR 0TN CUCKEUN OAg;
«  EmokepBeite Tnv 1otooelida pag docs.whirlpool.eu/docs;

«  EVAANOKTIKG, UMOPEITE VA EMKOIVWVNOETE PE TNV YInpeoia eEunnpétnong meAatwv (BA. TNAEQwVIKO aptBuod oto BiAapdkL
€yyunonq). Otav emkolvwveite pe To Kévtpo EumnpéTnong MEAATWY, avapéPaTe TOUC KWAIKOUE TTou avaypd@ovTal oTnv

ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOG,.
©/TM/ © 2025 Whirlpool. Mapdayetal katomyv adeiag.

400011717120-B
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Ejerensinstruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, for at

modtage en mere komplet assistance. SCAN QR-KODEN PADIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
fﬁ Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for FLERE OPLYSNINGER
apparatet tages i brug.
PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kogesektion
2. Betjeningspanel
1
BETJENINGSPANEL
12 3 4 5
. .
OFF tittrrrrrnrrnnnnnnnnn e 18 P
6 7 8 9 10
On/Off-tast Tastlas

Kontrollampe - teendt kogesektion
Knappen 6™ Sense (specialfunktioner)
Kontrollampe - aktiv tastlas

Kogezonemarkeringsdisplay
Kogezonens slukkeknap

PWN=
Now

8. Skydebergringsskaerm
9. Knappen lynopvarmning
10. “Funktionsadministration” display
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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
@ U (seedvanligvis preeget pa bunden), for at finde ud af, om
den ervelegnet. Man kan kontrollere gryderne er magnetiske
med en magnet.

Grydebundens kvalitet og struktur kan pavirke tilberedningen. Visse angivelser af
bundens diameter stemmer ikke overens med diameteren pa den ferromagnetiske
overflade.

TOMME GRYDER ELLER PANDER MED EN TYND BUND

Brug aldrig tomme gryder eller pander pa den teendte kogesektion.

Kogesektionen er udstyret med et internt sikkerhedssystem som konstant
overvager temperaturen, og som aktiverer funktionen "automatisk slukning”
hvis der registreres hgje temperaturer. Ved brug af tomme gryder eller gryder
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 pad kogesektionens overflade,
og den skal have en passende minimumsdiameter, for at sikre at kogesektionen
fungerer korrekt.
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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: 4.0kW - 6.0kW — 7.4kW - 11.0kW.

|
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, ndr 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. De valgte zoner er fremhaevede.

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.

Sadan 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 pé 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 vaelge effekten.

2. Placér gryden i den valgte kogezone, og serg for, at den deekker et eller
flere af referencemaerkerne pa kogesektionens overflade.

S [

*Brug af denne position tillader at drage fordel af det maksimale effektoutput.
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Ejerensinstruktionsbog

Bemaerk: Daek ikke displayet eller skydeberaringsskaermen med kogegrej. Hvis
et redskab dzekker et af kogesektionens display, vil kogesektionen muligvis
ikke fungere korrekt. P& det hgjre display vil meddelelsen "TJEK BER@RING |
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 neerheden af betjeningspanelet, bar gryderme og panderne holdes
indenfor afmzerkningerne (tag hejde bade for pandernes bund og gvre kant, som
har tendens til at veere storre).

Dette modvirker overdreven opvarmning af bergringspanelet. Anvend venligst de
bagerste kogezoner under grilning eller stegning, hvis dette er muligt.

3. Vzelg kogezonen eller flex-zonen pa det venstre display.
4. Indstil effekten ved at trykke eller flytte din finger vandren hen over
bergringsskaermen.

OFF|||||||||||||||@|||||||||||||||||||||||18 P

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 hjeelp af skydebergringsskeermen kan man ogsa veelge funktionen
lynopvarmning, som er afmaerket med “P” pa displayet.

Bemaerk: 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

L+ TiLs&T GRYDE

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 ensker at seette endnu en gryde i det aktive omrade skal man bruge
anordningen ‘Tilseet gryde” L+, s& kogesektionen kan registrere den nye
gryde.

TASTLAS

Tryk p& knappen “Tastlds” [ ] i 3 sekunder, for at forebygge utilsigtet
aktivering af kogesektionen under rengering, eller for at undga sendringer af
indstillingerne: Et bip og en advarselslampe angiver at funktionen er aktiveret.
Betjeningspanelet vil vaere last med undtagelse af knappen “off".

Tryk pa knappen “Tastlas” i 3 sekunderigen, for at inaktivere funktionen.
Advarselslampen slukker og kogesektionen er igen aktiv.

' DA
X MINUTUR

Nar kogesektionen er slukket kan man bruge display til hgjre som minutur.

Aktivering af minuturet:

1. Teend for kogesektionen.

2. Trykigen pa timeglassets ikon X, der vises pa
funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+“/“-" til 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.

@ INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED
Kogezonerne kan programmeres til at slukke automatisk.

Sddan indstilles tilberedningens varighed:

1. Markér kogezonen og indstil det gnskede effektniveau.

2. Trykpa stopurets ikon (), der vises pa funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+“/“-" til at indstille tiden.

4. Nar tiden er udlgbet, aktiveres et lydsignal, og kogezonen slukker
automatisk.

Sddan aendres 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

th

sense 6th SENSE

Knappen “6 Sense” giver brugeren adgang til en raekke specialfunktioner:
+  Guidet Tilberedning

+  Chef Control

«  Flexifull

| funktionsadministrationens display i hgjre side kan man gennemse
specialfunktionerne og vaelge den gnskede.

Med pilene /\ \/ kan man gennemse de disponible funktioner.

Brug knappen O, til at bekraefte dit valg, og dobbeltpilen <I<]til at vende
tilbage til den foregdende menu.

GUIDET TILBEREDNING

Denne funktion giver dig mulighed for at valge en af de forindstillede
funktioner, som hjeelper dig med at tilberede en raekke forskellige retter pa
den bedste made.

Kogesektionen stgtter brugeren ved at iveerkseette de ideelle forhold til
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 “6" Sense”.
2. Veelg“Guidet tilberedning” i funktionsadministrationens display og bekreeft.

. SEMNSE-MEMU

AN \
<K @ Ok,

fssisteret tilberedning

3. Veelg den fadevarekategori, som du vil tilberede, og bekraeft.

VLG MADVARE
AN \

<K ik

Gorrhsans

4. Vg tilberedningsmetoden og bekreeft.
VALG TILSTAND

| Grilning |
Pandesteaning | _
<K Foom iTio Ok

5. Velg tilberedningsforholdene og bekraeft.
WAELG TYREELEE

VAN V
[fleicd i
« Tugls Ell' ’:

6. Angringgryden og sergfor,atden daekker mindstto 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.

Ry

7. Veelg den gnskede kogezone pd den venstre display. Der vil blive vist et "A”
i den markerede zone. De zoner, som er velegnede til placering af udstyret
vises pa display.

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.

@ Fa=ta

-~ -

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 6 zoner, under
forudsaetning af, at effektniveauindstillingen tillader dette.
Zonerne kan ikke flettes sammen til et sterre omrdde.

Traditionel tilberedning ndr funktionen Guidet tilberedning er aktiv:

Nar funktionen "Guidet tilberedning” er aktiv kan man vzelge den kogezone,
som gnskes 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, Blodkogte),
9 Frittata, Rereeg

Ost Grillning, Pandestegning, Fondue

Pasta Kogning, Pandestegning, Risotto, Risbudding

B e 0L QD

\:p Drikkevarer Maelk, Vand, Moka
ﬁ% 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 “-* pa
displayet i hgjre side.

=J 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.
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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 pa panden er net. Mens systemet afventer brugerens bekraeftelse
holdes kogegrejets temperatur under kontrol, sa panden ikke bliver for varm
og energispild undgas.

For at opna optimale forhold bgr denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Denne funktion kraever brug af dediceret tilbeher.

Brug ikke laget - det anbefales at bruge et steenkldg i stedet.

Det tilrddes 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 sa snart bippet lyder.

For at opna optimale forhold ber denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Hvis du ikke anvnender en rist beregnet til dette formal, ber du veere meget
forsigtig, nar 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 tilbehor 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 ferste minut,
sa 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 - = \Y,

Chef Cortral 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”
L+

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

CHEF COMTROL. =
T+

Flacer din orgcks
@° STOP

/£ndring af effekten for en kogezone:

1. Markér kogezonen.

2. Markér det gnskede effektniveau ved at traekke en finger hen over
skydebergringsskeermen, der forbliver synligti 1 sekund.

3. Angivelsen, som svarer til det markerede effektniveau (lavt, medium,
hejt) visualiseres igen.

Bemaerk: De aendrede indstillinger gemmes indtil du eendrer dem igen, eller indtil
de nulstilles.

FLEXIFULL
Dette tillader en kombination af de fire zoner, som kan anvendes som ét enkelt
tilberedningsomrade.
Aktivering af funktionen Flexifull:
1. Anbring gryden korrekt.
2. Tryk pd knappen "6" Sense”.
3. Veelg "Flexifull” i funktionsadministrationens display og bekraeft.

& . SEMSE-MEMLU
A em Y
<K LI 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”
L+

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

FLEXIFULL =
O] T+

Flacer din orucs
STOF

©O
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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, e 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).

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Vigtigt:

«  Forrengeringen pabegyndes, skal det kontrolleres, at der er slukket
for kogezonerne, og at restvarmeindikatoren (“H*) er slukket.

+  Brug ikke slibende svampe eller skure-/metalsvampe da de kan beskadige
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 bled klud, kekkenrulle eller et specialmiddel, der er beregnet
specifikt til rengering af kogesektionen (falg producentens anvisninger).

+  Spildt vaeske i kogezonerne kan medfere at gryderne flytter sig eller vibrerer.
+  Ter omhyggeligt kogesektionen af efter rengering.

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:
«  Brug en blagd klud (mikrofibre er bedst) fugtet i vand eller med et
almindeligt pudsemiddel til glas.
Det bedste resultat opnas ved at lade en vad klud ligge pa kogesektionens
glasoverflade i et par minutter.
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FEJLFINDING

' DA

+  Kontrollér, at der ikke er stromafbrydelse.

« Huvis der ikke kan slukkes for kogesektionen efter brug, skal stikket straks

tages ud af stikkontakten.

Bemeaerk: Vand pa pladen, spildt vaeske fra en gryde, eller genstande, der hviler

« Indhent oplysninger og anvisninger i den nedenstdende tabel, hvis
displayet viser alfanumeriske koder, nér der teendes for kogesektionen.

pa tasterne, kan eventuelt aktivere eller inaktivere betjeningspanelets lasning.

Fejlkode Beskrivelse Mulige arsager Lasning
81, C82 Betjeningspanelet slukker, Temperaturen i de indre elektroniske Vent til kogesektioner er afkglet,
: nar temperaturen bliver for hgj. komponenter er for hgj. for den bruges igen.
F02, FO4 Kogesektionen er ikke forbundet Sensoren registrerer en anden A Tag stikket ud af stikkontakten,

til den rigtige spaending.

spaending end tilslutningens.

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

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

Fjern stramforsyningen til kogesektionen. Vent et par sekunder og slut herefter kogesektionens stremforsyning til igen.
Kontakt servicecenteret og angiv fejlkoden, der vises pa display, hvis problemet varer ved.

LYDE UNDER BRUG

og kontrollér tilslutningen.

Induktionskogesektioner kan hvisle eller knirke under normal brug. Disse lyde
kommer reelt fra kogegrejet og afhaenger af grydebundens egenskaber (for

eksempel hvis bundene er lavet af flere materialelag eller hvis de er ujsevne).

KONTROLLERT TILBEREDNING

Disse lyde kan variere i funktion af kogegrejets type og af maengden af
fodevarer heri, og er ikke et symptom pa et fejlforhold.

Den nedenstaende tabel er blevet skabt med henblik pa at tillade de relevante
kontrolorganer at anvende vores produkter.

Kontrolleret Tilberedning

Kontrollerede tilberedningspositioner

EN 60350-2 §7.3

Varmefordeling, "Pandekager" test iht.

EN 60350-2 §7.4

Varmeydelse, testen "Pomme frites" iht.

Smeltning og varmholdning, "chokolade"

Simren, "risbudding”

bt

MILJ@VENLIGT DESIGN: Denne test er afviklet i overensstemmelse med bestemmelserne, ved at vaelge alle kogezonerne pa kogesektionen,
sa der blev skabt ét enkelt omrade, eller ved at anvende funktionen Flexifull.
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KUNDESERVICE

FOR SERVICEAFDELINGEN KONTAKTES:

1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at folge anvisningerne
i afsnittet FEJLFINDING.
2. Slukog teend igen for apparatet, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

KONTAKT DEN NARMESTE SERVICEAFDELING, HVIS FEJLEN STADIG
FOREKOMMER EFTER DE OVENSTAENDE KONTROLLER.

Nar man kontakter vores kundeservice, skal man altid formidle:
+  Enkort beskrivelse af fejlen.
+  Apparatets type og model;

- serienummeret (nummeret efter SN pa typepladen, er placeret under
apparatet). Serienummeret er ogsa angivet i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

. Dinfulde adresse;
«  Telefonnummer.

Hvis det er nadvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

Kontakt serviceafdelingen, for at bestille kittet med skrueri tilfaelde af flugtende
installation (hvis ikke til stede).

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat;
«  Besoge vores website docs.whirlpool.eu/docs;

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Produceret pa license.

400011717120-B

Whj;lﬁool
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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.register10.eu.

For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene
Z ﬂ 5 noye.

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN
PA DITT APPARAT FORA FA
YTTERLIGERE INFORMASJON

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kokeoverflate
2. Kontrollpanel
1
iD=, ° ° O 2
BETJENINGSPANEL
1 2 4 5
. .
OFF trrtrrtrrnntnnnnnnnnnnnnnnmnnmmnn 18 P
6 7 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

Whj;lﬁool



TILBEH@R

KJELER OG PANNER
NEI 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

@ U 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 ma ha en
passende minste diameter.
1|20 220 24‘10
| I

|

o0
0] @ - [

.
100

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.
Effektnivdene som er tilgjengelige er: 4,0kW - 6,0kW — 7,4kW — 11,0kW.

I PO o
FORA SLAPLATETOPPEN 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 asld 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 avkjglt seg.

VALG AV SONE FOR TILBEREDNING

@nsket sone for tilberedning kan velges fra venstre display ved a trykke pa den
aktuelle ruten. De valgte sonene er uthevet.

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 dem. Gradlvis 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” (W som kommer til syne i display 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 lgpet av 30 sekunder,
vil en tett stripe komme til syne pa venstre display. Det er mulig & aktivere
omradet pa nytt ved kommandoen “Tilsett kjele” ved a benytte hayre display.

AKTIVERING/DEAKTIVERING AV KOKESONER OG REGULERING AV

EFFEKT

For d aktivere kokesonene:

1. Sla pa platetoppen. Dersom en beholder allerede er pa plass, vil platetoppen
automatisk oppdage den. Velg ensket sone for a velge effekten.

2. Plasserkjelen pa den valgte kokesonen, pase at den dekker én eller flere av
referansepunktene pa platetoppens overflate.

(] - L

*Ved a benytte denne posisjonen kan du dra nytte av maksimal effekt.
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Merk: Dekk ikke til display eller bergringsskjermen med tilbehar. 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 lopet av ett minutt” vises. Fjern gjenstanden og vent til meldingen forsvinner.
Dersom problemet vedvarer, ma du kople fra og deretter til stramforsyningen til
komfyrtoppen.

I kokesonen naer kontrollpanelet er det tilradelig & holde kjeler og panner innenfor
merkingen (hensyn ma tas bade til bunnen av pannen og den gvre kanten, siden
denne ofte er bredere).

Dette forhindrer overdreven overoppheting av styreplaten. Ved grilling og
frityrsteking ber en benytte kokesonene bak nar dette er mulig.

3. Velg kokesonen eller fleksibelt omrade fra venstre display.
4. Stillinn ensket effektniva ved trykke eller bevege fingeren din horisontalt
over bergringsskjermen.

OFF|||||||||||||||@|||||||||||||||||||||||18 P

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 a benytte beraringsskjermen, kan du ogsa velge funksjonen for hurtig
oppvarming, som vil komme til syne pa display ved bokstaven "P".

Merk:  Kokesonens rute vil blinke dersom kjelen ikke er egnet for
induksjonstilberedning, dersom den ikke er plassert riktig, eller dersom starrelsen
ikke er egnet. 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
bergringsskjermen. Dersom kokesonen fortsatt er varm, vil indikatoren for
gjenveerende varme “H” vises i den tilhgrende ruten.

H

L+ TiLSETT KIELE

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 @nsker & plassere en ekstra kjele pa det aktive kokeomradet, bruk
kommandoen “Tilsett kjele” L+ for at platetoppen skal registrere den nye
kjelen.

TASTELAS

For & hindre utilsiktet aktivering av platetoppen mens rengjeringen pagar,
eller for & hindra at kontrollene utilsiktet endres mens kokingen pagar, trykk pa
knappen for “Tastelds” 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 a gjenopprette kontrollene, trykk pa knappen for “Tastelds” igieni3
sekund. Varsellampen slukkes og platetoppen er igjen aktiv.

' NO

X STOPPEKLOKKE
Nar platetoppen er slatt av, kan du benytte det hgyre display som en timer.

For a aktivere timer:

1. SIa pa platetoppen.

2. Trykk pa ikonet for timeglass X som vises pa display for betjening av
funksjoner.

3. Brukknappene "+"/"=" for a 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 K som vises pa display for betjening av
funksjoner.

2. Bruk "+" og "-" knappene for a tilbakestille den enskede tiden, eller trykk
pa “STOP” knappen for 4 sla av timeren.

@ INNSTILLING AV TILBEREDNINGSTIDEN
Kokesonene kan programmeres til a 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 pa ikonet for stans av klokke @ som vises pa display for betjening
av funksjoner.

3. Bruk "+" og "-" knappene for a tilbakestille den enskede tiden, eller trykk
pa “STOP” knappen for 4 slette den innstilte tilberedningstiden.

En tilberedningstid kan stilles inn for hver sone eller fleksibelt omrade ved &
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 igiennom alle de tilgjengelige opsjonene.

Bruk knappen 0¥, for & bekrefte ditt valg, og den doble pilen << for & returnere
til den tidligere menyen.

ASSISTERT TILBEREDNING

Denne funksjonen tillater deg a velge én av de forhandsinnstilte 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 falges i
lopet 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 SEMSZE MEMY

AN \
<K @ Ok

Fzsiztert mat laging

3. Velg kategori av mat som du planlegger a tilberede og bekreft.
VELG MAT

AN % \

-
K Grornsaler Ok

4. Velg tilberedningsmetode og bekreft.
VELG MODUE

A — 4
Stebing i parnme | _ |
<K Fookoe Ok

5. Velg tilberedningstilstand og bekreft.
VELG TYHEELESE

VAN V
e ium
« Tuglsls E‘H

6. 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.

7. Velg gnsket kokesone fra venstre display. En "A” vil komme til syne i den
valgte sonen. De tilgjengelige sonene som er anbefalt for & plassere
redskapet, vises pa displayet.

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

Fro=sl ol im

STOR

Merk: Funksjonen "Assistert tilberedning” kan aktiveres selv om en eller flere
kokesoner allerede er aktive.

Foradaktiverefunksjonenfor”Assisterttilberedning”formerennénkokesone:
Etter at funksjonen "Assistert tilberedning” for den forste 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 6 soner med funksjonen "Assistert tilberedning”,
forutsatt at innstillingen som er valgt for effektniva tillater dette.
Sonene kan ikke kombineres for & danne et stgrre omrade.

Fortradisjonelltilberedningnarfunksjonen”Assisterttilberedning”eraktiv:

Nar funksjonen "Assistert tilberedning” er aktiv, kan du velge kokesonen du
onsker d aktivere fra venstre display, og stille inn effektnivéet for denne sonen,
for du begynner a 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)
Q}/ 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
Eip Drikke Melk, Vann, Moka
O . Fosskoking, Grilling, Steking i panne, Smakoking,
fia Tilpasset Smelting

DE VIKTIGSTE METODENE FOR TILBEREDNING
(Hver metode kan besta av flere opsjoner)

1o 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.

T=J PUTRING

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 type kjele kan hainnvirkning paresultatet ellertilberedningstiden.
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Styrken ved tilberedningen kan reguleres nar som helst ved & benytte “+" og
“~"knapp pa heyre 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 a 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 a beskytte mot sprut, er en sprutbeskyttelse anbefales.
En anbefaler at det benyttes olje som er egnet for frityrsteking nar en benytter
dennefunksjonen, som olje av frg av forskjellige typer. Narannen olje benyttes,
ma en vaere ekstra forsiktig a falge 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
veere spesielt forsiktig farste 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 sgl. 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.  Plasserkjelen i riktig posisjon.
2. Trykk pa “6" Sense” knappen.

3. Velg “Chef Control” fra display for betjening av funksjoner og bekreft.
= TH SEMSE MEMY
AT = \V,
<K LS 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+

Flasssrenlkisls

0
O; STOFF

Flor d 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 hayt) vises.

Merk: Endringene i innstillingene lagres til du endrer de igjen eller til du stiller de
tilbake.

FLEXIFULL (FLEKSIFULL)
Dette lar de fire sonene bli kombinert til a brukes 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 FHMEMY
A mEm VY
« ] -

Fle«ifull

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. Foragautavdenne funksjonen, trykk pa “STOPP”.

FLE=IFULL =
@ T+

Flaz=zer enljsle

o
O STOFF
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INDIKATORLAMPER

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 temperaturokning av maten for raskt & na kokepunkt (for vann)
varmeinnstilling eller for hurtig oppvarming av vaeske til matlaging.

Frityrsteking, koki Ideell for bruning, begynner a lage mat, steke dypfryste produkter,
- fityrsteking, koking og bringe vaesker hurtig til kokepunktet.
= 14-18
: B i ! t i r k k. r . . . . . e
E g:ilfl?r:r:;g sautering, koxing 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 Ideell for stuing, opprettholde svak koking, tilberedning og grilling
- . (over lenger tid).
- blir kremete
- 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 sma 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 gjenveerende restvarme, indikert med H).

RENGJ@ARING OG VEDLIKEHOLD

Viktig:

Pass pa at kokesonene er avslatt, og at ingen av displayene viser
restvarmeindikatoren (“H").

Ikke bruk skuresvamper eller stalull siden disse kan skade glasset.

Rengjer og flern matrester fra platetoppen (ndr den er kald), etter hver
bruk.

Sukker, og matvarer med hgyt sukkerinnhold, kan skade overflaten og ma
fiernes umiddelbart.

Salt, sukker og sand kan lage riper i glassoverflaten.

Bruk en myk klut, absorberende kjgkkenpapir eller et spesial-rengjgringsmiddel
for platetopper (folg produsentens anbefalinger).

Vaeskesgl i kokesonene kan fore til at kjelene flytter seg eller vibrerer.

Tork platetoppen grundig etter rengjgring.

Dersom iXelium™ logoen vises pa glasset, mé 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, folg anbefalingene nedenfor:

Bruk en myk klut (mikrofiber er best) fuktet med vann eller med vanlig
rengjeringsmiddel for glass.

For & oppna best mulig resultat ma du la den vate kluten ligge pa
platetoppens glassoverflate i noen fa minutter.

Whj;lﬁool



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 [asen til kontrollpanelet utilsiktet
aktiveres eller deaktiveres.

Lasning

Vent til komfyrtoppen er avkjelt for
du bruker den igjen.

81, C82 Kontrollpanelet slar seg av pga. De interne temperaturene i
: svaert hgye temperaturer. . elektronikken er for hay.
FO2, FO4 Komfyrtoppen er tilkoblet feil

spenning.

Sensoren registrerer et avvik mellom
apparatets spenning og spenningen
i istremnettet. :

Koble komfyrtoppen fra stramnettet
og kontroller den elektriske tilkoblingen.

. FO1,FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

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

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.

LYDER PRODUSERT VED DRIFT

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"

¢ - pt- - -

ECO-DESIGN: Testen ble utfert i samsvar med regelverket, ved a velge alle kokesonene pa komfyrtoppen for a danne ett enkelt omrade,

eller ved a bruke Flexifull-funksjonen.
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ETTERSALGSSERVICE

F@R DU RINGER ETTERSALGSSERVICEN:

1. Se om du kan lgse problemet selv ved hjelp av forslagene gitt i
PROBLEML@SNING.

2. Sla 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.
Nar du kontakter var Kundeservice, ma du alltid spesifisere::

« enkort beskrivelse av feilen;

+  npyaktig type og modell av apparatet;

T o 7o
Go000c 48
s

g

- serienummeret (nummeret etter teksten SN pa typeskiltet under
apparatet). Serienummeret indikeres ogsa i dokumentasjonen;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

din fulle adresse;
ditt telefonnummer.

Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert
ettersalgsservice (for & garantere at originale reservedeler vil bli brukt og at
reparasjoner utfares pa riktig mate).

Hvis komfyrtoppen skal vaere innfelt i benkeplaten, kontakter du serviceavdelingen
med foresparsel om skruesett (hvis ikke til stede).

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt;
«  Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs;

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.

Whir I
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Agarhandbok

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

For att fa en mer omfattande support, vanligen registrera SKANNA QR-KODEN pf\ DIN
din produkt pa www.register10.eu. APPARAT FéR ATT FA MER

fﬁ Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvidnder INFORMATION

apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Spishall
2. Kontrollpanel
1

B I P B 2

KONTROLLPANEL
1 2 3 4 5
° o] °
OFF trrtrrrtrrnttnnnnnnnnnrnnnmnnmmn 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

Whj;lﬁool



TILLBEHOR

STEKPANNOR OCH KASTRULLER

Anvand bara stekpannor och kastruller gjorda av

ferromagnetiskt material som passar for anvandning pa

W ><  induktionshall. Fér att faststélla om kastrullen kan anvéndas,
@ U se om symbolen finns (star vanligtvis pa dess botten).
Anvand annars en magnet for att se om kastrullen ar

magnetisk.

Plattans kvalitet och struktur paverkar tillagningen. Plattans diameter motsvarar
inte helt den ferromagnetiska ytans diameter.

TOMMA KASTRULLER OCH KASTRULLER MED TUNN BOTTEN

Stall inte tomma kastruller eller stekpannor pa hallen nar den ar pa.

Hallen érforsedd med ettinre sdkerhetssystem som Gvervakartemperaturen hela
tiden och aktiverar funktionen “"automatisk avstdngning” nar hdg temperatur
detekteras. Om kastrullen @r tom eller har tunn botten kan temperaturen héjas
valdigt snabbt och funktionen "automatisk avsténgning” kanske utlser nagot
senare, vilket kan skada kastrullen eller stekpannan. Om detta intraffar ska du

FORSTA ANVANDNING AV PRODUKTEN

inte réra nagonting, utan bara vanta tills delarna svalnar.
Om felmeddelanden visas, ring servicecentret.

MINSTA DIAMETER PA KASTRULLENS/STEKPANNANS BOTTEN FOR
OLIKA KOKZONER

For att garantera hallens korrekta funktion ska kastrullen alltid técka en eller
flera av de referenspunkter som &r markerade pa héllens yta och ska alltid ha
lamplig diameter.

OO
A
|

—
100

120 220 24‘10
I

Hallens installningar kan andras ndr som helst. For att dndrainstallningarna,
klicka p& symbolen ¥ som visas pa funktionshanteringsdisplayen.

Fran installningsmenyn kan féljande goras:
«  Vdlja spraket.

Justera ljusstyrkan.

Justera volymen pa varningsljuden.
Justera knappljuden.

Justera spishallens effekt.

DAGLIG ANVANDNING

«  Aterstalla till hillens fabriksinstaliningar.
«  Kontrollera installerad programvaruversion.

Instéllningarna bevaras om strommen gar.

JUSTERA SPISHALLENS EFFEKT

Hallens maximala effektniva kan stéllas in i instéliningsmenyn pa onskat satt
eller med timertiden.
Tillgangliga effektnivaer ar: 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW - 11,0 kW.

| A ,
SLA PA/STANGA AV HALLEN

For att sld pa hallen, tryck pa knappen ON i cirka 1 sekund tills displayerna
tands.

Hallen avaktiveras automatiskt efter 30 sekunder om ingen funktion véljs inom
denna tid.

Hallen stangs av om du trycker in ndgon av knapparna i mer an 10 sekunder.
Tryck in samma knapp tills displayen slécks for att stdnga av spishéllen. Alla
kokzoner inaktiveras.

Om spishdllen har anvants kommer alla kokzoner att avaktiveras nar den
stdngs av och restvarmeindikatorn “H” forblir tand tills kokzonerna har svalnat.

VAL AV KOKZON

Den Onskade kokzonen kan viljas pa vanster display genom att trycka pa
motsvarande ruta. Valda zoner dr markerade.

VAL AV FLEXIBELT OMRADE

Det flexibla omradet &r ett omrade dar flera kokzoner Gverlappas for att
anvandas som en enda kokzon.

For att skapa ett flexibelt omrdde:
Markera flera rutor eller dra fingret 6ver dem sa att rutorna sammanfogas.

For att separera ett flexibelt omrade:

Tryck pa rutan som motsvarar zonen som ska separeras och hall intryckt
i 3 sekunder. Eller, tryck pa knappen “separera zoner’ [l som visas i
funktionshanteringsdisplayen.

Nar kokzonen separeras stlls 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
“Tillsatt en gryta” pa hoger display.

AKTIVERA/AVAKTIVERA KOKZONER OCH JUSTERA EFFEKTEN
For att aktivera kokzonerna:

1. SIapa spishéllen.Om ett karl redan stér pa plats detekteras det automatiskt
av héllen. Vlj den foreslagna zonen for att vélja effekten.

2. Placerakastrullen pa den valda zonen och se till att den tacker en eller flera
av referensmarkena pa héllens yta.

Ll o D B S ' ; :
n) e | o) | ) )

o - | ]
e - ey | ,
*P3 detta sétt utnyttjas maximal uteffekt.

Observera: Tack inte displayen eller pekfaltet med tillbehdr. Om ett redskap tacker
en av displayerna kan det handa att hallen inte fungerar korrekt. P4 hdger display
visas meddelandet "KONTROLLERA PEKFALTET, ta bort fdremalet inom en minut”.
Ta bort féremalet och vanta tills meddelandet férsvinner. Om problemet kvarstar
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kopplar du ifran strmmen till spishallen och kopplar sedan tillbaka den igen.

I kokzonerna néra manéverpanelen bor du halla kokkdrlen innanfér markeringarna
(ta hansyn bade till kokkarlets botten och den 6vre 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.

OFFIIIIIIIIIIIIIII@IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18 P

Installd effektniva visas i rutan for den valda kokzonen.

Varje kokzon har flera olika varmeinstéliningar som gar fran “1” (minimal effekt)
till “18” (maximal effekt).

Med hjalp av pekfaltet kan du ocksa vélja snabbvarmefunktionen, vilken visas
pa displayen med bokstaven "P".

Observera: Zonrutan blinkar om kastrullen inte & ldmpad fér anvandning pa
induktionshall, &r felaktigt placerad eller har fel storlek. Om ingen kastrull detekteras
inom 30 sekunder efter att valet har gjorts stangs spishéllen av.

For att avaktivera kokzonerna:

Vilj kokzonen pé vénster display och tryck pa knappen “OFF” (AV) langst upp
pa pekfaltet. Om kokzonen fortfarande &r varm visas restvarmeindikatorn
“H" i motsvarande ruta.

L+ TILLSATTEN GRYTA

N&r man anvénder ett kokomrade bestaende 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” T+ sa att héllen detekterar den nya kastrullen.

KNAPPLAS

For att forhindra att hallen slds pad av misstag under rengdring, eller att
kontrollerna mandvreras av misstag under tillagning, tryck pa knappen
“Knapplas” i 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” [&] igeni 3
sekunder. Kontrollampan sldcks och hallen 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 instéllda tiden I6per ut avger spishéllen en ljudsignal.

For att dindra eller avaktivera timern:

1. Tryck pa timglasikonen X som visas pa funktionshanteringsdisplayen.
2. Anvand knapparna “+" och “-" for att stalla 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.

2. Tryckpa stoppursikonen@som visas pa funktionshanteringsdisplayen.

3. Anvand knapparna “+"/"-" for att stélla in tiden.

4. Nar den instéllda tiden har 16pt ut hors en ljudsignal och kokzonen stangs
av automatiskt.

For att dindra 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.

Whj;lﬁool



SPECIALFUNKTIONER

th

sense 6th SENSE

Knappen “6" Sense” tillater anvandaren att anvanda en rad specialfunktioner:
+  Vdgledd Tillagning

+  Chef Control

«  Flexifull

Pa hoger funktionshanteringsdisplay kan du bladdra bland de olika
specialfunktionerna och vélja 6nskat alternativ.

Med hjlp av pilarna /\ \/ kan du bliddra bland de olika alternativen.

Tryck pé knappen CF for att bekréfta valet och pa dubbelpilen <<! fér att g&
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 bésta satt.

Hallen hjadlper anvdandaren 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 Végledd Tillagning:
1. Tryck pa knappen “6™ Sense”.
2. Vilj “Vagledd Tillagning” pa funktionshanteringsdiplayen och bekréfta.

= TH SEMSE-MEMY

v

Matlagningshidle

<K ik

3. Valj den matkategori som ska tillagas och bekréfta.
WLAT L IVEMEDEL

. B

<K . O
Girom=alis

4. Vidljtillagningsmetod och bekréfta.

WELT LAGE
VAN AV

Grrillning
Stelning i panma

K Fokning Ok

5. Vilj tillagningsférhdllanden och bekréfta.
WALT TIOCKLER

VAN V
[fleicd i o
« T.ioizks I |“"

6. Satt kastrullen pa plats och forsdkra dig om att den tacker minst tva av
referensmarkena pa héllens yta.

Tillagningsmetoden “Mokabryggare” &r den enda som tillater att ett enda
referensmarke tacks.

Nedan foljer exempel pa placering for olika tillbehor.

s

7. Valj 6nskad kokzon fran vanster display. Ett "A” visas pa den valda zonen.
Méjliga zoner som rekommenderas for placering av kastrullen visas pa
displayen.

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
valja kokzonen som ska stangas av.

©) 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 din en kokzon:
Efter att ha aktiverat funktionen "Vagledd Tillagning” for den forsta kokzonen
skaman trycka ater pa knappen "6t Sense” och upprepa aktiveringsproceduren
for en ny kokzon. Zoner som redan &r aktiva kan inte vdljas.

Observera: Du kan anvanda upp till 6 zoner med funktionen "Végledd Tillagning”,
forutsatt att detta tillats av installd effektniva.
Zonerna kan inte kombineras for att bilda ett storre omrade.

For att tillaga pa traditionellt stt nér Funktionen Viigledd Tillagning ér
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

9 Kott Grillning, Stekning i panna, Kokning
@ 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, Smalt choklad, Pannkaka,

@) Dessert Rispudding

N Stekta dgg, Omelett, Kokning (Kokta &gg, Loskokt),
® Agg Frittata, Aggréra
@ Ost Grillning, Stekning i panna, Fondue
é Pasta Kokning, Stekning i panna, Risotto, Rispudding
85
\:p Dryck Mjolk, Vatten, Moka
Eﬂ Anpassad Kokning, Grillning, Stekning i panna, Sjudning, Sméltning

HUVUDTILLAGNINGSMETODER
(De olika metoderna kan inkludera extra tillval)

1i_nF SMALTNING

For att varma livsmedel till perfekt smalttemperatur och bibehalla livsmedlets
tillstdnd utan risk for att brénnas vid.

Denna metod tilldter att dmtaliga livsmedel, sdsom choklad, inte férstérs och
inte fastnar i kastrullen.

Tillagningsvéardet kan justeras nar som helst med hjalp av knapparna “+" och
“~" pa hoger display.

=J ssupniNG

For langkok och for langsam forangning 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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Kastrullens kvalitet och typ kan paverka prestandan eller tillagningstiden.
Tillagningsvérdet kan justeras nar som helst med hjalp av knapparna “+" och
“~" pa 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 sloseri 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 | 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 vantar
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 anvénda olja som ar lamplig for att steka nar denna
funktion anvands, sasom frdolja av olika slag. Vid anvandning av olika oljor, var
alltid extra forsiktig och dvervaka 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 héllen 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 anvdandas med rumstempererade
stekpannor och ingredienser.

Om du inte anvdnder gallret som dr sarskilt avsett for detta ska du vara
sarskilt forsiktig i borjan ndr 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 vélja funktionen i menyn och en ljudsignal avges nér kaffet &r klart.
Funktionen stdngs av automatiskt for att undvika spill. Nar den anvands for
forsta gangen, kontrollera alltid att angivna villkor uppfylls. For basta resultat
ska denna funktion anvdndas med rumstempererade kaffebryggare och
vatten.

*Fordessafunktionerrekommenderasanvindningavavseddatillbehér:
«  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 forsta
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 sé 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 pa knappen “6' Sense”.

3. Valj “Chef Control” pa funktionshanteringsdiplayen och bekréfta.
= TH SEMSE-HEMY

VAN = V

<K LS A

Chet Cortrol

4, Rutornafordefyrakokzonerna visas pa vanster display, med motsvarande
effektniva (Idg, medel, hog).

5. Om du vill tillsétta flera kastruller, anvéand kommandot “Tillsatt en gryta”
L+

6. Forattlamna denna funktion, tryck pa “STOPP”.

CHEF COMTROL. _ _
@ L+
Flacera enorut

el
0; STORF

For att dindra effekten pa en kokzon:

1. Vilj kokzonen.

2. Valj onskad effektniva genom att dra fingret 6ver pekfaltet, vilket visas i
1 sekund.

3. Ordet som motsvarar den valda effektnivén (ldg, medel, h6g) visas.

w

Observera: De andrade instéliningarna sparas tills de dndras igen eller dterstalls.

FLEXIFULL
Med den hér funktionen kan de fyra zonerna kombineras och anvandas som
en samlad spisyta.
For att aktivera funktionen Flexifull:
1. Sattkastrullen pa plats.
2. Tryck pa knappen “6" Sense”.
3. Valj “Flexifull” pa funktionshanteringsdiplayen och bekrafta.

= TH SEMSE-HEMY
A mm VY
<K B Ok

Fle«ifull

4. Stéllin dnskad effektniva med pekféltet. Instélld effektniva visas pa vanster
display.

5. Om du vill tillsétta flera kastruller, anvand kommandot "Tillsétt en gryta”
L+

6. For attlamna denna funktion, tryck pa “STOPP”.

[

@ FLESIFULL
Flacersas en oruta

T

©0

[}

FF

]
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INDIKATORER

(M
I | RESTVARME

Nar bokstaven “H” visas i en av kokzonernas displayrutor betyder det
att motsvarande kokzon fortfarande &r 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)
varmeinstéllning 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 " . R .
4 gn 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 géra 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 kramig varmhalla varmratter och varma risotto.
Noll effekt Off ) Spishallen &@r i stand-by eller avstangd (det kan finnas varme kvar i plattorna,

detta markeras med H).

RENGORING OCH UNDERHALL

Viktigt: « Omvétska spills ut pa kokzonen kan kastrullerna borja réra sig eller vibrera.
. Kontrollera att kokzonerna ir avstingda och attrestvirmeindikatorn  +  Torka av spishdllen noga efter rengdring.

(“H") a@r sldckt innan du reng6r den. o o o
.+ Undvik att anvinda repande skursvampar eller stalull eftersom de kan ~ Om glaset har logotypen iXelium™ har spishallen behandlats med iXelium™, en

forstora glaset. exklusiv ytbehandling fran Whirlpool som garanterar perfekt rengdringsresultat
+ Rengér hillen efter varje anvandning (nér den har svalnat) for att ta bort ~ och att spishallen behaller dess blanka yta langre tid.
matrester och flackar. Gor pa foljande stt for att rengora spishéllar med iXelium™:
+ Socker och mat med hogt sockerinnehdll kan skada spishallen och ska . Anvand en mjuk trasa (mikrofiber &r bést) som fuktats med vatten eller
torkas bort omedelbart. med glasrengoringsmedel.
- Salt, socker och sand kan repa glasytan. +  Forbasta resultat, lamna en vat trasa pa héllens yta i ndgra minuter.

« Anvand en mjuk trasa, hushallspapper eller sarskilda rengéringsprodukter
for denna typ av spishall (folj tillverkarens anvisningar).
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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 vétska fran kastrullerna eller andra féremal
hamnar pa héllens knappar.

Felkod Beskrivning Majliga orsaker Atgard
(81, (82 Kontrollpanelen stangs av pa Den invandiga temperaturen &r for Vanta tills spishéllen har svalnat innan
: ¢ grund av for hég temperatur. . hogvid de elektroniska delarna. | duanvéander denigen.
F02, FO4 ¢ Felanslutningsspénning. Sensorn detekterar en avvikelse Koppla bort héllen fran elndtet
: : - mellan apparatens spanningoch :  och kontrollera den elektriska
elnatets spanning. i anslutningen.
. FO1, FO6, F12, F13, ; ) )
" F25 F34 F35 F36 . Koppla bort hillen fran elnatet. Vénta nagra sekunder och anslut sedan héllen igen.
F37 F41, F47, F58, F61, Om problemet kvarstar, ring servicecentret och uppge felkoden som visas pa displayen.
‘F76 :

LJUD SOM AVGES UNDER ANVANDNING

Induktionshdllar kan avge vdsande och knastrande ljud under normal
anvandning. Dessa ljud kommer egentligen fran kokkarlen och beror pa
egenskaperna pa kokkarlets botten (till exempel, om dess botten bestar av
flera lager material eller &r ojamn).

KONTROLLERAD TILLAGNING

Dessa ljud kan variera beroende pa typen av kokkarl som anvands och hur
mycket mat de innehaller och det betyder inte att nagot ar fel.

Tabellen nedan har skapats speciellt for att tillata kontrollorgan att anvanda
vara produkter.

Kontrollerad tillagning

Lagen for kontrollerad tillagning

Varmefdrdelningstest "Pannkakor” enligt
EN 60350-2 §7.3

Varmeprestandatest "Pommes frites" enligt
EN 60350-2 §7.4

Smalta och halla varmt, "choklad"

Sjuda, "risgrynsgrot"

(- 2 -

EKODESIGN: Testet genomférdes i enlighet med bestammelserna, genom att vélja alla kokzoner pa hallen sa att ett enda omrade bildas,

eller genom att anvanda funktionen Flexifull.
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KUNDTJANST

INNAN DU RINGER KUNDTJANST:

1. Forsok att 16sa problemet pa egen hand med hjdlp av anvisningarna i
FELSOKNING.
2. Stdng av apparaten och sld pa den igen for att se om felet kvarstar

OM PROBLEMET KVARSTAR EFTER OVAN NAMNDA KONTROLLER,
KONTAKTA NARMASTE KUNDTJANST.

Nar du kontaktar kundservice ska du alltid uppge:
+  Enkort beskrivning av felet;
«  Typavapparat och exakt modell;

TEE o e

TVpe X0 Mod =X
OIS

. serienumret (numret efter ordet SN pa markskylten som finns under
apparaten). Serienumret anges dven i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
23
o
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« dinfullsténdiga adress;
-« ditt telefonnummer.

Vand dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir n6dvandigt
med reparation (som garanti for att originalreservdelar anvénds och att
reparationen utfors pa korrekt satt).

Ring kundservice for att bestélla skruvsats om apparaten ska monteras i
jamnhaojd med bankskivan (om den inte finns).

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Anvdnda QR-koden pa din apparat;
«  Besoka var webbplats docs.whirlpool.eu/docs;

- Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna

som star pa produktens typskylt.
©/TM/ © 2025 Whirlpool. Tillverkad under licens.

400011717120-B
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Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava osoitteessak

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
= na www.register10.eu.

SKANNAA TUOTTEESSASI OLEVA
QR-KOODI LISATIETOJA VARTEN

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

1. Keittotaso
2. Ohjauspaneeli
1
N e S I 2
OHJAUSPANEELI
1 2 3 4 5
. .
OFF 11ttt nnnnnnnn e 18 P
6 7 8 9 10
1. Virtapainike 5. Painikelukitus 8. Liukuvalitsin
2. Merkkivalo - liesitaso on kytketty pdalle 6. Keittoalueen valintandytto 9. Pikakuumennuspainike
3. 6™ Sense -painike (erikoistoiminnot) 7. Keittoalueen sammutuspainike 10. “Toimintojen hallinta” -nayttd
4. Merkkivalo - painikelukitus paalla
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LISAVARUSTEET

PANNUT JA KATTILAT
Kdytd ainoastaan ferromagneettisesta materiaalista
valmistettuja kattiloita ja pannuja, jotka soveltuvat
W ><  induktioliedelle. Saat selville keittoastian sopivuuden
@ U tarkastamalla onko siina -symboli  (yleensi
painettu pohjaan). Magneettisuuden varmistamiseen
voidaan kdyttda magneettia. Keittoastian pohjan laatu ja rakenne saattavat

vaikuttaa keittotulokseen. Jotkut alustaa koskevat halkaisijan mitat eivat
vastaa ferromagneettisen pinnan todellista halkaisijaa.

TYHJAT TAI OHUTPOHJAISET KEITTOASTIAT

Al laita kdynnissé olevalle liesitasolle tyhjia kattiloita tai pannuja.

Liesitaso on varustettu sisdiselld turvajarjestelmalld, joka valvoo jatkuvasti
ldmpétilaajajoka kdynnistad automaattisen sammutuksen, jos havaitaan korkeita
ldmpdtiloja. Jos kdytetadn tyhjia tai ohutpohjaisia keittoastioita, lampdtila
saattaa nousta erittdin nopeasti, jolloin automaattinen sammutustoiminto

ENSIMMAINENKAYTTOKERTA

saattaa laueta hieman myohdssa ja kattila tai pannu saattaa vahingoittua. Jos
ndin tapahtuu, &l koske mihink&an, vaan anna kaikkien osien jadhtya.
Jos ndkyviin tulee virheviestejd, soita huoltokeskukseen.

KATTILAN/PANNUN POHJAN MINIMIHALKAISIJA ERI
KEITTOALUEILLE

Jotta liesitaso toimisi oikein, on keittoastian peitettéva yksi tai useampi liesitason
pinnalle merkityista viitepisteistd, ja sen minimihalkaisijan tulee olla sopiva.
120 2%0 24|10

0|0
:

e
100

Liesitason asetuksia voidaag muuttaa milloin tahansa. Asetuksia muutetaan
napsauttamalla symbolia 13, joka tulee nikyviin toimintojen hallinnan naytolla.

Asetusvalikosta on mahdollista:

- valitakieli

. saataa kirkkautta

- saataa aanimerkkien aanenvoimakkuutta
«  sdataa painikkeiden danta

. saataa lieden tehoa

PAIVITTAINEN KAYTTO

«  palauttaa liesitason tehdasasetukset
- tarkastaa asennettu ohjelmistoversio.

Sahkokatkon tapahtuessa asetukset pysyvat voimassa.

LIESITASON TEHON SAATAMINEN

Liesitason maksimi tehotaso voidaan asettaa asetusvalikosta, vaatimusten
mukaisesti, tai ajastimen kestoa kayttden.
Valittavissa olevat tehotasot ovat: 4.0kW — 6.0kW - 7.4kW — 11.0kW.

[
LIESITASON KYTKEMINEN PAALLE/POIS

Liesitaso kytketddn toimintaan painamalla painiketta noin 1 sekunnin ajan,
kunnes ndytot syttyvat.

Liesitaso sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua, jos mitadn toimintoa
ei valita tdnd aikana.

Liesi sammuu, jos painat mitd tahansa painiketta yli 10 sekunnin ajan.
Sammuta painamalla samaa painiketta, kunnes ndyt6t sammuvat. Kaikki
keittoalueet kytkeytyvat pois toiminnasta.

Jos liesitasoa on kaytetty, kun se sammutetaan, kaikki keittoalueet sammuvat
ja jalkilammon merkkivalo H palaa, kunnes keittoalueet ovat jadhtyneet.

KEITTOALUEEN VALITSEMINEN

Haluttu keittoalue valitaan vasemmanpuoleisesta ndytostd painamalla
vastaavaa ruutua. Valitut alueet valaistuvat.

MUUNTUVAN ALUEEN VALITSEMINEN

Muuntuva alue on alue, jossa useammat keittoalueet vaikuttavat
samanaikaisesti, ja jota voidaan kdyttad yhtend ainoana keittoalueena.
Muuntuvan alueen luominen:

Valitse useampia ruutuja tai liu'uta sormeasi niiden yli yhdistden ruudut
vahitellen.

Muuntuvan alueen erottaminen:

Paina sitd aluetta vastaavaa ruutua, jonka haluat erottaa, ja pida sita painettuna
3 sekunnin ajan. Vaihtoehtoisesti voit painaa alueen erottamispainiketta i}
joka tulee nakyviin toimintojen hallintandytolle.

Kun keittoalue on erotettu, kummallakin erotetulla alueella on kdytdssa sama
tehotaso.

Jos kaikkia valittuja keittoalueita ei peitetd keittoastialla 30 sekunnin
kuluessa, vasemmanpuoleiselle ndytélle tulee nakyviin tiheitd raitoja. On
mahdollista aktivoida téllainen alue uudelleen “Liséa keittoastia” -toiminnolla
oikeanpuoleista ndyttda kayttaen.

KEITTOALUEIDEN KYTKEMINEN PAALLE / POIS SEKA TEHON
SAATAMINEN

Keittoalueiden kytkeminen pdidille:

1. Kéynnistd liesitaso. Jos astia on jo paikallaan, liesi tunnistaa sen
automaattisesti. Valitse tehon valintaa varten ehdotettu alue.

2. Aseta keittoastia valitulle keittoalueelle varmistaen, etta se peittda yhden
tai useamman liesitason pinnalla olevista viitepisteista.

] B

[ - L

*Taman kohdan kayttdminen sallii hyddyntad suurinta tehoa.
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Huomaa: Ald peitd ndyttda tai liukuvalitsinta keittivalineilld. Jos jokin keittidvaline
peittdd jommankumman nayton, liesi ei ehka toimi kunnolla. Oikeanpuoleiselle
ndytolle tulee ndkyviin viesti "TARKASTA KOSKETUSALUE, poista esine minuutissa”.
Poista esine ja odota kunnes viesti poistuu. Jos ongelma jatkuu, katkaise
keittotasosta virta ja kytke se takaisin.

Kattilat ja pannut on hyva pitdd ohjauspaneelin ldhelld keittovydhykkeen merkityn
alueen sisdlld (ottaen huomioon sekd pannun pohja ettd yldreuna, koska yldareuna
on yleensd suurempi).

Ndin estetddn kosketuslevyn ylikuumeneminen. Grillattaessa tai paistettaessa tulee
kdyttad takakeittovyohykkeitd aina kun mahdollista.

3. Valitse keittoalue tai muuntuva alue vasemmanpuoleisesta ndytosta.
4. Aseta haluttu tehotaso painamalla tai liikuttamalla sormeasi
vaakasuunnassa liukuvalitsimen yli.

OFF tvrtrtrrrrrrrnndprrnnnnnnninmmununi8 P

Asetettu tehotaso tulee ndkyviin valitun keittoalueen ruutuun.

Jokainen keittoalue tarjoaa eri lampdasetuksia, joiden teho vaihtelee arvosta 1
(minimiteho) arvoon 18 (maksimiteho).

Liukuvalitsinta kdyttamalla voit valita my6s pikakuumennustoiminnon, joka
nakyy naytolla kirjaimella "P” ilmaistuna.

Huomaa: Keittoalueen ruutu vilkkuu, jos keittoastia ei sovellu induktioliedelle, sita
ei ole sijoitettu oikein tai se ei ole kooltaan sopiva. Jos keittoastiaa ei tunnisteta 30
sekunnin kuluessa valinnan suorittamisesta, keittoalue kytkeytyy pois toiminnasta.

Keittoalueiden kytkeminen pois toiminnasta:

Valitse keittoalue vasemmasta ndytdsta ja paina liukuvalitsimen ylapuolella
olevaa "OFF"-painiketta. Jos keittoalue on vield kuuma, jélkildammon ilmaisin
“H" tulee nakyviin kyseiseen ruutuun.

H

L+ LisAAKEITTOASTIA

Useammasta alueesta koostuvaa keittoaluetta kaytettdessd keittoastia
voidaan asettaa mihin tahansa kohtaan aktiivisella alueella. Liesitaso tunnistaa
automaattisesti keittoastian todellisen sijainnin.

Jos haluat liséta jonkin toisen keittoastian aktiiviselle keittoalueelle, kayta
“Lisaa keittoastia” L+ toimintoa, jotta liesitaso tunnistaisi uuden keittoastian.

PAINIKELUKITUS

Liesitason  vahingossa tapahtuvan aktivoitumisen  estdmiseksi tai
toimintojen tahattoman muuttumisen estamiseksi ruoanlaiton aikana, paina
painikelukituksen painiketta 3 sekunnin ajan: danimerkki ja varoitusvalo
ilmoittavat, ettd téma toiminto on aktivoitu.

Ohjauspaneeli on lukittuna off-painiketta lukuun ottamatta.

Saatimet otetaan uudelleen kayttoon painamalla painikelukituksen
painiketta uudelleen 3 sekunnin ajan. Varoitusvalo sammuu ja liesitasoa
voidaan taas kdyttaa normaalisti.

 FI

X HALYTINAJASTIN
Kun liesitaso on poissa kaytosta, voit kdyttaa oikeanpuoleista ndyttda ajastimena.

Ajastimen kdynnistdminen:
1. Kdynnista liesitaso.

2. Painatiimalasin kuvaketta X,joka tulee nékyviin toimintojen hallintandytolle.
3. Asetaaika plus- ja miinuspainikkeilla (“+“/“-").
4. Asetetun ajan paatyttya kuuluu danimerkki.

Ajastimen muuttaminen tai sen sammuttaminen:

1. Painatiimalasin kuvaketta X,joka tulee ndkyviin toimintojen hallintandytolle.

2. Aseta haluttu aika plus- ja miinuspainikkeista (“+“/"-") tai paina “STOP"-
painiketta, jos haluat sammuttaa ajastimen.

@ KYPSENNYSAJAN ASETTAMINEN
Keittoalueet voidaan ohjelmoida sammumaan automaattisesti.

Kypsennysajan asettaminen:
1. Valitse keittoalue ja aseta haluttu tehotaso.

2. Paina ajanottokellon kuvaketta @ joka tulee nakyviin toimintojen
hallintanaytolle.

3. Aseta aika plus- ja miinuspainikkeilla (“+“/“-").

4. Kun asetettu aika on kulunut, laite antaa danimerkin ja keittovyShyke
kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Kypsennysajastimen muuttaminen tai sen sammuttaminen:

1. Valitse aktiivinen keittoalue.

2. Paina ajanottokellon kuvaketta @ joka tulee nakyviin toimintojen
hallintandytélle.

3. Aseta haluttu aika plus- ja miinuspainikkeista (“+“/“-") tai paina “STOP*-
painiketta, jos haluat peruuttaa asetetun kypsennysajan.

Kypsennysaika voidaan asettaa kullekin alueelle tai muuntuvalle alueelle
samoja vaiheita noudattaen.
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ERIKOISTOIMINNOT

th

sense 6th SENSE

“6'" Sense” -painikkeesta paastaan erikoisominaisuuksiin:

«  Avustettu Ruoanlaitto

+  Chef Control

«  Flexifull

Oikeanpuoleiselta toimintojen hallintandytolta selataan erikoistoimintoja
ja valitaan haluttu vaihtoehto.

Nuolilla/\ \/ selataan kaytettavissa olevia vaihtoehtoja.

Vahvista valintasi CF.-painikkeella; edellisen valikkoon puolestaan palataan
kaksoisnuolella<I<].

AVUSTETTU RUOANLAITTO

Talld toiminnolla valitaan yksi esiasetuista toiminnoista, joka auttaa
valmistamaan erityyppisia ruokia parhaalla mahdollisella tavalla.

Liesitaso auttaa kdyttdjaa luomalla ihanteelliset olosuhteet keittoastian
kuumentamiseen ja rasvapolttamiseen. Se myds antaa ohjeita, joita
kypsennyksen eri vaiheissa noudattamalla saadaan optimaaliset tulokset.

Avustetun ruoanlaiton kytkeminen toimintaan:
1. Paina “6" Sense” -painiketta.
2. Valitse toimintojen hallintandytdsta “avustettu ruoanlaitto” ja vahvista.

&TH SEMSE, TOIMINMOT,
\

.
Ik

Froustettu e ittiminen

3. Valitse ruokatyyppi, jota haluat valmistaa ja vahvista.
VAL ITEE RUOHA

. &

K ikarmeksst

Ok

4. Valitse kypsennystapa ja vahvista.
WAL ITSE TILA
N\ V

Grillataan

Faistetaan panmussa

Ke itetaan Ok

<K

—

5. Valitse ruoan ominaisuudet ja vahvista.

VAL I TSE PRESULS

[fleicd i o
Falizu Ok

<K

6. Aseta keittoastia paikalleen, varmista, ettd se peittdd vahintdan kaksi
viitepistetta liesitason pinnalla.

Ainoastaan kypsennystavassa “Mokka” on sallittua peittaa vain yksi viitepiste.

Alla on esimerkki erilaisten valineiden sijoittamisesta.

Ry

7. Valitse haluttu keittoalue vasemmanpuoleisesta ndytosta. Valitulle
alueelle tulee ndkyviin "A”. Suosittellut alueet keittovalineen sijoittamiseksi
nakyvat naytolla.

8. Oikeanpuoleiselle naytdlle tulevat nakyviin ohjeet, joita tulee seurata
(esim. “Lisaa oljy” tai “Lisaa ruoka”). Kunkin vaiheen lopussa kayttdjan on
annettava vahvistus, jotta kypsennysta voidaan jatkaa.

9. Tarpeen vaatiessa esiasetettua tehotasoa voidaan vaihtaa milloin tahansa
plus- ja miinuspainikkeilla (“+/"=").

10. Kun kypsennys on viety padtokseen, sammuta keittoalue painamalla
“STOP“-painiketta. Jos kypsennyksen aikana on kdytetty useampia alueita,
on ensin valittava kypsennysalue, joka halutaan sammuttaa.

Fa=ta

@ é STOP

k= itetdan +

Huomaa: Avustettu ruoanlaittotoiminto voidaan kdynnistaa silloinkin kun yksi tai
useampi keittoalue on jo aktiivinen.

Avustetun ruoanlaiton kdyttoonotto useammalla kuin yhdelle
keittoalueelle:
Kunavustetturuoanlaittotoimintoonkdynnistettyensimmaisellekeittoalueelle,
paina "6 Sense” -painiketta uudelleen ja toista kayttoonottoprosessi uudelle
keittoalueelle. Ei ole mahdollista valita alueita, jotka ovat jo aktiivisia.

Huomaa: Voit kdyttad korkeintaan 6 aluetta avustetulla ruoanlaittotoiminnolla, jos
valittu tehotason asetus sallii sen.
Alueita ei voida yhdistad suuremman alueen muodostamista varten.

Perinteinenruoanlaittoavustetunruoanlaittotoiminnonollessakdytossd:
Avustetun ruoanlaittotoiminnon ollessa kaytdssa voit valita keittoalueen,
jonka haluat ottaa kayttoon vasemmasta ndytdsta ja asettaa tehotason tata
aluetta varten, ennen kuin jatkat sen kdyttdmista normaaliin tapaan.

Valittavat toiminnot

RUOKALAJIRYHMA KYPSENNYSTAPA
9 Liha Grillataan, Paistetaan pannussa, Keitetaan
@3 Kala Grillataan, Paistetaan pannussa, Keitetaan
@‘ Vihannekset Grillataan, Paistetaan pannussa, Keitetaan
% Ka?tt':(:fetéikk " Kastikkeet (Tomaatti, Béchamel)
E:isot ASUKKEEL  Keitot (Kuumennetaan, Kiehautetaan, Kermaiset keitot)
Jilkiruoka Sinappi, Panna cotta, Sulatettu suklaa, Pannukakku,
@ Riisivanukas
@ M Paistetut munat, Omeletti, Keitetdan (Keitetyt munat,
unat Pehmeiksi keitetyt), Munakas, Munakokkeli
@ Juusto Grillataan, Paistetaan pannussa, Fondue
é Pasta Keitetddn, Paistetaan pannussa, Risotto, Riisivanukas
5
\s:ip Juomat Maito, Vesi, Mokka
ﬁ% Mukautettu 5eite_t'a"én, Grillataan, Paistetaan pannussa, Kiehautetaan,

PAAASIALLISET KYPSENNYSTAVAT
(Kuhunkin tapaan saattaa sisaltyd muita vaihtoehtoja)

1o SULATETAAN

Saattaa ruoan ihanteelliseen [dmpétilaan sulattamista varten ja pitda sen tdssa
tilassa ilman, ettd on vaaraa sen palamisesta.

Tama tapa ei vahingoita arkoja ainesosia, kuten suklaata, ja estdad niiden
palamisen pohjaan.

Kypsennystasoa voidaan saadtaa milloin tahansa oikeanpuoleisen nayton plus-
ja miinuspainikkeista (“+"/“-").

=0 KIEHAUTETAAN

Kypsentda hitaasti sekd haihduttaa hitaasti nesteet pitden ruoan tilassa, jossa
ei ole vaaraa sen palamisesta. Tama tapa ei vahingoita ruokaa ja estaa sen
palamisen pohjaan.
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Keittoastian laatu ja tyyppi saattavat vaikuttaa tulokseen seka kypsennysaikoihin.
Kypsennystasoa voidaan saataa milloin tahansa oikeanpuoleisen nayton plus-
ja miinuspainikkeista (“+"/"-").

[
KEITETAAN*
Kuumentaa veden tehokkaasti ja ilmoittaa kayttéjélle kun vesi alkaa kiehua
aanimerkilld ja nakyvalla merkilla.
Kayttdjan vahvistusta odottaessaan jarjestelmd pitdd veden valvotussa
kiehumistilassa, jolloin se ei roisku eikd energiaa tuhlaannu. Tdman toiminnon
ollessa kdytossa aanimerkki varoittaa kdyttdjaa, jos keittoastia on tyhja (siind ei
ole vettd) tai jos se on kiehunut pois.
Lisaa suola vasta kiehumisesta ilmoittavan aanimerkin kuuluttua.

\—/— PAISTETAAN PANNUSSA*

Tyhjan keittoastian tai pannun esikuumentaminen tai rasvapolttaminen.
Aanimerkki ja nikyvd merkki ilmoittavat, kun on saavutettu ihanteellinen
Iampétila ruoan laittamiseksi keittoastiaan tai pannuun. Kayttajan vahvistusta
odottaessaan jarjestelma pitdd astian valvotussa lammaossd, jolloin se ei
saavuta vahingoittavia lampétiloja eikd energiaa tuhlaannu.
Ihanteellistenolosuhteiden saamiseksikdytd tatatoimintoahuoneenlampdtilassa
olevien keittoastioiden esikuumentamiseen seka rasvapolttoon.

Tata toimintoa varten on kaytettava erityisvarusteita.

Ald kdytd kantta — roiskumisen estamiseksi on suositeltavaa kdyttaa roiskesuojaa.
Taman toiminnon yhteydessa on suositeltavaa kdyttda paistamiseen soveltuvia
oljyja, kuten esimerkiksi erityyppisia siemendljyja. Eri ljyja kdytettdessa valvo
kypsennysta erityisen huolellisesti ensimmaiselld kdyttokerralla.

'M' GRILLATAAN*

Talla toiminnolla saadaan ihanteellinen grillaustulos monille erityyppisille
ruoille, niiden paksuuden mukaisesti. Kun ihanteellinen lampdtila ruoan
laittamiseksi keittoastiaan on saavutettu, liesi antaa daanimerkin. Sitten liesi
vakiinnuttaa lampétilan kypsennyksen kestoajaksi, pitden sen tasaisena. Kun
kdyttaja vahvistaa lisinneensa ruoan, kypsentaminen alkaa.

On suositeltavaa valmistella ruoka kuumennusvaiheen aikana, jotta se voidaan
lisata heti kun a@nimerkki kuuluu.
Ihanteellistenolosuhteiden saamiseksikdytd tatatoimintoahuoneenlampdtilassa
olevien keittoastioiden esikuumentamiseen seka rasvapolttoon.

Jos et kdyta tahan tarkoitettua ritilad, ole erittdin huolellinen kayttdessasi
grillitoimintoa ensimmadisen kerran, silld pohjan laatu saattaa vaikuttaa
kuumennusaikoihin.  Erittdin  ohutpohjaiset keittiovarusteet saattavat
saavuttaa erittdin korkeita lampdtiloja lyhyessd ajassa.

QD MOKA*

Talld toiminnolla voidaan liesitason pddlle sijoitettavat Mokka-kahvinkeittimet
kuumentaa automaattisesti. Kuumennusjakso voidaan aktivoida valitsemalla
kyseinen toiminto valikosta, ja d@nimerkki ilmoittaa, kun kahvi on valmista. Toiminto
on ohjelmoitu sammumaan automaattisesti roiskumisen estémiseksi. Tarkasta aina
ensimmadiselld kayttokerralla, ettd kuvatut olosuhteet toteutuvat. Ihanteellisten
olosuhteiden saamiseksi kdytd tatd toimintoa huoneenldmpdtilassa olevalle
kahvinkeittimelle ja vedelle.

* Nditd toimintoja varten on suositeltavaa kdyttdd niille tarkoitettuja
erityisid varusteita:

«  keittdminen: WMF SKU: 07.7524.6380

«  eaistetaan pannussa: WMF SKU: 05.7528.4021

+  grillataan: WMF SKU: 05.7650.4291

«  Mokka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

 FI
CHEF CONTROL

Tama toiminto jakaa liesitason neljddn kypsennysalueeseen aktivoiden ne
samanaikaisesti esiasetetulla tehotasolla. Se sallii keittoasioiden siirtdmisen
alueelta toiselle, jolloin kypsentdmista voidaan jatkaa eri lampdtiloissa.

Chef Control -toiminnon aktivoiminen:
1. Aseta keittoastia paikalleen.

2. Paina 6™ Sense” -painiketta.
3. Valitse toimintojen hallintandytdstd “Chef Control” ja vahvista.

&TH SEMSE, TOIMIMHOT
A . V
=[
<K D g [/

Chet Cortrol -

4. Neljd keittoalueen ruutua tulevat ndkyviin vasemmalle ndytolle vastaavan
tehotason kanssa (matala, keski, korkea). .

5. Jos haluat lisatd keittoastioita, kdyta “Lisaa keittoastia” -toimintoa 1_+.

6. Toiminnosta poistutaan painamalla “STOP”.

CHEF COMTROL  —
©) T

fzeta keittoastia

tod
o
Keittoalueen tehon muuttaminen:
1. Valitse keittoalue.
2. Valitse haluttu tehotaso vetamalld sormella liukuvalitsimen yli, joka jaa

ndkyviin 1 sekunnin ajaksi.
3. Tehotasoa vastaava sana (matala, keski, korkea) tulee uudelleen nékyviin.

STOF

Huomaa: Muutetut asetukset tallennetaan kunnes vaihdat ne uudelleen tai nollaat
ne.

FLEXIFULL
Tama mahdollistaa neljan alueen yhdistamisen yhdeksi keittoalueeksi.

Flexifull-toiminnon aktivoiminen:

1. Aseta keittoastia paikalleen.
2. Paina“6™Sense” -painiketta.
3. Valitse toimintojen hallintanaytosta “Flexifull” ja vahvista.

&TH SEMSE , TOIFIMHOT,
N : \V;
]

K oty 0K

Fle«ifull

4. Aseta haluttu tehotaso liukuvalitsimesta. Asetettu tehotaso tulee ndkyviin
vasemmalle ndytolle. -

5. Jos haluat lisata keittoastioita, kdytd “Lisad keittoastia” -toimintoa L+

6. Toiminnosta poistutaan painamalla “STOP”.

@ FLE=TFULL

N
+

FAzeta ke ittoast i

©0

TOF

L}
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'l JALKILAMPO
Kun keittoalueen valinnan ndyttdruutuun tulee kirjain “H”, se tarkoittaa, etta
vastaava keittoalue on edelleen kuuma. Kun keittoalue on jaahtynyt, “H”
katoaa.

PAISTOTAULUKKO

TEHOTASO KYPSENNYSTYYPPI SUOSITELTU KAYTTO
lImoittaa kypsennyskokemukset ja -tavat
Maks. p Pikakuumennus Ihanteellinen ruoan lampétilan nopeaan nostamiseen pikakiehuttamista varten
kuumennusasetus (vedelle) ja keitettavien nesteiden pikakuumennukseen.
Paistaminen. keittiminen Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen aloittamiseen,
- 0 ' pakastettujen tuotteiden paistamiseen rasvassa, nesteiden pikakiehuttamiseen.
= 14-1
= Ruskistus, soteeraus, Ihanteellinen haudutukseen, eloisan kiehunnan ylldpitamiseen,
= keittaminen, grillaus keittamiseen ja grillaamiseen.
E Ruskistus, keittdminen, Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan yllapitdmiseen,
- haudutus, soteeraus, grillaus keittdmiseen ja grillaamiseen sekd varusteiden esilammittdmiseen.
= 1014 1y itkd haudut
- ypsennys, pitka haudutus, Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan yllapitdmiseen,
- haudutus, grillaaminen, keittamiseen ja grillaamiseen (pitempia aikoja)
- kypsentaminen sakeaksi jag pitemp jal.
- Ihanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (riisi, kastikkeet, paistit, kala),
- Kypsennys, haudutus, jotka sisaltavat nesteita (esim. vesi, viini, liemi, maito), ja pastan sekoittamiseen.
- 5.9 sakeuttaminen, sekoittaminen
Z Ihanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (alle 1 litra: riisi, kastikkeet,
- paistit, kala), jotka sisaltavat nesteita (esim. vesi, viini, liemi, maito).
_ Pehmentaminen, Ihanteellinen voin pehmentdmiseen, suklaan helldvaraiseen sulattamiseen,
. 1-4 sulattaminen pienten palojen sulattamiseen.
- Ruoan lampimanépito, Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen ruokamaéarien lampimana pitdmiseen,
risotton sekoittaminen tarjoiluastioiden pitdmiseen lampimina tai risottojen sekoittamiseen.
Nollateho Off ) !(elttotaso vqlrplustllas§a} tai kytketty pois toiminnasta (mahdollinen jalkilampd,
jonka merkkina on H-kirjain).

PUHDISTUS JA LAITTEEN HUOLTO

Tdrkedid: «  Nesteroiskeet keittoalueilla saattavat siirtda keittoastioita tai aiheuttaa
« Varmista ennen puhdistamisen aloitusta, ettd keittoalueet on niiden t:airir)éi'ai. . .
sammutettu ja etta jalkilimmon ilmaisin (H) ei ole nakyvissa. + Kuivaa liesitaso kauttaaltaan puhdistuksen lopuksi.

« Ali kdytd hankaavia sienid, terasvillaa tai vastaavia, silli ne saattavat
vahingoittaa lasia.

- Puhdista liesitaso aina kéyton jalkeen (sen jaahdyttyd) ja poista silta kaikki J Iripoolin > Ittelylla, joka
tahrat ja ruokajaamat. puhdistustulokset pitden liesitason pinnan kiiltdvana pitkaan.

+  Sokeri ja runsaasti sokeria sisaltdvat ruoat saattavat vahingoittaa liesitasoa  iXelium™ -liesitasot puhdistetaan seuraavien ohjeiden mukaisesti:
Janeon poistettava het|.. N «  Kayta vedelld tai paivittdiskayttoon soveltuvalla lasinpesuaineella kostutettua

»  Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa. pehmes linaa (mikrokuitu antaa parhaan tuloksen).

+ Kaytd pehmedd liinaa, imukykyistd keittidpaperia tai erityista lieden . parhaat tulokset saadaan jattimalli liesitason lasipinnalle mérks liina
pesutuotetta (noudata valmistajan ohjeita). muutaman minuutin ajaksi.

Jos lasissa on Xelium™ -logo, liesitaso on kasitelty iXelium™ -teknologialla,
eksklusiivisella  Whirlpoolin viimeistelykasittelylld, joka takaa tdydelliset
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VIANETSINTA

 FI

«  Tarkista, ettd kyseessa ei ole sahkodkatko.

« Jos et voi sammuttaa liesitasoa kayton jalkeen, irrota se sahkoverkosta.

« Jos ndyttoon keittotasoa kdynnistettaessa tulee aakkosnumeerinen koodi,
toimi seuraavan taulukon mukaan.

Huomaa: Vesi, kattiloista roiskunut neste tai jokin esine liesitason saatonuppien
kohdalla saattaa vahingossa aktivoida tai ottaa pois kdytosta ohjauspaneelin
lukitustoiminnon.

Virhekoodi Kuvaus Mahdolliset syyt Korjaustoimi
C81,C82 Kayttdpaneeli sammuu liian Elektronisten osien sisdinen Odota liesitason jaahtymistd, ennen
: korkeiden lampétilojen vuoksi. lampétila on lilan korkea. kuin kdytat sitd uudelleen.
F02, FO4 Kytkentdjannite on vaara. Anturi tunnistaa ristiriidan laitteen Kytke laite irti sahkoverkosta ja
; jannitteen ja sahkoverkon ¢ tarkista sahkoliitanta.
jannitteen valilla.
 FO1, FO6, F12, F13,

. F25, F34, F35, F36,
. F37,F41, F47, F58, F61,
F76

Kytke liesi irti sahkoverkosta. Odota muutama sekunti, ja kytke sitten liesitaso uudelleen virtaan.
Jos ongelma toistuu, soita huoltokeskukseen ja ilmoita ndytolla nakyva virhekoodi.

TOIMINNAN AIKANA SYNTYVAT AANET

Induktioliedet saattavat sihistd tai naksahdella normaalin toiminnan aikana.
Namad aanet kuuluvat itse asiassa keittoastioista ja ne liittyvat pannujen
pohjan ominaisuuksiin (esimerkiksi kun pohjat valmistettu erilaisista
materiaalikerroksista tai niissa on epéatasaisuuksia).

TARKASTETUT RESEPTIT

Ainet vaihtelevat kdytettyjen keittoastioiden tyypin sekd niiden sisaltdman
ruokamdaran mukaisesti eivatka ole merkkeja minkaanlaisista vioista.

Alla oleva taulukko on luotu erityisesti tarkastusviranomaisille tuotteen kayttoa
varten.

Tarkastetut reseptit

Tarkastetut kypsennysasennot

Lammon jakautuminen, "Pannukakku" testi standardin
EN 60350-2 §7.3 mukaisesti

Lammon tehokkuus, "Ranskalaiset perunat” testi standardin
EN 60350-2 §7.4 mukaisesti

Sulattaminen ja lampiméanapito, "suklaa"

Haudutus, "riisipuuro”

d - pe-

EKOSUUNNITTELU: Testaus on suoritettu maddrdysten mukaisesti valitsemalla lieden kaikki keittoalueet muodostaen yhden ainoan alueen tai

kayttden Flexifull-toimintoa.
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HUOLTOPALVELU

ENNEN KUIN OTAT YHTEYTTA HUOLTOPALVELUUN: « sarjanumero (laitteen alla olevassa arvokilvessa sanan SN jalkeen oleva

1. Kokeile, voitko korjata vian itse, kohdassa VIANMAARITYS annettujen numero). Sarjanumero on ilmoitettu myds asiakirjoissa;
ohjeiden avulla. Mod. XXX XXX
2. Kytke laite pois toiminnasta ja uudelleen toimintaan ndhdaksesi, onko

. Ind.C.  XXXX XXXX XXXX
hairié poistunut.

z
=9
ok
as
o
Q.E

=

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

JOS VIKA El OLE KORJAUTUNUT YLLA MAINITTUJEN TARKASTUSTEN

JALKEEN, OTA YHTEYTTA LAHIMPAAN HUOLTOPALVELUUN. .. . . .
«  taydellinen osoitteesi;

Kun otat yhteyttd asiakaspalveluun, iimoita aina: . puhelinnumerosi.
+  lyhyt kuvaus viasta;
+  laitteen tyyppija malli; Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteyttd valtuutettuun huoltopalveluun (ndin

voit olla varma, ettd kdytetyt varaosat ovat alkuperdisia ja ettda korjaukset
suoritetaan oikein).

Jos kyseessa on uppoasennus, ota yhteyttd huoltopalveluun ja tilaa tarvittava
ruuvipakkaus (jos se ei sisally).

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

«  Laitteesi QR-koodin kdyttaminen;

«  Kaymalla sivustollamme docs.whirlpool.eu/docs;

«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta
asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

©/TM/ © 2025 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.

Whir I
400011717120-B !ﬁoo




