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Before using the appliance, read these safety 
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide 
important safety warnings to be observed at all 
times. The manufacturer declines any liability for 
failure to observe these safety instructions, for 
inappropriate use of the appliance or incorrect 
setting of controls.

WARNING: If the hob surface is cracked, do not 
use the appliance - risk of electric shock.

WARNING: Danger of fire: Do not store items on 
the cooking surfaces.

CAUTION: The cooking process has to be 
supervised. A short cooking process has to be 
supervised continuously.

WARNING: Unattended cooking on a hob with 
fat or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to 
extinguish a fire with water: instead, switch off the 
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a 
fire blanket.

Do not use the hob as a work surface or support. 
Keep clothes or other flammable materials away 
from the appliance, until all the components have 
cooled down completely - risk of fire.

Metallic objects such as knives, forks, spoons and 
lids should not be placed on the hob surface since 
they can get hot.

Very young children (0-3 years) should be kept 
away from the appliance. Young children (3-8 years) 
should be kept away from the appliance unless 
continuously supervised. Children from 8 years old 
and above and persons with reduced physical, 
sensory or mental capabilities or lack of experience 
and knowledge can use this appliance only if they 
are supervised or have been given instructions on 
safe use and understand the hazards involved. 
Children must not play with the appliance. Cleaning 
and user maintenance must not be carried out by 
children without supervision.

After use, switch off the hob element by its 
control and do not rely on the pan detector.

WARNING: The appliance and its accessible parts 
become hot during use. Care should be taken to avoid 
touching heating elements. Children less than 8 years 
of age shall be kept away unless continuously 
supervised.

The food must not be left in or on the product for 
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE

CAUTION: the appliance is not intended to be 
operated by means of an external switching device, 
such as a timer, or separate remote controlled 
system.

This appliance is intended to be used in household 
and similar applications such as: staff kitchen areas 

in shops, offices and other working environments; 
farm houses; by clients in hotels, motels, bed & 
breakfast and other residential environments.

No other use is permitted (e.g. heating rooms).
This appliance is not for professional use. Do not 

use the appliance outdoors.
WARNING: Induction hob may generate the 

acoustic sound when something is left on the 
control panel. Switch off the cooktop through the 
ON/OFF button.
INSTALLATION

The appliance must be handled and installed by 
two or more persons - risk of injury. Use protective 
gloves to unpack and install - risk of cuts.

Installation, including water supply (if any), 
electrical connections and repairs must be carried 
out by a qualified technician. Do not repair or replace 
any part of the appliance unless specifically stated in 
the user manual. Keep children away from the 
installation site. After unpacking the appliance, 
make sure that it has not been damaged during 
transport. In the event of problems, contact the 
dealer or your nearest After-sales Service. Once 
installed, packaging waste (plastic, styrofoam parts 
etc.) must be stored out of reach of children - risk of 
suffocation. The appliance must be disconnected 
from the power supply before any installation 
operation - risk of electric shock. During installation, 
make sure the appliance does not damage the 
power cable - risk of fire or electric shock. Only 
activate the appliance when the installation has 
been completed.

Carry out all cabinet cutting operations before 
fitting the appliance and remove all wood chips and 
sawdust.

If the appliance is not installed above an oven, a 
separator panel (not included) must be installed in 
the compartment under the appliance.
ELECTRICAL WARNINGS

It must be possible to disconnect the appliance 
from the power supply by unplugging it if plug is 
accessible, or by a multi-pole switch installed 
upstream of the socket in accordance with the 
wiring rules and the appliance must be earthed in 
conformity with national electrical safety standards.

Do not use extension leads, multiple sockets or 
adapters. The electrical components must not be 
accessible to the user after installation. Do not use 
the appliance when you are wet or barefoot. Do not 
operate this appliance if it has a damaged power 
cable or plug, if it is not working properly, or if it has 
been damaged or dropped.

Installation using a power cable plug is not 
allowed unless the product is already equipped with 
the one provided by the Manufacturer.

SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED
EN



If the supply cord is damaged, it must be replaced 
with an identical one by the manufacturer, its service 
agent or similarly qualified persons in order to avoid 
a hazard - risk of electric shock.
CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING: Ensure that the appliance is switched 
off and disconnected from the power supply before 
performing any maintenance operation; never use 
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

Do not use abrasive or corrosive products, 
chlorine-based cleaners or pan scourers.
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle 
symbol .
The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly 
and in full compliance with local authority regulations governing waste 
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. 
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For 
further information on the treatment, recovery and recycling of household 
electrical appliances, contact your local authority, the collection service 
for household waste or the store where you purchased the appliance. 
This appliance is marked in compliance with European Directive 2012/19/
EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste 
Electrical and Electronic Equipment regulations 2013 (as amended). 
By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent 
negative consequences for the environment and human health.

The symbol  on the product or on the accompanying documentation 
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be 
taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and 
electronic equipment. 
ENERGY SAVING TIPS
Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few 
minutes before you finish cooking.
The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a 
container that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted. 
Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as 
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy 
consumption.
Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY
This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 
66/2014 and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy 
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with 
the European standard EN 60350-2.
The information related to low power mode of the appliance in accordance 
with Regulation (EU) 2023/826 can be found in the following link: https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTE
People with a pacemaker or similar medical device should use care when 
standing near this induction cooktop while it is on. The electromagnetic field may 
affect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or the manufacturer 
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its 
effects with electromagnetic fields of the induction cooktop.



ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply. 
Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried out in 
compliance with the regulations of the local electricity supply company. 
Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home. 
Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.
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PRODUCT DESCRIPTION
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1. Cooktop
2. Control panel

CONTROL PANEL
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1. Symbols/activation of special functions
2. Cooking level selected
3. Cooking zone off button
4. Scroll keypad
5. Fast heating button (Booster)
6. FLEXISIDE button (left)

7. Indicator light – function active
8. On/Off button
9. Timer
10. 6th Sense button
11. Cooking time indicator
12. OK/Key lock button – 3 seconds

13. FLEXISIDE button (right)
14. Timer active indicator
15. Zone selection indicator
16. Timer indicator symbol

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www.register10.eu. PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION! Before using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

ENOwner's manual



FIRST TIME USE

POWER MANAGEMENT
At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power. Adjust 
the setting concerning the limits of your home's electrical system as described 
in the following paragraph.
N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone 
power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically 
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:
Once you have connected the device to the mains power supply, you can set 
the power level within 60 seconds.
Press the far right timer “+“ button for at least 5 seconds. The display shows 
“PL“.
Press the 3 sec OK  button to confirm.
Use the “+“ and “−“ buttons to select the desired power level. 
The power levels available are: 2.5 kW – 4.0 kW – 6.0 kW – 7.2 kW.
Confirm by pressing 3 sec OK .

The power level selected will stay in the memory even if the power supply 
is interrupted.
To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at 
least 60 seconds, plug it back in, and repeat the above steps.

If an error occurs during the setting sequence, the “EE“ symbol will appear, 
and you will hear a beep. If this happens, repeat the operation.
If the error persists, contact the After-Sales Service. 

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF
To switch the acoustic signal on/off:
• Connect the hob to the power supply;
• Wait for the switch-on sequence;
• Press the “P“ button of the first scroll keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active. 

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on ”Troubleshooting”)
To switch the demo mode on and off:
• Connect the hob to the power supply;
• Wait for the switch-on sequence;
• Within the first minute, press the fast heating button “P“ of the bottom 

left keypad for 5 seconds (as shown below);
• “DE“ will show on the display.
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ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for 
induction hobs. Check for the symbol (generally stamped on the bottom) 
to determine whether a pot is suitable. A magnet may also be used to check 
whether the cookware base is magnetic. 

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES

Recommended 
cookware

Base made of stainless steel 
with a sandwich design, 
enamelled steel, cast iron.

Ensures optimum efficiency, 
heats up quickly, and distributes 
heat evenly.

Suitable cookware Base not fully ferromagnetic 
(magnet sticks only on part of 
the cookware base).

Only the ferromagnetic area 
heats up. As a result, may heat 
up less quickly and heat may be 
distributed less evenly.

Suitable cookware Ferromagnetic base contains 
areas with aluminium, or has a 
recessed area in the centre.

The ferromagnetic area 
is smaller than the actual 
cookware base area. As a result, 
less power may be delivered 
and cookware may not heat 
sufficiently. Cookware may not 
be detected.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, 
copper, aluminium and other 
non-ferromagnetic materials, 
cookware with rubber feet.

Cookware is not detected and 
will not heat up.

NOTE: All cookware must have a flat base. Periodically check the base for any 
sign of warping, as some cookware may undergo deformation due to high heat.
Using cookware that does not match the recommended sizes and properties 
may significantly affect cooking performance and cause unsatisfactory results.

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION
The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time 
required to heat water or food. Make sure the ferromagnetic diameter of the 

cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the 
diameter of the cooking zone. If these measurements don't match, efficiency 
and performance may be significantly reduced. If these guidelines are not 
followed, there may be a heat build-up that is not effectively transferred to 
the pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS
The hob is equipped with an internal safety system that activates the “Automatic 
off” function when an over-high temperature is detected. The use of empty 
pots and pans with a thin base is not recommended but, if they are used, the 
temperature might rise quicker than the time needed for the “Automatic off” to 
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If 
this happens, do not touch the pan or the hob surface. Wait for all components 
to cool down. If any error message is displayed, call the Service Centre.

SUITABLE SIZE OF PAN/POT BASE FOR THE DIFFERENT COOKING 
ZONES
To ensure that the hob works properly, use pots of a suitable base diameter for 
each zone (refer to the table below). Please note that cookware manufacturers 
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the 
base diameter.
To ensure that the hob works as expected, always use a cooking zone with a size 
matching the ferromagnetic size of the cookware base.
Centre the pan/pot correctly on the cooking zone in use. It is recommended 
not to use pots larger than the size of the cooking zone.

2

1

4

3

COOKWARE USAGE BY ZONE

Zone Suitable cookware 
shape

Suitable 
ferromagnetic

base (cm)

1 or 2 Round or Square 15

3 or 4 Round or Square 15

1+2 or 3+4
(Flexi Side) Oval or Rectangular Short side 16 - 21

Long side 24 - 38



DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To turn the hob on, press the power button for around 1 second. To turn the 
hob off, press the same button again, and all cooking zones will be deactivated.

POSITIONING
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.
Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to 
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan 
and the upper edge into consideration, as this tends to be larger). 
This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying, 
please use the rear cooking zones wherever possible. 

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER 
LEVELS

OFF P18

To activate the cooking zones:
Move your finger horizontally across the scroll keypad (SLIDER) of the required 
cooking zone to activate it and adjust the power. The level will be shown in 
line with the area and the indicator light identifying the active cooking zone. 
The ”P” button can be used to select the fast heating function (Booster).

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF“ button at the beginning of the scroll keypad.

3 sec OK
CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from accidentally switching on, press and 
hold the OK/Key lock button for 3 seconds. A beep and a warning light above 
the symbol indicate that this function has been activated. The control panel 
is locked except for the switching off function (  ). To unlock the controls, 
repeat the activation procedure. 

TIMER
There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while 
the other controls the right-hand cooking zones.

To activate the timer:
Press the “+“ or “−“ button to set the desired time on the cooking zone in use. 
An indicator light will be activated in line with the specific symbol . Once 
the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will switch 
off automatically.
The time can be changed at any point, and several timers can be activated 
simultaneously.
In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously, 
“Zone selection indicator“ flashes and the relative cooking time selected is 
displayed on the central display.

To deactivate the timer:
Press the “+“ and “−“ buttons together until the timer is deactivated.

TIMER INDICATOR
This LED (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking zone.

FUNCTIONS

FLEXISIDE
By selecting the “FLEXISIDE“ button, you can combine two cooking 
zones and use them at the same power by covering the entire surface 
with a large pot or partially with a round/oval pot. 
The function always remains on and, when using only one pot, can be 
moved over the entire area. In this case, both scroll keypads (left and 
right) can be used indifferently. 
Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.
To deactivate the function, press the “FLEXISIDE“ button.
N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.
IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they 
cover at least one of the reference points (as shown below).

6TH SENSE
The “6th Sense“ button activates the special functions. 
Place the pot in position and select the cooking zone.
Press the “6th Sense“ button. The display of the selected area will show “A“.

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will 
light up.
Select the desired special function by pressing the “6th Sense“ button one or 
more times.
The function is activated once the 3 sec OK  button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “OFF“ and then the “6th Sense“ button 
to choose the required function. 
To deactivate the special functions and return to manual mode, press “OFF“.
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot 
be modified.

MELTING
This function allows you to bring food to the ideal temperature for 
melting and maintain the food condition without the risk of burning.
This method is ideal, as it does not damage delicate foods such as 
chocolate and prevents them from sticking to the pot.

KEEP WARM
This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually 
after cooking is complete or reducing liquids very slowly. 
Ideal for serving foods at the perfect temperature.

SIMMERING
This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing 
you to cook food for long periods with no risk of burning. 
Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.
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BOILING
This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling, 
with lower energy consumption.
About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be 
placed in the pan. 
In all cases, users are advised to monitor the boiling water closely and 
check the amount of water remaining regularly.
If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we 
recommend using a lid to optimize boiling time.

CHEF CONTROL   
The flexible zone is divided into three cooking zones 
(see the figure) activated at a pre-set power (high, 
medium or low) depending on the position of the pot/
pan: move the pot/pan over the surface to continue 
cooking at different temperatures without having to 
use the controls.

high

low

medium

COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING LEVEL USE
(indicating cooking experience and habits)

Maximum 
power P Fast heating/Booster Ideal for rapidly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly 

heating cooking liquids.

14 − 18
Frying − boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the 

boil quickly.
Browning − sautéing − boiling − 

grilling Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.

10 − 14

Browning − cooking − stewing − 
sautéing − grilling

Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating 
accessories.

Cooking − stewing − sautéing − 
grilling − cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods). 

5 − 9 Cooking − simmering − thickening 
− creaming

Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g. water, wine, broth, 
milk) and for creaming pasta.
Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids 
(e.g. water, wine, broth, milk). 

1 − 4
Melting − defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items. 

Keeping food warm − creaming 
risotto 

Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for 
creaming risotto. 

Zero power OFF – Hob in standby or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by an “H“).

INDICATORS

RESIDUAL HEAT
If “H“ appears on the display, this means that the cooking zone is hot. The 
indicator lights up even if the zone has not been activated but has been 
heated due to the adjacent zones' use or because a hot pot has been placed 
on it.
When the cooking zone has cooled down, the ”H” disappears.

POT INCORRECTLY POSITIONED OR MISSING 
This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not 
positioned correctly or is not of an appropriate size for the cooking zone 
selected. If no pot is detected within 30 seconds of making the selection, the 
cooking zone switches off.

The cooking table offers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking zone 
dimension.

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:
• Before cleaning, make sure the cooking zones are switched o� 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.
• A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of 

control panel buttons.
• Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper 

manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.
• Sugar or foods with 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. 



TROUBLESHOOTING

• Check that the electricity supply has not been shut off.
• If you cannot turn the hob off after using it, disconnect it from the power 

supply.
• If alphanumeric 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.

DISPLAY CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION

F0E1

Cookware is detected but it is not 
compatible with requested operation.

The cookware is not well positioned on the 
cooking zone, or it is not compatible with one 
or more cooking zones.

Press On/Off button twice to remove the F0E1 
code and restore the functionality of the cooking 
zone. Then, try to use the cookware with a 
different cooking zone, or use different cookware.

F0E7
Wrong power cord connection. The power supply connection is not exactly 

as indicated in “ELECTRICAL CONNECTION“ 
paragraph.

Adjust the power supply connection according 
to “ELECTRICAL CONNECTION“ paragraph.

F0EA The control panel switches off because of 
excessively high temperatures.

The internal temperature of electronic parts 
is too high.

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

F0E9 The cooking zone turns off when the 
temperatures are too high.

The internal temperature of electronic parts 
is too high.

Wait until the cooking area has cooled off before 
using it again.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

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. 

d E
[when the hob is off]

The hob does not switch heat up.
The functions do not come on. 

DEMO MODE on. Follow the instructions in the “DEMO MODE“ 
paragraph.

e.g.   :
The hob does not allow a special function to 
be activated.

The power regulator limits the power levels 
in accordance with the maximum value set 
for the hob.

See paragraph “Power management“.

e.g.   
[Power level lower than level 

requested]

The hob automatically sets a minimum 
power level to ensure that the cooking zone 
can be used.

The power regulator limits the power levels 
in accordance with the maximum value set 
for the hob.

See paragraph “Power management“.

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

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

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

AFTER-SALES SERVICE

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:
1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the 

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

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH 
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.
When contacting our Client After sales service, always specify:
• a brief description of the fault;
• the type and exact model of the appliance; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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• your full address;
• your telephone number.

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

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

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales 
Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628721 
(cooktop 77 cm).
If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed 
according to the installation instructions.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using QR code in your appliance;
• Visiting our website docs.  whirlpool.eu/docs;
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our 

After-sales Service, please state the codes provided on your product’s identification plate.

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

400020024625
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANT - À LIRE ET À RESPECTER
FR

Avant d’utiliser l’appareil, lire attentivement les 
consignes de sécurité. Conservez-les à portée pour 
consultation ultérieure.
Le présent manuel et l'appareil en question 
contiennent des consignes de sécurité importantes 
qui doivent être observées en tout temps. Le 
Fabricant décline toute responsabilité si les consignes 
de sécurité ne sont pas respectées, en cas de 
mauvaise utilisation de l’appareil, ou d'un mauvais 
réglage des commandes.

AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de cuisson 
si la surface est cassée ou fissurée - risque de choc 
électrique.

AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne rangez 
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

MISE EN GARDE: La cuisson doit être supervisée. 
Une cuisson de courte durée doit être supervisée en 
tout temps.

AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance sur 
une table de cuisson contenant de la graisse ou de l’huile 
peut s’avérer dangereuse - risque d’incendie. Ne tentez 
JAMAIS d’éteindre un feu avec de l’eau: au contraire, 
éteignez l’appareil, puis couvrez la flamme, par exemple 
avec un couvercle ou une couverture ignifuge.

N’utilisez pas la table de cuisson comme surface 
de travail ou support. Gardez les vêtements et autres 
matières inflammables loin de l’appareil jusqu’à ce 
que toutes les composantes soient complètement 
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

Comme ils peuvent devenir chauds, les objets 
métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les 
cuillères, et les couvercles ne doivent pas être placés 
sur la surface de la table de cuisson.

Les enfants en bas âge (0-3 ans) doivent être tenus 
à l'écart de l'appareil. Les jeunes enfants (3-8 ans) 
doivent être tenus à l'écart de l'appareil sauf s'ils se 
trouvent sous surveillance constante. Les enfants 
âgés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes 
présentant des capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites, ou ne possédant ni l'expérience 
ni les connaissances requises, peuvent utiliser cet 
appareil seulement s'ils sont supervisés, ou si une 
personne responsable leur a expliqué l'utilisation 
sécuritaire et les dangers potentiels de l'appareil. Ne 
laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le 
nettoyage et l'entretien ne doivent pas être exécutés 
par des enfants sans surveillance.

Après l’utilisation, éteignez la table de cuisson à 
l’aide de la commande, ne vous fiez pas au détecteur 
de casserole.

AVERTISSEMENT: L’appareil, ainsi que ses parties 
accessibles, peuvent atteindre température élevée lors de 
l’utilisation. Veillez à ne pas toucher les éléments chauffants. 
Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à l’écart 
de l’appareil, à moins d’être sous surveillance constante.

Les aliments ne doivent pas être laissés dans ou 
sur le produit pendant plus d'une heure avant ou 
après la cuisson.
USAGE AUTORISÉ

MISE EN GARDE: Cet appareil n’est pas conçu pour 
être utilisé avec un dispositif de mise en marche 
externe comme une minuterie ou un système de 
contrôle à distance.

Cet appareil est destiné à un usage domestique et 
peut aussi être utilisé dans les endroits suivants: 
cuisines pour le personnel dans les magasins, 
bureaux et autres environnements de travail  ; dans 
les fermes; par les clients dans les hôtels, motels, et 
autres résidences similaires.

Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex. 
pour chauffer des pièces).

Cet appareil n’est pas conçu pour un usage 
professionnel. N’utilisez pas l’appareil en extérieur.

AVERTISSEMENT: La table de cuisson à induction 
peut générer un son lorsque quelque chose est laissé 
sur le panneau de commande. Éteignez-la en 
agissant sur le bouton MARCHE/ARRÊT.
INSTALLATION

Deux personnes minimum sont nécessaires pour 
déplacer et installer l’appareil - risque de blessure. 
Utilisez des gants de protection pour le déballage et 
l’installation de l’appareil - vous risquez de vous 
couper.

L’installation, incluant l’alimentation en eau (selon le modèle), et les 
connexions électriques, ainsi que les réparations, doivent être exécutées par 
un technicien qualifié. Ne procédez à aucune réparation ni à aucun 
remplacement de pièce sur l’appareil autre que ceux spécifiquement 
indiqués dans le guide d’utilisation. Gardez les enfants à l’écart du site 
d’installation. Après avoir déballé l’appareil, assurez-vous qu’il n’a pas été 
endommagé pendant le transport. En cas de problème, contactez le 
détaillant ou le service Après-vente le plus proche. Une fois installé, gardez le 
matériel d’emballage (sacs en plastique, parties en polystyrène, etc.) hors de 
la portée des enfants - ils pourraient s’étouffer. L’appareil ne doit pas être 
branché à l’alimentation électrique lors de l’installation - vous pourriez vous 
électrocuter. Au moment de l’installation, assurez-vous que le câble 
d’alimentation n’est pas endommagé par l’appareil - risque d’incendie ou de 
choc électrique. Allumez l’appareil uniquement lorsque l’installation est 
terminée.

Découpez le contour du meuble avant d’y insérer 
l’appareil, et enlevez soigneusement tous les 
copeaux et la sciure de bois.

Si l’appareil n’est pas installé au-dessus d’un four, 
un panneau séparateur (non compris) doit être 
installé dans le compartiment sous l’appareil.
ALIMENTATION ÉLECTRIQUE

Il doit être possible de débrancher l’appareil de 
l’alimentation électrique en retirant la fiche de la 
prise de courant si elle est accessible, ou à l’aide d’un 
interrupteur multipolaire en amont de la prise de 
courant, conformément aux normes de sécurité 
électrique nationales.



Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou 
d’adaptateurs. Une fois l’installation terminée, 
l’utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux 
composantes électriques. N’utilisez pas l’appareil si 
vous êtes mouillé ou si vous êtes pieds nus. N’utilisez 
pas l’appareil si le câble d’alimentation ou la prise de 
courant est endommagé(e), si l’appareil ne fonctionne 
pas correctement, ou s’il a été endommagé ou est 
tombé.

Une installation utilisant une prise de câble 
électrique n'est pas autorisée sauf si le produit en 
est déjà équipé par le Fabricant.

Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit 
être remplacé avec un câble identique par le 
fabricant, un représentant du Service Après-vente, 
ou par toute autre personne qualifiée - vous pourriez 
vous électrocuter.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l’appareil est 
éteint et débranchez de l’alimentation électrique 
avant d’effectuer le nettoyage ou l’entretien; 
n’utilisez jamais un appareil de nettoyage à vapeur 
- risque de choc électrique.

Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou 
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons à 
récurer.
MISE AU REBUT DES MATÉRIAUX D’EMBALLAGE
Les matériaux d’emballage sont entièrement recyclables comme l’indique 
le symbole de recyclage .
Les différentes parties de l’emballage doivent donc être jetées de manière 
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités 
locales régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS
Cet appareil est fabriqué à partir de matériaux recyclables ou réutilisables. 
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en 
matière d’élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire 
sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez 
le service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou 
le magasin où vous avez acheté l’appareil. Cet appareil est marqué comme 
étant conforme à la Directive européenne 2012/19/EU, aux réglementations 
relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et 
relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels 
qu'amendés).
En vous assurant que l’appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez 
aider à éviter d’éventuelles conséquences négatives sur l’environnement et 
la santé humaine.

Le symbole  sur le produit ou sur la documentation qui l’accompagne 
indique qu’il ne doit pas être traité comme un déchet domestique, mais doit 
être remis à un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils 
électriques et électroniques. 

CONSEILS RELATIFS À L’ÉCONOMIE D’ÉNERGIE
Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en 
l’éteignant quelques minutes avant de terminer la cuisson.
La base de votre casserole ou de votre poêle couvre totalement la plaque 
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un 
gaspillage d’énergie. 
Couvrez vos casseroles et poêles avec des couvercles parfaitement ajustés 
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson à découvert augmentera 
considérablement la consommation d’énergie.
Utilisez uniquement des casseroles et poêles à fond plat.

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ
Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la 
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matière 
d'écoconception pour les produits liés à l'énergie et les informations 
énergétiques (Amendement) (Sortie de l'UE) 2019, conformément à la 
norme européenne EN 60350-2.
Les informations relatives au mode basse consommation de l'appareil 
conformément au Règlement (UE) 2023/826 sont disponibles sur le lien suivant: 
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

REMARQUE
Les porteurs d'un pacemaker ou d'un dispositif médical similaire doivent 
faire attention lorsqu'ils se trouvent près de cette plaque à induction 
allumée. Le champ électromagnétique peut affecter le pacemaker ou ledit 
dispositif similaire. Consultez votre médecin, ou le fabricant du pacemaker 
ou du dispositif médical similaire pour plus d'informations sur les effets des 
champs électromagnétiques de la plaque à induction. 



BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 

Le branchement électrique doit être réalisé avant de brancher l’appareil au réseau d’alimentation. 
L’installation doit être effectuée par un personnel qualifié qui connaît les réglementations actuelles relatives à la sécurité et à l’installation. En particulier, 
l’installation doit être réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d’électricité. 
Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située au bas de l’appareil correspond à celle de votre logement. 
La mise à la terre de l’appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée. 
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1

2

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

PANNEAU DE COMMANDE

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Symboles/activation de fonctions spéciales
2. Niveau de cuisson choisie
3. Bouton d’arrêt de la zone de cuisson
4. Clavier déroulant 
5. Bouton de chauffage rapide (Booster)
6. Bouton FLEXISIDE (gauche)
7. Témoin indicateur – fonction active

8. Touche Marche/Arrêt
9. Minuteur
10. Bouton 6th Sense
11. Indicateur de temps de cuisson
12. Bouton OK/Verrouillage des touches – 

3 secondes
13. Bouton FLEXISIDE (droit)

14. Indicateur de minuterie active
15. Indicateur de sélection de zone
16. Symbole indicateur de minuterie

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’une assistance plus complète, veuillez 
enregistrer votre produit sur www.register10.eu. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL POUR 
OBTENIR PLUS D’INFORMATIONS! Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.

Manuel du propriétaireFR



PREMIÈRE UTILISATION

RÉGLER LA PUISSANCE
Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée à la puissance maximale. 
Ajuster le réglage relativement aux limites du système électrique dans votre 
maison comme décrit au paragraphe suivant.
REMARQUE : En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson, 
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple 
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient être automatiquement limités, 
afin d'empêcher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:
Une fois que vous avez connecté le dispositif à l'alimentation principale, vous 
pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes. 
Appuyer sur le bouton “+“ de minuterie totalement à droite pendant au moins 
5 secondes. Sur l'écran, le symbole “PL“ sera affiché.
Appuyez sur le bouton 3 sec OK  pour confirmer. 
Utilisez les boutons “+“ et “−“ pour sélectionner le niveau de puissance 
souhaité. 
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7.2 kW.
Confirmer avec la touche 3 sec OK .

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire même si le courant 
est coupé. 
Pour changer le niveau de puissance, débrancher l'appareil du secteur 
pendant au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-
dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole “EE“ 
apparaîtra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répéter l'opération.
Si l'erreur persiste, contacter le Service après-vente.

MARCHE/ARRÊT DU SIGNAL SONORE
Pour actionner/exclure le signal sonore:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Appuyer sur le bouton “P“ du premier clavier déroulant dans la partie 

supérieure gauche pendant 5 secondes.
Les éventuelles alarmes demeurent actives 

MODE DÉMO (réchauffage désactivé, voir la section sur le “Guide de dépannage“)
Pour allumer et éteindre le mode démo:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Pendant la première minute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide 

“ P “ du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-
dessous);

• L'afficheur indiquera “DE“.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec

ACCESSOIRES

N'utilisez que des casseroles et des poêles en matériau ferromagnétique adapté 
aux plaques à induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si 
elle présente le symbole  (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant 
peut également être utilisé pour vérifier si la base de l'ustensile de cuisine est 
magnétique. 

USTENSILE DE 
CUISINE MATÉRIAU PROPRIÉTÉS

Ustensiles 
recommandés

La base est réalisée en acier 
inoxydable avec un design en 
sandwich, en acier émaillé et 
fonte.

Garantir une efficacité optimale, 
chauffe rapidement et répartit la 
chaleur uniformément.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

La base n'est pas entièrement 
ferromagnétique (l'aimant ne 
colle que sur une partie de la 
base de l'ustensile de cuisine).

Seule la zone ferromagnétique 
s'échauffe. En conséquence, 
le chauffage peut être moins 
rapide et la chaleur peut être 
moins bien répartie.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

La base ferromagnétique 
contient des zones avec de 
l'aluminium ou présente une 
zone creuse au centre.

La zone ferromagnétique est 
plus petite que la zone de 
base effective de l'ustensile 
de cuisine. Par conséquent, la 
puissance délivrée peut être 
moindre et les ustensiles de 
cuisine peuvent ne pas chauffer 
suffisamment. Les ustensiles 
de cuisine peuvent ne pas être 
détectés.

Non adapté Acier fin normal, verre, argile, 
cuivre, aluminium et autres 
matériaux non ferromagnétiques, 
ustensiles de cuisine avec pieds 
en caoutchouc.

Les ustensiles de cuisine ne sont 
pas détectés et ne chauffent 
pas.

REMARQUE  : Tous les ustensiles de cuisine doivent avoir une base plate. 
Vérifiez régulièrement que la base ne présente aucun signe de déformation, 
car certains ustensiles de cuisine peuvent se déformer sous l'effet d'une chaleur 
élevée.
L'utilisation d'ustensiles de cuisine non adaptés aux tailles et propriétés 
recommandées peut affecter de manière significative les performances de 
cuisson et donner des résultats non satisfaisants.

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POÊLES INADAPTÉES POUR L'INDUCTION
L'utilisation de plaques d'adaptation nuit à l'efficacité et augmente donc le temps 
nécessaire pour chauffer de l'eau ou des aliments. Assurez-vous que le diamètre 
ferromagnétique de la base de l'ustensile de cuisson s'aligne à la fois sur le diamètre 
de la plaque d'adaptation et sur le diamètre de la zone de cuisson. Si ces mesures 
ne correspondent pas, l'efficacité et les performances peuvent s'en trouver 
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entraîner une 
accumulation de chaleur qui n'est pas transférée efficacement à la casserole ou à la 
poêle, ce qui peut entraîner un noircissement de la plaque et de la table de cuisson.

POÊLES ET CASSEROLES VIDES
La table de cuisson est équipée d'un système de sécurité interne qui active la fonction 
« Arrêt automatique » lorsqu'une température trop élevée est détectée. L'utilisation 
de casseroles et poêles vides à fond fin n'est pas recommandée mais, si elles sont 
utilisées, la température peut augmenter plus rapidement que le temps nécessaire 
au déclenchement rapide de l'arrêt automatique, avec le risque d'endommager 
la casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez pas à la 
casserole ou à la surface de la table de cuisson. Attendez que tous les composants 
refroidissent. Si un message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLE DE LA POÊLE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTÉE AUX 
DIFFÉRENTES ZONES DE CUISSON
Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des casseroles 
ayant un diamètre de base adapté (voir le tableau ci-dessous). Veuillez noter que les 
fabricants d'ustensiles de cuisine indiquent souvent la taille du diamètre supérieur 
de l'ustensile, plutôt que le diamètre de base. 
Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues, utilisez 
toujours une zone de cuisson dont la taille correspond à la taille ferromagnétique 
de la base de l'ustensile de cuisson.
Centrez correctement la casserole/la poêle sur la zone de cuisson utilisée. Il est 
recommandé de ne pas utiliser de casseroles plus grandes que la taille de la zone de 
cuisson.

2

1

4

3

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PAR ZONE

Zone Forme d'ustensile 
de cuisine adaptée

Base ferromagnétique 
adaptée (cm)

1 ou 2 Ronde ou carrée 15

3 ou 4 Ronde ou carrée 15

1+2 ou 3+4
(Flexi Side)

Ovale ou 
Rectangulaire

Côté court 16 - 21
Côté long 24 - 38



USAGE QUOTIDIEN

MISE EN MARCHE/ARRÊT DE LA TABLE DE CUISSON
Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant 
environ 1 seconde. Pour arrêter la table de cuisson, appuyer sur le même 
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

POSITIONNEMENT
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.
Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, il 
est conseillé de conserver poêles et casseroles dans les limites (en tenant compte 
du fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure où il tend à être plus 
large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire, utilisez 
les zones de cuisson arrière autant que possible. 

ACTIVATION/DÉSACTIVATION DES ZONES DE CUISSON ET AJUSTEMENT 
DES NIVEAUX DE PUISSANCE

OFF P18

Pour activer les zones de cuisson:
Déplacer votre doigt horizontalement à travers le clavier déroulant 
(CURSEUR) de la zone de cuisson requise pour l'activer et régler la puissance. 
Le niveau sera indiqué de manière alignée à la zone, avec le témoin indicateur 
identifiant la zone de cuisson active. Le bouton ”P” peut être utilisé pour 
sélectionner la fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Sélectionner le bouton “OFF“ au début du clavier déroulant.

3 sec OK
VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de l’allumer accidentellement, appuyer et 
maintenir le bouton OK/Verrouillage des touches pendant 3  secondes. Un 
bip et un témoin d’avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette 
fonction a été activée. Le panneau de commande est verrouillé, à l’exception 
de la fonction d'arrêt (  ). Pour déverrouiller les commandes, répétez ces 
opérations. 

MINUTERIE
Il existe deux minuteries - l’une commande les zones de cuisson à gauche, 
tandis que l’autre commande les zones de cuisson à droite.

Pour activer la minuterie:
Appuyer sur le bouton “+“ ou “−“ pour régler le temps souhaité sur la zone de 
cuisson en cours d’utilisation. Un témoin sera activé de manière alignée au 
symbole spécifique . Une fois que le temps déterminé s’est écoulé, un signal 
sonore retentit et la zone de cuisson s’éteint automatiquement.
Le temps peut être changé à tout moment, et plusieurs minuteries peuvent 
être activées simultanément.
Si 2 minuteries du même côté de la table de cuisson sont activés 
simultanément, un “Indicateur de sélection de zone“ clignote et la durée de 
cuisson correspondante sélectionnée est affichée sur l'écran central.

Pour désactiver la minuterie:
Appuyer sur les boutons “+“ et “−“ ensemble jusqu’à ce que la minuterie 
soit désactivée.

INDICATEUR DE MINUTERIE
Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée 
pour la zone de cuisson.

FONCTIONS

FLEXISIDE
En sélectionnant le bouton “FLEXISIDE“, vous pouvez combiner deux zones 
de cuisson et les utiliser à la même puissance en couvrant toute la surface 
avec une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale. 
La fonction reste toujours allumée et, lors de l'utilisation d'une seule 
casserole, elle peut être déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux 
claviers déroulants (gauche et droit) peuvent être utilisés indifféremment. 
Idéal pour la cuisson avec des casseroles ovales ou rectangulaires ou 
avec des supports de poêles.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “FLEXISIDE“.
N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas être sélectionnées en 
utilisant cette fonction.
IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson afin qu'elles 
couvrent au moins un des points de repère (comme indiqué ci-dessous).

6TH SENSE
Le bouton “6th Sense“ active les fonctions spéciales. 
Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.
Appuyer sur le bouton “6th Sense“. L'écran de la zone sélectionnée affichera 
un “A“.
L’indicateur pour la première fonction spéciale disponible pour la zone de 
cuisson s’allumera.
Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton 
“6th Sense“ une ou plusieurs fois.
La fonction est activée une fois que le 3 sec OK bouton a été actionné pour confirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur “OFF“, puis sur le 
bouton “6th Sense“ pour choisir la fonction requise. 
Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez 
sur “OFF“.
Le niveau de puissance lors de l'utilisation des fonctions spéciales est préréglé 
par la plaque de cuisson et ne peut pas être modifié.

FAIRE FONDRE
Cette fonction vous permet d’amener les aliments à la température idéale 
pour une fusion et pour maintenir l’état de l’aliment sans risque qu’il ne 
brûle. 
Cette méthode est idéale car elle n’endommage pas les mets délicats 
comme le chocolat et les empêche de coller à la casserole.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec
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MAINTENIR AU CHAUD
Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment à une température 
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la 
réduction de liquides de manière très lente. 
Idéale pour servir des aliments à la température parfaite.

MIJOTER
Cette fonction est idéale pour maintenir une température de mijotage, vous 
permettant de cuire vos aliments longtemps sans risque qu’ils ne brûlent. 
Idéale pour des recettes à cuisson longue (riz, sauces, rôtis) ou des plats en sauce.

BOUILLIR
Cette fonction vous permet de porter l’eau à ébullition et de la maintenir en 
ébullition avec moins de consommation d’énergie.
Environ 2 litres d'eau (de préférence à la température ambiante) doivent 
être placés dans la casserole. 

Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de contrôler étroitement 
l’eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante régulièrement.
Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure à 2 litres, 
nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le temps 
d'ébullition.

CHEF CONTROL   
La zone flexible est divisée en trois zones de cuisson 
(voir la figure) activées à une puissance préétablie 
(élevée, moyenne ou basse) en fonction de la position 
de la casserole/poêle: déplacer la casserole/poêle sur la 
surface pour poursuivre la cuisson à des températures 
différentes sans de voir utiliser les commandes.

élevée

basse

moyenne

INDICATEURS

CHALEUR RÉSIDUELLE
Si un “H“ apparaît sur l'afficheur, cela signifie que la zone de cuisson est encore 
chaude. L'indicateur s'allume même si la zone n'a pas été activée mais a 
chauffé du fait de l'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole 
chaude a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le “H“ disparaît.

CASSEROLE MAL POSITIONNÉE OU MANQUANTE 
Ce symbole apparaît si la casserole n’est pas adaptée pour une cuisson par 
induction, si elle n’est pas positionnée correctement ou si elle n’est pas de taille 
appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n’est détectée 
dans un délai de 30 secondes suivant la sélection, la zone de cuisson s’éteint.

TABLEAU DE CUISSON

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON
UTILISATION DU NIVEAU

(valeur indicative pouvant être adaptée en fonction de l'expérience et des 
habitudes de chacun)

Puissance 
maximale P Chauffer rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'à ébullition rapide 

(pour l'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides. 

14 − 18
Frire − bouillir Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter à ébullition 

rapide.

Dorer − sauter − bouillir − griller Idéal pour faire sauter, maintenir à ébullition, cuire et griller.

10 − 14

Dorer − cuire − cuire à l'étouffée − 
sauter − griller

Idéal pour faire sauter, maintenir à faible ébullition, cuire et griller, et préchauffer les 
récipients. 

Cuire − cuire à l'étouffée − faire 
sauter − griller − mélanger Idéal pour cuire à l'étuvée, maintenir à faible ébullition, cuire et griller (longue durée). 

5 − 9 Cuire − mijoter − épaissir − préparer 
la sauce

Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rôtis, poisson) 
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pâtes.
Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur à 1 l: riz, sauces, rôtis, poisson) avec 
des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait). 

1 − 4
Fondre − décongeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les 

aliments de petite taille. 

Maintien au chaud − risotto crémeux Idéal pour garder au chaud de petites portions à peine cuisinées ou des plats de service, 
et pour des risottos bien crémeux. 

Puissance 
nulle OFF – La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle à la fin 

de la cuisson est indiquée par un “ H “).

La table de cuisson offre un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance effectivement émise par chaque niveau de puissance 
dépend de la dimension de la zone de cuisson.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Important :
• Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que 

les zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de chaleur 
résiduelle (“H“) n'est allumé.

• N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons à récurer car ils peuvent 
endommager le verre.

• Après chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la de 
façon à éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

• Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut réduire la 
sensibilité des boutons de panneau de commande.

• Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de cuisson. 
Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le verre.

• Le sucre et les aliments très sucrés peuvent abîmer la table de cuisson et 
doivent être éliminés immédiatement.

• Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.
• Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisinière pour 

nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).

• Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent provoquer le 
déplacement ou la vibration des casseroles.

• Après le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

Si le logo iXelium™ apparaît 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 cuisson iXelium™, suivez les recommandations 
suivantes:
• Utilisez un chiffon doux (en microfibre de préférence), avec de l’eau ou un 

détergent à utilisation quotidienne pour le verre.
• Pour de meilleurs résultats, laisser un chiffon humide sur la table de cuisson en 

verre pendant quelques minutes.

GUIDE DE DÉPANNAGE

• Contrôlez que l’alimentation électrique n’a pas été coupée.
• Si vous ne parvenez pas à éteindre la table de cuisson après l’avoir utilisée, 

débranchez-la à partir de l’alimentation électrique.
• Si, quand le plan de cuisson est allumé, l’afficheur visualise les codes 

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Veuillez noter: De l’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.

CODE 
D'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

F0E1

L'ustensile de cuisson est détecté mais 
n'est pas compatible avec l'opération 
requise.

L'ustensile de cuisson n'est pas bien 
positionné sur la zone de cuisson ou n'est 
pas compatible avec une ou plusieurs 
zones de cuisson.

Appuyer sur le bouton Marche/Arrêt deux 
fois pour éliminer le code F0E1 et rétablir la 
fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis 
essayez d'utiliser l'ustensile avec une zone 
de cuisson différente, ou utilisez un ustensile 
différent.

F0E7

Mauvaise connexion de câble 
électrique.

Le branchement de l'alimentation électrique 
n'est pas exactement comme indiqué 
dans le paragraphe ”BRANCHEMENT 
ÉLECTRIQUE”.

Ajustez le branchement de l'alimentation 
électrique selon le paragraphe ”BRANCHEMENT 
ÉLECTRIQUE”.

F0EA Le panneau de commande s'éteint en raison 
de températures excessivement élevées.

La température interne des pièces électroniques 
est trop élevée.

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

F0E9 La zone de cuisson se coupe quand les 
températures sont trop élevées.

La température interne des pièces 
électroniques est trop élevée.

Attendez que la zone de cuisson ait refroidi 
avant de la réutiliser.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

Débranchez la table. 
Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson à l'alimentation électrique.
Si le problème persiste, appelez le Service Après-vente et spécifiez l'erreur qui apparaît sur l'afficheur. 

d E
[quand la table de cuisson 

est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et 
ne chauffe pas.
Les fonctions ne s'activent pas. 

MODE DÉMO activé. Respectez les instructions au paragraphe 
”MODE DÉMO” .

par ex.   :
La plaque de cuisson ne permet pas 
d'activer une fonction spéciale.

Le régulateur de puissance limite les niveaux 
de puissance conformément à la valeur 
maximale réglée pour la plaque de cuisson.

Voir le paragraphe ”Régler la puissance”.

par ex.   
[Niveau de puissance 

inférieur au niveau requis]

La plaque de cuisson règle automatiquement 
un niveau de puissance minimum pour 
s'assurer que le foyer peut être utilisé.

Le régulateur de puissance limite les niveaux 
de puissance conformément à la valeur 
maximale réglée pour la plaque de cuisson.

Voir le paragraphe ”Régler la puissance”.

Les plans de cuisson à induction peuvent produire des sifflements ou des 
craquements durant le fonctionnement normal.
Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux 
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait 
de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT
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SERVICE APRÈS-VENTE

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRÈS-VENTE:
1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au problème à l’aide des 

suggestions de la section GUIDE DE DÉPANNAGE.
2. Éteignez puis rallumez l’appareil pour voir si le problème persiste.

SI LE PROBLÈME PERSISTE TOUJOURS APRÈS LES VÉRIFICATIONS 
PRÉCÉDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRÈS-VENTE LE PLUS PRÈS.
Lorsque vous contactez notre Service Après-vente, toujours préciser:
• une brève description du problème;
• le type et le modèle exact de l’appareil;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• votre adresse complète;
• votre numéro de téléphone.

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

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

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler 
le Service après-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de 
cuisson 60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).
Si vous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu'un séparateur 
est installé selon les instructions d'installation.

FR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
• En utilisant le QR Code dans votre appareil;
• En visitant notre site Internet docs.  whirlpool.eu/docs;
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). Lorsque 

vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l’appareil.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produit sous licence.



Prima di utilizzare l’apparecchio, leggere le seguenti 
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali 
consultazioni successive.
Queste istruzioni e l’apparecchio sono corredati da 
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e 
osservare sempre. Il fabbricante declina qualsiasi 
responsabilità che derivi dalla mancata osservanza 
delle presenti istruzioni di sicurezza, da usi impropri 
dell’apparecchio o da errate impostazioni dei 
comandi.

AVVERTENZA: Se la superficie del piano cottura è 
incrinata, non utilizzare l’apparecchio per evitare il 
rischio di folgorazione.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio: non 
appoggiare oggetti sulle superfici di cottura.

ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere 
sorvegliato. I processi di cottura brevi richiedono 
una supervisione continua.

AVVERTENZA: La cottura non sorvegliata su un 
piano di cottura con grasso e olio può essere 
pericolosa e generare incendi. Non tentare MAI di 
spegnere le fiamme con acqua: piuttosto, spegnere 
l’apparecchio e soffocare le fiamme, ad esempio 
con un coperchio o una coperta antincendio.

Non utilizzare il piano di cottura come superficie 
di lavoro o appoggio. Non avvicinare all’apparecchio 
stoffe o altri materiali infiammabili fino a che tutti i 
componenti non si siano completamente raffreddati 
per evitare il rischio di incendi.

Non poggiare oggetti metallici come coltelli, 
forchette, cucchiai e coperchi sulla superficie del 
piano di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.

Tenere i bambini di età inferiore a 3 anni lontani 
dall’apparecchio. Senza la sorveglianza costante di 
un adulto tenere anche l’apparecchio fuori dalla 
portata dei bambini di età compresa tra 3 e 8 anni. I 
bambini di età superiore agli 8 anni, le persone con 
ridotte capacità fisiche, sensoriali o mentali e le 
persone che non abbiano esperienza o conoscenza 
dell’apparecchio potranno utilizzarlo solo sotto 
sorveglianza, o quando siano state istruite 
sull’utilizzo sicuro dell’apparecchio e siano 
consapevoli dei rischi del suo utilizzo. Vietare ai 
bambini di giocare con l’apparecchio. I bambini non 
devono eseguire operazioni di pulizia e 
manutenzione dell’apparecchio senza la 
sorveglianza di un adulto.

Dopo l’uso, spegnere l’elemento del piano di 
cottura mediante il rispettivo comando e non fare 
affidamento sul rilevatore di tegami.

ATTENZIONE: L'apparecchio e i suoi componenti 
accessibili possono diventare molto caldi durante l'uso. 
Fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti. 
Tenere lontani i bambini di età inferiore agli 8 anni, a 
meno che non siano costantemente sorvegliati.

L'alimento non deve essere lasciato nel o sul 
prodotto per più di un'ora prima o dopo la cottura.
USO CONSENTITO

ATTENZIONE: l’apparecchio non è destinato ad 
essere messo in funzione mediante un dispositivo di 
commutazione esterno, ad esempio un 
temporizzatore, o attraverso un sistema di comando 
a distanza separato.

L’apparecchio è destinato all’uso domestico e ad 
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il 
personale di negozi, uffici e altri contesti lavorativi; 
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast 
e altri ambienti residenziali.

Non sono consentiti altri usi (ad es., il riscaldamento 
di ambienti).

Questo apparecchio non è destinato ad applicazioni 
professionali. Non utilizzare l’apparecchio all’aperto.

AVVERTENZA: Il piano di cottura a induzione può 
generare un segnale acustico quando viene lasciato 
qualcosa sul pannello di controllo. Spegnere il piano 
cottura tramite il pulsante ON/OFF.
INSTALLAZIONE

Per evitare il rischio di lesioni personali, l’apparecchio 
deve essere movimentato e installato da due o più 
persone. Per le operazioni di disimballaggio e installazione 
utilizzare i guanti protettivi per non procurarsi tagli.

L’installazione, comprendente anche eventuali raccordi 
per l’alimentazione idrica e i collegamenti elettrici, e gli 
interventi di riparazione devono essere eseguiti da 
personale qualificato. Non riparare o sostituire qualsiasi 
parte dell’apparecchio se non specificatamente richiesto 
nel manuale d’uso. Tenere i bambini a distanza dal luogo 
dell’installazione. Dopo aver disimballato l’apparecchio, 
controllare che l’apparecchio non sia stato danneggiato 
durante il trasporto. In caso di problemi, contattare il 
rivenditore o il Servizio Assistenza Clienti. A installazione 
completata, conservare il materiale di imballaggio (parti 
in plastica, polistirolo, ecc.) fuori della portata dei bambini 
per evitare il rischio di soffocamento. Per evitare rischi di 
scosse elettriche, prima di procedere all’installazione 
scollegare l’apparecchio dalla rete elettrica. Durante 
l’installazione, accertarsi che l’apparecchio non possa 
danneggiare il cavo di alimentazione e causare così rischi 
di scosse elettriche. Attivare l’apparecchio solo dopo avere 
completato la procedura di installazione.

Eseguire tutte le operazioni di taglio del mobile 
prima di inserire l’apparecchio, avendo cura di 
rimuovere trucioli o residui di segatura.

Se l’apparecchio non è installato sopra un forno, 
è necessario installare un pannello divisorio (non in 
dotazione) nel vano sottostante.
AVVERTENZE ELETTRICHE

Deve essere possibile scollegare l’apparecchio dalla 
rete elettrica disinserendo la spina, se questa è accessibile, 
o tramite un interruttore multipolare installato a monte 

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE
IT



della presa nel rispetto dei regolamenti elettrici vigenti; 
inoltre, la messa a terra dell’apparecchio deve essere 
conforme alle norme di sicurezza elettrica nazionali.

Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o 
adattatori. Una volta terminata l’installazione, i 
componenti elettrici non devono più essere 
accessibili. Non utilizzare l’apparecchio quando si è 
bagnati oppure a piedi nudi. Non accendere 
l’apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina 
sono danneggiati, se si osservano anomalie di 
funzionamento o se l’apparecchio è caduto o è stato 
danneggiato.

L'installazione tramite spina del cavo di alimentazione 
non è consentita a meno che il prodotto non sia già 
dotato di quella fornita dal Produttore.

Se il cavo di alimentazione è danneggiato, deve 
essere sostituito con uno dello stesso tipo dal 
produttore, da un centro di assistenza autorizzato o 
da un tecnico qualificato per evitare situazioni di 
pericolo o rischi di scosse elettriche.
PULIZIA E MANUTENZIONE

AVVERTENZA: Per evitare rischi di folgorazione, 
prima di qualsiasi intervento di manutenzione 
accertarsi che l’apparecchio sia spento e scollegato 
dall’alimentazione elettrica; inoltre, non usare in 
nessun caso pulitrici a getto di vapore.

Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi, 
prodotti a base di cloro o pagliette.
SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO
Il materiale di imballaggio è riciclabile al 100% ed è contrassegnato dal 
simbolo del riciclaggio .
Le varie parti dell’imballaggio devono pertanto essere smaltite 
responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorità 
locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI
Questo prodotto è stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. 
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per ulteriori 
informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, 
contattare l’ufficio locale competente, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici 
o il negozio presso il quale il prodotto è stato acquistato. Questo apparecchio 
è contrassegnato in conformità alla direttiva europea 2012/19/UE, Rifiuti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui rifiuti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche 2013 (e successive modifiche).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l’utente 
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per l’ambiente e la salute.

Il simbolo  sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento 
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come rifiuto 
domestico, bensì conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro 
delle apparecchiature elettriche ed elettroniche.
CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti 
prima del termine della cottura.
La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la 
piastra di cottura; un recipiente con la base più piccola del diametro della 
piastra causerà uno spreco di energia. 
Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda 
bene il recipiente e usare la minima quantità d’acqua possibile. La cottura 
senza coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ
Questo apparecchio soddisfa i requisiti di Ecodesign del regolamento 
europeo 66/2014 e l'Ecodesign per i prodotti connessi all'energia e le 
informazioni sull'energia (emendamento) (Uscita UE) Regolamenti 2019 in 
conformità con la norma europea EN 60350-2.
Le informazioni relative alla modalità a basso consumo dell'apparecchio in 
conformità con il Regolamento (UE) 2023/826 sono disponibili al seguente 
link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA 
Le persone con un pacemaker o un dispositivo medico simile devono 
prestare attenzione quando si trovano in prossimità di questo piano di 
cottura a induzione mentre è acceso. Il campo elettromagnetico può 
influenzare il pacemaker o un dispositivo simile. Consultare il proprio 
medico o il produttore del pacemaker o un dispositivo medico simile per 
ulteriori informazioni sui suoi effetti con i campi elettromagnetici del piano 
di cottura ad induzione.



COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere eseguito prima di collegare l’apparecchio alla rete. 
L’installazione deve essere eseguita da personale qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia di sicurezza e installazione. Nella fattispecie, 
l’installazione deve essere eseguita in ottemperanza alle direttive della locale società di fornitura elettrica 
Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola nella parte inferiore dell’apparecchio sia la stessa della rete elettrica domestica. 
La messa a terra dell’apparecchio è obbligatoria per legge; utilizzare solo conduttori delle dimensioni appropriate (incluso il conduttore di terra). 
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DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo

PANNELLO DI CONTROLLO

1. Icone/attivazione funzioni speciali
2. Livello di cottura selezionato
3. Tasto di spegnimento della zona cottura
4. Tastiera a scorrimento
5. Tasto di riscaldamento rapido (Booster)
6. Tasto FLEXISIDE sinistra

7. Spia luminosa funzione attiva
8. Tasto di Accensione/Spegnimento
9. Tasto 6th Sense
10. Indicatore tempo di cottura
11. Contaminuti
12. Tasto OK/Blocco Tasti – 3 secondi

13. Tasto FLEXISIDE destra
14. Indicatore contaminuti attivo
15. Indicatore zona selezionata
16. Icona indicatore contaminuti
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO WHIRLPOOL
Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www.register10.eu.

SI PREGA DI SCANSIONARE 
IL CODICE QR SUL PROPRIO 
APPARECCHIO PER OTTENERE 
MAGGIORI INFORMAZIONI! Prima di utilizzare l'apparecchio leggere attentamente 

le istruzioni di sicurezza.



PRIMO UTILIZZO

REGOLATORE DI POTENZA
Al momento dell’acquisto il piano di cottura è impostato sulla potenza massima 
raggiungibile. Adeguare l'impostazione rispetto ai limiti dell'impianto 
elettrico di casa come descritto nel paragrafo seguente.
N.B: In funzione della potenza selezionata per il piano, alcune potenze e 
funzioni delle zone di cottura (es. bollire o riscaldamento rapido) potrebbero 
essere automaticamente limitate per non eccedere il limite selezionato.

Per impostare la potenza del piano cottura:
Una volta collegato l’apparecchio alla rete elettrica, entro 60  secondi è 
possibile impostare il livello di potenza.
Premere per almeno 5 secondi il tasto “+“ del contaminuti posizionato più a 
destra. Sul display viene visualizzato “PL“.
Premere il tasto 3 sec OK  per confermare.
Utilizzare i tasti “+“ e “−“ per selezionare la potenza desiderata. 
I livelli di potenza disponibili sono: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Confermare con il tasto 3 sec OK .

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

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

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO
Per attivare/disattivare il segnale acustico:
• Collegare il piano cottura alla rete elettrica;
• Attendere la sequenza di accensione;
• Premere il tasto “P“ della prima tastiera a scorrimento in alto a sinistra per 

5 secondi.
Eventuali allarmi rimangono attivi. 

MODALITÀ DEMO (riscaldamento disattivato, vedi il paragrafo “Risoluzione 
dei problemi“)
Per attivare e disattivare la modalità demo:
• Collegare il piano cottura alla rete elettrica;
• Attendere la sequenza di accensione;
• Entro il primo minuto premere per 5 secondi il tasto riscaldamento rapido 

“P“ della tastiera in basso a sinistra (come illustrato di seguito).
• Sul display viene visualizzato “DE“. 
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ACCESSORI

Utilizzare solo pentole e padelle in materiale ferromagnetico, adatte ai piani 
di cottura a induzione. Per determinare se una pentola è adatta, verificare la 
presenza dell'icona (generalmente stampata sul fondo). È possibile utilizzare 
anche un magnete per verificare se la base della pentola è magnetica. 

RECIPIENTE DI 
COTTURA MATERIALE PROPRIETÀ

Pentola 
consigliate

La base è in acciaio inox con 
design a sandwich, acciaio 
smaltato, ghisa.

Assicura un'efficienza ottimale, 
si riscalda rapidamente e 
distribuisce il calore in modo 
uniforme.

Pentola adatta La base non è completamente 
ferromagnetica (il magnete si 
attacca solo su una parte della 
base della pentola).

Solo l'area ferromagnetica 
si riscalda. Di conseguenza, 
potrebbe riscaldarsi meno 
rapidamente e il calore 
potrebbe essere distribuito in 
modo meno uniforme.

Pentola adatta La base ferromagnetica 
contiene aree con alluminio o 
presenta un'area incassata al 
centro.

L'area ferromagnetica è più 
piccola dell'area della base 
della pentola. Di conseguenza, 
la potenza erogata potrebbe 
essere inferiore e la pentola 
potrebbe non riscaldarsi a 
sufficienza. La pentola potrebbe 
non essere rilevata.

Non adatta Acciaio sottile normale, vetro, 
argilla, rame, alluminio e altri 
materiali non ferromagnetici o 
pentola con piedini in gomma.

La pentola non viene rilevata e 
non si riscalda.

NOTA: Tutte le pentole devono avere una base piatta. Controllare 
periodicamente che la base non presenti segni di deformazione, poiché alcune 
pentole possono subire deformazioni a causa del calore elevato.
L'utilizzo di pentole che non corrispondono alle dimensioni e alle proprietà 
consigliate può influire significativamente sulle prestazioni di cottura e causare 
risultati insoddisfacenti.

ADATTATORI PER PENTOLE/PADELLE NON ADATTE ALL'INDUZIONE
L'uso di piastre di adattamento influisce sull'efficienza e quindi aumenta il 
tempo necessario per riscaldare l'acqua o gli alimenti. Assicurarsi che il diametro 

ferromagnetico della base della pentola sia allineato con il diametro della piastra 
di adattamento e con il diametro della zona di cottura. Se queste misure non 
corrispondono, possono diminuire significativamente l'efficienza e le prestazioni. 
La mancata osservanza di queste linee guida potrebbe causare un accumulo di 
calore che non viene trasferito efficacemente alla pentola o alla padella, causando 
potenzialmente l'annerimento della piastra e del piano di cottura.

PENTOLE E PADELLE VUOTE
Il piano di cottura è dotato di un sistema di sicurezza interno che attiva la 
funzione "Automatic off" (Spegnimento automatico) quando viene rilevata una 
temperatura troppo elevata. L'uso di pentole e padelle vuote con un fondo sottile 
non è raccomandato ma, in caso di utilizzo, la temperatura potrebbe aumentare 
più rapidamente del tempo necessario per l'attivazione tempestiva dello 
"Spegnimento automatico", con il rischio di danneggiare la pentola o la superficie 
del piano cottura. In tal caso, non toccare la pentola o la superficie del piano di 
cottura. Attendere che tutti i componenti si raffreddino. Se viene visualizzato un 
messaggio di errore, chiamare il Centro di assistenza.

DIMENSIONI ADEGUATE DELLA BASE DELLA PADELLA/
PENTOLA PER LE DIVERSE ZONE DI COTTURA
Per garantire il corretto funzionamento del piano di cottura, utilizzare pentole 
con un diametro di base adeguato per ogni zona (fare riferimento alla tabella 
sottostante). Tener presente che i produttori di pentole spesso forniscono le 
dimensioni del diametro superiore della pentola, piuttosto che il diametro della 
base. 
Per garantire che il piano di cottura funzioni come previsto, utilizzare sempre 
una zona di cottura con una dimensione corrispondente alla dimensione 
ferromagnetica del fondo della pentola.
Centrare correttamente la pentola sulla zona di cottura in uso. Si consiglia di 
non utilizzare pentole più grandi della dimensione della zona di cottura.

2

1
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UTILIZZO DELLE PENTOLE PER ZONA

Zona Forma della 
pentola adatta

Base ferromagnetica 
adatta (cm)

1 o 2 Rotonda o quadrata 15

3 o 4 Rotonda o quadrata 15

1+2 o 3+4 
(Flexi Side) Ovale o rettangolare Lato corto 16 - 21

Lato lungo 24 - 38



USO QUOTIDIANO 

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA
Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione. Per 
spegnere premere lo stesso tasto, tutte le zone di cottura vengono disattivate.

POSIZIONAMENTO
Evitare di coprire con la pentola i simboli del pannello di controllo.
Nota: Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere 
pentole e padelle all'interno della serigrafia (considerando sia il fondo che il bordo 
tendenzialmente più largo) 
Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo 
grigliatura o frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile. 

ATTIVAZIONE/ DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E 
REGOLAZIONE DELLA POTENZA

OFF P18

Per attivare le zone cottura:
Muovere il dito orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento (SLIDER) della 
zona cottura scelta per attivarla e regolare la potenza. In corrispondenza 
della zona appare il livello e la spia luminosa che identifica la zona di cottura 
attiva. Tramite il tasto “P“ è possibile selezionare la funzione riscaldamento 
rapido (Booster).

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare il tasto “OFF“ presente all'inizio della tastiera di scorrimento.

3 sec OK
BLOCCO DEL PANNELLO COMANDI

Per bloccare le impostazioni ed evitare accidentali attivazioni, premere 
per 3  secondi il tasto OK/Blocco tasti. Un segnale acustico e una spia 
luminosa sopra al simbolo segnalano l’avvenuta attivazione. Il pannello 
dei comandi è bloccato ad eccezione della funzione di spegnimento (  ). 
Per disattivare il blocco comandi ripetere la procedura di attivazione. 

CONTAMINUTI
Sono presenti due contaminuti, uno gestisce le zone di cottura di sinistra, 
mentre l’altro le zone di cottura di destra.

Per attivare il contaminuti:
Premere i tasti “+“ o “−“ per impostare il tempo desiderato sulla zona in uso. Una 
spia luminosa si accende in corrispondenza dell'icona dedicata . Allo scadere 
del tempo impostato, viene emesso un segnale acustico e la zona di cottura si 
spegne automaticamente.
E’ possibile modificare il tempo in qualsiasi momento e attivare più timer 
contemporaneamente.
Se vengono attivati contemporaneamente 2 timer dello stesso lato del piano 
di cottura, “Indicatore selezione zona“ lampeggia e il relativo tempo di cottura 
selezionato viene visualizzato sul display centrale.

Per disattivare il contaminuti:
Premere contemporaneamente i tasti “+“ e “−“ fino alla disattivazione.

INDICATORE CONTAMINUTI
La spia luminosa relativa a questo indicatore, se attiva, segnala che è stato 
impostato il contaminuti per la zona di cottura. 

FUNZIONI

FLEXISIDE
Selezionando il tasto “FLEXISIDE“ è possibile unire due zone di cottura e 
utilizzarle alla stessa potenza coprendo interamente la superficie con una 
pentola grande o parzialmente con una pentola rotonda/ovale. 
La funzione rimane sempre attiva e utilizzando una sola pentola può essere 
spostata su tutta l'area. E’ possibile utilizzare indifferentemente entrambe le 
tastiere a scorrimento di sinistra e di destra. 
Ideale per l’utilizzo di pentole ovali, rettangolari o griglie.
Per disattivare la funzione premere il tasto "FLEXISIDE".
N.B. Le funzioni speciali non possono essere selezionate quando si utilizza 
questa funzione.
IMPORTANTE: Collocare le pentole al centro della zona di cottura in modo 
che coprano uno o più punti di riferimento (come illustrato di seguito).

6TH SENSE
Con il tasto “6th Sense“ è possibile attivare le funzioni speciali. 
Posizionare la pentola, selezionare la zona di cottura.
Premere il tasto “6th Sense“. Sul display della zona selezionata appare “A“.

L’indicatore della prima funzione speciale disponibile per la zona si accende.
Selezionare la funzione speciale desiderata tramite pressioni successive del 
tasto “6th Sense“.
La funzione si attiva dopo la conferma con il tasto 3 sec OK  .
Per selezionare un'altra funzione speciale, premere il pulsante “OFF“ e 
successivamente il pulsante “My menu“ per selezionare la funzione desiderata. 
Per disattivare le funzioni speciali e ritornare in modalità manuale premere il 
tasto “OFF“.
Il livello di potenza durante una funzione speciale è preimpostato dal piano e 
non è modificabile.

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

MANTENERE IN CALDO
Funzione che permette di mantenere la preparazione ad una temperatura 
ideale, generalmente dopo che ha già effettuato la cottura o per far evaporare 
molto lentamente i liquidi e servire l’alimento alla temperatura ideale.

COTTURA LENTA
Funzione ideale per mantenere l’alimento ad una temperatura di sobbollore e 
poter cuocere per tempi lunghi senza rischio di far bruciare il cibo. 
Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti,) in presenza di liquidi di 
accompagnamento.
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TABELLA DI COTTURA

LIVELLO DI POTENZA TIPOLOGIA DI COTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO
L’indicazione affianca l’esperienza e le abitudini di cottura

Potenza 
massima P Riscaldare rapidamente/Booster Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce ebollizione in 

caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura. 

14 − 18
Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a ebollizione 

rapidamente.
Rosolare, soffriggere, bollire, 

grigliare Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.

10 − 14

Rosolare, cuocere, stufare, 
soffriggere, grigliare

Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare, preriscaldare 
accessori.

Cuocere, stufare, soffriggere, 
grigliare, mantecare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata) e 
mantenere grigliature prolungate.

5 − 9 Cuocere, sobbollire, addensare, 
mantecare 

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di 
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza 
di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).

1 − 4
Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare 

prodotti di piccole dimensioni.
Mantenere in caldo, mantecare 

risotti 
Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate o tenere in 
temperatura piatti di portata e mantecare risotti.

Potenza 
zero OFF – Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore residuo 

da fine cottura, segnalato con “H“).

BOLLIRE
La funzione consente di portare l’acqua ad ebollizione e di mantenerla in 
questo stato con un minor consumo energetico.
Si raccomanda di utilizzare circa 2 litri di acqua (preferibilmente a temperatura 
ambiente). 
In ogni caso si consiglia di tenere sotto controllo le condizioni di ebollizione e 
la quantità di acqua residua.
Se le pentole sono grandi e la quantità d'acqua è superiore a 2 litri, si consiglia 
di utilizzare un coperchio per ottimizzare il tempo di ebollizione.

CHEF CONTROL 
Divide la zona flessibile in tre zone di cottura (vedi figura) 
e le attiva ad una potenza predefinita (alta, media, 
bassa) in base alla posizione della pentola: spostando la 
pentola sulla superficie è possibile continuare la cottura a 
temperature diverse senza utilizzare i comandi.

alta

bassa

media

INDICATORI

CALORE RESIDUO
Se sul display compare “H“ significa che la zona di cottura è calda. L'indicatore 
si accende anche nel caso in cui la zona non è stata mai attivata ma si è 
surriscaldata a causa dell’utilizzo di altre zone limitrofe o sulla zona è stata 
collocata la pentola calda.
Quando la zona di cottura si raffredda l’indicatore “H“ scompare.

PENTOLA NON CORRETTA O ASSENTE
Il simbolo appare se la pentola non è adatta per la cottura a induzione, non 
è posizionata correttamente o non è delle dimensioni adeguate per la zona 
di cottura prescelta. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata 
nessuna pentola, la zona di cottura interessata si spegne.

La tabella di cottura offre un esempio del tipo di cottura per ogni livello di potenza. L'effettiva potenza erogata di ciascun livello di potenza dipende dalle 
dimensioni della zona di cottura.

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.
• Una superficie non adeguatamente pulita può ridurre la sensibilità dei 

pulsanti del pannello di controllo.
• Utilizzare un raschietto solo nei casi in cui i residui persistono sul piano 

cottura. Rispettare le istruzioni del produttore del raschietto per evitare 
di graffiare il vetro.

• Lo zucchero e gli alimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggiano 
il 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 è presente il logo iXelium™, il piano di cottura è 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.



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

• 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 è acceso, sul display appaiono i codici 

alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

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

CODICE DISPLAY DESCRIZIONE POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE

F0E1

Le pentole vengono rilevate ma non 
sono compatibili con l'operazione 
richiesta.

La pentola non è ben posizionata sulla 
zona di cottura, o non è compatibile con 
una o più zone di cottura.

Premere due volte il tasto Accensione/Spegnimento 
per rimuovere il codice F0E1 e ripristinare la 
funzionalità della zona di cottura. Quindi, provare 
ad utilizzare le pentole con una zona di cottura 
diversa o utilizzare le pentole diverse.

F0E7
Connessione del cavo di alimentazione 
errata.

Il collegamento dell'alimentazione non è 
esattamente come indicato nel paragrafo 
“COLLEGAMENTO ELETTRICO“.

Sistemare il collegamento dell'alimentazione 
secondo le indicazioni del paragrafo 
“COLLEGAMENTO ELETTRICO“.

F0EA Il pannello di controllo si spegne a causa 
di temperature eccessivamente elevate.

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che il piano di cottura si raffreddi 
prima di riutilizzarlo.

F0E9 La zona di cottura si spegne a causa di 
temperature eccessivamente elevate.

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che la zona di cottura si raffreddi 
prima di riutilizzarla.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica.
Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
Se il problema persiste, chiamare il Servizio di assistenza e specificare il codice di errore visualizzato sul display. 

d E
[quando il piano di cottura 

è spento]

Il piano di cottura non si riscalda.
Le funzioni non si attivano.

MODALITÀ DEMO attiva. Seguire le istruzioni presenti nel paragrafo 
“MODALITÀ DEMO“.

es.  :
Il piano non consente l'attivazione di 
una funzione speciale.

Il regolatore di potenza limita i livelli 
di potenza in base al valore massimo 
impostato per il piano.

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.

es.  
[Livello di potenza inferiore 
rispetto a quello richiesto]

Il piano imposta automaticamente un 
livello di potenza minimo per garantire 
l'utilizzo della zona cottura.

Il regolatore di potenza limita i livelli 
di potenza in base al valore massimo 
impostato per il piano.

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.

I piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il normale 
funzionamento. 
Questi rumori provengono in realtà dalle pentole e sono legati alle 
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi strati 
di materiale o sono irregolari).

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

SUONI FUNZIONALI

ITManuale d'uso
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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.

SERVIZIO ASSISTENZA

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA:
1. Verificare se non sia possibile eliminare da soli i guasti. Vedere 

“RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“.
2. Spegnere e riaccendere l’apparecchio per assicurarsi che l’inconveniente 

sia stato eliminato.

SE DOPO I SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE 
IL SERVIZIO ASSISTENZA PIÙ VICINO.
Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre:
• una breve descrizione del guasto;
• il tipo e il modello esatti del prodotto;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• il numero di serie (è il numero che si trova dopo la parola SN sulla targhetta 
matricola posta sotto l'apparecchio); Il numero di serie è indicato anche 

nella documentazione;
Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
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FO
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• il proprio indirizzo completo;
• il proprio numero di telefono.

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

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

In caso di installazione non sopra un forno da incasso, è possibile chiamare il 
Servizio Post Vendita per acquistare il kit divisore C00628720 (piano cottura 60 
e 65 cm) o C00628721 (piano cottura 77 cm). 
Se si preferisce non acquistare il kit divisore, assicurarsi che venga installato un 
divisore secondo le istruzioni di installazione.



Antes de utilizar o aparelho, leia estas instruções de 
segurança com atenção. Guarde-as por perto para 
consulta futura.
Estas instruções e o próprio aparelho possuem 
mensagens importantes relativas à segurança que 
deve ler e respeitar sempre. O fabricante declina 
qualquer responsabilidade pela inobservância das 
presentes instruções de segurança, pela utilização 
inadequada do aparelho ou pela incorreta 
configuração dos controlos.

ADVERTÊNCIA: Se a superfície da placa estiver 
rachada, não utilize o aparelho - risco de choque 
elétrico.

ADVERTÊNCIA: Perigo de incêndio: Não armazene 
quaisquer produtos nas superfícies de cozedura.

CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser 
vigiado. Os processos de cozedura de curta duração 
devem ser continuamente vigiados.

ADVERTÊNCIA: A cozedura de alimentos com 
gorduras ou óleos numa placa sem vigilância pode 
ser perigosa - risco de incêndio. NUNCA tente apagar 
um incêndio com água: desligue o aparelho e depois 
cubra a chama, por exemplo com uma tampa ou 
manta antifogo.

Não utilize a placa como superfície ou suporte de 
trabalho. Mantenha quaisquer peças de vestuário 
ou outros materiais inflamáveis afastados do 
aparelho até que todos os componentes deste 
tenham arrefecido completamente, pois existe risco 
de incêndio.

Os objetos metálicos, tais como facas, garfos, 
colheres e tampas não devem ser colocados na 
superfície da placa, pois podem ficar quentes.

As crianças até aos 3 anos devem ser mantidas 
afastadas do aparelho. As crianças entre os 3 e os 8 
anos devem ser mantidas afastadas do aparelho, 
exceto se estiverem sob supervisão permanente. 
Este aparelho pode ser utilizado por crianças a partir 
dos 8 anos e por pessoas com capacidades físicas, 
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de 
experiência e conhecimento, desde que estejam 
sob supervisão ou tenham recebido instruções 
quanto à utilização segura deste aparelho e se 
compreenderem os perigos envolvidos. As crianças 
não devem brincar com o aparelho. A limpeza e a 
manutenção a cargo do utilizador não devem ser 
realizadas por crianças sem supervisão.

Após a utilização, desligue a placa através do 
respetivo controlo e não confie no detetor de 
panelas e tachos.

ADVERTÊNCIA: Este aparelho e as suas peças 
acessíveis aquecem durante o uso. Deve ter-se 
cuidado para evitar tocar nos elementos quentes. 
Mantenha as crianças com idade inferior a 8 anos 

afastadas do aparelho a menos que estejam vigiadas 
em permanência.

Os alimentos não devem ser deixados dentro ou 
sobre o produto durante mais de uma hora, antes 
ou depois da cozedura.
UTILIZAÇÃO PERMITIDA

CUIDADO: o aparelho não deve ser ligado a partir 
de um temporizador externo, como, por exemplo, 
um temporizador, nem a partir de um sistema de 
controlo remoto em separado.

Este aparelho destina-se a ser usado em ambiente 
doméstico e em aplicações semelhantes tais como: 
copas para utilização dos funcionários em lojas, 
escritórios e outros ambientes de trabalho; quintas 
de exploração agrícola; clientes em hotéis, motéis, 
bed & breakfast e outros tipos de ambientes 
residenciais. 

Estão proibidos outros tipos de utilização (por 
exemplo, aquecimento de divisões da casa).

Este aparelho não está concebido para o uso 
profissional. Não utilize o aparelho no exterior.

AVISO: A placa de indução pode gerar som 
acústico, quando algo é deixado no painel de 
controlo. Desligue a placa do fogão com o botão 
LIGAR/DESLIGAR.
INSTALAÇÃO

O aparelho deve ser transportado e instalado por 
duas ou mais pessoas, para evitar o risco de lesões. 
Use luvas de proteção para desembalar e instalar o 
aparelho, de forma a evitar o risco de cortes.

A instalação, incluindo a alimentação de água 
(caso seja necessário) e as ligações elétricas, bem 
como quaisquer reparações devem ser realizadas 
por um técnico devidamente qualificado. Não 
repare nem substitua nenhuma peça do aparelho a 
não ser que tal seja especificamente indicado no 
manual de utilização. Mantenha as crianças afastadas 
do local da instalação. Desembale o aparelho e 
certifique-se de que este não foi danificado durante 
o transporte. Se tiverem ocorrido problemas, 
contacte o revendedor ou o Serviço Pós-Venda mais 
próximo. Uma vez instalado o aparelho, os elementos 
da embalagem (plástico, peças de esferovite, etc.) 
devem ser armazenados longe do alcance das 
crianças, pois existe o risco de asfixia. Deve desligar 
o aparelho da corrente elétrica antes de efetuar 
qualquer operação de instalação, para evitar o risco 
de choques elétricos. Durante a instalação, 
certifique-se de que o aparelho não danifica o cabo 
de alimentação, pois existe o risco de incêndio ou 
de choques elétricos. Ligue o aparelho apenas após 
concluir a instalação do mesmo.

Execute todos os trabalhos de corte no móvel 
antes de instalar o forno e remova todas as lascas de 
madeira e serradura.

INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA AVISOS IMPORTANTES QUE DEVERÁ 
LER E CUMPRIR

PT



Caso o aparelho não seja instalado sobre um 
forno, deverá instalar um painel de separação (não 
incluído) no compartimento localizado sob o 
aparelho.
AVISOS RELATIVOS À ELETRICIDADE

Deve ser possível desligar o aparelho da fonte de 
alimentação, desligando-o na ficha, caso esta esteja 
acessível, ou através de um interruptor multipolar 
instalado na tomada de acordo com a 
regulamentação aplicável a ligações elétricas; além 
disso, o aparelho deve dispor de ligação à terra, de 
acordo com as normas de segurança elétrica 
nacionais.

Não utilize extensões, tomadas múltiplas ou 
adaptadores. Após a instalação do aparelho, os 
componentes elétricos devem estar inacessíveis ao 
utilizador. Não utilize o aparelho com os pés 
descalços ou molhados. Não ligue este aparelho se 
o cabo ou a ficha elétrica apresentar danos, se não 
estiver a funcionar corretamente, se estiver 
danificado ou se tiver caído.

A instalação utilizando uma tomada do cabo de 
alimentação não é permitida exceto se o roduto já 
estiver equipado com uma tomada fornecida pelo 
Fabricante.

Se o cabo de alimentação estiver danificado 
deverá ser substituído por um idêntico do mesmo 
fabricante ou por um técnico de assistência ou 
pessoas similarmente qualificadas de modo a evitar 
a ocorrência de situações perigosas, pois existe o 
risco de choques elétricos.
LIMPEZA E MANUTENÇÃO

ADVERTÊNCIA: Assegure-se de que o aparelho 
está desligado da fonte de alimentação antes de 
realizar quaisquer operações de manutenção; nunca 
use uma máquina de limpeza a vapor para limpar o 
aparelho - risco de choques elétricos.

Não utilize produtos abrasivos ou corrosivos, 
produtos de limpeza à base de cloro, ou esfregões 
da louça.
ELIMINAÇÃO DA EMBALAGEM
O material da embalagem é 100% reciclável, conforme indicado pelo 
símbolo de reciclagem .
As várias partes da embalagem devem ser eliminadas de forma responsável 
e em total conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades 
locais.

ELIMINAÇÃO DE ELETRODOMÉSTICOS
Este aparelho é fabricado com materiais recicláveis ou reutilizáveis. 
Elimine-o em conformidade com as normas de eliminação de resíduos 
locais. Para obter mais informações sobre o tratamento, recuperação e 
reciclagem de eletrodomésticos, contacte as autoridades locais, o serviço 
de recolha de resíduos domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho. 
Este aparelho está classificado em conformidade com a Diretiva Europeia 
2012/19/UE relativa aos Resíduos de Equipamentos Elétricos e Eletrónicos 
(REEE) e com os regulamentos referentes à gestão de resíduos de 
equipamentos elétricos e eletrónicos de 2013 (conforme alteração). 
Ao assegurar a eliminação correta deste produto, estamos a proteger o 
ambiente e a saúde humana contra riscos negativos.

O símbolo  no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, 
indica que este aparelho não deve ser tratado como resíduo doméstico e 
deve ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder 
à reciclagem do equipamento elétrico e eletrónico.

SUGESTÕES PARA POUPAR ENERGIA
Tire o máximo partido do calor residual libertado pela sua placa durante o 
funcionamento da mesma, desligando-a durante alguns minutos antes de 
terminar a cozedura.
A base das suas panelas ou dos seus tachos deve cobrir a placa na 
totalidade; a utilização de recipientes mais pequenos do que a placa levará 
a um desperdício de energia. 
Tape as suas panelas e tachos com tampas adequadas às dimensões dos 
mesmos durante a cozedura e utilize o mínimo de água possível. A cozedura 
em recipientes sem tampa aumenta fortemente o consumo de energia.
Utilize apenas panelas e tachos com um fundo plano.

DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE
Este aparelho cumpre os requisitos de conceção ecológica do regulamento 
europeu n.º 66/2014, os requisitos de concepção ecológica dos produtos 
relacionados com o consumo de energia e o regulamento sobre as 
informações energéticas (alteração) (saída UE) de 2019 em conformidade 
com a norma europeia EN 60350-2.
As informações relacionadas com o modo de baixo consumo do aparelho, 
em conformidade com o Regulamento (UE) 2023/826, podem ser 
encontradas na seguinte hiperligação: https://docs.emeaappliance-docs.
eu.

NOTA
As pessoas com um pacemaker ou um dispositivo médico semelhante 
devem ter cuidado quando estiverem perto da placa de indução durante 
o seu funcionamento. O campo eletromagnético pode afetar o pacemaker 
ou dispositivo médico semelhante. Consulte o seu médico, ou o fabricante 
do pacemaker ou dispositivo médico semelhante, para obter informações 
adicionais sobre os efeitos do campo eletromagnético da placa de indução 
no seu dispositivo. 



LIGAÇÃO ELÉTRICA

A ligação elétrica deve ser efetuada antes de ligar o aparelho à corrente doméstica. 
O aparelho deverá ser instalado por um técnico qualificado, com conhecimento das normas vigentes em matéria de instalação e segurança. Mais especificamente, 
a instalação deverá ser realizada em conformidade com os regulamentos do fornecedor de eletricidade local. 
Certifique-se de que a tensão elétrica indicada na chapa de características situada no fundo do aparelho, corresponde à da habitação na qual vai ser instalado. 
A ligação à terra do aparelho é obrigatória: utilize apenas condutores (incluindo o condutor de terra) com as dimensões apropriadas. 
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DESCRIÇÃO DO PRODUTO

1. Placa de cozedura
2. Painel de comandos

PAINEL DE COMANDOS

1 2 3

15

10

9
7 7

5 87 7

6 14

11 12

POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Símbolos/ativação de funções especiais
2. Nível de cozedura selecionado
3. Botão de desligar a zona de cozedura
4. Barra deslizante tátil
5. Botão de aquecimento rápido (Booster)
6. Botão FLEXISIDE (esquerda)

7. Indicador luminoso – função ativa
8. Botão Ligar/Desligar
9. Temporizador
10. Botão 6th Sense
11. Indicador de tempo de cozedura
12. Botão OK/Bloqueio de botões – 3 segundos

13. Botão FLEXISIDE (direita)
14. Indicador de ativação do temporizador
15. Indicador de seleção de zona
16. Símbolo do indicador do temporizador 

1

2

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO WHIRLPOOL
Para beneficiar de uma assistência mais completa, registe 
o seu produto em www.register10.eu. EFETUE A LEITURA DO CÓDIGO 

QR NO SEU APARELHO PARA 
OBTER MAIS INFORMAÇÕES! Leia as instruções de segurança com atenção antes de 

usar o aparelho.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

ACESSÓRIOS

Utilize apenas tachos e panelas feitos de material ferromagnético adequado para 
placas de indução. Verifique o símbolo (geralmente estampado no fundo) 
para determinar se uma panela é adequada. Também se pode utilizar um íman 
para verificar se a base do utensílio de cozinha é magnética. 

UTENSÍLIOS DE 
COZINHA PROPRIEDADES DOS MATERIAIS

Utensílios 
de cozinha 
recomendados

A base é feita de aço inoxidável 
com design tipo sanduíche, aço 
esmaltado, ferro fundido.

Garante uma eficiência ideal, 
aquece rapidamente e distribui o 
calor uniformemente.

Utensílios 
de cozinha 
adequados

A base não é totalmente 
ferromagnética (o íman só 
adere a uma parte da base do 
recipiente).

Só a zona ferromagnética é que 
aquece. Consequentemente, 
pode aquecer mais lentamente 
e o calor pode ser distribuído de 
forma menos uniforme.

Utensílios 
de cozinha 
adequados

A base ferromagnética contém 
áreas com alumínio ou tem uma 
área rebaixada no centro.

A área ferromagnética é mais 
pequena do que a área real da 
base do utensílio de cozinha. 
Consequentemente, a potência 
pode ser menor e os utensílios 
de cozinha podem não aquecer o 
suficiente. Os utensílios de cozinha 
podem não ser detetados.

Não adequado Aço fino normal, vidro, argila, 
cobre, alumínio e outros 
materiais não ferromagnéticos, 
utensílios de cozinha com pés de 
borracha.

Os utensílios de cozinha não são 
detetados e não aquecem.

NOTA: Todos os utensílios de cozinha devem ter uma base plana. Verifique 
periodicamente se a base apresenta sinais de deformação, uma vez que alguns 
utensílios de cozinha podem sofrer deformações devido ao calor elevado.
A utilização de utensílios de cozinha que não correspondam às dimensões e 
propriedades recomendadas pode afetar significativamente o desempenho 
da cozedura e provocar resultados insatisfatórios.

ADAPTADORES PARA TACHOS/PANELAS QUE NÃO SÃO ADEQUADOS 
PARA A COZEDURA DE INDUÇÃO
A utilização de placas adaptadoras afeta a eficiência e, por conseguinte, aumenta 
o tempo necessário para aquecer água ou alimentos. Certifique-se de que o 

diâmetro ferromagnético da base do recipiente de cozinha está alinhado com 
o diâmetro da placa de adaptação e com o diâmetro da zona de cozedura. Se 
estas medidas não corresponderem, a eficiência e o desempenho podem ser 
significativamente reduzidos. Se estas indicações não forem respeitadas, pode 
ocorrer uma acumulação de calor que não é transferida eficazmente para a panela 
ou frigideira, podendo provocar o escurecimento da placa e da placa.

TACHOS E PANELAS VAZIOS
A placa está equipada com um sistema de segurança interno que ativa a função 
"Desligar automático" quando é detetada uma temperatura demasiado elevada. 
Não se recomenda a utilização de tachos e panelas vazios com fundo fino, mas, 
se forem utilizados, a temperatura pode subir mais rapidamente do que o tempo 
necessário para que o "Desligar automático" seja acionado de imediato, com o 
risco de danificar a panela ou a superfície da placa. Se isso acontecer, não tocar 
na frigideira ou na superfície da placa. Aguardar que todos os componentes 
arrefeçam. Se for apresentada uma mensagem de erro, contacte o centro de 
assistência.

DIMENSÕES DE BASE DE TACHO/PANELA ADEQUADAS ÀS 
DIFERENTES ZONAS DE COZEDURA
Para garantir o bom funcionamento da placa, utilize recipientes com um 
diâmetro de base adequado para cada zona (ver tabela abaixo). Tenha em 
atenção que os fabricantes de utensílios de cozinha fornecem frequentemente 
a dimensão do diâmetro superior do utensílio, em vez do diâmetro da base. 
Para que a placa de cozedura funcione como previsto, utilize sempre uma zona 
de cozedura com uma dimensão correspondente à dimensão ferromagnética 
da base do recipiente para cozinhar.
Centrar corretamente o tacho/panela na zona de cozedura utilizada. Recomenda-
se que não se utilizem recipientes maiores do que a dimensão da zona de cozedura.

2
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3

UTILIZAÇÃO DE UTENSÍLIOS DE COZINHA POR ZONA

Zona Formato adequado 
dos utensílios de 

cozinha

Ferromagnético 
adequado base (cm)

1 ou 2 Redondo ou 
quadrado 15

3 ou 3 Redondo ou 
quadrado 15

1+2 ou 3+4
(Flexi Side) Oval ou retangular Lado curto 16 - 21

Lado comprido 24 - 38

DEFINIÇÃO DE POTÊNCIA
Na altura de aquisição, a placa está definida para a potência máxima. Regule a 
definição de acordo com os limites do sistema elétrico da sua casa, conforme 
descrito no seguinte parágrafo.
NOTA: Dependendo da potência selecionada para a placa, alguns níveis de 
potência e funções de cozedura (e.x., fervura ou aquecimento rápido) poderão ser 
limitados automaticamente, de forma a evitar que os limites selecionados sejam 
ultrapassados.

Para de�nir a potência da placa:
Depois de ligar o dispositivo à rede elétrica, pode definir o nível de potência 
num período de 60 segundos.
Pressione o botão “+“ do temporizador mais à direita durante, pelo menos, 
5 segundos. No ecrã, é apresentado o símbolo “PL“.
Prima o botão 3 sec OK  para confirmar.
Utilize os botões “+“ e “−“ para selecionar o nível de potência pretendido. 
Os níveis de potência disponíveis são: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Confirme premindo 3 sec OK .

O nível de potência selecionado mantém-se na memória mesmo que a 
alimentação elétrica seja interrompida. 
Para alterar o nível de potência, desligue o aparelho da rede elétrica durante pelo 
menos 60 segundos e, em seguida, volte a ligá-lo e repita os passos anteriores.

Se ocorrer um erro durante a sequência de definição, aparece o símbolo “EE“ e 
irá ouvir um sinal sonoro. Se isso acontecer, repita a operação.
Se o erro persistir, contacte o Serviço Pós-Venda. 

LIGAR/DESLIGAR O SINAL SONORO
Para ligar/desligar o sinal sonoro:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• Prima o botão “P“ no canto superior esquerdo da primeira barra deslizante 

tátil durante 5 segundos.
Quaisquer alarmes que estejam definidos irão manter-se ativos. 

MODO DE DEMONSTRAÇÃO (aquecimento desativado, consulte os 
procedimentos a efetuar na secção “Resolução de problemas“)
Para ligar e desligar o modo de demonstração:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• No primeiro minuto, prima o botão de aquecimento rápido “P“ do teclado do 

canto inferior esquerdo durante 5 segundos (como ilustrado abaixo); 
• “DE“ surgirá no visor.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec



UTILIZAÇÃO DIÁRIA

LIGAR/DESLIGAR A PLACA
Para ligar a placa, prima o botão de ligação durante cerca de 1 segundo. Para 
desligar a placa, volte a premir o mesmo botão, e todas as zonas de cozedura 
serão desativadas.

COLOCAÇÃO
Não tape os símbolos do painel de controlo com o tacho.
Lembre-se: Nas zonas de confeção perto do painel de controlo, é aconselhável manter 
as panelas e frigideiras dentro das marcações (tendo em consideração a parte de 
inferior da frigideira e extremidade superior, uma vez que esta tende a ser mais larga).
Tal evita o excesso de sobreaquecimento no ecrã tátil. Quando grelhar ou 
fritar, utilize as zonas de cozedura traseiras sempre que possível. 

ATIVAR/DESATIVAR ZONAS DE COZEDURA E AJUSTAR OS NÍVEIS DE 
POTÊNCIA

OFF P18

Para ativar as zonas de cozedura:
Deslize o seu dedo na horizontal sobre o teclado (CURSOR) da zona de 
cozedura requerida para ativá-la e regular a potência. O nível será apresentado 
em linha com a zona, juntamente com o indicador luminoso que identifica 
a zona de cozedura ativa. O botão ”P” pode ser utilizado para selecionar a 
função de aquecimento rápido (Booster).

Para desativar as zonas de cozedura:
Selecione o botão “OFF“ na parte superior no início da barra deslizante tátil.

3 sec OK
BLOQUEIO DO PAINEL DE CONTROLO

Para bloquear as definições e evitar que a placa seja ligada inadvertidamente, 
prima e mantenha premido o botão OK/Bloqueio de botões durante 3 segundos. 
Um sinal sonoro e um indicador luminoso de aviso indicam que esta função foi 
ativada. O painel de controlo fica bloqueado, à exceção da função de desligar 
(  ). Para desbloquear os comandos, repita o procedimento de ativação.

TEMPORIZADOR
Existem dois temporizadores – um controla as zonas de cozedura do lado 
esquerdo e outro controla as zonas de cozedura do lado direito.

Para ativar o temporizador:
Prima o botão “+“ ou “−“ para definir o tempo pretendido na zona de cozedura 
que está a ser utilizada. Um indicador luminoso será ativado juntamente com 
o símbolo específico . Depois de decorrido o tempo definido, ouve-se um 
sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-se automaticamente.
O tempo pode ser alterado a qualquer altura, sendo possível ativar vários 
temporizadores em simultâneo.
Caso sejam ativados dois temporizadores no mesmo lado da placa em simultâneo, 
o “indicador de seleção de zona“ começará a piscar e o tempo de cozedura 
selecionado é apresentado no visor central.

Para desativar o temporizador:
Prima os botões “+“ e “−“ m conjunto até que o temporizador seja desativado.

INDICADOR DO TEMPORIZADOR
Este LED (quando ativado) indica que o temporizador foi definido para a zona 
de cozedura.

FUNÇÕES

FLEXISIDE
Ao selecionar o botão “FLEXISIDE“, é possível combinar duas zonas de 
cozedura e utilizá-las em simultâneo, cobrindo toda a superfície com um 
tacho grande ou apenas parcialmente com um tacho redondo/oval. 
A função permanece sempre ligada e, caso seja utilizado apenas um tacho, 
pode ser alargada para toda a superfície. Neste caso, podem ser utilizados 
indistintamente ambos os teclados deslizantes (esquerdo e direito). 
Ideal para cozinhar com tachos ovais ou retangulares ou com suportes para 
tachos.
Para desativar a função , prima a tecla “FLEXISIDE“.
NOTA: não é possível selecionar as funções especiais ao utilizar esta 
funcionalidade.
IMPORTANTE: Coloque os recipientes de cozedura no centro da zona de 
cozedura, de forma a que os mesmos cubram, pelo menos, um dos pontos de 
referência (conforme apresentado abaixo).

6TH SENSE
O botão “6th Sense“ ativa as funções especiais. 
Posicione o tacho na devida posição e selecione a zona de cozedura.
Prima o botão “6th Sense“. No visor, a área selecionada irá apresentar “A“.
O indicador da primeira função especial disponível para a zona de cozedura 
acende-se.
Selecione a função especial pretendida premindo o botão “6th Sense“ uma ou 
várias vezes.
A função é ativada quando premir o botão 3 sec OK para confirmar.
Para selecionar outra função especial, prima “OFF“ (Desligado) e, em seguida, 
o botão “6th Sense“ para selecionar a função requerida. 
Para desativar as funções especiais e regressar ao modo manual, prima “OFF“ 
(Desligado).
O nível de potência para utilizar as funções especiais é predefinido pela placa 
e não pode ser modificado.

DERRETER
Esta função permite que os alimentos fiquem a uma temperatura ideal para 
derreter e manter o estado dos alimentos sem o risco de queimarem. 
Este método é ideal, pois não estraga os alimentos sensíveis, tal como o 
chocolate, evitando que colem ao tacho.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18
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TABELA DE COZEDURA

NÍVEL DE POTÊNCIA TIPO DE COZEDURA UTILIZAÇÃO DO NÍVEL
(a indicação junta a experiência e os hábitos de cozedura)

Potência 
máxima P Aquecimento rápido Ideal para o aumento rápido da temperatura dos alimentos para uma cozedura rápida 

(para água) ou para o aquecimento rápido de líquidos. 

14 − 18
Fritar − ferver Ideal para dourar, começar a cozinhar e fritar alimentos congelados a baixas temperaturas, 

permitindo também ferver rapidamente os líquidos. 

Alourar − saltear − ferver − assar Ideal para saltear, manter uma cozedura forte, cozinhar e grelhar.

10 − 14

Alourar − cozer − guisar − saltear − 
assar

Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar e preaquecer 
acessórios. 

Cozinhar− guisar− saltear− grelhar − 
cozinhar até ficar cremoso

Ideal para saltear, manter uma cozedura leve, cozinhar e grelhar (durante períodos 
mais longos). 

5 − 9 Cozinhar − cozinhar lentamente − 
engrossar − dar cremosidade 

Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe) com líquidos (p. ex., 
água, vinho, caldo, leite) e massas cremosas.
Ideal para receitas de cozedura lenta (quantidades inferiores a 1 litro: arroz, molhos, 
assados, peixe) com líquidos (p. ex., água, vinho, caldo, leite).

1 − 4
Derreter − descongelar Ideal para amolecer manteiga, derreter levemente chocolate, descongelar pequenos 

itens.
Manter a comida quente − risoto 

cremoso
Ideal para manter quentes pequenas porções de alimentos acabadas de cozinhar ou 
manter a temperatura dos pratos de serviço e dar cremosidade a risotos.

Potência 
zero OFF – Placa em modo de espera ou modo desligado (potencial calor residual de fim de 

cozedura indicado pela letra “H“).

MANTER QUENTE
Esta função permite manter a comida a uma temperatura ideal, normalmente 
depois de a cozedura estar concluída, ou quando pretender reduzir líquidos 
muito lentamente. 
Ideal para servir alimentos à temperatura perfeita.

FERVER EM LUME BRANDO
Esta função é ideal para manter uma temperatura de cozedura lenta, 
permitindo cozinhar alimentos durante períodos de tempo longos sem que 
haja risco de quei'marem. 
Ideal para receitas que impliquem uma cozedura longa (arroz, molhos, 
assados) com molhos líquidos.

FERVER
Esta função permite ferver água e mantê-la a ferver com um menor consumo 
de energia.
Deverá encher a panela com cerca de 2 litros de água (preferencialmente à 
temperatura ambiente).

Em todos os casos, recomenda-se que os utilizadores fiquem atentos à água a 
ferver e verifiquem regularmente a quantidade de água restante.
Se as panelas forem grandes e a quantidade de água for superior a 2 litros, 
recomendamos a utilização de uma tampa para otimizar o tempo de ebulição.

CHEF CONTROL   
A zona flexível divide-se em três zonas de cozedura (ver 
figura) que são ativadas numa potência predefinida 
(alta, média ou baixa) dependendo da posição do 
tacho/panela: mova o tacho/panela sobre a superfície 
para continuar a cozedura a temperaturas diferentes 
sem ter de utilizar os controlos.

alta

baixa

média

INDICADORES

CALOR RESIDUAL
Se a letra “H“ for apresentada no visor, tal significa que a zona de cozedura está 
quente. O indicador acende-se mesmo que a zona de cozedura não tenha sido 
ativada mas tenha sido aquecida devido à utilização das zonas adjacentes, ou à 
colocação de um recipiente de cozedura quente sobre a respetiva zona.
Quando a zona de cozedura tiver arrefecido, a letra “H“ desaparece do visor.

TACHO POSICIONADO INCORRETAMENTE OU EM FALTA 
Este símbolo aparece se o tacho não for adequado para cozedura por indução, 
não estiver posicionado corretamente ou for de um tamanho inadequado 
para a zona de cozedura selecionada. Se não for detetado qualquer tacho 
num período de 30 segundos após a seleção, a zona de cozedura desliga-se.

A tabela de cozedura fornece um exemplo do tipo de cozedura para cada nível de potência. A potência real proporcionada por cada nível de potência depende 
da dimensão da zona de cozedura.



LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Importante:
• Antes de limpar, certi�que-se de que as zonas de cozedura estão 

desligadas e que o indicador de calor residual (“H“) não está aceso.
• Não utilize esponjas abrasivas nem esfregões de palha de aço, pois 

podem danificar o vidro.
• Após cada utilização, limpe a placa (após arrefecer) para remover 

quaisquer depósitos e manchas originadas por resíduos de alimentos.
• Uma superfície que não esteja adequadamente limpa poderá reduzir a 

sensibilidade dos botões do painel de controlo.
• Apenas utilize um raspador se existirem resíduos colados na superfície da 

placa. Siga as instruções do fabricante do raspador para evitar riscar o vidro.
• Açúcar ou alimentos com elevado conteúdo de açúcar podem danificar a 

placa e devem ser removidos de imediato.
• Sal, açúcar e areia riscam a superfície de vidro.
• Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de 

limpeza específico para placas (siga as instruções do fabricante).

• Os derrames de líquidos 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 logótipo 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 superfície da 
placa durante mais tempo.
Para limpar placas com a tecnologia iXelium™, siga as seguintes recomendações:
• Utilize um pano macio (idealmente, de microfibras) humedecido com 

água ou líquido de limpeza normal para vidros.
• Para obter melhores resultados, deixe um pano húmido sobre a superfície 

de vidro da placa durante alguns minutos.

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

• Verifique se o abastecimento de eletricidade não foi desligado.
• Se não conseguir desligar a placa depois de a utilizar, desligue-a da rede 

elétrica.
• Se, quando a placa for ligada, aparecerem códigos alfanuméricos no visor, 

consulte as instruções na tabela abaixo.

Lembre-se: A presença de água, líquido derramado de panelas ou quaisquer 
objetos sobre os botões da placa pode ativar ou desativar inadvertidamente a 
função de bloqueio do painel de controlo.

As placas de indução podem emitir sons de assobio ou estalidos durante o 
funcionamento normal. Estes ruídos têm origem nos recipientes e têm a 
ver com as características das bases dos recipientes (por exemplo, quando 
as bases são compostas por diversas camadas de materiais ou quando são 
irregulares).

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

SONS EMITIDOS DURANTE O FUNCIONAMENTO

CÓDIGO VISOR DESCRIÇÃO CAUSAS POSSÍVEIS SOLUÇÃO

F0E1

Foi detetada a presença de recipientes 
para cozedura mas os mesmos não são 
compatíveis com a operação requerida.

O recipiente para cozedura em questão 
não está bem posicionado na zona de 
cozedura ou não é compatível com uma 
ou mais zonas de cozedura.

Prima o botão ”On/Off” (Ligar/Desligar) duas 
vezes para remover o código F0E1 e repor 
a funcionalidade da zona de cozedura. Em 
seguida, tente utilizar um recipiente para 
cozedura numa zona de cozedura diferente 
ou utilizar um outro recipiente para cozedura.

F0E7

Cabo de alimentação ligado 
incorretamente.

A ligação à fonte de alimentação não 
foi realizada exatamente conforme 
o estabelecido na secção ”LIGAÇÃO 
ELÉTRICA”.

Ajuste a ligação à fonte de alimentação em 
conformidade com as instruções contidas na 
secção ”LIGAÇÃO ELÉTRICA”.

F0EA A zona de comandos desliga-se devido a 
temperatura demasiado elevada.

A temperatura interna das peças 
eletrónicas é demasiado elevada.

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

F0E9 A zona de cozedura desliga-se quando as 
temperaturas são demasiado elevadas.

A temperatura interna das peças eletrónicas 
é demasiado elevada.

Aguarde até que a zona de cozedura arrefeça 
antes de voltar a utilizá-la.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Desligue a placa da corrente elétrica. 
Aguarde alguns segundos e, em seguida, ligue novamente a placa à fonte de alimentação elétrica.
Caso o problema persista, contacte o centro de serviços e indique o código de erro apresentado no visor do aparelho

d E
[quando a placa está 

desligada]

A placa não aquece.
Não é possível ativar as funções.

MODO DE DEMONSTRAÇÃO ligado. Siga as instruções contidas no parágrafo 
”MODO DE DEMONSTRAÇÃO” .

Ex.:   :
A placa não permite a ativação de uma 
função especial.

O regulador de potência limita os níveis de 
potência de acordo com o valor máximo 
definido para a placa.

Consulte a secção ”Definição de potência”.

Ex.:   
[Nível de potência 

inferior ao nível 
requerido]

A placa define automaticamente um nível 
de potência mínimo para garantir que a 
zona de cozedura possa ser utilizada.

O regulador de potência limita os níveis 
de potência de acordo com o valor 
máximo definido para a placa.

Consulte a secção ”Definição de potência”.
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SERVIÇO PÓS-VENDA

ANTES DE CONTACTAR O SERVIÇO PÓS-VENDA:

1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestões 
fornecidas na secção de RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS.

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

SE O PROBLEMA PERSISTIR APÓS ESSAS VERIFICAÇÕES, CONTACTE O 
SERVIÇO PÓS-VENDA MAIS PRÓXIMO.
Quando contactar o nosso Serviço de Pós-venda indique sempre:
• uma breve descrição da anomalia;
• o tipo e o modelo exato do aparelho; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• o número de série (número situado após a palavra SN na chapa de 

características localizada por baixo do aparelho). O número de série 
também se encontra indicado na documentação;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• a sua morada completa;
• o seu número de telefone.

Se for necessário efetuar alguma reparação, contacte um Serviço de Assistência 
Técnica autorizado (para garantir a utilização de peças sobressalentes originais 
e uma reparação correta). 

No caso de uma instalação de encastramento, contacte o Serviço PósVenda 
para solicitar o kit de parafusos de montagem (caso não exista)..

No caso da instalação da placa não ser efetuada sobre um forno encastrado, 
pode contactar o Serviço de Pós-Venda para adquirir o kit do separador 
C00628720 (placas de 60 e 65 cm) ou C00628721 (placa de 77 cm).
Se preferir não adquirir o kit do separador, certifique-se de que instala um 
separador de acordo com as instruções de instalação.

400020024627

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser consultadas:
• Utilizar o código QR no seu aparelho;
• Visitando o nosso website docs.  whirlpool.eu/docs;
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone contido no livrete da garantia). 

Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa de identificação do seu produto.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Produzido sob licença.



Przed przystąpieniem do użytkowania urządzenia 
należy zapoznać się instrukcjami bezpieczeństwa. 
Przechowywać w podręcznym miejscu w celu 
korzystania w przyszłości.
W niniejszej instrukcji oraz na samym urządzeniu 
znajdują się ważne ostrzeżenia dotyczące 
bezpieczeństwa, które należy zawsze uwzględniać. 
Producent urządzenia nie ponosi odpowiedzialności 
za jakiekolwiek szkody wynikłe z nieprzestrzegania 
niniejszych instrukcji bezpieczeństwa, 
nieprawidłowego użytkowania urządzenia lub 
niewłaściwego ustawienia elementów sterujących.

OSTRZEŻENIE: Jeśli powierzchnia płyty jest pęknięta, 
nie wolno używać urządzenia – ryzyko porażenia prądem.

OSTRZEŻENIE: Zagrożenie pożarem: Na 
powierzchniach grzejnych nie należy przechowywać 
żadnych przedmiotów.

OSTROŻNIE: Proces gotowania musi być 
nadzorowany. Proces krótkiego gotowania musi być 
nadzorowany przez cały czas.

OSTRZEŻENIE: Pozostawienie urządzenia bez 
nadzoru podczas przyrządzania potraw z użyciem 
oleju i tłuszczu może spowodować zagrożenie i 
prowadzić do powstania pożaru. NIGDY nie należy 
próbować gasić ognia wodą: zamiast tego należy 
wyłączyć urządzenie i zakryć płomień np. pokrywką 
lub kocem gaśniczym.

Nie używać płyty kuchennej jako powierzchni 
roboczej. Ścierki kuchenne i inne łatwopalne materiały 
powinny być przechowywane z dala od urządzenia, 
dopóki wszystkie jego podzespoły całkowicie nie 
ostygną – ryzyko pożaru.

Metalowe przedmioty, takie jak noże, widelce, łyżki 
i pokrywki, nie powinny być umieszczane na 
powierzchni płyty, ponieważ mogą się nagrzewać.

Małe dzieci (0-3  lat) nie powinny przebywać w 
pobliżu urządzenia. Dzieci (3-8  lat) ) nie powinny 
przebywać w pobliżu urządzenia bez stałego nadzoru. 
Dzieci w wieku 8 lat i starsze, osoby o ograniczonej 
sprawności fizycznej, sensorycznej lub umysłowej 
oraz osoby bez odpowiedniego doświadczenia i 
wiedzy mogą korzystać z urządzenia wyłącznie pod 
nadzorem lub po otrzymaniu odpowiednich instrukcji 
dotyczących bezpiecznego użytkowania urządzenia 
oraz pod warunkiem, że rozumieją zagrożenia 
związane z obsługą urządzenia. Nie pozwalać, by 
dzieci bawiły urządzeniem. Dzieci nie mogą czyścić 
ani konserwować urządzenia bez nadzoru.

Po zakończeniu używania płyty należy wyłączyć 
pole grzewcze za pomocą przycisku, zamiast polegać 
na układzie wykrywania obecności naczynia.

OSTRZEŻENIE: Urządzenie i jego łatwo dostępne 
części mogą nagrzewać się podczas pracy. Należy 
uważać, aby nie dotknąć elementów grzejnych. Dzieci 

do lat 8 nie mogą znajdować się w pobliżu urządzenia 
bez stałego nadzoru.

Żywność nie może być pozostawiona w 
urządzeniu lub na nim dłużej niż godzinę przed lub 
po gotowaniu.
DOZWOLONE ZASTOSOWANIE

OSTROŻNIE: urządzenie nie zostało przeznaczone 
do obsługi za pomocą zewnętrznego urządzenia, np. 
timera, ani niezależnego systemu zdalnego 
sterowania.

To urządzenie jest przeznaczone do użytku w 
gospodarstwach domowych i do podobnych 
zastosowań, takich jak: kuchnie dla pracowników w 
sklepach, biurach i  innych środowiskach roboczych; 
gospodarstwa rolne; wykorzystanie przez klientów w 
hotelach, motelach oraz innych obiektach mieszkalnych.

Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie 
pomieszczeń) są zabronione.

Urządzenie nie jest przeznaczone do użytku 
przemysłowego. Urządzenia nie należy używać na 
zewnątrz.

OSTRZEŻENIE: Płyta indukcyjna może generować 
dźwięk akustyczny, gdy coś zostanie pozostawione 
na panelu sterowania. Wyłączyć płytę grzewczą za 
pomocą przycisku WŁ./WYŁ.
INSTALACJA

Urządzenie muszą przytrzymywać i montować co 
najmniej dwie osoby – ryzyko obrażeń. W celu 
odpakowania i instalacji używać rękawic ochronnych 
– ryzyko skaleczenia.

Instalacja, podłączenia do źródła wody i zasilania 
oraz wszelkie naprawy muszą być wykonywane przez 
wykwalifikowanego technika. Nie naprawiać ani nie 
wymieniać żadnej części urządzenia, jeśli nie jest to 
wyraźnie dozwolone w instrukcji obsługi. Nie należy 
pozwalać dzieciom zbliżać się do miejsca instalacji. Po 
rozpakowaniu urządzenia należy sprawdzić, czy nie 
zostało uszkodzone podczas transportu. W przypadku 
problemów należy skontaktować się z najbliższym 
serwisem technicznym. Po instalacji zbędne 
opakowanie (elementy z plastiku, styropianu, itd.) 
należy umieścić w miejscu niedostępnym dla dzieci – 
ryzyko uduszenia. Przed przystąpieniem do 
jakichkolwiek czynności montażowych urządzenie 
należy odłączyć od zasilania elektrycznego – ryzyko 
porażenia prądem. Podczas instalacji upewnić się, że 
urządzenie nie może uszkodzić przewodu zasilającego 
– ryzyko porażenia prądem. Urządzenie można 
uruchomić dopiero po zakończeniu instalacji.

Przed włożeniem piekarnika mebel należy przyciąć 
i dokładnie usunąć trociny i wióry.

Jeśli urządzenie nie zostało zainstalowane nad 
piekarnikiem, w szafce pod urządzeniem należy 
zamontować panel oddzielający (brak w zestawie).

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE 
BEZPIECZEŃSTWA

PRZECZYTAĆ I ŚCIŚLE PRZESTRZEGAĆ
PL



OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE ELEKTRYCZNOŚCI
Musi istnieć możliwość odłączenia urządzenia od 

źródła zasilania przez wyjęcie wtyczki (jeśli wtyczka 
jest dostępna) lub za pomocą dostępnego 
przełącznika wielobiegunowego, zainstalowanego w 
przewodzie do gniazda zasilania zgodnie 
z  obowiązującymi normami krajowymi; urządzenie 
musi także posiadać uziemienie zgodnie 
z obowiązującymi normami krajowymi.

Nie stosować przedłużaczy, rozdzielaczy i złączy 
pośrednich. Po zakończeniu instalacji użytkownik nie 
powinien mieć dostępu do podzespołów 
elektrycznych urządzenia. Nie korzystać z urządzenia 
na boso lub będąc mokrym. Nie uruchamiać 
urządzenia, jeśli kabel zasilający lub wtyczka są 
uszkodzone, nie działa ono prawidłowo lub zostało 
uszkodzone bądź upuszczone.

Podłączenie za pomocą wtyczki przewodu 
zasilającego nie jest dozwolone, jeżeli nie stanowi 
ona fabrycznego wyposażenia produktu.

Jeśli przewód zasilający jest uszkodzony, jego 
wymianę na identyczny należy ze względów 
bezpieczeństwa zlecić przedstawicielowi producenta, 
serwisowi technicznemu lub innej wykwalifikowanej 
osobie w celu uniknięcia potencjalnego ryzyka – 
ryzyko porażenia prądem.
CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

OSTRZEŻENIE: Przed przystąpieniem do czynności 
konserwacyjnych należy sprawdzić, czy urządzenie 
zostało wyłączone i odłączone od źródła zasilania – 
ryzyko porażenia prądem; Nigdy nie należy stosować 
urządzeń czyszczących parą – ryzyko porażenia 
prądem.

Nie należy używać środków ściernych, żrących, 
środków na bazie chloru ani środków do szorowania.
UTYLIZACJA OPAKOWANIA
Materiał, z którego wykonano opakowanie, w 100% nadaje się do recyklingu 
i jest oznaczony symbolem .
Części opakowania nie należy wyrzucać, lecz zutylizować zgodnie z 
przepisami określonymi przez lokalne władze.

UTYLIZACJA URZĄDZEŃ AGD
Urządzenie zostało wykonane z materiałów nadających się do recyklingu 
lub do ponownego użycia. Urządzenie należy utylizować zgodnie z 
miejscowymi przepisami dotyczącymi gospodarki odpadami. Aby uzyskać 
więcej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz recyklingu urządzeń 
AGD, należy skontaktować się z odpowiednim lokalnym urzędem, punktem 
skupu złomu AGD lub sklepem, w którym zakupiono urządzenie. To 
urządzenie jest oznaczone zgodnie z dyrektywą Unii Europejskiej 2012/19/UE 
w sprawie zużytego sprzętu elektrotechnicznego i elektronicznego (WEEE) 
oraz z przepisami dotyczącymi sprzętu elektrycznego i elektronicznego z 
2013 r. (w brzmieniu zmienionym).
Właściwa utylizacja urządzenia pomoże zapobiec ewentualnym 
negatywnym skutkom dla środowiska oraz zdrowia ludzkiego.

Symbol  na urządzeniu lub w dołączonej do niego dokumentacji oznacza, 
że urządzenia nie wolno traktować jak zwykłego odpadu domowego. 
Należy je przekazać do punktu zajmującego się utylizacją i recyklingiem 
urządzeń elektrycznych i elektronicznych. 
WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE OSZCZĘDZANIA ENERGII
Aby w pełni wykorzystać ciepło resztkowe płyty grzewczej, należy wyłączyć 
ją kilka minut przed planowanym zakończeniem gotowania.
Podstawa garnka lub patelni powinna całkowicie pokrywać powierzchnię 
płyty grzewczej; użycie naczynia o mniejszej powierzchni podstawy niż 
płyta grzewcza spowoduje niepotrzebną utratę energii. 

Podczas gotowania należy przykrywać garnki lub patelnie ściśle 
dopasowanymi pokrywkami i używać możliwie jak najmniej wody. 
Gotowanie bez pokrywki znacznie zwiększa zużycie energii.
Używać wyłącznie garnków i patelni z płaskim dnem.

DEKLARACJA ZGODNOŚCI
To urządzenie spełnia wymagania ekoprojektu z Rozporządzenia Komisji 
(UE) nr 66/2014 oraz rozporządzeń z 2019 r. dotyczących ekoprojektu dla 
produktów związanych z energią oraz informacji na temat energii (zmiana) 
(wyjście z UE), zgodnie z normą europejską EN 60350-2.
Informacje dotyczące trybu niskiego poboru mocy urządzenia zgodnie z 
rozporządzeniem (UE) 2023/826 można znaleźć pod poniższym linkiem: 
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

UWAGA
Osoby z rozrusznikiem serca lub podobnym urządzeniem medycznym 
powinny zachować ostrożność podczas stania w pobliżu płyty indukcyjnej, 
gdy jest ona włączona. Pole elektromagnetyczne może wpłynąć na 
działanie rozrusznika serca lub podobnego urządzenia. W celu uzyskania 
dodatkowych informacji na temat działania rozrusznika serca lub 
podobnego urządzenia w polu elektromagnetycznym płyty indukcyjnej 
należy skonsultować się z lekarzem lub producentem tych urządzeń. 



PODŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE

Przed podłączeniem płyty do źródła zasilania należy wykonać podłączenie elektryczne. 
Instalacja musi być przeprowadzona przez wykwalifikowanego pracownika znającego aktualne przepisy dotyczące bezpieczeństwa i instalacji. W szczególności, 
instalacja musi być przeprowadzona zgodnie z przepisami obowiązującymi u lokalnego dostawcy prądu. 
Upewnić się, że napięcie podane na tabliczce znamionowej znajdującej się w dolnej części urządzenia jest zgodne z napięciem w instalacji domowej. 
Obowiązujące przepisy wymagają, by urządzenie było uziemione: należy użyć jedynie przewodów (w tym przewodu uziemiającego) o odpowiednim rozmiarze. 
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OPIS PRODUKTU
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1. Płyta
2. Panel sterowania

PANEL STEROWANIA
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1. Symbole/włączanie funkcji specjalnych
2. Wybrany poziom mocy
3. Przycisk wyłączania pola grzewczego
4. Suwak dotykowy
5. Przycisk szybkiego rozgrzewania (Booster)
6. Przycisk FLEXISIDE (lewa)

7. Kontrolka – funkcja aktywna
8. Przycisk Włącz/Wyłącz
9. Minutnik
10. Przycisk 6th Sense
11. Wskaźnik czasu gotowania
12. Przycisk OK/Blokada przycisków – 3 sekundy

13. Przycisk FLEXISIDE (prawa)
14. Wskaźnik włączonego minutnika
15. Wskaźnik wyboru strefy
16. Symbol wskaźnika minutnika

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy zarejestrować 
urządzenie na stronie www.register10.eu.

W CELU UZYSKANIA 
SZCZEGÓŁOWYCH INFORMACJI, 
NALEŻY ZESKANOWAĆ KOD QR 
NA URZĄDZENIU! Przed użyciem urządzenia należy uważnie przeczytać 

instrukcje bezpieczeństwa.

PLInstrukcja użytkownika



PIERWSZE UŻYCIE

POWER MANAGEMENT (USTAWIENIA MOCY)
W momencie zakupu moc płyty jest ustawiona na maksimum. Dostosować 
ustawienia w zależności od ograniczeń instalacji elektrycznej w domu, tak jak 
opisano w następnym akapicie.
UWAGA: W zależności od mocy wybranej dla płyty grzewczej, niektóre poziomy 
mocy i funkcje strefy przyrządzania potraw grzewczej (np. gotowanie lub 
szybkie podgrzewanie) mogą być automatycznie ograniczane, aby zapobiec 
przekroczeniu wybranej wartości granicznej.

Aby ustawić poziom mocy płyty:
Po podłączeniu urządzenia do sieci elektrycznej pozostaje 60  sekund na 
ustawienie poziomu mocy.
Przytrzymać przycisk “+“ timera po prawej stronie przez co najmniej 5 sekund. 
Na ekranie wyświetli się symbol “PL“.
Potwierdzić naciskając przycisk 3 sec OK .
Za pomocą przycisków “+“ i “−“ wybrać żądany poziom mocy. 
Dostępne są następujące poziomy mocy: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potwierdzić naciskając przycisk 3 sec OK .

Wybrany poziom mocy pozostanie w pamięci urządzenia, nawet jeśli zostanie 
ono odłączone od prądu. 
Aby zmienić poziom mocy, należy odłączyć urządzenie od zasilania elektrycznego 
na co najmniej 60 sekund, następnie ponownie podłączyć i powtórzyć powyższe 
kroki.

Jeśli podczas sekwencji ustawiania wystąpi błąd, pojawi się symbol “EE“ i rozlegnie 
się sygnał dźwiękowy. Jeśli tak się stanie, należy powtórzyć sekwencję.
Jeśli problem wystąpi ponownie, należy skontaktować się z serwisem technicznym.

WŁĄCZANIE I WYŁĄCZANIE SYGNAŁU DŹWIĘKOWEGO
Aby włączyć/wyłączyć sygnał dźwiękowy:
• Podłączyć płytę indukcyjną do zasilania elektrycznego;
• Poczekać na sekwencję włączania,
• Przytrzymać przez 5 sekund przycisk “P“ na suwaku dotykowym znajdującym 

się z lewej strony na górze.
Wszystkie ustawione alarmy pozostaną aktywne. 

TRYB DEMO (podgrzewanie wyłączone, patrz rozdział “Usuwanie usterek“)
Aby włączyć/wyłączyć tryb demo:
• Podłączyć płytę indukcyjną do zasilania elektrycznego;
• Poczekać na sekwencję włączania,
• W ciągu pierwszej minuty przytrzymać przez 5  sekund przycisk szybkiego 

rozgrzewania “P“ znajdujący się na lewym dolnym suwaku dotykowym (jak 
pokazano poniżej);

• Na wyświetlaczu pojawi się “DE“.
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AKCESORIA

Należy używać wyłącznie garnków i patelni wykonanych z materiałów 
ferromagnetycznych odpowiednich do płyt indukcyjnych. Aby określić, czy dany 
garnek jest odpowiedni, należy sprawdzić, czy posiada symbol (zazwyczaj 
wybity na spodzie). Do sprawdzenia, czy naczynie kuchenne ma właściwości 
magnetyczne, można również użyć magnesu. 

NACZYNIA 
KUCHENNE WŁAŚCIWOŚCI MATERIAŁU

Zalecane naczynia 
kuchenne

Podstawa wykonana ze stali 
nierdzewnej o strukturze 
warstwowej, stali emaliowanej, 
żeliwa.

Zapewnia optymalną wydajność, 
szybko się nagrzewa i równomiernie 
rozprowadza ciepło.

Odpowiednie 
naczynia 
kuchenne

Podstawa nie jest w pełni 
ferromagnetyczna (magnes 
przylega tylko do części 
podstawy naczynia).

Nagrzewa się tylko powierzchnia 
ferromagnetyczna. W rezultacie 
może nagrzewać się wolniej, a 
ciepło może być rozprowadzane 
mniej równomiernie.

Odpowiednie 
naczynia 
kuchenne

Podstawa ferromagnetyczna 
zawiera powierzchnie z 
aluminium lub posiada 
wgłębienie w środku.

Powierzchnia ferromagnetyczna 
jest mniejsza niż rzeczywista 
powierzchnia dna naczynia. W 
rezultacie dostarczana moc może 
być mniejsza, a naczynie może 
nie nagrzewać się wystarczająco. 
Naczynie może nie zostać wykryte.

Nieodpowiednie Zwykła cienka stal, szkło, glina, 
miedź, aluminium i inne materiały 
nieferromagnetyczne, naczynia z 
gumowymi nóżkami.

Naczynie nie jest wykrywane i 
nie nagrzewa się.

UWAGA: Wszystkie naczynia kuchenne muszą mieć płaską podstawę. Należy okresowo 
sprawdzać podstawę pod kątem jakichkolwiek oznak odkształcenia, ponieważ 
niektóre naczynia mogą ulec deformacji pod wpływem wysokiej temperatury.
Korzystanie z naczyń, które nie odpowiadają zalecanym rozmiarom i właściwościom, 
może znacząco wpłynąć na wydajność gotowania i spowodować niezadowalające 
wyniki.

ADAPTERY DLA GARNKÓW/PATELNI NIEPRZYSTOSOWANYCH DO INDUKCJI
Zastosowanie płyt adaptacyjnych wpływa na wydajność, a tym samym wydłuża 
czas potrzebny do podgrzania wody lub żywności. Należy upewnić się, że 

ferromagnetyczna średnica podstawy naczynia pokrywa się zarówno ze średnicą 
płyty adaptacyjnej, jak i średnicą pola grzewczego. Jeśli wymiary te nie są zgodne, 
może to znacznie obniżyć wydajność i osiągi. Nieprzestrzeganie tych wytycznych 
może prowadzić do nagromadzenia się ciepła, które nie jest skutecznie przekazywane 
do garnka lub patelni, co może potencjalnie powodować czernienie płyty i płyty 
grzewczej.

PUSTE GARNKI I PATELNIE
Płyta jest wyposażona w wewnętrzny system bezpieczeństwa, który aktywuje 
funkcję „Automatycznego wyłączania” w przypadku wykrycia zbyt wysokiej 
temperatury. Korzystanie z pustych garnków i patelni z cienkim dnem nie jest 
zalecane, ale jeśli są one używane, temperatura może wzrosnąć szybciej niż czas 
potrzebny do szybkiego uruchomienia funkcji „Automatyczne wyłączanie”, co 
może spowodować uszkodzenie patelni lub powierzchni płyty. Jeśli tak się stanie, 
nie dotykać patelni ani powierzchni płyty. Poczekać, aż wszystkie komponenty 
ostygną. Jeśli wyświetli się komunikat błędu, należy skontaktować się z serwisem.

ODPOWIEDNI ROZMIAR PODSTAWY PATELNI/GARNKA DLA 
RÓŻNYCH STREF GOTOWANIA
Aby zapewnić prawidłowe działanie płyty, należy używać garnków o 
odpowiedniej średnicy podstawy dla każdej strefy (patrz tabela poniżej). 
Należy pamiętać, że producenci naczyń kuchennych często podają rozmiar 
średnicy górnej części naczynia, a nie średnicy podstawy. 
Aby zagwarantować prawidłowe działanie płyty, należy zawsze używać pola 
grzewczego o rozmiarze odpowiadającym rozmiarowi podstawy ferromagnetycznej 
naczynia.
Prawidłowo wyśrodkować patelnię/garnki na używanym polu grzewczym. 
Zaleca się, aby nie używać garnków większych niż rozmiar pola grzewczego.

2

1

4

3

UŻYCIE NACZYŃ KUCHENNYCH WEDŁUG STREFY

Strefa Odpowiedni 
kształt naczyń 

kuchennych

Odpowiednia 
podstawa 

ferromagnetyczna (cm)

1 lub 2 Okrągłe lub 
prostokątne 15

3 lub 4 Okrągłe lub 
prostokątne 15

1+2 lub 3+4
(Flexi Side)

Owalne lub 
prostokątne

Krótki bok 16 – 21
Długi bok 24 – 38



CODZIENNA EKSPLOATACJA

WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PŁYTY
Aby włączyć płytę, należy nacisnąć przycisk włącz/wyłącz i przytrzymać przez 
około 1 sekundę. Aby wyłączyć płytę, należy ponownie nacisnąć przycisk 
włącz/wyłącz. Wszystkie pola grzewcze zostaną wyłączone.

POŁOŻENIE
Nie należy zakrywać symboli panelu sterowania naczyniami do gotowania.
Uwaga: W przypadku stref grzejnych znajdujących przy panelu sterowania, zaleca 
się utrzymywanie garnków i patelni wewnątrz oznaczonej powierzchni (biorąc pod 
uwagę zarówno spód naczynia, jak i jego górną krawędź, która może być szersza).
W ten sposób zapobiega się nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego. Podczas 
grillowania lub smażenia, należy korzystać z tylnych stref grzejnych, gdy tylko to 
możliwe. 

WŁĄCZANIE/WYŁĄCZANIE PÓL GRZEWCZYCH I DOSTOSOWYWANIE 
POZIOMU MOCY

OFF P18

Aby włączyć pole grzewcze:
Przesunąć palec poziomo po suwaku dotykowym (SLIDER) danego pola 
grzewczego, aby go włączyć i ustawić moc. Poziom mocy będzie pokazywany 
zgodnie z obszarem, wraz z lampką kontrolną określającą aktywne pole grzewcze. 
Za pomocą przycisku “P“ można wybrać funkcję szybkiego rozgrzewania (Booster).

Aby wyłączyć pole grzewcze:
Nacisnąć przycisk “OFF“ na początku suwaka dotykowego.

3 sec OK
BLOKADA PANELU STEROWANIA

Aby zablokować ustawienia i uniemożliwić przypadkowe włączenie panelu 
sterowania, należy nacisnąć i przytrzymać przez 3 sekundy przycisk OK/Blokada 
przycisków. Sygnał dźwiękowy i włączenie się kontrolki nad symbolem wskazują, 
że funkcja została aktywowana. Panel sterowania jest zablokowany z wyjątkiem 
funkcji wyłączania (  ). Aby wyłączyć blokadę, należy wykonać tę samą procedurę, 
co przy włączaniu. 

MINUTNIK
Płyta posiada dwa minutniki – jeden dla pól grzewczych po lewej stronie, a 
drugi dla pól grzewczych po prawej stronie.

Aby włączyć minutnik:
Nacisnąć przycisk “+“ lub “−“ aby ustawić żądany czas dla wybranego pola 
grzewczego. Włączy się lampka kontrolna zgodnie z odpowiednim symbolem 

. Po upływie ustalonego czasu wyemitowany zostanie sygnał dźwiękowy, a 
pole grzewcze automatycznie się wyłączy.
Czas może zostać zmieniony w każdym momencie oraz jednocześnie może 
być włączonych kilka minutników.
W przypadku jednoczesnego aktywowania 2 minutników po tej samej stronie 
płyty, miga “Wskaźnik wyboru strefy“ i wybrany czas gotowania pojawia się 
na środkowym wyświetlaczu.

Aby wyłączyć minutnik:
Nacisnąć jednocześnie przyciski “+“ i “−“ i przytrzymać aż do wyłączenia 
minutnika.

WSKAŹNIK TIMERA
Ta dioda LED (gdy się świeci) wskazuje, że dla danego pola grzewczego został 
ustawiony timer.

FUNKCJE

FLEXISIDE
Za pomocą przycisku “FLEXISIDE“ można połączyć dwa pola grzewcze i 
używać ich z tą samą mocą, pokrywając całą powierzchnię dużym garnkiem 
lub częściowo garnkiem okrągłym/owalnym. 
Funkcja pozostaje zawsze włączona i podczas używania tylko jednego garnka 
można go przesuwać po całym obszarze. W tym przypadku oba suwaki 
dotykowe (lewy i prawy) mogą być używane zamiennie. 
Funkcja ta jest idealna do gotowania przy użyciu owalnych lub prostokątnych 
naczyń lub podstawek.
Aby wyłączyć funkcję, nacisnąć przycisk “FLEXISIDE“.
UWAGA: Nie można wybrać funkcji specjalnych podczas korzystania z tej 
funkcji.
WAŻNE: Ustawić garnki na środku pola grzewczego, aby zakrywały co 
najmniej jeden ze znajdujących się na nim punktów (jak pokazano poniżej).

6TH SENSE
Przycisk “6th Sense“ aktywuje funkcje specjalne. 
Umieścić naczynie na płycie i wybrać pole grzewcze.
Nacisnąć przycisk “6th Sense“. Na wyświetlaczu wybranego pola grzewczego 
pojawi się “A“.
Zaświeci się kontrolka dla pierwszej funkcji specjalnej dostępnej dla danego 
pola grzewczego.
Wybrać żądaną funkcję specjalną, naciskając przycisk “6th Sense“ jedno- lub 
kilkakrotnie.
Funkcja zostaje aktywowana po potwierdzeniu przyciskiem 3 sec OK  .
Aby wybrać inną funkcję specjalną, nacisnąć przycisk “OFF“ (WYŁ.), a następnie 
“6th Sense“ i wybrać żądaną funkcję. 
Aby wyłączyć funkcję specjalną i wrócić do trybu ręcznego, nacisnąć przycisk 
“OFF“ (WYŁ.).
Poziom mocy dla funkcji specjalnej jest ustawiany przez płytę grzejną i nie 
można go modyfikować.

ROZTAPIANIE
Funkcja ta pozwala na osiągnięcie idealnej temperatury roztapiania i 
utrzymać odpowiedni stan potrawy bez ryzyka przypalenia. 
Funkcja ta idealnie nadaje się do roztapiania delikatnych produktów, 
takich jak czekolada, gdyż dzięki niej nie ulegają one zniszczeniu i nie 
przywierają do naczynia.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

3 sec

PLInstrukcja użytkownika



UTRZYMYWANIE TEMPERATURY
Funkcja ta pozwala na utrzymywanie potraw w idealnej temperaturze, 
po zakończeniu gotowania lub podczas powolnego redukowania sosów. 
Umożliwia podawanie potraw w idealnej temperaturze.

GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU
Funkcja ta pozwala na podtrzymywanie temperatury podczas wolnego 
gotowania, bez ryzyka przypalenia. 
Idealna do przepisów wymagających długiego duszenia (ryż, sosy, pieczenie).

DOPROWADZANIE DO WRZENIA
Funkcja ta pozwala na doprowadzanie wody do wrzenia i utrzymywanie go 
przy niskim zużyciu energii.
Do garnka należy wlać około 2 litry wody (najlepiej o temperaturze pokojowej). 
W każdym wypadku należy regularnie sprawdzać wrzenie i pozostającą ilość 
wody.

Jeśli garnki są duże, a ilość wody przekracza 2 litry, zalecane jest użycie 
pokrywki, aby zoptymalizować czas gotowania.

CHEF CONTROL   
Strefa elastyczna podzielona jest na trzy strefy 
gotowania (patrz rysunek) aktywowane przy 
wcześniej ustalonej mocy (wysokiej, średniej lub 
niskiej) w zależności od położenia garnka/ patelni: 
przesunąć garnek/ patelnię po powierzchni, aby 
kontynuować gotowanie w różnych temperaturach 
bez konieczności używania elementów sterujących.

wysoka

mała

średnia

TABELA GOTOWANIA

POZIOM MOCY RODZAJ GOTOWANIA
UŻYCIE POZIOMU 

(wskazanie należy skorygować wg własnego doświadczenia oraz nawyków 
gotowania)

Maksymalna 
moc grzewcza P Szybkie podgrzewanie/Booster Doskonały do szybkiego podgrzewania potraw lub gotowania wody i innych płynów. 

14 − 18
Smażenie − gotowanie Doskonały do przyrumieniania, podgotowywania, smażenia produktów głęboko 

zamrożonych, szybkiego doprowadzania płynów do wrzenia.
Przyrumienianie − podsmażanie − 

gotowanie − grillowanie
Doskonały do smażenia w małej ilości tłuszczu, podtrzymywania wrzenia, gotowania 
i grillowania.

10 − 14

Przyrumienianie − gotowanie − 
duszenie − podsmażanie − grillowanie

Doskonały do smażenia w małej ilości tłuszczu, podtrzymywania delikatnego 
wrzenia, gotowania, grillowania i wstępnego podgrzewania naczyń.

Gotowanie − duszenie − smażenie w 
małej ilości tłuszczu − grillowanie − 

gotowanie kremowych potraw

Doskonały do duszenia, podtrzymywania delikatnego wrzenia, gotowania i 
grillowania (przez dłuższy czas). 

5 − 9
Gotowanie i gotowanie na wolnym 
ogniu − zagęszczanie − gotowanie 

kremowych potraw 

Doskonały do przepisów wymagających długiego gotowania (ryż, sosy, pieczenie, 
ryby) z płynnymi dodatkami (np. wodą, winem, bulionem, mlekiem) i do zagęszczania 
potraw z makaronu.
Idealny do potraw wymagających długiego gotowania (ilość poniżej 1 litra: ryż, sosy, 
pieczenie, ryby) z płynnymi dodatkami (np. wodą, winem, bulionem, mlekiem). 

1 − 4

Roztapianie − rozmrażanie Doskonały do zmiękczania masła, delikatnego roztapiania czekolady, rozmrażania 
niewielkich porcji artykułów spożywczych. 

Utrzymywanie potraw w cieple − 
gotowanie kremowego risotto 

Doskonały do utrzymywania temperatury niewielkich porcji świeżo 
przygotowanego jedzenia lub utrzymywania temperatury talerzy, na których 
będą podawane dania, a także do gotowania kremowego risotto. 

Moc zero OFF − Płyta w trybie czuwania lub wyłączona (możliwa obecność ciepła resztkowego, 
pozostałego po zakończeniu gotowania, o czym informuje symbol “H“).

WSKAŹNIKI

CIEPŁO RESZTKOWE
Jeśli na wyświetlaczu widoczny jest wskaźnik ciepła resztkowego “H“, pole 
grzewcze jest gorące. Wskaźnik zapala się, nawet jeśli pole nie zostało 
aktywowane, ale zostało podgrzane w wyniku korzystania z sąsiednich pól 
lub gdy został na nim postawiony gorący garnek.
Kiedy pole grzewcze ostygnie, litera “H“ zniknie.

NIEPRAWIDŁOWO USTAWIONE NACZYNIE LUB JEGO BRAK
Symbol ten pojawia się, kiedy naczynie nie nadaje się do płyt indukcyjnych, 
jest nieprawidłowo ustawione lub gdy jego rozmiar nie odpowiada 
wybranemu polu grzewczemu. Jeśli w ciągu 30 sekund naczynie nie zostanie 
wykryte, pole grzewcze wyłączy się.

Tabela gotowania zawiera przykładowe rodzaje gotowania dla każdego poziomu mocy. Rzeczywista moc dostarczana na każdym poziomie mocy zależy od 
wymiarów strefy gotowania.



CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

Ważne:
• Przed czyszczeniem należy upewnić się, że pola grzewcze są wyłączone 

oraz że nie wyświetla się wskaźnik ciepła resztkowego (“H“).
• Nie używać gąbek ściernych ani myjek, gdyż mogą one uszkodzić szklaną 

powierzchnię.
• Po każdym użyciu należy oczyścić płytę (gdy jest zimna), aby usunąć 

osady i plamy powstałe od resztek żywności.
• Powierzchnia, która nie jest utrzymywana w odpowiedniej czystości, 

może doprowadzić do zmniejszenia czułości przycisków panelu 
sterowania.

• Skrobaczki należy używać wyłącznie wtedy, gdy zanieczyszczenia przywarły 
do płyty indukcyjnej. Aby uniknąć zarysowania szkła, należy postępować 
zgodnie z instrukcją obsługi skrobaczki.

• Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartości cukru niszczą płytę i należy je 
niezwłocznie usuwać z jej powierzchni.

• Sól, cukier i piasek mogą rysować szklaną powierzchnię.

• Należy używać miękkiej ściereczki, chłonnych ręczników kuchennych lub 
specjalnego przyrządu do czyszczenia płyty (postępować zgodnie z instrukcją 
producenta).

• Płyny rozlane na pola grzewczych mogą powodować przesuwanie się lub 
wibrowanie naczyń do gotowania.

• Po wyczyszczeniu płyty należy ją dokładnie osuszyć.

Jeśli na szkle widnieje logo iXelium™, płyta posiada unikalne wykończenie 
Whirlpool w technologii iXelium™, które zapewnia idealne efekty czyszczenia oraz 
sprawia, że powierzchnia płyty pozostaje dłużej błyszcząca.
Przy czyszczeniu płyt z powłoką iXelium™ należy przestrzegać poniższych 
wskazówek:
• Używać miękkiej ściereczki (najlepiej z mikrofibry) nawilżonej wodą lub 

płynem do czyszczenia.
• Aby uzyskać najlepsze rezultaty, należy pozostawić mokrą ściereczkę na 

powierzchni płyty na kilka minut.

USUWANIE USTEREK

• Sprawdzić, czy zasilanie elektryczne nie zostało wyłączone.
• Jeżeli po użyciu płyty nie można jej wyłączyć, należy odłączyć ją od 

zasilania elektrycznego.
• Jeśli płyta grzewcza jest włączona a na wyświetlaczu pojawiają się 

kody alfanumeryczne, sprawdzić poniższą tabelę, by uzyskać instrukcje 
działania.

UWAGA: Występowanie wody, płynu kipiącego z garnków lub przedmiotów 
jakiegokolwiek rodzaju na którymkolwiek z przycisków płyty, może 
spowodować przypadkową aktywację lub dezaktywację blokady panelu 
sterowania.

KOD 
WYŚWIETLACZA OPIS MOŻLIWE PRZYCZYNY ROZWIĄZANIE

F0E1

Naczynie jest wykryte, ale nie jest kompatybilne 
z żądaną operacją.

Naczynie nie jest właściwie ustawione na 
strefie gotowania lub nie jest kompatybilne 
z jedną lub większą liczbą stref gotowania.

Wcisnąć dwukrotnie przycisk Włącz/Wyłącz, aby 
usunąć kod F0E1 i przywrócić działanie strefy 
gotowania. Następnie, spróbować użyć naczynia 
na innej strefie gotowania lub użyć innego 
naczynia.

F0E7
Nieprawidłowe podłączenie przewodu 
zasilania.

Podłączenie zasilania nie jest wykonane 
dokładnie z rozdziałem ”PODŁĄCZENIE 
ELEKTRYCZNE”.

Dostosować podłączenie zasilania zgodnie z 
rozdziałem ”PODŁĄCZENIE ELEKTRYCZNE”.

F0EA Panel sterowania wyłącza się z powodu zbyt 
wysokich temperatur.

Temperatura wewnętrzna części 
elektronicznych jest zbyt wysoka.

Poczekać, aż płyta ostygnie przed ponownym 
użyciem.

F0E9 Strefa grzewcza wyłącza się, gdy 
temperatury są zbyt wysokie.

Temperatura wewnętrzna części 
elektronicznych jest zbyt wysoka.

Przed ponownym użyciem należy poczekać, aż 
powierzchnia grzejna ostygnie.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Odłączyć płytę od zasilania elektrycznego. 
Zaczekać kilka sekund, a następnie podłączyć płytę do zasilania elektrycznego.
Jeśli problem występuje nadal, skontaktować się z lokalnym autoryzowanym serwisem i podać kod błędu pojawiający się na wyświetlaczu. 

d E
[gdy płyta jest 

wyłączona]

Płyta indukcyjna nie włącza grzania.
Funkcje się nie włączają. 

TRYB DEMO włączony. Postępować zgodnie z instrukcjami podanymi 
w dziale ”TRYB DEMO”.

Np.:   :
Płyta grzewcza nie pozwala na aktywację 
funkcji specjalnej.

Regulator mocy ogranicza poziom 
mocy zgodnie z wartością maksymalną 
ustawioną dla płyty grzewczej.

Patrz paragraf ”Ustawianie mocy”.

Np.:   
[ Poziom mocy niższy niż 

wymagany]

Płyta grzewcza automatycznie ustawia 
minimalny poziom mocy, aby zapewnić 
możliwość wykorzystania strefy 
grzewczej.

Regulator mocy ogranicza poziom 
mocy zgodnie z wartością maksymalną 
ustawioną dla płyty grzewczej.

Patrz paragraf ”Ustawianie mocy”.

Płyty grzewcze indukcyjne mogą generować świsty lub trzaski podczas 
normalnej pracy.
Hałasy te pochodzą w rzeczywistości z garnków i są związane z cechami dna 
(przykładowo, kiedy dno wykonane jest z kilku warstw materiału lub jest 
nierówne).

Hałasy te mogą się różnić w zależności od używanych garnków i rondli oraz od 
ilości jedzenia, jaka znajduje się wewnątrz. Nie stanowi to wady.

ODGŁOSY PRACY URZĄDZENIA

PLInstrukcja użytkownika



400020024627

SERWIS TECHNICZNY

PRZED SKONTAKTOWANIEM SIĘ Z SERWISEM NALEŻY:
1. Sprawdzić, czy nie można samodzielnie rozwiązać problemu, zgodnie 

z zaleceniami opisanymi w paragrafie USUWANIE USTEREK.
2. Wyłączyć i ponownie włączyć urządzenie, aby sprawdzić, czy usterka nie 

ustąpiła.

JEŚLI PO PRZEPROWADZENIU POWYŻSZYCH CZYNNOŚCI URZĄDZENIE 
NADAL NIE DZIAŁA PRAWIDŁOWO, NALEŻY SKONTAKTOWAĆ SIĘ Z 
NAJBLIŻSZYM AUTORYZOWANYM SERWISEM TECHNICZNYM.
Kontaktując się z naszym serwisem posprzedażnym, należy zawsze podać:
• krótki opis usterki;
• dokładny typ i model urządzenia; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• numer seryjny (numer po literach „SN” na tabliczce znamionowej 
znajdującej się pod urządzeniem). Numer seryjny jest również podany 
w dokumentacji;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• dokładny adres;
• numer telefonu

Jeśli konieczna będzie naprawa, należy zwrócić się do autoryzowanego 
serwisu technicznego (zapewni to gwarancję zastosowania oryginalnych 
części zamiennych oraz właściwie przeprowadzonej naprawy). 

W przypadku instalacji na równi z blatem, należy skontaktować się z serwisem 
w celu otrzymania zestawu śrub montażowych (jeśli nie jest dostępny).

W przypadku montażu nie nad piekarnikiem do zabudowy, można zadzwonić 
do obsługi posprzedażnej, aby zakupić zestaw rozdzielacza C00628720 (płyta 
grzewcza 60 i 65 cm) lub C00628721 (płyta grzewcza 77 cm).
Jeśli użytkownik woli nie kupować zestawu rozdzielacza należy upewnić się, 
że separator jest zainstalowany zgodnie z instrukcjami montażu.

Zasady, standardową dokumentację oraz dodatkowe informacje o produkcie można znaleźć:
• Korzystanie z kodu QR w urządzeniu;
• Odwiedzając naszą stronę internetową docs.  whirlpool.eu/docs;
• Ewentualnie można, skontaktować się naszą obsługą posprzedażową (patrz numer telefonu w książeczce gwarancyjnej). 

W przypadku kontaktu z naszą obsługą posprzedażową, prosimy podać kody z tabliczki znamionowej produktu.

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



Před použitím spotřebiče si přečtěte tyto 
bezpečnostní pokyny. Uschovejte si je po ruce pro 
další použití.
V tomto návodu a na samotném spotřebiči jsou uvedena 
důležitá bezpečnostní upozornění, která je nutné si přečíst 
a řídit se jimi. Výrobce odmítá nést jakoukoli zodpovědnost 
za nedodržení těchto bezpečnostních pokynů, za 
nevhodné používání spotřebiče nebo za nesprávné 
nastavení ovladačů.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Pokud je povrch 
varné desky popraskaný, zařízení nepoužívejte. 
Riziko elektrického šoku!

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Nebezpečí požáru: 
Neskladujte položky na varném povrchu.

UPOZORNĚNÍ: Proces vaření musí probíhat pod 
kontrolou. Krátké vaření musí být neustále monitorováno.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Vaření pokrmů s obsahem 
tuku nebo oleje bez dozoru na varné desce může být 
nebezpečné. Riziko požáru! NIKDY se nepokoušejte požár 
uhasit vodou: Namísto toho spotřebič vypněte a plamen 
přikryjte, např. poklicí nebo žáruvzdornou dekou.

Varnou desku nepoužívejte jako pracovní plochu 
nebo podstavec. Do blízkosti spotřebiče 
nepokládejte oděvy nebo jiné hořlavé materiály, 
dokud veškeré součásti zcela nevychladnou. Riziko 
požáru!

Kovové předměty jako nože, vidličky, lžíce 
a  poklice nepokládejte na povrch varné desky, 
protože se mohou zahřát na vysokou teplotu.

Velmi malé děti (0–3 roky) by se neměly ke spotřebiči 
přibližovat. Malé děti (3–8 let) by se neměly ke spotřebiči 
přibližovat, pokud nejsou pod dozorem. Děti starší 8 let 
a osoby s fyzickým, smyslovým či duševním postižením 
nebo bez patřičných zkušeností a znalostí mohou tento 
spotřebič používat pouze pod dohledem nebo tehdy, 
pokud obdržely informace o  bezpečném použití 
spotřebiče a pokud rozumějí rizikům, která s používáním 
spotřebiče souvisejí. Nedovolte dětem, aby si se 
spotřebičem hrály. Nedovolte dětem, aby bez dohledu 
prováděly čištění a běžnou údržbu spotřebiče.

Po použití vypněte příslušnou část varné desky 
ovladačem a nespoléhejte na detektor nádoby.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Spotřebič a  jeho 
přístupné součásti se při použití zahřívají. Je třeba 
dbát opatrnosti, abyste se nedotkli topných těles. 
Děti mladší 8 let se nesmějí ke spotřebiči přibližovat, 
pokud nejsou pod dohledem dospělé osoby.

Jídlo nesmí zůstat uvnitř výrobku nebo být na 
výrobku položeno déle než jednu hodinu před jeho 
tepelnou úpravou či po jejím dokončení.
POVOLENÉ POUŽITÍ

UPOZORNĚNÍ: Tento spotřebič není určen k řízení 
pomocí externího zařízení, jako je např. časovač, 
nebo samostatného systému dálkového ovládání.

Tento spotřebič je určen k použití v domácnosti 
a podobných zařízeních jako: kuchyňské kouty pro 
zaměstnance v obchodech, kancelářích a na jiných 
pracovištích; farmy; klienty hotelů, motelů, penzionů 
a jiných ubytovací zařízení.

Není přípustné používat jej jiným způsobem 
(např. k vytápění místností).

Tento spotřebič není určen pro profesionální 
použití. Nepoužívejte spotřebič venku.

VAROVÁNÍ: Pokud necháte na ovládacím panelu 
ležet nějaký předmět, indukční deska může vydávat 
zvuk. Plotnu vypněte stiskem tlačítka „ZAPNOUT/
VYPNOUT“.
INSTALACE

K přemisťování a instalaci spotřebiče jsou nutné 
minimálně dvě osoby – nebezpečí zranění. Při 
rozbalování a instalaci používejte ochranné rukavice 
– nebezpečí pořezání.

Instalaci, včetně připojení přívodu vody (pokud 
nějaký existuje) a elektřiny, a opravy musí provádět 
kvalifikovaný technik. Neopravujte ani nevyměňujte 
žádnou část spotřebiče, pokud to není výslovně 
uvedeno v návodu k použití. Nedovolte dětem, aby 
se přibližovaly k  místu instalace. Po vybalení 
spotřebiče se přesvědčte, že nebyl při dopravě 
poškozen. V  případě problémů se obraťte se na 
svého prodejce nebo na nejbližší servisní středisko. 
Po instalaci musí být obalový materiál (plasty, 
polystyrenová pěna atd.) uložen mimo dosah dětí – 
nebezpečí udušení. Před zahájením instalace je 
nutné spotřebič odpojit od elektrické sítě – 
nebezpečí úrazu elektrickým proudem. Během 
instalace se ujistěte, že zařízení nepoškozuje napájecí 
kabel – nebezpečí požáru a  úrazu elektrickým 
proudem. Zařízení nezapínejte, dokud nebyla řádně 
ukončena instalace.

Je-li nutné skříňku přiříznout, proveďte tyto práce 
ještě před zasunutím spotřebiče na místo a pečlivě 
odstraňte všechny dřevěné třísky a piliny.

Pokud není spotřebič nainstalován nad troubou, 
do umístění pod spotřebičem je třeba nainstalovat 
i oddělovací panel (není součástí).
DŮLEŽITÁ UPOZORNĚNÍ TÝKAJÍCÍ SE 
ELEKTRICKÉHO ZAPOJENÍ

V souladu s národními bezpečnostními normami 
týkajícími se elektrických zařízení musí být možné 
odpojit spotřebič od elektrické sítě vytažením 
zástrčky, pokud je zástrčka přístupná, nebo, 
v souladu s pravidly pro zapojování, prostřednictvím 
vícepólového vypínače umístěného před zásuvkou 
a spotřebič musí být uzemněn.

Nepoužívejte prodlužovací kabely, sdružené 
zásuvky nebo adaptéry. Po provedení montáže 
nesmí být elektrické prvky spotřebiče pro uživatele 

BEZPEČNOSTNÍ POKYNY JE DŮLEŽITÉ SI POKYNY DŮKLADNĚ PŘEČÍST 
A ŘÍDIT SE JIMI

CS



přístupné. Nepoužívejte spotřebič, pokud jste mokří 
nebo bosí. Tento spotřebič nezapínejte, pokud je 
poškozený napájecí síťový kabel či zástrčka, pokud 
nefunguje správně nebo byl poškozen či došlo 
k jeho pádu.

Instalace pomocí zástrčky napájecího kabelu 
není povolena, pokud produkt již není vybaven tou, 
kterou poskytuje výrobce.

Jestliže je poškozený přívodní kabel, za identický 
ho smí vyměnit pouze výrobce, servisní technik 
nebo osoba s podobnou příslušnou kvalifikací, jinak 
by mohlo dojít k úrazu – riziko elektrického šoku!
ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Než zahájíte jakoukoli 
údržbovou operaci, ujistěte se, že je spotřebič 
vypnutý a  odpojený od zdroje napájení; nikdy 
nepoužívejte parní čistič – riziko elektrického šoku!

Nepoužívejte abrazivní ani agresivní produkty, 
čisticí prostředky s obsahem chloru ani drátěnky.
LIKVIDACE OBALOVÉHO MATERIÁLU
Obal je ze 100% recyklovatelného materiálu a  je označen recyklačním 
znakem .
Jednotlivé části obalového materiálu proto zlikvidujte odpovědně podle 
platných místních předpisů.

LIKVIDACE DOMÁCÍCH ELEKTROSPOTŘEBIČŮ
Tento spotřebič byl vyroben z  recyklovatelných nebo opakovaně 
použitelných materiálů. Zlikvidujte jej podle místních předpisů pro likvidaci 
odpadu. Další informace o  likvidaci, renovaci a  recyklaci elektrických 
spotřebičů získáte na místním úřadě, v podniku pro sběr domácího odpadu 
nebo v obchodě, kde jste spotřebič zakoupili. Tento spotřebič je označen 
v souladu s evropskou směrnicí 2012/19/EU o odpadních elektrických a 
elektronických zařízeních (OEEZ) a nařízeními o odpadních elektrických a 
elektronických zařízeních 2013 (včetně dodatků).
Zajištěním správné likvidace tohoto výrobku pomůžete zabránit negativním 
vlivům na životní prostředí a lidské zdraví.

Symbol   na výrobku nebo příslušných dokladech udává, že tento výrobek 
nesmí být likvidován společně s  domácím odpadem, nýbrž je nutné jej 
odevzdat do příslušného sběrného střediska k  recyklaci elektrických 
a elektronických zařízení.

RADY K ÚSPOŘE ELEKTRICKÉ ENERGIE
Vytěžte maximum i  ze zbytkového tepla, a  to tak, že ploténku vypnete 
několik minut před dokončením vaření.
Dno hrnce či pánve by mělo zakrývat celou plochu ploténky; při použití 
nádoby, jejíž dno je menší než ploténka, dochází k plýtvání energií. 
Během vaření přikrývejte hrnce a pánve dobře těsnicí pokličkou a používejte 
co nejméně vody. Vařením bez pokličky se citelně zvýší spotřeba energie.
Používejte pouze hrnce a pánve s plochým dnem.

PROHLÁŠENÍ O SHODĚ
Tento spotřebič splňuje požadavky na ekodesign evropského nařízení 
66/2014 a nařízení o ekodesignu výrobků spojených se spotřebou energie 
a informacích o energii (dodatek) (EU Exit) 2019 v souladu s evropskou 
normou EN 60350-2.
Informace týkající se režimu nízké spotřeby spotřebiče v souladu s 
nařízením (EU) 2023/826 naleznete na následujícím odkazu: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

POZNÁMKA 
Lidé s kardiostimulátorem nebo podobným lékařským přístrojem by 
měli být opatrní, pokud stojí v blízkosti zapnuté indukční varné desky. 
Elektromagnetické pole může kardiostimulátor nebo jemu podobné přístroje 
poškodit. Obraťte se na svého lékaře nebo výrobce kardiostimulátoru 
či jiného takového lékařského přístroje pro další informace o působení 
elektromagnetického pole indukční varné desky na tyto přístroje. 



PŘIPOJENÍ K ELEKTRICKÉ SÍTI

Připojení k elektrické síti musí být provedeno ještě před připojením spotřebiče ke zdroji elektřiny. 
Instalaci musí provést kvalifikovaný pracovník obeznámený s platnými bezpečnostními předpisy a předpisy o elektrické instalaci. Instalace se musí provádět 
výslovně podle předpisů lokálního dodavatele elektrické energie. 
Zkontrolujte, zda údaj o napětí uvedený na typovém štítku na spodní straně spotřebiče odpovídá napětí v domácí síti. 
Předpisy vyžadují, aby byl spotřebič uzemněn: použijte pouze vodiče (včetně zemnícího), které mají odpovídající délku.
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POPIS PRODUKTU

1

2

1. Varná deska
2. Ovládací panel

OVLÁDACÍ PANEL

1 2 3
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POFF 18

4 16

POFF 18

POFF 18

POFF 18

13

OK3 sec

1. Symboly/zapínání speciálních funkcí
2. Zvolená úroveň tepelné úpravy
3. Tlačítko vypnutí varné zóny
4. Klávesnice s funkcí rolování
5. Tlačítko rychlého ohřevu (Booster)
6. Tlačítko FLEXISIDE (vlevo)

7. Kontrolka – aktivní funkce
8. Tlačítko Zapnutí/Vypnutí
9. Časovač
10. Tlačítko 6th Sense
11. Indikátor doby tepelné úpravy
12. Tlačítko OK/Zámek kláves – 3 sekundy

13. Tlačítko FLEXISIDE (vpravo)
14. Indikace aktivního časovače
15. Indikátor výběru zóny
16. Symbol indikátoru časovače

DĚKUJEME VÁM, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
ZNAČKY WHIRLPOOL
Přejete-li si získat plnou podporu, zaregistrujte svůj výrobek na 
www.register10.eu. ABYSTE ZÍSKALI VÍCE INFORMACÍ, 

NASKENUJTE PROSÍM QR KÓD NA 
VAŠEM SPOTŘEBIČI

! Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 
bezpečnostní pokyny.

CS Příručka majitele



PŘED PRVNÍM POUŽITÍM

POWER MANAGEMENT (NASTAVENÍ VÝKONU)
V době nákupu je varná deska nastavena na maximální možný výkon. Upravte 
nastavení podle mezních hodnot elektrické sítě ve vaší domácnosti, jak je 
popsáno v následujícím odstavci.
Poznámka: V  závislosti na výkonu zvoleném pro varnou desku může dojít 
k  automatickému omezení stupně výkonu a  funkcí některých varných zón 
(např. vaření či rychlý ohřev), aby se předešlo překročení zvoleného limitu.

Nastavení výkonu varné desky:
Po připojení zařízení do elektrické sítě můžete nastavit úroveň výkonu během 
60 sekund. 
Stiskněte tlačítko “+“ časovače dále vpravo a podržte je po dobu 5 sekund. Na 
obrazovce se zobrazí symbol “PL“. 
K potvrzení stiskněte tlačítko 3 sec OK .
Použijte tlačítka “+“ a “−“ ke zvolení požadované úrovně výkonu. 
K dispozici jsou následující úrovně výkonu: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potvrďte stisknutím 3 sec OK .

Zvolená úroveň výkonu zůstane v paměti, i když dojde k přerušení napájení. 
Pokud chcete změnit úroveň výkonu, odpojte spotřebič ze sítě po dobu 
minimálně 60 sekund, poté jej opět připojte a opakujte výše uvedené kroky.

Pokud během sekvence nastavení dojde k  chybě, objeví se symbol “EE“ 
a uslyšíte pípnutí. Pokud k tomu dojde, opakujte operaci.
Jestliže chyba přetrvává, volejte středisko poprodejních služeb.

ZAPNUTÍ/VYPNUTÍ AKUSTICKÉHO SIGNÁLU
Pokud chcete akustický signál zapnout/vypnout:
• Připojte varnou desku k přívodu elektrického proudu;
• Vyčkejte na spouštěcí sekvenci;
• Stiskněte tlačítko “P“ na prvním tlačítkovém ovládacím panelu s funkcí 

rolování, který se nachází nahoře vlevo , a to na dobu 5 sekund.
Všechny nastavené alarmy zůstanou aktivní.

REŽIM DEMO (ohřev deaktivovaný, viz kapitola “Odstraňování závad“)
Zapnutí a vypnutí demo režimu:
• Připojte varnou desku k přívodu elektrického proudu;
• Vyčkejte na spouštěcí sekvenci;
• Během první minuty přidržte po dobu 5 sekund tlačítko rychlého ohřevu 

“P“, které se nachází na spodním levém ovládacím panelu (viz níže);
• Na displeji se zobrazí “DE“.
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PŘÍSLUŠENSTVÍ

Používejte pouze hrnce a pánve z feromagnetického materiálu vhodné pro 
indukční varné desky. Abyste určili, zda je hrnec vhodný, hledejte symbol 
(obvykle vyražený na dně). Ke kontrole, zda je dno nádobí magnetické, lze použít 
také magnet. 

NÁDOBÍ MATERIÁL VLASTNOSTI

Doporučené 
nádobí

Základna je vyrobena z nerezové 
oceli se sendvičovou konstrukcí, 
smaltované oceli a litiny.

Zajišťuje optimální účinnost, 
rychle se zahřívá a rovnoměrně 
rozvádí teplo.

Vhodné nádobí Základna není plně 
feromagnetická (magnet drží 
pouze na části dna nádobí).

Zahřívá se pouze feromagnetická 
oblast. V důsledku toho se 
může zahřívat méně rychle a 
teplo může být rozloženo méně 
rovnoměrně.

Vhodné nádobí Feromagnetická základna 
obsahuje plochy s hliníkem nebo 
má uprostřed prohloubenou 
plochu.

Feromagnetická plocha je menší 
než vlastní plocha dna nádobí. 
Výsledkem může být nižší výkon 
a nádobí se nemusí dostatečně 
zahřát. Kuchyňské nádobí 
nemusí být rozpoznáno.

Nevhodné Normální tenká ocel, sklo, 
hlína, měď, hliník a jiné 
neferomagnetické materiály 
nebo nádobí s gumovými 
nožičkami.

Nádobí není detekováno a 
neohřívá se.

POZNÁMKA: Veškeré nádobí musí mít rovné dno. Pravidelně kontrolujte, zda se dno 
nedeformuje, protože některé nádobí se může vlivem vysokého tepla deformovat.
Použití nádobí, které neodpovídá doporučeným rozměrům a vlastnostem, může 
výrazně ovlivnit výkon vaření a způsobit neuspokojivé výsledky.

ADAPTÉR NA HRNCE A PÁNVE, KTERÉ NEJSOU VHODNÉ PRO VAŘENÍ 
NA INDUKCI
Použití adaptérových desek ovlivňuje účinnost, a prodlužuje tak dobu potřebnou 
k ohřevu vody nebo potravin. Ujistěte se, že feromagnetický průměr základny 

nádobí odpovídá průměru adaptérové desky i průměru varné zóny. Pokud se tato 
měření neshodují, může dojít k výraznému snížení účinnosti a výkonu. Nedodržení 
těchto pokynů může vést k nahromadění tepla, které by nebylo účinně přeneseno 
do hrnce nebo pánve, což by mohlo způsobit zčernání desky a varné desky.

HRNCE A PÁNVE
Varná deska je vybavena vnitřním bezpečnostním systémem, který při zjištění 
příliš vysoké teploty aktivuje funkci „Automatické vypnutí“. Používání prázdných 
hrnců a pánví s tenkým dnem se nedoporučuje, ale v případě jejich použití by se 
teplota mohla zvýšit rychleji, než je doba potřebná k rychlému spuštění funkce 
„Automatické vypnutí“, což by mohlo vést k poškození pánve nebo povrchu 
varné desky. Pokud se tak stane, nedotýkejte se pánve ani povrchu varné desky. 
Počkejte, až všechny součásti vychladnou. Pokud se zobrazí jakékoli chybové 
hlášení, zavolejte servisní středisko.

VHODNÁ VELIKOST DNA PÁNVE/HRNCE PRO RŮZNÉ VARNÉ ZÓNY
Abyste zajistili správnou funkci varné desky, používejte hrnce s vhodným 
průměrem pro každou zónu (viz tabulka níže). Vezměte prosím na vědomí, že 
výrobci nádobí často uvádějí velikost horního průměru nádobí, nikoli průměr dna. 
Aby varná deska fungovala tak, jak se očekává, používejte vždy varnou zónu o 
velikosti odpovídající feromagnetické velikosti dna nádobí.
Pánev/hrnec správně vycentrujte na používanou varnou zónu. Doporučujeme 
nepoužívat hrnce větší, než je velikost varné zóny.

2

1

4

3

POUŽITÍ NÁDOBÍ PODLE ZÓN

Oblast Vhodný tvar 
nádobí

Vhodné 
feromagnetické dno 

(cm)

1 nebo 2 Kulaté nebo 
čtvercové 15

3 nebo 4 Kulaté nebo 
čtvercové 15

1+2 nebo 3+4 
(Flexi Side)

Oválné nebo 
obdélníkové

Krátká strana 16–21
Dlouhá strana 24–38



KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ

ZAPNUTÍ/VYPNUTÍ VARNÉ DESKY
Pokud chcete varnou desku zapnout, stiskněte tlačítko napájení po dobu 
přibližně 1  sekundy. Pokud chcete varnou desku vypnout, stiskněte znovu 
stejné tlačítko a všechny varné zóny se deaktivují.

UMÍSTĚNÍ
Nezakrývejte symboly ovládacího panelu hrncem.
Upozornění: Ve varných zónách, které jsou umístěné v blízkosti ovládacího 
panelu, doporučujeme pokládat hrnce a pánve tak, aby se nacházely mezi 
značkami (se zohledněním jak dna, tak horního okraje pánve, neboť ten bývá 
širší).
Tím se vyhnete nadměrnému přehřátí dotykové části. Při grilování nebo 
smažení používejte, kdykoli to bude možné, zadní varné zóny 

AKTIVACE/DEAKTIVACE VARNÝCH ZÓN A NASTAVENÍ ÚROVNÍ VÝKONU

OFF P18

Aktivace varných zón:
Přejeďte prstem vodorovně přes rolovací tlačítkový panel požadované varné 
zóny, abyste ji zapnuli a nastavili výkon. Úroveň výkonu se zobrazí v dané 
zóně, společně s kontrolkou označující aktivní varnou zónu. Tlačítkem “P“ lze 
zvolit funkci rychlého ohřevu.

Deaktivace varných zón:
Stiskněte tlačítko “OFF“, které se nachází v horní části dotykové obrazovky.

3 sec OK
UZAMKNUTÍ OVLÁDACÍHO PANELU

Pro uzamknutí nastavení a ochranu proti nechtěnému zapnutí stiskněte a po 
dobu 3  sekund přidržte tlačítko “OK/Key Lock“ (OK/Zámek kláves).Pípnutí 
a varovná kontrolka nad symbolem indikují, že funkce byla aktivována. Ovládací 
panel je zablokovaný s výjimkou funkce “vypnutí“ (  ). Zablokování ovládacího 
panelu vypnete zopakováním postupu zapnutí.

ČASOVAČ
K dispozici jsou dva časovače – jeden ovládá levé varné zóny, zatímco druhý 
ovládá pravé varné zóny.

Aktivace časovače:
Stiskněte tlačítko “+“ nebo “−“ abyste nastavili požadovanou dobu používané 
varné zóny. Rozsvítí se kontrolka a zobrazí specifický symbol . Po uplynutí 
nastavené doby zazní pípnutí a varná zóna se automaticky vypne.
Čas lze kdykoli změnit a je možné aktivovat několik časovačů současně.
V případě, že na stejné straně varné desky jsou současně aktivovány dva časovače, 
bliká “Indikátor výběru zóny“ a na centrálním displeji se zobrazí příslušná doba 
vaření.

Deaktivace časovače:
Stiskněte tlačítko “+“ a “−“ najednou, dokud se časovač nedeaktivuje.

INDIKÁTOR ČASOVAČE
Tato LED kontrolka (pokud svítí) indikuje, že pro danou varnou zónu byl 
nastaven časovač.

FUNKCE

FLEXISIDE
Stisknutím tlačítka “FLEXISIDE“ můžete kombinovat dvě varné zóny a 
nastavit je na stejný výkon tak, že celý povrch zakryjete velkým hrncem, 
popřípadě jej zakryjete částečně hrncem s kruhovým/oválným dnem. 
Tato funkce zůstane stále zapnutá, a pokud používáte pouze jeden 
hrnec, můžete jej posouvat po celé zóně. V takovém případě lze libovolně 
používat oba dva ovládací panely s funkcí rolování (levý i pravý). 
Ideální pro tepelnou úpravu v oválných nebo pravoúhlých hrncích nebo 
s podložkami pánví.
Chcete-li tuto funkci deaktivovat, stiskněte tlačítko “FLEXISIDE“.
POZNÁMKA: Při použití této funkce není možné navolit speciální funkce.
DŮLEŽITÉ: Umístěte nádoby doprostřed varné zóny tak, aby zakrývaly alespoň 
jeden z referenčních bodů (viz znázornění níže).

6TH SENSE
Tlačítko “6th Sense“ aktivuje speciální funkce. 
Položte hrnec na místo a zvolte varnou zónu.
Stiskněte tlačítko “6th Sense“. Na displeji zvolené oblasti se zobrazí “A“.
Kontrolka první speciální funkce dostupné pro varnou zónu se rozsvítí.
Zvolte požadovanou speciální funkci stisknutím tlačítka “6th  Sense“ jednou 
nebo vícekrát.
Funkce se aktivuje po stisknutí tlačítka 3 sec OK  za účelem potvrzení.
Chcete-li vybrat jinou speciální funkci, stiskněte “OFF“, poté tlačítko 
“6th Sense“ a vyberte požadovanou funkci. 
Chcete-li deaktivovat speciální funkci a vrátit se do manuálního režimu, 
stiskněte “OFF“.
Při používání speciálních funkcí je stupeň výkonu přednastavený a nelze jej 
upravit.

ROZPOUŠTĚNÍ
Tato funkce vám umožňuje zahřívání potravin na ideální teplotu pro 
rozpouštění a dosažení stavu potravin bez nebezpečí spálení. 
Tato metoda je ideální, protože nepoškozuje choulostivé potraviny, jako 
je čokoláda, a zabraňuje připálení k hrnci.
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UDRŽOVÁNÍ JÍDLA V TEPLE
Tato funkce vám umožňuje udržovat ideální teplotu vašeho pokrmu, obvykle 
po dokončení přípravy, nebo velmi pomalu redukovat tekutiny. 
Ideální pro podávání jídel se správnou teplotou.

DUŠENÍ
Tato funkce je ideální pro udržování teploty pro mírné vaření a umožňuje vám 
připravovat pokrmy po dlouhou dobu bez nebezpečí spálení. 
Ideální pro recepty vyžadující dlouhé vaření (rýže, omáčky, pečená masa) 
s tekutými omáčkami.

UVEDENÍ DO VARU
Funkce vám umožňuje přivést vodu k varu a var udržovat s nižší spotřebou 
energie.
Do nádoby je třeba nalít asi 2 litry vody (přednostně s pokojovou teplotou).
V každém případě doporučujeme uživatelům bedlivě sledovat vařící se vodu 

a pravidelně kontrolovat, kolik vody zbývá.
Jsou-li nádoby velké a množství vody přesahuje 2 litry, doporučujeme pro 
zkrácení doby varu použít poklici.

CHEF CONTROL   
Flexibilní zóna je rozdělena do tří varných zón (viz 
obrázek), které pracují na přednastavený výkon 
(vysoký, střední či nízký) v závislosti na poloze 
hrnce/pánve: přesuňte hrnec/pánev po povrchu 
a pokračujte ve vaření při jiné teplotě, aniž byste 
museli používat ovládací prvky.

vysoký

nízký

střední

TABULKA PEČENÍ

STUPEŇ VÝKONU ZPŮSOB VAŘENÍ POUŽITÍ VARNÉHO STUPNĚ
(použití závisí na zkušenostech a kuchařských návycích)

Maximální 
výkon P Rychlé zahřátí/Booster Ideální pro rychlé zvýšení teploty jídla na rychlé varování (pro vodu) nebo pro rychlé 

ohřívání tekutin vaření.

14 − 18
Smažení – vaření Ideální pro opékání dozlatova, zahájení vaření, smažení hluboce zmrazených produktů, 

rychlé přivedení tekutin k varu. 
Osmahnutí dorůžova – opečení – 

udržení varu – grilování Ideální k opečení, udržování živého varu, vaření a grilování.

10 − 14

Osmahnutí dorůžova – vaření – 
dušení – opečení – grilování Ideální k opečení, udržení lehkého varu, vaření a grilování, předehřátí příslušenství.

Tepelná úprava – dušení, 
restování – grilování – vaření do 

krémové konzistence
Ideální pro dušení, udržování mírného varu, vaření a grilování (po dlouhou dobu). 

5 − 9
Tepelná úprava – vaření na 

mírném ohni – zahušťování, 
rozpuštění másla 

Ideální pro recepty vyžadující pomalou tepelnou úpravu (rýže, omáčky, pečená masa, 
ryby) s tekutinami (např. voda, víno, vývar, mléko) a rozpouštění másla na těstovinách.
Ideální pro recepty vyžadující pomalou tepelnou úpravu (množství do 1  litru: (rýže, 
omáčky, pečená masa, ryby) s tekutinami (např. voda, víno, vývar, mléko).

1 − 4
Rozpouštění – rozmrazování Ideální pro změknutí másla, jemné rozpouštění čokolády, rozmrazování menších 

objemů.
Udržování jídla v teple – 

rozpouštění másla na rizotu 
Ideální k udržení malých, právě uvařených porcí jídel v teple, zahřátí podávacích talířů 
nebo rozpuštění másla na rizotu

Nulový výkon OFF Varná deska v pohotovostním nebo vypnutém režimu (možné zbytkové teplo na konci 
vaření, indikuje “H“).

INDIKÁTORY

ZBYTKOVÉ TEPLO
Jestliže se na displeji zobrazí písmeno “H“, znamená to, že varná zóna je horká. 
Indikátor se rozsvítí i v případě, kdy zóna sice nebyla aktivní, ale jen zahřátá v 
důsledku použití sousedních zón, nebo proto, že na ni byla postavena horká 
nádoba.
Po zchladnutí varné zóny písmeno “H“ zmizí.

NESPRÁVNĚ UMÍSTĚNÝ NEBO CHYBĚJÍCÍ HRNEC 
Tento symbol se zobrazí, pokud hrnec není vhodný pro indukční vaření, není 
správně umístěn nebo nemá správnou velikost pro zvolenou varnou zónu. 
Pokud do 30 sekund od provedení volby není detekován žádný hrnec, varná 
zóna se vypne.

Varná deska je příkladem druhu vaření pro každou úroveň výkonu. Aktuální příkon každé úrovně výkonu závisí na rozměru varné zóny.



ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

Upozornění:
• Před čištěním vždy zkontrolujte, zda jsou všechny varné zóny 

vypnuté a zda nesvítí ukazatel zbytkového tepla (“H“).
• K čištění nepoužívejte hrubé houbičky ani drátěnky, protože ty mohou 

poškodit sklo.
• Po každém použití varnou desku vyčistěte (po zchladnutí), aby se odstranily 

usazeniny a skvrny od zbytků pokrmů.
• Pokud není povrch udržován v čistotě, může dojít ke snížení citlivosti tlačítek 

na ovládacím panelu.
• Škrabku používejte pouze v případě, že k varné desce zůstanou přichycené 

zbytky. Aby nedošlo k poškrábání skleněného povrchu, dodržujte pokyny 
výrobce škrabky.

• Cukr nebo potraviny s vysokým obsahem cukru mohou poškodit varnou 
desku a je nutné je ihned odstranit.

• Sůl, cukr a písek mohou poškrábat skleněný povrch desky.

• K  čistění desky používejte jemný hadřík, absorpční kuchyňské utěrky 
nebo speciální čisticí pomůcky na varnou desku (respektujte pokyny 
výrobce).

• Rozlitá tekutina ve varných zónách může být příčinou pohybu nebo vibrací 
hrnců.

• Po vyčištění varnou desku důkladně vysušte.

Pokud se na skle objeví logo iXelium™, varná deska je ošetřena technologií 
iXelium™, což je exkluzivní povrch Whirlpool, který zaručuje dokonalé výsledky 
čištění, stejně jako zachovává lesklý povrch varné desky po delší dobu.
Při čištění varných desek iXelium™ dodržujte tato doporučení:
• Používejte měkký hadr (nejlépe z  mikrovlákna) navlhčený vodou nebo 

běžným prostředkem na čištění skla.
• Nejlepších výsledků dosáhnete, když necháte mokrý hadr na skleněném 

povrchu varné desky po dobu několika minut.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD

• Zkontrolujte, zda nedošlo k výpadku proudu.
• Pokud se po použití varné desky nepodaří desku vypnout, ihned ji 

odpojte od elektrické sítě.
• Jestliže se po zapnutí varné desky na displeji zobrazí alfanumerické kódy, 

postupujte podle následující tabulky.

Upozornění: Funkce uzamknutí ovládacího panelu se může náhodně 
aktivovat či deaktivovat, pokud se na oblast tlačítek varné desky rozlije voda či 
jiná tekutina z hrnců nebo pokud do této oblasti něco odložíte.

Indukční varné desky mohou během normálního provozu hvízdat nebo 
šustit. Tyto zvuky ve skutečnosti přicházejí z nádobí na vaření a souvisí s 
charakteristikami den nádob (například když dna tvoří různé vrstvy materiálu 
nebo jsou nerovná).

Tyto zvuky se v závislosti na použitém nádobí na vaření mohou lišit. Vliv 
má rovněž množství v nich obsažených potravin. Nejsou příznakem žádné 
poruchy.

ZVUKY BĚHEM PROVOZU

KÓD DISPLEJE VÝZNAM MOŽNÉ PŘÍČINY ŘEŠENÍ

F0E1

Nádoba je detekována, není však 
kompatibilní s požadovanou funkcí.

Nádoba nestojí dobře na varné zóně, 
popřípadě není kompatibilní s jednou či 
více varnými zónami.

Dvakrát stiskněte tlačítko “On/Off“ (Zapnutí/
Vypnutí), aby se vymazal kód “F0E1“ a obnovila 
funkce varné zóny. Následně zkuste nádobu 
použít na jiné varné zóně nebo vyzkoušejte 
jinou nádobu.

F0E7
Chybné zapojení napájecího kabelu. Připojení k napájení není provedeno přesně 

podle pokynů v odstavci “PŘIPOJENÍ K 
ELEKTRICKÉ SÍTI“.

Nastavte připojení k napájení podle odstavce 
“PŘIPOJENÍ K ELEKTRICKÉ SÍTI“.

F0EA Ovládací panel se vypnul z důvodu 
příliš vysoké teploty.

Vnitřní teplota elektronických částí je 
příliš vysoká.

Počkejte s dalším vařením, než se varná 
deska ochladí.

F0E9 Varná zóna se vypne, když jsou teploty 
příliš vysoké.

Vnitřní teplota elektronických součástí je 
příliš vysoká.

Než budete varnou oblast znovu využívat, 
vyčkejte, dokud nezchladne.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

Odpojte varnou desku od elektrické sítě. 
Počkejte několik sekund a poté opět připojte varnou desku do elektrické sítě.
Pokud problém přetrvává, volejte servisní centrum a uveďte chybový kód, který se zobrazí na displeji.  

d E
[pokud je varná deska 

vypnutá]

Varná deska se nezačne zahřívat.
Funkce se neobjevují.  

REŽIM DEMO je zapnutý. Řiďte se pokyny v odstavci “REŽIM DEMO“.

Např.   :
Varná deska neumožňuje aktivaci 
speciální funkce.

Regulátor výkonu omezuje stupeň výkonu 
dle maximální nastavené hodnoty pro varnou 
desku.

Viz kapitola “Nastavení výkonu“.

Např.   
[Stupeň výkonu je nižší než 

je požadováno]

Varná deska automaticky nastavuje 
minimální stupeň výkonu, aby bylo 
možné varnou zónu používat.

Regulátor výkonu omezuje stupeň výkonu 
dle maximální nastavené hodnoty pro varnou 
desku.

Viz kapitola “Nastavení výkonu“.

CS Příručka majitele
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SERVISNÍ STŘEDISKO

NEŽ ZAVOLÁTE DO SERVISNÍHO STŘEDISKA POPRODEJNÍCH 
SLUŽEB:

1. Ověřte si, zda nemůžete problém vyřešit sami pomocí doporučení 
popsaných v oddílu ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD.

2. Vypněte spotřebič a opět ho zapněte, abyste zjistili, zda porucha stále 
trvá.

JESTLIŽE PORUCHA PŘETRVÁVÁ I PO PROVEDENÍ VÝŠE UVEDENÝCH 
KROKŮ, ZAVOLEJTE DO NEJBLIŽŠÍHO SERVISNÍHO STŘEDISKA.
Pokud se obracíte na náš zákaznický poprodejní servis, vždy upřesněte:
• stručný popis poruchy;
• přesný typ a model spotřebiče;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• sériové číslo (číslo za slovem SN na typovém štítku pod spotřebičem). 
Sériové číslo je rovněž uvedeno v dokumentaci;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• svou úplnou adresu;
• své telefonní číslo.

Jestliže je nutná oprava, obraťte se na autorizované servisní středisko, 
abyste měli jistotu, že budou použity originální náhradní díly a oprava bude 
provedena správně).

V případě provádění instalace do zdi kontaktujte servisní středisko poprodejních 
služeb za účelem vyžádání soupravy šroubů (pokud není přítomen).

V případě instalace jiné než instalace nad vestavnou troubu se můžete obrátit 
na oddělení poprodejních služeb a zakoupit soupravu oddělovacího prvku, 
číslo C00628720 (varná deska 60 nebo 65 cm) nebo číslo C00628721 (varná 
deska 77 cm).
Jestliže soupravu oddělovacího prvku raději zakoupit nechcete, zajistěte, aby 
byla instalována vložka podle pokynů k instalaci. 

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Načtením QR kódu ve vašem spotřebiči;
• Při navštívení naší webové stránky docs.  whirlpool.eu/docs;
• Případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v  záručním listě). Při kontaktování našeho 

poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifikačním štítku produktu.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.



Pred použitím spotrebiča si starostlivo prečítajte tieto 
bezpečnostné pokyny. Odložte si ich, aby boli k dispozícii 
pre budúce použitie.
V týchto pokynoch a na samotnom spotrebiči sú uvedené 
dôležité upozornenia týkajúce sa bezpečnosti, ktoré treba 
vždy dodržiavať. Výrobca odmieta zodpovednosť 
v prípade nedodržania týchto bezpečnostných pokynov, 
nenáležitého používania spotrebiča alebo nesprávneho 
nastavenia ovládania.

POZOR! Ak je varný panel puknutý, spotrebič nepoužívajte 
– nebezpečenstvo zásahu elektrickým prúdom.

POZOR! Nebezpečenstvo požiaru: neskladujte 
predmety na varných povrchoch.

UPOZORNENIE: Pri varení musí byť spotrebič pod 
dohľadom. Pri krátkodobom varení musí byť 
spotrebič pod nepretržitým dohľadom.

POZOR! Varenie na tuku alebo oleji bez dozoru 
môže predstavovať nebezpečenstvo a môže mať za 
následok vznik požiaru. NIKDY sa nepokúšajte uhasiť 
oheň vodou! Namiesto toho spotrebič vypnite 
a potom plameň zakryte, napríklad pokrievkou alebo 
požiarnym rúškom.

Nepoužívajte varnú dosku ako pracovnú alebo 
odkladaciu plochu. Oblečenie a  iné horľavé materiály 
uchovávajte mimo spotrebiča, kým všetky komponenty 
úplne nevychladnú – hrozí nebezpečenstvo vzniku požiaru.

Neklaďte kovové predmety ako nože, vidličky, 
lyžičky a pokrievky na povrch varnej dosky, pretože 
by sa mohli zahriať na vysokú teplotu.

Veľmi malé deti (0 – 3 roky) by sa nemali zdržiavať v okolí 
spotrebiča. Malé deti (3 – 8 roky) by sa nemali zdržiavať 
v okolí spotrebiča, pokiaľ nie sú pod stálym dohľadom. Deti 
od 8 rokov a osoby so zníženými fyzickými, zmyslovými 
a  mentálnymi schopnosťami alebo s  nedostatkom 
skúseností a znalostí môžu používať tento spotrebič len 
v  prípade, ak sú pod dozorom alebo dostali pokyny 
týkajúce sa používania spotrebiča bezpečným spôsobom 
a chápu hroziace nebezpečenstvá. Deti sa so spotrebičom 
nesmú hrať. Čistenie a  používateľskú údržbu nesmú 
vykonávať deti bez dozoru.

Po použití vypnite varný panel ovládačom a 
nespoliehajte sa na detektor prítomnosti riadu.

POZOR! Spotrebič a  jeho prístupné časti sa počas 
používania zahrievajú. Dávajte pozor, aby ste sa nedotkli 
ohrevných článkov. Nedovoľte, aby sa deti mladšie ako 8 
rokov priblížili k rúre, pokiaľ nie sú nepretržite pod dozorom.

Pred alebo po varením sa potraviny nesmú 
ponechať vo výrobku alebo na ňom dlhšie ako jednu 
hodinu.
POVOLENÉ POUŽÍVANIE

UPOZORNENIE: spotrebič nie je určený na 
ovládanie externým vypínačom, ako je časovač alebo 
samostatný systém diaľkového ovládania.

Tento spotrebič je určený na použitie v  domácnosti 
alebo na podobné účely ako napr.: v oblastiach kuchyniek 
pre personál v dielňach, kanceláriách a iných pracovných 

prostrediach; na farmách; pre hostí v hoteloch, moteloch 
alebo iných ubytovacích zariadeniach. 

Nie je povolené používať ho na iné účely (napr. 
vykurovanie miestností).

Tento spotrebič nie je určený na profesionálne 
používanie. Spotrebič nepoužívajte vonku.

UPOZORNENIE: Indukčná varná doska môže vydávať 
zvukový signál, keď nejaký predmet zostane na ovládacom 
paneli. Varnú dosku vypnite pomocou tlačidla ON/OFF 
(ZAP./VYP.).
INŠTALÁCIA

So spotrebičom musia manipulovať a  inštalovať 
ho minimálne dve osoby – riziko zranenia. Pri 
vybaľovaní a  inštalovaní používajte ochranné 
rukavice – riziko porezania.

Inštaláciu, vrátane prívodu vody (ak je) a  elektrického 
zapojenia a  taktiež opravy musí vykonávať kvalifikovaný 
technik. Nikdy neopravujte ani nevymieňajte žiadnu časť 
spotrebiča, ak to nie je výslovne uvedené v  návode na 
používanie. Nepúšťajte deti k miestu inštalácie. Po vybalení 
spotrebiča sa uistite, že sa počas prepravy nepoškodil. 
V  prípade problémov sa obráťte na predajcu alebo 
popredajný servis. Po inštalácii uložte odpad z  balenia 
(plastové a polystyrénové časti a pod.) mimo dosahu detí – 
nebezpečenstvo udusenia. Pred vykonávaním inštalačných 
prác musíte spotrebič odpojiť od elektrického napájania – 
nebezpečenstvo zásahu elektrickým prúdom. Počas 
inštalácie dávajte pozor, aby ste spotrebičom nepoškodili 
napájací kábel – nebezpečenstvo požiaru alebo zásahu 
elektrickým prúdom. Spotrebič zapnite až po úplnom 
dokončení inštalácie.

Inštalácia použitím zástrčky napájacieho kábla nie 
je povolená, pokiaľ výrobok nemá už takúto výbavu 
dodanú výrobcom.

Pred vsadením spotrebiča do skrinky urobte 
všetky potrebné výrezy a z otvoru odstráňte odrezky 
a piliny.

Ak spotrebič nie je inštalovaný nad rúrou, je 
potrebné do priehradky pod spotrebičom 
nainštalovať oddeľovací panel (nie je priložený).
VAROVANIA PRI POUŽÍVANÍ ELEKTRICKÉHO 
SPOTREBIČA

Spotrebič sa musí dať odpojiť od napájania buď 
vytiahnutím zástrčky, pokiaľ je ľahko dostupná, alebo 
prostredníctvom prístupného viacpólového 
prepínača nainštalovaného pred zásuvkou 
a spotrebič musí byť uzemnený v súlade s národnými 
bezpečnostnými normami pre elektrotechniku.

Nepoužívajte predlžovacie káble, rozdvojky ani 
adaptéry. Po inštalácii spotrebiča nesmú byť jeho elektrické 
časti prístupné používateľom. Nepoužívajte spotrebič, ak 
ste mokrí alebo bosí. Spotrebič nepoužívajte, ak má 
poškodený napájací kábel alebo zástrčku, ak nefunguje 
správne, či ak bol poškodený alebo spadol.

Ak je poškodený napájací elektrický kábel, musí ho 
vymeniť výrobca, jeho autorizovaný servis alebo podobne 

BEZPEČNOSTNÉ POKYNY DÔLEŽITÉ! PREČÍTAJTE SI A DODRŽIAVAJTE
SK



kvalifikovaná osoba, aby sa predišlo nebezpečenstvu 
zásahu elektrickým prúdom.
ČISTENIE A ÚDRŽBA

POZOR! Pred vykonávaním údržby dbajte, aby bol 
spotrebič vypnutý alebo odpojený od elektrického 
napájania; nikdy nepoužívajte zariadenie na čistenie 
parou – nebezpečenstvo zásahu elektrickým 
prúdom.

Nepoužívajte abrazívne alebo korozívne prostriedky, 
čističe s obsahom chlóru alebo drôtenky na panvice.
LIKVIDÁCIA OBALOVÉHO MATERIÁLU
Obalové materiály sa môžu na 100 % recyklovať a sú označené symbolom 
recyklácie .
Rôzne časti obalu likvidujte zodpovedne, v  úplnom súlade s  platnými 
predpismi miestnych orgánov, ktorými sa riadi likvidácia odpadov.

LIKVIDÁCIA DOMÁCICH SPOTREBIČOV
Tento spotrebič je vyrobený z  recyklovateľných a  znovu použiteľných 
materiálov. Zlikvidujte ho v  súlade s  miestnymi predpismi o  likvidácii 
odpadov. Podrobnejšie informácie o  zaobchádzaní, obnove a  recyklácii 
domácich spotrebičov dostanete na príslušnom miestnom úrade, 
v  zberných strediskách alebo v  obchode, kde ste spotrebič kúpili. Tento 
spotrebič je označený v súlade so smernicou Európskeho parlamentu a 
Rady 2012/19/EÚ o odpade z elektrických a elektronických zariadení (OEEZ) 
a s predpismi o odpade z elektrických a elektronických zariadení z r. 2013 (v 
platnom znení).
Zabezpečením správnej likvidácie výrobku pomôžete predchádzať 
potenciálnym negatívnym dopadom na životné prostredie a ľudské zdravie.

Symbol   na spotrebiči alebo na sprievodných dokumentoch znamená, že 
s  týmto výrobkom sa nesmie zaobchádzať ako s  domácim odpadom, ale je 
potrebné odovzdať ho v zbernom dvore pre elektrické a elektronické zariadenia.

RADY NA ÚSPORU ELEKTRICKEJ ENERGIE
Horúcu platňu vypnite zopár minút pred dokončením varenia, čím 
maximálne využijete zvyškové teplo.
Dno hrnca alebo panvice by malo horúcu platňu celkom zakrývať; pri 
používaní nádoby menšej, než je horúca platňa, sa plytvá energiou. 
Hrnce a  panvice prikrývajte priliehajúcimi pokrievkami a  používajte čo 
najmenej vody. Varenie bez pokrievky značne zvýši spotrebu energie.
Používajte iba panvice a hrnce s rovným dnom.

VYHLÁSENIE O ZHODE
Tento spotrebič spĺňa požiadavky nariadenia Komisie (EÚ) 66/2014 na 
ekodizajn a predpisy z roku 2019 o ekodizajne energeticky významných 
výrobkov a energetických informáciách (dodatok) (výstup z EÚ) v súlade s 
európskou normou EN 60350-2.
Informácie týkajúce sa režimu nízkej spotreby spotrebiča v súlade s 
nariadením (EÚ) 2023/826 nájdete na nasledujúcom odkaze: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

POZNÁMKA
Ľudia s kardiostimulátorom alebo podobnou zdravotnou pomôckou by mali 
byť opatrní, keď stoja blízko tejto indukčnej varnej dosky, keď je zapnutá. 
Elektromagnetické pole môže ovplyvniť kardiostimulátor alebo podobnú 
pomôcku. Poraďte sa s lekárom alebo výrobcom kardiostimulátora alebo 
podobnej zdravotnej pomôcky, ktorí vám poskytnú ďalšie informácie o tom, 
ako ho ovplyvňuje elektromagnetické pole indukčnej varnej dosky. 



ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Elektrické pripojenie sa musí vyhotoviť už pred pripojením spotrebiča k zdroju napájania. 
Inštaláciu musí vykonať kvalifikovaný personál, ktorý pozná aktuálne bezpečnostné a  inštalačné predpisy. Inštaláciu treba vykonať v  súlade s  predpismi 
miestneho dodávateľa elektriny. 
Uistite sa, že je napätie špecifikované na údajovom štítku na spodnej strane zariadenia rovnaké ako napätie vo vašom dome. 
Podľa platných predpisov je uzemnenie spotrebiča povinné. Použite iba vodiče príslušnej veľkosti (vrátane uzemňovacieho vodiča). 
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OPIS SPOTREBIČA
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2

1. Varná doska
2. Ovládací panel

OVLÁDACÍ PANEL
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POFF 18

POFF 18
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OK3 sec

1. Symboly/aktivácia špeciálnych funkcií
2. Zvolená úroveň varenia
3. Tlačidlo vypnutia varnej zóny
4. Posuvná klávesnica
5. Tlačidlo rýchleho ohrevu (Booster)
6. Tlačidlo FLEXISIDE (ľavej)

7. Kontrolka – funkcia aktívna
8. Tlačidlo Zapnuté/Vypnuté
9. Časovač
10. Tlačidlo 6th Sense
11. Ukazovateľ času varenia
12. Tlačidlo OK/Uzamknutie tlačidiel – 3 sekundy

13. Tlačidlo FLEXISIDE (pravej)
14. Ukazovateľ aktívneho časovača
15. Ukazovateľ vybranej zóny
16. Symbol ukazovateľa časovača 

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI VÝROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, 
zaregistrujte svoj spotrebič na www.register10.eu. VIAC INFORMÁCIÍ ZÍSKATE, 

AK OSKENUJETE QR KÓD NA 
VAŠOM SPOTREBIČI! Prv než spotrebič začnete používať, pozorne si 

prečítajte Bezpečnostné pokyny.

SKNávod na obsluhu



PRVÉ POUŽITIE

POWER MANAGEMENT (NASTAVENIE VÝKONU)
Pri nákupe je varná doska nastavená na maximálny možný výkon. Upravte 
nastavenie podľa limitov elektrickej sústavy vo vašej domácnosti, ako je 
opísané v nasledujúcom odseku.
POZNÁMKA: V  závislosti od výkonu zvoleného pre varnú dosku niektoré 
úrovne výkonu a  funkcie varných zón (napr. uvedenie do varu alebo 
rýchle ohrievanie) môžu byť automaticky obmedzené, aby sa zabránilo 
prekročeniu zvoleného limitu.

Nastavenie výkonu varnej dosky:
Po pripojení spotrebiča k  elektrickej sieti môžete do 60  sekúnd nastaviť 
úroveň výkonu. 
Stlačte tlačidlo časovača “+“ celkom vpravo aspoň na 5 sekúnd. Na displeji sa 
zobrazí symbol “PL“. 
Stlačením tlačidla 3 sec OK  potvrďte.
Pomocou tlačidiel “+“ a “−“ zvoľte želanú úroveň výkonu. 
Dostupné úrovne výkonu: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potvrďte stlačením 3 sec OK .

Zvolená úroveň výkonu zostane v pamäti aj po prerušení napájania. 
Ak chcete úroveň výkonu zmeniť, odpojte spotrebič od siete aspoň na 
60 sekúnd, potom ho znova pripojte k sieti a zopakujte vyššie uvedené kroky.

Ak sa počas nastavovania vyskytne chyba, zjaví sa symbol “EE“ a  ozve sa 
pípnutie. V takom prípade operáciu zopakujte.
Ak chyba pretrváva, zavolajte popredajný servis.

ZAPNUTIE/VYPNUTIE ZVUKOVÉHO SIGNÁLU
Zapnutie/vypnutie zvukového signálu:
• Pripojte varnú dosku k zdroju napájania;
• Počkajte na sekvenciu zapínania;
• Na 5 sekúnd stlačte tlačidlo “P“ prvej posuvnej klávesnice vľavo hore .
Akékoľvek nastavenie alarmov zostane aktívne.

REŽIM DEMO (ohrievanie dezaktivované, pozri časť “Riešenie problémov“)
Zapnutie a vypnutie režimu demo:
• Pripojte varnú dosku k zdroju napájania;
• Počkajte na sekvenciu zapínania;
• V priebehu prvej minúty na 5  sekúnd stlačte tlačidlo rýchleho 

zohrievania “P“ spodnej ľavej klávesnice (ako je znázornené nižšie);
• Na displeji sa zobrazí “DE“.
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PRÍSLUŠENSTVO

Používajte len hrnce a panvice z feromagnetického materiálu vhodné pre 
indukčné varné dosky. Ak chcete zistiť, či je hrniec vhodný, hľadajte na ňom 
symbol  (zvyčajne vytlačený na spodku). Na kontrolu, či je dno riadu 
magnetické, možno použiť aj magnet. 

POUŽITÝ 
KUCHYNSKÝ 

RIAD
MATERIÁL VLASTNOSTI

Odporúčaný 
kuchynský riad

Dno vyrobené z nehrdzavejúcej 
ocele so sendvičovým 
dizajnom, smaltovanej ocele, 
liatiny.

Zabezpečuje optimálnu 
účinnosť, rýchlo sa zahrieva a 
rovnomerne rozvádza teplo.

Vhodný 
kuchynský riad

Dno nie je úplne feromagnetické 
(magnet drží len na časti dna 
varnej nádoby).

Zahrieva sa len feromagnetická 
oblasť. V dôsledku toho sa môže 
ohrievať menej rýchlo a teplo 
môže byť rozložené menej 
rovnomerne.

Vhodný 
kuchynský riad

Feromagnetické dno obsahuje 
plochy s hliníkom alebo má v 
strede vyhĺbenú plochu.

Feromagnetická plocha je 
menšia ako skutočná plocha dna 
riadu. V dôsledku toho môže byť 
dodaný nižší výkon a kuchynský 
riad sa nemusí dostatočne 
zohriať. Kuchynský riad sa 
nemusí rozpoznať.

Nevhodné Bežná tenká oceľ, sklo, hlina, meď, 
hliník a iné neferomagnetické 
materiály alebo kuchynský riad s 
gumovými nožičkami.

Kuchynský riad sa nerozpozná a 
nezahrieva sa.

POZNÁMKA: Všetok kuchynský riad musí mať rovné dno. Pravidelne 
kontrolujte, či sa dno nedeformuje, pretože niektoré riady sa môžu vplyvom 
vysokého tepla deformovať.
Používanie riadu, ktorý nezodpovedá odporúčaným rozmerom a vlastnostiam, 
môže výrazne ovplyvniť priebeh prípravy jedál a spôsobiť neuspokojivé výsledky.

ADAPTÉRY NA HRNCE/PANVICE NEVHODNÉ NA INDUKCIU
Použitie adaptérových dosiek ovplyvňuje účinnosť, a preto predlžuje čas potrebný 
na ohrev vody alebo potravín. Uistite sa, že feromagnetický priemer dna riadu je v 

súlade s priemerom adaptérovej dosky a priemerom varnej zóny. Ak sa tieto miery 
nezhodujú, môže to výrazne znížiť účinnosť a výkon. Nedodržanie týchto pokynov 
by mohlo viesť k nahromadeniu tepla, ktoré by nebolo účinne prenášané do hrnca 
alebo panvice, čo by mohlo spôsobiť sčernenie dosky a varnej dosky.

PRÁZDNE PANVICE A HRNCE
Varná doska je vybavená vnútorným bezpečnostným systémom, ktorý pri 
zistení príliš vysokej teploty aktivuje funkciu Automatické vypnutie. Používanie 
prázdnych hrncov a panvíc s tenkým dnom sa neodporúča, ale ak sa použijú, 
teplota môže stúpnuť rýchlejšie, ako je čas potrebný na rýchle spustenie funkcie 
"Automatické vypnutie", pričom hrozí riziko poškodenia panvice alebo povrchu 
varnej dosky. Ak sa tak stane, nedotýkajte sa panvice ani povrchu varnej dosky. 
Počkajte, kým všetky komponenty vychladnú. Ak sa zobrazí akékoľvek chybové 
hlásenie, zavolajte servisné stredisko.

VHODNÁ VEĽKOSŤ DNA PANVICE/HRNCA PRE RÔZNE VARNÉ ZÓNY
Na zabezpečenie správnej funkcie varnej dosky používajte hrnce s vhodným 
minimálnym priemerom pre každú zónu (pozri tabuľku nižšie). Upozorňujeme, 
že výrobcovia riadu často uvádzajú veľkosť horného priemeru riadu, a nie priemer 
dna. 
Aby varná doska fungovala s očakávaným výkonom, vždy používajte varnú 
zónu s veľkosťou zodpovedajúcou feromagnetickej veľkosti dna varného riadu.
Panvicu/hrniec správne vycentrujte na používanej varnej zóne. Odporúča sa 
nepoužívať hrnce väčšie, ako je veľkosť varnej zóny.

2

1

4

3

POUŽÍVANIE KUCHYNSKÉHO RIADU PODĽA 
ZÓN

Zóna Vhodný tvar 
kuchynského riadu

Vhodné feromagnetické 
dno (cm)

1 alebo 2 Okrúhly alebo 
štvorcový 15

3 alebo 4 Okrúhly alebo 
štvorcový 15

1+2 alebo 3+4
(Flexi Side)

Oválny alebo 
obdĺžnikový

Krátka strana 16 - 21
Dlhá strana 24 - 38



KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE

ZAPNUTIE/VYPNUTIE VARNEJ DOSKY
Varnú dosku zapnete stlačením tlačidla napájania na cca 1 sekundu. Varnú 
dosku vypnete opätovným stlačením toho istého tlačidla a všetky varné zóny 
sa deaktivujú.

UMIESTNENIE
Neprikrývajte symboly ovládacieho panela hrncami.
Upozornenie: Vo varných zónach v blízkosti ovládacieho panelu sa odporúča 
umiestňovať hrnce a panvice do vnútra vyznačených plôch (berte pritom 
do úvahy dno aj horný okraj, lebo tie bývajú širšie).
Zabraňuje to nadmernému prehriatiu dotykového ovládania. Vždy keď je to 
možné, pri grilovaní alebo vysmážaní používajte zadné varné zóny. 

AKTIVÁCIA/DEAKTIVÁCIA VARNÝCH ZÓN A NASTAVENIE ÚROVNE 
VÝKONU

OFF P18

Zapnutie varnej zóny:
Vodorovne posúvajte prst po posuvnej klávesnici (POSUVNÍK) želanej varnej 
zóny, čím ju zapnete a upravíte výkon. Úroveň sa zobrazí zarovno plochy 
spolu s kontrolkou označujúcou aktívnu varnú zónu. Tlačidlom “P“ možno 
vybrať funkciu rýchleho zohriatia (Booster).

Vypnutie varných zón:
Zvoľte tlačidlo “OFF“ (Vypnúť) na začiatku posuvnej klávesnice.

3 sec OK
ZABLOKOVANIE OVLÁDACIEHO PANELA

Ak chcete uzamknúť nastavenia, aby nedošlo k náhodnému zapnutiu, na 
3  sekundy stlačte a podržte tlačidlo OK/Uzamknutie tlačidiel. Pípnutie 
a varovné svetielko nad symbolom ukazujú, že táto funkcia bola aktivovaná. 
Ovládací panel je zablokovaný, s výnimkou funkcie vypnutia (  ). Aby ste 
ovládacie prvky odblokovali, zopakujte postup ako pri aktivácii. 

ČASOVAČ
Varná doska má dva časomery – jeden ovláda varné zóny na ľavej strane, 
druhý ovláda varné zóny na pravej strane.

Aktivovanie časovača:
Stlačte tlačidlo “+“ alebo “−“ a nastavte želaný čas na používanej varnej zóne. 
Rozsvieti sa kontrolka zarovno so špecifickým symbolom . Po uplynutí 
nastaveného času sa ozve pípnutie a varná zóna sa automaticky vypne.
Čas možno kedykoľvek zmeniť a zároveň môže byť aktivovaných niekoľko 
časovačov.
V prípade, že sú na tej istej strane varnej dosky aktivované 2 časovače zároveň, 
bliká ukazovateľ vybranej zóny a príslušný zvolený čas varenia je zobrazený na 
centrálnom displeji.

Deaktivovanie časovača:
Stlačte tlačidlá “+“ a “−“ kým sa časovač nevypne.

UKAZOVATEĽ ČASOVAČA
Táto LED kontrolka (keď je zapnutá) ukazuje, že pre varnú zónu bol nastavený 
časovač.

FUNKCIE

FLEXISIDE
Zvolením tlačidla “FLEXISIDE“ môžete spojiť dve varné zóny a použiť ich 
s rovnakým výkonom, keď prikryjete celý povrch veľkým hrncom alebo 
čiastočne s okrúhlym alebo oválnym hrncom. 
Funkcia vždy zostane zapnutá, a keď používate iba jeden hrniec, môžno 
ho posúvať po celej ploche. V tomto prípade možno použiť obe posuvné 
klávesnice (ľavú aj pravú) bez rozdielu. 
Ideálna na varenie v oválnych alebo obdĺžnikových nádobách alebo na 
podstavcoch.
Na deaktiváciu funkcie stlačte tlačidlo “FLEXISIDE“.
POZNÁMKA: Pri použití tejto funkcie nie je možné zvoliť špeciálne funkcie.
DÔLEŽITÉ: Hrnce ukladajte na stred varnej zóny, aby zakrývali aspoň jeden z 
referenčných bodov (ako je zobrazené ďalej).

6TH SENSE
Tlačidlo “6th Sense“ aktivuje špeciálne funkcie. 
Postavte hrniec na miesto a zvoľte varnú zónu.

Stlačte tlačidlo “6th Sense“. Na displeji zvolenej oblasti sa zobrazí “A“.
Rozsvieti sa kontrolka pre prvú dostupnú špeciálnu funkciu.
Stlačením tlačidla “6th Sense“ jeden alebo viac ráz zvoľte želanú špeciálnu 
funkciu.
Funkcia sa aktivuje po potvrdení stlačením tlačidla 3 sec OK  .
Ak chcete zvoliť inú špeciálnu funkciu, stlačte tlačidlo “OFF“ a potom 
“6th Sense“ pre výber požadovanej funkcie. 
Špeciálnu funkciu vypnete a vrátite sa do manuálneho režimu stlačením “OFF“.
Pri používaní špeciálnych funkcií si varná doska nastaví úroveň výkonu a 
nemožno ju meniť.

ROZPÚŠŤANIE
Táto funkcia vám umožňuje zahriať potravinu na teplotu ideálnu na roztápanie 
a jej udržiavanie v roztopenom stave bez rizika spálenia. 
Táto metóda je ideálna, lebo nepoškodí jemné potraviny, ako je čokoláda, 
a zabraňuje ich prilepeniu k hrncu.

UDRŽIAVANIE V TEPLE
Táto funkcia vám umožňuje udržiavať ideálnu teplotu jedla, zvyčajne po 
skončení varenia alebo pri pomalom odparovaní tekutín. 
Ideálna na podávanie jedla v perfektnej teplote.

POMALÉ VARENIE
Táto funkcia je ideálne na udržiavanie teploty na mierne varenie, umožňuje 
variť jedlo dlhší čas bez rizika pripálenia. 
Ideálna pre recepty s dlhým varením (ryža, omáčky, pečené mäso) s tekutými 
omáčkami.
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VARENIE
Táto funkcia vám umožňuje priviesť vodu do varu a udržiavať ju vriacu 
s nižšou spotrebou energie.
Do nádoby treba naliať asi 2 litre vody (najlepšie izbovej teploty).
V každom prípade sa odporúča dávať na vriacu vodu pozor a pravidelne 
kontrolovať zostávajúce množstvo vody.
Ak sú hrnce veľké a množstvo vody je viac ako 2 litre, odporúčame použiť 
pokrievku, aby bol čas privedenia do varu optimálny.

CHEF CONTROL   
Flexibilná zóna je rozdelená na tri varné zóny (pozri 
obrázok) aktivované s prednastaveným výkonom 
(vysoký, stredný alebo nízky) v závislosti od polohy 
hrnca/panvice: posúvajte hrniec/panvicu po ploche, 
aby ste mohli ďalej variť pri rôznych teplotách bez 
použitia ovládačov.

vysoký

nízky

stredný

TABUĽKA NA VARENIE

ÚROVEŇ VÝKONU DRUH VARENIA POUŽITÁ ÚROVEŇ
(indikácia je iba orientačná, pomôžu vám aj skúsenosti a zvyky pri varení) 

Maximálny 
výkon P Rýchly ohrev/Booster Ideálny na rýchle zvýšenie teploty jedla na rýchle zovretie (vody) alebo rýchle zohriatie pri 

varení tekutín. 

14 − 18
Smaženie – varenie Ideálne na opraženie dohneda, začiatok varenia, vysmážanie hlboko zmrazených jedál, 

rýchle zovretie tekutín. 
Osmaženie – pomalé praženie – 

varenie – grilovanie Ideálne na rýchle opečenie, udržiavanie silného varu, varenie a grilovanie.

10 − 14

Osmaženie – varenie – dusenie – 
pomalé praženie – grilovanie

Ideálne na rýchle opečenie, udržiavanie mierneho varu, varenie a grilovanie a predhriatie 
príslušenstva. 

Varenie – dusenie – rýchle opečenie 
– grilovanie – varenie na krémovú 

konzistenciu 
Ideálne na dusenie, udržiavanie mierneho varu, varenie a grilovanie (na dlhší čas). 

5 − 9 Varenie – mierne varenie – 
zahusťovanie – varenie v mlieku 

Ideálne pre recepty s pomalým varením (ryža, omáčky, pečené mäso, ryby) s tekutinami 
(napr. voda, víno, vývar, mlieko) a na varenie cestovín v mlieku.
Ideálne pre recepty s pomalým varením (množstvo menšie ako 1 liter: ryža, omáčky, pečené 
mäso, ryby) s tekutinami (napr. voda, víno, vývar, mlieko). 

1 − 4
Roztápanie − rozmrazovanie Ideálne na zmäkčovanie masla, jemné rozpúšťanie čokolády, roztápanie malých kúskov.

Udržiavanie jedla teplého − varenie 
rizota v mlieku 

Ideálny na udržiavanie v  teple malých porcií práve uvareného jedla alebo udržiavanie 
teploty jedál na servírovanie, varenie rizota v mlieku.

Nulový 
výkon OFF − Varná doska v pohotovostnom režime alebo vypnutá (na prípadné zvyškové teplo po 

skončení varenia upozorňuje “H“).

UKAZOVATELE

ZVYŠKOVÉ TEPLO
Ak sa na displeji zobrazuje “H“, znamená to, že varná zóna je ešte horúca. 
Kontrolka sa rozsvieti, aj keď zóna nebola aktivovaná, ale zohriala sa od 
okolitých zón alebo preto, lebo ste na ňu položili horúci hrniec.
Po vychladnutí varnej zóny písmeno“H“ zmizne.

HRNIEC JE NESPRÁVNE POLOŽENÝ ALEBO CHÝBA 
Tento symbol sa zjaví, keď hrniec nie je vhodný na indukčné varenie, nie je 
položený správne alebo nemá správnu veľkosť pre zvolenú varnú zónu. Ak 
varná zóna do 30 sekúnd po navolení neidentifikuje žiadny hrniec, varná zóna 
sa vypne.

Tabuľka prípravy jedál obsahuje príklad typu prípravy jedla pre každú úroveň výkonu. Skutočný dodávaný výkon každej úrovne výkonu závisí od rozmerov varnej 
zóny.

ČISTENIE A ÚDRŽBA

Dôležité:
• Pred čistením skontrolujte, či sú varné zóny vypnuté a či sa vypol 

indikátor zvyškového tepla (“H“).
• Nepoužívajte abrazívne čistiace špongie ani drôtenky, lebo by mohli poškodiť 

sklo.
• Po každom použití vyčistite varný panel (keď je vychladnutý), aby ste odstránili 

všetky usadeniny a škvrny spôsobené zvyškami jedla.
• Ak povrch nie je dostatočne čistý, môže to znížiť citlivosť tlačidiel ovládacieho 

panela.
• Škrabku použite, iba ak sa zvyšky prilepia k varnej doske. Dodržujte pokyny 

výrobcu škrabky, aby nedošlo k poškriabaniu skla.
• Cukor alebo potraviny s vysokým obsahom cukru môžu varný panel poškodiť, 

a preto ich treba ihneď odstrániť.
• Soľ, cukor a piesok by mohli poškriabať sklenený povrch.
• Používajte mäkkú utierku, absorpčné papierové kuchynské utierky alebo 

špeciálne výrobky určené na čistenie varného panela (dodržiavajte pokyny 
výrobcu).

• Vyliate tekutiny môžu na varných zónach spôsobiť pohyby alebo vibrovanie 
hrncov.

• Po čistení povrch varného panela dôkladne osušte.

Ak je na skle logo iXelium™, varný panel bol upravený technológiou iXelium™, 
exkluzívnou povrchovou úpravou Whirlpool, ktorá zabezpečuje dokonalé 
výsledky čistenia a udržuje povrch varného panela dlhšie lesklý.
Pri čistení varných panelov s úpravou iXelium™ dodržujte tieto odporúčania:
• Použite mäkkú utierku (najlepšie z  mikrovlákien) navlhčenú vo vode alebo 

v bežnom čistiacom prostriedku určenom na sklo.
• Najlepší výsledok dosiahnete, ak niekoľko minút necháte na povrchu varnej 

dosky navlhčenú handričku.



RIEŠENIE PROBLÉMOV

• Skontrolujte, či nedošlo k prerušeniu dodávky elektriny.
• Ak varnú dosku po použití nedokážete vypnúť, odpojte ju od elektrickej 

siete.
• Ak sa po zapnutí varnej dosky na displeji zobrazia alfanumerické kódy, 

postupujte podľa pokynov v tabuľke.

Upozornenie: Prítomnosť vody, tekutina vykypená z hrncov alebo akýkoľvek 
predmet položený na ovládačoch môžu spôsobiť náhodnú aktiváciu alebo 
deaktiváciu zablokovania ovládacieho panelu.

KÓD NA DISPLEJI OPIS MOŽNÉ PRÍČINY RIEŠENIE

F0E1

Je zistená varná nádoba, ale nie je 
kompatibilná s požadovanou operáciou.

Varná nádoba nie je dobre postavená na 
varnej zóne alebo nie je kompatibilná s 
jednou alebo viacerými varnými zónami.

Dva razy stlačte tlačidlo On/Off (Zapnuté/Vypnuté), 
čím odstránite kód F0E1 a obnovíte funkčnosť 
varnej zóny. Potom skúste použiť varnú nádobu na 
inej varnej zóne alebo použite inú nádobu.

F0E7
Nesprávne pripojený napájací kábel. Pripojenie zdroja napätia nie je 

presne také, ako je uvedené v odseku 
“ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE“.

Upravte pripojenie k zdroju podľa odseku 
“ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE“

F0EA Oblasť s ovládacími prvkami sa vypne 
následkom príliš vysokej teploty.

Vnútorná teplota elektronických častí je 
príliš vysoká.

Počkajte, kým varná doska vychladne, až 
potom ju znovu použite.

F0E9 Keď sú teploty príliš vysoké, daná varná 
zóna sa vypne.

Vnútorná teplota elektronických častí je 
príliš vysoká.

Pred ďalším používaním počkajte, kým varná 
zóna nevychladne.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Odpojte varnú dosku od elektrického napájania. 
Niekoľko sekúnd počkajte a potom dosku znova pripojte na elektrické napájanie.
Ak problém pretrváva, zavolajte servisné stredisko a uveďte chybový kód zobrazený na displeji. 

d E
[keď je varná doska 

vypnutá]

Varná doska nezapína zohrievanie.
Funkcie sa nezapnú. 

REŽIM DEMO je zapnutý. Postupujte podľa pokynov v odseku “REŽIM 
DEMO“.

napr.   :
Varná doska nedovoľuje aktivovať špeciálnu 
funkciu.

Regulátor výkonu obmedzuje úrovne 
výkonu podľa maximálnej hodnoty 
nastavenej pre varnú dosku.

Pozri odsek “Nastavenie výkonu“.

napr.   
[Úroveň výkonu je nižšia 

ako požadovaná]

Varná doska automaticky nastaví 
minimálnu úroveň výkonu, aby sa varná 
zóna mohla používať.

Regulátor výkonu obmedzuje úrovne 
výkonu podľa maximálnej hodnoty 
nastavenej pre varnú dosku.

Pozri odsek “Nastavenie výkonu“.

Indukčné varné dosky môžu počas normálnej prevádzky pískať alebo vŕzgať. 
Tieto zvuky v skutočnosti vychádzajú z varnej nádoby a súvisia s úpravou 
dna nádoby (napr. ak je dno vyrobené z rôznych vrstiev materiálov alebo je 
nepravidelné).

Tieto zvuky môžu byť rôzne podľa typu varnej nádoby a množstva jedla, ktoré 
obsahuje, a nie sú príznakom, že niečo nie je v poriadku.

ZVUKY VZNIKAJÚCE POČAS PREVÁDZKY

SKNávod na obsluhu



POPREDAJNÝ SERVIS

PREDTÝM, NEŽ ZAVOLÁTE POPREDAJNÝ SERVIS:
1. Zistite, či nedokážete problém vyriešiť sami s pomocou návrhov riešení 

uvedených v časti RIEŠENIE PROBLÉMOV.
2. Spotrebič vypnite a opäť zapnite, aby ste skontrolovali, či chyba pretrváva.

AK PO KONTROLÁCH UVEDENÝCH VYŠŠIE PORUCHA NAĎALEJ 
PRETRVÁVA, SPOJTE SA S NAJBLIŽŠÍM AUTORIZOVANÝM SERVISNÝM 
STREDISKOM.
Pri kontaktovaní nášho zákazníckeho popredajného servisu vždy uveďte:
• stručný opis poruchy;
• presný typ a model spotrebiča; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• výrobné číslo (číslo uvedené po slove SN na výkonnostnom štítku pod 
spotrebičom). Výrobné číslo je uvedené aj v dokumentácii; 

Mod.
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SN:
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xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• vašu úplnú adresu;
• vaše telefónne číslo.

Ak je nevyhnutné spotrebič opraviť, obráťte sa na autorizované servisné stredisko 
(zaručí sa tým použitie originálnych náhradných dielov a správny postup pri oprave).

V prípade vnorenej inštalácie zavolajte do popredajného servisu a vyžiadajte 
si súpravu montážnych skrutiek (ak nie je vybavená).

V prípade inštalácie bez presahu zabudovanej rúry máte možnosť kontaktovať 
predajcu alebo servisné stredisko a zakúpiť rozdeľovaciu súpravu C00628720 
(varná doska 60 a 65 cm) alebo C00628721 (varná doska 77 cm).
Ak nemáte záujem o kúpu rozdeľovacej súpravy, uistite sa, že je nainštalovaný 
oddeľovač podľa návodu na inštaláciu.

400020024627

Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Pomocou QR kódu vo vašom spotrebiči
• Na našej webovej stránke docs.  whirlpool.eu/docs;
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (Telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). Pri kontaktovaní nášho 

servisu uveďte, prosím, kódy, ktoré nájdete na identifikačnom štítku vášho výrobku.

®/TM/ © 2025 Whirlpool. Vyrobené na základe licencie.



A készülék használata előtt olvassa el az alábbi biztonsági 
útmutatót. Őrizze meg a későbbi felhasználás érdekében.
A kézikönyvben és a készüléken található fontos 
biztonsági figyelmeztetéseket mindig olvassa el és tartsa 
be. A gyártó nem vállal felelősséget a biztonsági utasítások 
figyelmen kívül hagyásából, a készülék nem 
rendeltetésszerű használatából vagy a készülék 
kezelőszerveinek helytelen beállításaiból eredő károkért.

FIGYELEM: Ha a főzőlap felülete megrepedt, ne 
használja a készüléket - fennáll az áramütés veszélye.

FIGYELEM: Tűzveszély: Ne tároljon semmilyen 
tárgyat a főzőfelületeken.

VIGYÁZAT! A főzési folyamat során ne hagyja a 
készüléket hosszabb időre felügyelet nélkül! Rövid 
főzési folyamat során a készülék folyamatos 
felügyelete szükséges.

FIGYELEM: Ha felügyelet nélkül zsírral vagy olajjal 
főz a főzőlapon, az veszélyes lehet, és tüzet okozhat. 
SOHA ne próbálja a tüzet vízzel eloltani, hanem 
kapcsolja ki a készüléket, és takarja le a lángokat egy 
fedővel vagy tűzálló pokróccal.

Ne használja a főzőlapot munkafelületként vagy 
tartófelületként. Tűzbiztonsági okokból ne hagyjon 
konyharuhát vagy más gyúlékony tárgyat a készülék 
közelében, amíg annak minden része teljesen ki nem hűl.

A fémből készült tárgyakat, pl. késeket, villákat, 
kanalakat és fedőket ne tegye rá a főzőlapra, mert 
felforrósodhatnak.

Kisgyermekeket (0–3  év között) ne engedjen a 
készülék közelébe. Gyermekek (3–8 év között) kizárólag 
felnőtt felügyelete mellett tartózkodhatnak a készülék 
közelében. A 8 éves vagy idősebb gyermekek, továbbá 
csökkent fizikai, érzékszervi vagy mentális 
képességekkel élő, illetve kellő tapasztalattal és a 
készülékre vonatkozó ismeretekkel nem rendelkező 
személyek csak felügyelet mellett használhatják a 
készüléket, továbbá ha előzőleg ellátták őket 
útmutatásokkal a készülék használatára vonatkozóan, 
és ismerik a használatból eredő esetleges kockázatokat. 
Ne engedje, hogy gyermekek játsszanak a készülékkel. 
Gyermekek nem végezhetik a készülék tisztítását és 
karbantartását felügyelet nélkül.

Használat után kapcsolja ki a főzőlapot a 
kezelőgombbal, és ne hagyatkozzon az 
edényérzékelőre.

FIGYELEM: A készülék és annak hozzáférhető részei 
használat közben felforrósodnak. Ügyeljen arra, hogy ne 
érjen a fűtőelemekhez. A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket 
távol kell tartani a készüléktől, hacsak nincsenek 
folyamatos felügyelet alatt.

Sütés előtt vagy után az ételt nem szabad a 
sütőben vagy annak tetején hagyni több mint egy 
órán át.
RENDELTETÉSSZERŰ HASZNÁLAT

VIGYÁZAT! Kialakításából adódóan a készülék 
működtetése nem lehetséges külső időzítő szerkezettel 

vagy külön távirányítóval.
Ezt a készüléket háztartási, illetve ahhoz hasonló 

célokra tervezték, mint például: üzletekben, 
irodákban lévő és egyéb munkahelyi konyhákban; 
tanyán; szállodák, motelek, reggelit és szobát kínáló 
és egyéb szálláshelyek vendégei számára. 

Minden más felhasználása tilos (pl. helyiségek 
fűtése).

A készülék nem nagyüzemi használatra való. Ne 
használja a készüléket a szabadban.

FIGYELMEZTETÉS: Az indukciós főzőlap 
hangjelzést adhat, ha valamit a kezelőpanelen 
hagynak. Kapcsolja ki a főzőlapot a BE/KI gombbal.
ÜZEMBE HELYEZÉS

A készülék mozgatását és üzembe helyezését a 
sérülésveszély csökkentése érdekében két vagy 
több személy végezze. Viseljen védőkesztyűt a 
készülék kicsomagolása és üzembe helyezése során, 
nehogy megvágja magát.

A készülék üzembe helyezését és javítását, a vízbekötést 
(ha van) és az elektromos csatlakoztatást is beleértve, 
kizárólag képzett szakember végezheti. Ne javítsa meg, 
illetve ne cserélje ki a készülék semmilyen alkatrészét, ha 
az adott művelet nem szerepel kifejezetten a felhasználói 
kézikönyvben. Ne engedje a gyermekeket abba a 
helyiségbe, ahol az üzembe helyezést végzi. A 
kicsomagolás után ellenőrizze, hogy a készülék sérült-e a 
szállítás során. Probléma esetén vegye fel a kapcsolatot a 
kereskedővel vagy a legközelebbi vevőszolgálattal. 
Üzembe helyezés után a csomagolóanyagokat (műanyag, 
habszivacs stb.) az esetleges fulladásveszély miatt olyan 
helyen tárolja, vagy úgy dobja ki, hogy a gyermekek ne 
férhessenek hozzá. Az áramütés elkerülése érdekében az 
üzembe helyezési műveletek előtt húzza ki a készülék 
hálózati csatlakozóját. Az áramütés és a tűzveszély 
elkerülése érdekében az üzembe helyezés során 
győződjön meg arról, hogy a készülék miatt nem sérül-e a 
hálózati tápkábel. A készüléket csak a megfelelő üzembe 
helyezést követően kapcsolja be.

A készülék beszerelése előtt végezzen el minden 
asztalosmunkát a bútoron, és távolítson el minden 
faforgácsot és fűrészport.

Ha a készüléket nem sütő fölé szerelik be, egy 
elválasztó lapot (nem tartozék) kell a készülék alatti 
rekeszbe beszerelni.
ELEKTROMOS ÁRAMMAL KAPCSOLATOS 
FIGYELMEZTETÉSEK

Fontos, hogy a készüléket le lehessen választani az 
elektromos hálózatról a villásdugó kihúzásával vagy az 
aljzat és a készülék közé szerelt, többpólusú megszakítóval, 
illetve kötelező a készüléket a biztonsági előírásoknak 
megfelelően földelni.

Ne használjon hosszabbítót, elosztót vagy adaptert. 
Beszerelés után az elektromos alkatrészeknek 
hozzáférhetetlennek kell lenniük a felhasználó számára. 
Ne használja a készüléket mezítláb, és ne nyúljon hozzá 
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nedves kézzel. Ne használja a készüléket, ha a tápkábel 
vagy a csatlakozódugó sérült, illetve ha a készülék nem 
működik megfelelően, megsérült vagy leejtették.

A beszereléshez csak akkor használható 
tápkábelcsatlakozó, ha a készülék rendelkezik a 
gyártó által felszerelt csatlakozóval.

Ha a hálózati kábel megsérül, az áramütés 
kockázatának elkerülése érdekében a gyártóval, 
annak szervizképviselőjével vagy egy hasonlóan 
képzett szakemberrel kell egy ugyanolyan kábelre 
kicseréltetni.
TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS

FIGYELEM: Bármilyen karbantartási művelet előtt 
győződjön meg arról, hogy a készüléket kikapcsolta 
és kihúzta a konnektorból. Az áramütés elkerülése 
érdekében soha ne használjon gőznyomással 
működő tisztítókészüléket.

Ne használjon súroló- vagy korrozív szerveket, 
klóros tisztítószereket vagy dörzsszivacsot.
A CSOMAGOLÓANYAGOK ÁRTALMATLANÍTÁSA
A csomagolóanyag 100%-ban újrahasznosítható, és el van látva az 
újrahasznosítás jelével .
A csomagolás különféle részeinek hulladékkezelését felelősségteljesen 
és a hulladékok elhelyezését szabályozó helyi rendelkezésekkel teljes 
összhangban végezze.

A HÁZTARTÁSI GÉPEK HULLADÉKKÉNT TÖRTÉNŐ 
ELHELYEZÉSE
Ez a készülék újrahasznosítható vagy újrafelhasználható anyagok felhasználásával 
készült. Leselejtezésekor a helyi hulladékelhelyezési szabályokkal összhangban 
járjon el. Az elektromos háztartási készülékek kezelésére, hasznosítására és 
újrafeldolgozására vonatkozó további információkért forduljon az illetékes 
helyi hatósághoz, a háztartási hulladékok begyűjtését végző vállalathoz vagy 
az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta. Ez a berendezés az elektromos és 
elektronikus berendezések hulladékairól szóló 2012/19/EU irányelvnek, illetve 
az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairól szóló 2013. évi 
(módosított) előírásoknak megfelelően került megjelölésre.
A hulladékká vált termék szabályszerű elhelyezésével Ön segít 
elkerülni a környezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos negatív 
következményeket.

A terméken vagy a kísérő dokumentumokon található  jel azt jelzi, 
hogy a készüléket nem szabad háztartási hulladékként kezelni, hanem az 
elektromos és elektronikai készülékeknek megfelelő gyűjtőhelyen kell 
leadni.

ENERGIATAKARÉKOSSÁGI TANÁCSOK
A forró főzőlap maradékhőjének maximális kihasználása érdekében néhány 
perccel a főzés befejezése előtt kapcsolja ki a készüléket.
Az edény vagy serpenyő alja teljesen takarja a főzőlapot, a főzőlapnál kisebb 
edénnyel energiát pazarol. 
A főzés során fedje le az edényeket és serpenyőket szorosan illeszkedő 
fedővel, és minél kevesebb vizet használjon. A fedő nélküli főzés 
nagymértékben növeli az energiafogyasztást.
Csak lapos fenekű edényeket és serpenyőket használjon.

MEGFELELŐSÉGI NYILATKOZAT
A környezettudatos tervezésre vonatkozó 66/2014/EU rendelet 
irányelveinek, valamint a környezettudatos tervezésre és energiacímkézésre 
vonatkozó (módosított) (EU Exit) 2019-es rendelet irányelveinek, az EN 
60350-2 európai szabvánnyal összhangban. 
A készülék (EU) 2023/826 rendelet szerinti alacsony energiafogyasztású 
üzemmódjára vonatkozó információk az alábbi linken találhatók: https://
docs.emeaappliance-docs.eu.

MEGJEGYZÉS 
A szívritmus-szabályozóval vagy hasonló jellegű egészségügyi készülékkel 
élők legyenek óvatosak a bekapcsolt indukciós főzőlap közelében. Az 
elektromágneses mező befolyásolhatja a szívritmus-szabályozó vagy hasonló 
jellegű egészségügyi készülék működését. Kérje ki orvosa vagy a főzőlap gyártója 
vagy a szívritmus-szabályozó, illetve más egészségügyi készülék gyártója 
tanácsát az indukciós főzőlap elektromágneses mezejének esetleges hatásairól.  



ELEKTROMOS CSATLAKOZTATÁS

Az elektromos csatlakoztatást azelőtt kell elvégezni, hogy a készüléket a hálózatra csatlakoztatná. 
A készüléket olyan szakembernek kell beszerelnie, aki ismeri az érvényben lévő biztonsági és üzembe helyezési előírásokat. A beszerelést a helyi villamosenergia-
ellátó előírásai szerint kell elvégezni. 
Győződjön meg arról, hogy a készülék alján található adatlapon megadott feszültség megegyezik a lakásban elérhető hálózati feszültséggel. 
Az előírások szerint a készüléket földelni kell: kizárólag megfelelő méretű vezetékeket használjon (a földkábelt is beleértve). 
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TERMÉKLEÍRÁS
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1. Főzőlap
2. Kezelőpanel
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1. Ikonok/speciális funkciók aktiválása
2. Kiválasztott főzési teljesítmény
3. Főzőzóna kikapcsoló gombja
4. Görgetős billentyűzet
5. Gyors melegítés gomb (Booster)
6. FLEXISIDE gomb (bal)

7. Jelzőfény – a funkció aktív
8. Be/Ki gomb
9. Időzítő
10. 6th Sense gomb
11. Főzési idő kijelzője
12. OK/Gombzár gomb – 3 másodperc

13. FLEXISIDE gomb (jobb)
14. Aktív időzítő jelzés
15. Zónaválasztás jelzőfénye
16. Időzítő jelzés ikonja

KÖSZÖNJÜK, HOGY A WHIRLPOOL TERMÉKÉT 
VÁLASZTOTTA
Teljes körű szolgáltatásaink eléréséhez, kérjük, regisztrálja 
termékét honlapunkon: www.register10.eu.

A TOVÁBBI INFORMÁCIÓK 
ELÉRÉSÉHEZ OLVASSA BE A 
KÉSZÜLÉKÉN TALÁLHATÓ QR-
KÓDOT! A készülék használata előtt olvassa el �gyelmesen a 

Biztonsági útmutatót.

Vásárlói kézikönyvHU



ELSŐ HASZNÁLAT

POWER MANAGEMENT (A TELJESÍTMÉNY BEÁLLÍTÁSA)
A vásárláskor a főzőlap a maximális teljesítményre van beállítva. Módosítsa a 
beállítást a lakás elektromos rendszerének megfelelően a következő részben 
leírtak szerint.
Ne feledje: A főzőlapon beállított teljesítménytől függően, egyes főzőzónák 
teljesítményszintje és funkciói (pl. forralás vagy gyors újramelegítés) 
automatikusan korlátozottak lehetnek, annak érdekében, hogy megelőzzék 
a kiválasztott határértékek túllépését.

A főzőlap teljesítményének beállításához:
A készülék hálózatra csatlakoztatását követő 60  másodpercen belül lehet 
átállítani a főzőlap teljesítményét. 
Tartsa lenyomva a jobb szélső időzítő “+“ gombot legalább 5 másodpercig. A 
kijelzőn megjelenik a “PL“ üzenet.
Nyomja meg a 3 sec OK  gombot a megerősítéshez.
A “+“ es “−“ gombokkal válassza ki a kívánt teljesítményfokozatot. 
A következő fokozatok választhatók: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Hagyja jóvá a 3 sec OK gombbal.

A főzőlap memóriája megőrzi a kiválasztott teljesítményfokozatot még akkor 
is, ha megszakad a készülék áramellátása. 
A teljesítményfokozat módosításához húzza ki a készüléket a hálózatból 
legalább 60 másodpercre, dugja vissza, majd ismételje meg a fenti lépéseket.

Ha a beállítási folyamat során hiba történik, megjelenik az “EE“ üzenet, és 
sípoló hang hallható. Ilyen esetben ismételje meg a műveletet.
Ha a hiba továbbra is fennáll, forduljon a vevőszolgálathoz.

A HANGJELZÉS BE- VAGY KIKAPCSOLÁSA
A hangjelzés aktiválásához vagy kikapcsolásához:
• Csatlakoztassa a főzőlapot az elektromos hálózatra;
• Várja meg, amíg a bekapcsolási folyamat lezajlik;
• Tartsa lenyomva a “P“ gombot az első görgetős billentyűzet bal felső 

sarkában 5 másodpercig.
Minden beállított riasztás aktív marad.

DEMO ÜZEMMÓD (újramelegítés kikapcsolva, lásd “A problémák megoldása“ 
fejezet)
A Demo üzemmód be- és kikapcsolása:
• Csatlakoztassa a főzőlapot az elektromos hálózatra;
• Várja meg, amíg a bekapcsolási folyamat lezajlik;
• Az első egy percen belül nyomja le a “P“ gyors melegítés gombot a bal 

alsó billentyűzeten 5 másodpercig (lásd a lenti ábrát);
• A kijelzőn megjelenik a “DE“ jelzés.

POFF 18

POFF 18

POFF 18

POFF 18

OK3 sec

TARTOZÉKOK

Kizárólag indukciós főzőlapokhoz való, ferromágneses anyagból készült 
főzőedényeket használjon. Általában a főzőedények aljára nyomtatott 
jelzés segítségével ellenőrizheti, hogy az adott edény megfelel-e erre a célra. 
Ennek hiányában egy mágnessel is ellenőrizheti, hogy az edény alja mágneses-e. 

EDÉNY ANYAG TULAJDONSÁGOK

Ajánlott edények Az edény alja rozsdamentes 
acélból készült réteges 
kialakítással, zománcozott 
acélból, öntöttvasból.

Optimális hatékonyságot 
biztosít, gyorsan felmelegszik és 
egyenletesen eloszlatja a hőt.

Megfelelő 
edények

Az edény alja nem teljesen 
ferromágneses (a mágnes csak 
az edény aljának egy részén 
tapad meg).

Csak a ferromágneses 
terület melegszik fel. Ennek 
eredményeképpen kevésbé 
gyorsan melegedhet fel, és 
előfordulhat, hogy a hő kevésbé 
egyenletesen oszlik el.

Megfelelő 
edények

A ferromágneses alj 
alumíniummal borított 
területeket tartalmaz, vagy 
középen van egy bemélyedés.

A ferromágneses terület kisebb, 
mint az edény aljának tényleges 
területe. Ennek eredményeként 
kevesebb energiát adhat 
le, és előfordulhat, hogy az 
edények nem melegednek fel 
kellőképpen. A készülék nem 
észlel edényt.

Nem alkalmas Normál vékony acél, üveg, 
agyag, réz, alumínium és más 
nem ferromágneses anyagok, 
vagy gumi lábakkal rendelkező 
edények.

A készülék nem észleli az edényt 
és nem melegszik fel.

MEGJEGYZÉS: Minden edénynek lapos aljjal kell rendelkeznie. Rendszeresen 
ellenőrizze az edény alját, hogy nincs-e rajta vetemedés jele, mivel egyes 
edények a nagy hő hatására deformálódhatnak.
Olyan edények használata, melyek nem felelnek meg az ajánlott méreteknek 
és tulajdonságoknak, jelentősen befolyásolhatja a főzési teljesítményt, és nem 
kielégítő eredményt hozhat.

ADAPTER INDUKCIÓS FŐZÉSRE ALKALMATLAN EDÉNYEKHEZ
Az adapterlemezek használata befolyásolja a hatékonyságot, és ezért növeli a 
víz vagy az étel felmelegítéséhez szükséges időt. Győződjön meg arról, hogy 

az edény alján lévő ferromágnes átmérője megfelel mind az adapterlemez 
átmérőjének, mind a főzőzóna átmérőjének. Ha ezek a méretek nem egyeznek, 
jelentősen csökkenhet a hatékonyság és a teljesítmény. Ha nem tartja be ezeket az 
útmutatásokat, akkor a hő felgyülemlik, és nem jut el hatékonyan az edénybe, ami 
a lemez és a főzőlap megfeketedéséhez vezethet.

ÜRES FŐZŐEDÉNYEK
A főzőlap belső biztonsági rendszerrel van felszerelve, amely túl magas 
hőmérséklet észlelésekor aktiválja az „Automatikus kikapcsolás” funkciót. A vékony 
aljú, üres edények és serpenyők használata nem ajánlott, ha mégis ilyen edényeket 
használ, előfordulhat, hogy a hőmérséklet gyorsabban emelkedik, mint amennyi 
idő az „Automatikus kikapcsolás” azonnali működésbe lépéséhez szükséges, ami a 
főzőedény vagy a főzőlap felületének sérüléséhez vezethet. Ha ez megtörténik, ne 
érintse meg a serpenyőt vagy a főzőlapot. Várja meg, amíg az összes alkatrész lehűl. 
Ha bármilyen hibaüzenet jelenik meg a kijelzőn, hívja a szervizközpontot.

A FŐZŐEDÉNYEK ALJÁNAK MEGFELELŐ MÉRETE A KÜLÖNBÖZŐ 
FŐZŐZÓNÁKHOZ
A főzőlap megfelelő működésének biztosításához használjon olyan főzőedényeket, 
amelyek aljának átmérője megfelelő az egyes zónákhoz (lásd az alábbi táblázatot). 
Vegye figyelembe, hogy az edénygyártók gyakran az edény felső átmérőjének 
méretét adják meg, nem pedig az edény aljának átmérőjét. 
Annak érdekében, hogy a főzőlap az elvárt módon működjön, mindig olyan 
főzőzónát használjon, amelynek mérete megegyezik az edény alján lévő 
ferromágnes méretével.
Helyezze a serpenyőt/edényt megfelelően a használt főzőzónára. Nem ajánlott a 
főzőzóna méreténél nagyobb főzőedényeket használni.
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EDÉNYHASZNÁLAT ZÓNÁNKÉNT

Zóna Megfelelő 
edényalak

Megfelelő 
ferromágneses alj (cm)

1 vagy 2 Kerek vagy négyzet 
alakú 15

3 vagy 4 Kerek vagy négyzet 
alakú 15

1+2 vagy3+4 
(Flexi Side)

Ovális vagy téglalap 
alakú

Rövid oldal 16 - 21
Hosszú oldal 24 - 38



NAPI HASZNÁLAT

A FŐZŐLAP BE- ÉS KIKAPCSOLÁSA
A főzőlap bekapcsolásához tartsa nyomva a bekapcsoló gombot 
kb. 1 másodpercig. A főzőlap kikapcsolásához nyomja meg ismét a 
bekapcsoló gombot, és az összes főzőzóna deaktiválódik.

ELHELYEZÉS
A főzőedényekkel ne takarja le a kezelőpanel ikonjait.
Vegye figyelembe: A kezelőpanel melletti főzőzónák esetében ajánlatos a 
főzőedényeket a jelölésen belül tartani (vegye figyelembe az edény alját és 
felső élét is, mivel ez utóbbi általában nagyobb).
Ezzel megakadályozhatja a kezelőpanel túlmelegedését. Grillezéshez és 
sütéshez, hacsak lehet, a hátsó főzőzónákat használja. 

A FŐZŐZÓNÁK AKTIVÁLÁSA/DEAKTIVÁLÁSA ÉS A TELJESÍTMÉNY 
FOKOZATOK BEÁLLÍTÁSA

OFF P18

A főzőzónák aktiválásához:
Csúsztassa az ujját vízszintesen a kívánt főzőzóna görgetős billentyűzetén (CSÚSZKA) 
a főzőzóna aktiválásához és a teljesítményszabályzáshoz. A teljesítményszint, a 
főzőzóna területe és az aktív főzőzónát azonosító jelzés egyaránt megjelenik. A “P“ 
gombbal választhatja ki a gyors melegítés funkciót (Booster).

A főzőzónák deaktiválásához:
Válassza az “OFF“ (KI) gombot a görgetős billentyűzet elején.

3 sec OK
KEZELŐPANEL ZÁROLÁSA

A beállítások mentéséhez és a véletlen bekapcsolás megelőzéséhez tartsa 
legalább 3 másodpercig lenyomva az OK/Gombzár gombot. Ekkor hangjelzés 
hallható, és az ikon fölött egy figyelmeztető fényjelzés jelenik meg, amely 
azt mutatja, hogy a gombzár aktív. Ekkor a kikapcsolási funkció kivételével a 
kezelőpanel le van zárva (  ). A kezelőpanel lezárásának feloldásához ismételje 
meg az aktiválási lépéseket. 

IDŐZÍTŐ
A jobb és bal oldali főzőzónák számára két külön időzítő áll rendelkezésre.

Az időzítő aktiválásához:
A “+“ vagy a “−“ gomb segítségével állítsa be a kívánt főzési időt az éppen 
használatban levő főzőzónán. Megjelenik egy jelzőfény és a vonatkozó ikon 

. Amikor a megadott időtartam letelik, hangjelzés hallható, és az adott 
főzőzóna automatikusan kikapcsol.
Az idő bármikor átállítható, és egyszerre több időzítőt is lehet aktiválni.
Ha a főzőlap egyazon oldalán lévő 2 időzítőjét egyszerre aktiválják, akkor a 
“Zónaválasztás jelzőfénye“ villog, és a kiválasztott relatív főzési idő jelenik 
meg a központi kijelzőn.

Az időzítő deaktiválásához:
Nyomja le egyszerre a “+“ és “−“ gombot az időzítő kikapcsolásához.

IDŐZÍTŐ JELZÉS
Ez a LED (ha éppen ég) azt jelzi, hogy az adott főzőzónához időzítést aktiváltak.

FUNKCIÓK

FLEXISIDE
A “FLEXISIDE“ gombbal két főzőzónát kombinálhat, és azonos teljesítményen 
használhatja azokat úgy, hogy a teljes felületet lefedi egy nagyobb edénnyel, 
vagy csak a terület egy részét fedi le egy kerek vagy ovális edénnyel. 
A funkció folyamatosan aktív marad, és ha csak egy edényt használ, azt a teljes 
zónában szabadon mozgathatja. Ilyenkor bármelyik (bal vagy jobb) görgős 
billentyűzet használható a teljes felület vezérléséhez. 
Ez a megoldás ovális vagy szögletes főzőedények, illetve főzőrács használatához 
ideális.
A funkció kikapcsolásához nyomja meg a “FLEXISIDE“ gombot.
N.B. Speciális funkciók nem választhatók, ha ezt a funkciót használja.
FONTOS: Az edényt a főzőzóna közepére helyezze úgy, hogy legalább az egyik 
megadott pontot fedje (a lenti ábra szerint).

6TH SENSE
A “6th Sense“ gombbal lehet a speciális funkciókat aktiválni. 
Helyezze a főzőlapra az edényt, és válassza ki a kívánt főzőzónát.
Nyomja meg a “6th Sense“ gombot. A kiválasztott területen a kijelzőn az “A“ lesz 
látható.

Az adott főzőzónához tartozó első speciális funkció jelzőfénye világítani kezd.
A “6th  Sense“ gombot egyszer vagy többször megnyomva válassza ki a kívánt 
speciális funkciót.
A kiválasztott funkció a 3 sec OK gomb megnyomására aktiválódik.
Másik speciális funkció kiválasztásához nyomja meg az “OFF“ (KI) gombot, majd a 
“6th Sense“ gombot a kívánt funkció kiválasztásához. 
A speciális funkciók kikapcsolásához és a kézi üzemmódba történő visszalépéshez 
nyomja meg az “OFF“ (KI) gombot.
A speciális funkciók használatakor a teljesítményszintet a főzőlap állítja be, és az 
nem módosítható.

OLVASZTÁS
Ezzel a funkcióval az étel olvasztásához, illetve az étel olvadt állapotának 
fenntartásához ideális hőmérsékletet lehet elérni, az odaégetés veszélye nélkül. 
Ez a módszer ideális az olyan érzékeny élelmiszerek olvasztásához, mint pl. a 
csokoládé, mivel az étel minősége nem romlik, és az étel nem ragad oda az edény 
falához.

MELEGEN TARTÁS
Ezzel a funkcióval az ételt ideális hőmérsékleten lehet tartani, általában a főzés 
befejezése után, vagy amikor nagyon lassú főzéssel próbálunk folyadékokat 
besűríteni. 
Ideális segítség, amikor tökéletes hőmérsékleten szeretnénk az ételt szervírozni.

PÁROLÁS
Ez a funkció képes fenntartani az étel gyöngyöztetéséhez ideális hőmérsékletet, 
így hosszú ideig főzheti az ételt az odaégetés veszélye nélkül. 
Hosszú főzési időt igénylő, hosszú lével készített ételekhez ideális (rizs, szószok, 
sültek).
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FORRALÁS
Ez a funkció felforralja a vizet, majd alacsonyabb energiaszükséglettel forrásban 
tarja.
Körülbelül 2 liter vizet (lehetőleg szobahőmérsékleten) kell tenni a tálcába.
Mindemellett ajánlott odafigyelni a forrásban levő vízre, és rendszeresen pótolni 
az elforrt mennyiséget.
Ha az edények nagyok, és több mint 2 liter vizet használ, javasoljuk, hogy fedelet 
használva optimalizálja a forralási időt.

CHEF CONTROL   
A rugalmas zóna három főzőzónából áll (lásd az ábrát), 
melyek az előre megadott teljesítménybeállításoknak 
(nagy, közepes vagy kicsi) megfelelően kapcsolnak be, 
az edény helyzetétől függően: mozgassa az edényt a 
felületre a főzés más hőmérsékleten történő folytatásához 
a kezelőelemek használata nélkül.

nagy

kicsi

közepes

FŐZÉSI TÁBLÁZAT

TELJESÍTMÉNYSZINT A MŰVELET JELLEGE HASZNÁLÓI SZINT
(az ételkészítési tapasztalatok és szokások jelzése)

Maximális 
teljesítmény P Gyors melegítés/Booster Ideális gyors forraláshoz (víz) vagy más főzőlevek gyors felfőzéséhez. 

14 − 18
Sütés − forralás Ideális pirításhoz, sütés megkezdéséhez, mélyhűtött termékek sütéséhez és 

folyadékok gyors felforralásához. 
Pirítás − vajon párolás − forralás, 

grillezés Ideális vajon pároláshoz, folyamatos forraláshoz, főzéshez és grillezéshez.

10 − 14

Pirítás, főzés, párolás, vajon párolás, 
grillezés

Ideális vajon pároláshoz, folyamatos gyöngyöztetéshez, főzéshez, grillezéshez 
és tartozékok előmelegítéséhez.

Főzés, párolás, vajon párolás,
grillezés, krémesre főzés 

Ideális pároláshoz, folyamatos gyöngyöztetéshez, főzéshez és (lassú) 
grillezéshez.

5 − 9 Főzés, gyöngyöztetés,
sűrítés, krémesre főzés 

Ideális hosszabb főzésekhez (rizs, mártások, sültek, hal) kísérő folyadékokkal 
(pl. víz, bor, húslé, tej), és tészta elkeveréséhez.
Ideális hosszan tartó főzéshez (1 liter mennyiség alatt: rizs, szószok, sültek, 
halak) folyadékokkal (pl. vízzel, borral, húslével, tejjel).

1 − 4
Olvasztás, kiolvasztás Ideális vaj lágyításához, csokoládé óvatos olvasztásához, kis mennyiségű 

termékek kiolvasztásához.
Melegen tartás, rizottó

krémesre főzése 
Ideális az éppen elkészült kis mennyiségű ételek melegen tartásához,
tálalóedények melegen tartásához, rizottó elkeveréséhez

Nulla 
teljesítmény OFF - A főzőlap készenléti állapotban vagy kikapcsolva (a főzés után maradékhő 

még előfordulhat; ezt a “H“ felirat jelzi).

JELZŐFÉNYEK

MARADÉKHŐ
Ha a kijelzőn a “H“ jelzés látható, a főzőzóna még forró. A jelzés akkor is 
kigyullad, ha a főzőzónát nem kapcsolták be, de a szomszédos zónák 
használata miatt felmelegedett, vagy forró edényt helyeztek rá.
Amint a zóna lehűl, a “H“ jelzés kialszik.

HELYTELENÜL ELHELYEZETT VAGY HIÁNYZÓ EDÉNY 
Ez az ikon akkor jelenik meg, ha a főzőedény nem használható indukciós 
főzőlapon, ha az edényt nem megfelelően helyeztük el a kiválasztott 
főzőzónán, vagy ha az edény a kiválasztott főzőzónának nem megfelelő 
méretű. Ha a főzőzóna kiválasztását követő 30 másodpercen belül nem 
észlel edényt a főzőlap, a zóna kikapcsol.

Az ételkészítési táblázat példát nyújt az egyes teljesítményszintek ételkészítési típusaira. Az egyes teljesítményszintek tényleges leadott teljesítménye az 
ételkészítési zóna méretétől függ.

TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS

Fontos:
• A tisztítás előtt győződjön meg arról, hogy a főzőzónák kikapcsolt 

állapotban vannak, a maradékhő jelzőfénye (“H“) pedig nem világít 
a kijelzőn.

• Ne használjon dörzsszivacsot vagy súrolópárnát, mert ezek megkarcolhatják 
az üvegfelületet.

• Minden használat után (lehűlt állapotban) tisztítsa meg a főzőlapot, 
eltávolítva róla az ételmaradékok okozta lerakódásokat és foltokat.

• Egy nem kellőképpen tiszta felület csökkentheti a kezelőfelület gombjainak 
érzékenységét.

• Kizárólag akkor használjon kaparókést, ha a szennyeződések ráragadtak a 
főzőlapra. Kövesse a kaparókés gyártójának utasításait, és ügyeljen rá, hogy 
ne karcolja meg az üvegfelületet.

• A cukor, valamint a magas cukortartalmú ételek károsíthatják a főzőlapot, 
így azokat haladéktalanul el kell távolítani.

• A só, a cukor és a homok megkarcolhatja az üvegfelületet.
• Használjon puha kendőt, nedvszívó papírtörlőt vagy speciálisan a főzőlapok 

tisztítására szolgáló tisztítóeszközt (tartsa be a gyártó utasításait).
• Ha folyadék fröccsen a főzőzónákra, az edények elmozdulhatnak vagy 

remeghetnek.
• A tisztítást követően alaposan szárítsa meg a felületet.

Az üvegen az iXelium™ logó azt jelenti, hogy a főzőlapot iXelium™ technológiával 
kezelték. Ez egy egyedülálló Whirlpool bevonat, amely tökéletesen takarítható 
felületet eredményez, és főzőlap tovább csillogó marad.
Az iXelium™ főzőlapok tisztítását a következőképpen végezze:
• Használjon puha rongyot (mikroszálas a legjobb), nedvesítse be vízzel vagy 

üvegtisztítószerrel.
• A legjobb eredményt úgy érheti el, ha a nedves rongyot néhány percig 

rajtahagyja a főzőlapon.



A PROBLÉMÁK MEGOLDÁSA

• Ellenőrizze, hogy nem voltak-e áramkimaradások.
• Ha a használat után nem sikerül kikapcsolnia a főzőlapot, akkor 

csatlakoztassa le a készüléket az elektromos hálózatról.
• Ha a főzőlap bekapcsolásakor a kijelzőn alfanumerikus kódok jelennek 

meg, kövesse az alábbi táblázat utasításait.

Vegye figyelembe: A víz- és az edényekből származó folyadékcseppek, 
illetve a vezérlőgombokhoz érő tárgyak véletlenül be- vagy kikapcsolhatják 
a vezérlőpanel zárolását.

Az indukciós főzőlapok fütyülő vagy recsegő hangokat adnak ki a normál 
működés során. Ezek a zajok valójában a főzőedényektől erednek, és azok 
aljának kiképzése okozza őket (ha például az edény alja többrétegű, vagy 
szabálytalan alakú).

Ezek a zajok változóak lehetnek, és az edények aljának kiképzése vagy a 
bennük levő étel mennyisége szerint változnak, tehát semmiféle hibára nem 
utalnak.

MŰKÖDÉSI ZAJOK

MEGJELENŐ KÓD LEÍRÁS ELKÉPZELHETŐ OKOK MEGOLDÁS

F0E1

A készülék észlelte az edényt, de nem 
kompatibilis a kért művelettel.

Az edény nincs megfelelően pozicionálva 
a főzőzónán, vagy nem kompatibilis egy 
vagy több főzőzónával.

Nyomja meg kétszer a Be/Ki gombot az F0E1 
kód eltávolításához és a főzőzóna működésének 
visszaállításához. Ezután használja az edényt 
egy másik főzőzónán, vagy használjon másik 
edényt.

F0E7
Nem megfelelő tápkábel-csatlakozás. A tápkábel csatlakozása nem felel meg 

pontosan az “ELEKTROMOS CSATLAKOZTATÁS“ 
című részben leírtaknak.

Módosítsa a tápkábel csatlakozását az 
“ELEKTROMOS CSATLAKOZTATÁS“ című részben 
leírtak szerint.

F0EA Magas hőmérséklet esetén kikapcsol a 
kezelőlap.

Túl magas az elektromos alkatrészek belső 
hőmérséklete.

Ezért az ismételt használat előtt várjon, 
hogy a főzőlap lehűljön.

F0E9 A főzőzóna kikapcsol, ha a hőmérséklet 
túl magas.

Túl magas az elektromos alkatrészek belső 
hőmérséklete.

Mielőtt újra használná a főzőfelületet, várja 
meg, amíg lehűl.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Válassza le a főzőlapot az áramforrásról. 
Várjon pár másodpercet, majd csatlakoztassa ismét a főzőlapot a hálózati áramforráshoz.
Ha a probléma továbbra is fennáll, hívja a vevőszolgálatot, és adja meg a kijelzőn megjelenő hibakódot. 

d E
[ha a főzőlap ki van 

kapcsolva]

A főzőlap nem melegszik fel.
A funkciók nem kapcsolnak be. 

A DEMO ÜZEMMÓD be van kapcsolva. Kövesse a “DEMO ÜZEMMÓD“ fejezet utasításait.

azaz   :
A főzőlap nem engedi a speciális funkció 
aktiválását.

A teljesítményszabályzó a főzőlapon beállított 
maximális értéknek megfelelően korlátozza a 
teljesítményszinteket.

Lásd “A teljesítmény beállítása“ fejezet.

azaz   
[A teljesítményszint 

a kívánt szintnél 
alacsonyabb]

A főzőlap automatikusan minimum 
teljesítményszintet állít be, ezzel 
biztosítva, hogy a főzőzónát használni 
lehessen.

A teljesítményszabályzó a főzőlapon beállított 
maximális értéknek megfelelően korlátozza a 
teljesítményszinteket.

Lásd “A teljesítmény beállítása“ fejezet.

Vásárlói kézikönyvHU



VEVŐSZOLGÁLAT

MIELŐTT A VEVŐSZOLGÁLATOT HÍVNÁ:
1. Ellenőrizze, hogy a probléma megoldható-e a HIBAELHÁRÍTÁS részben 

ismertetett javaslatok segítségével.
2. Kapcsolja ki, majd kapcsolja be újra a készüléket, hogy lássa, fennáll-e 

még a hiba.

HA A FENTI LÉPÉSEK ELVÉGZÉSE UTÁN A HIBA TOVÁBBRA IS FENNÁLL, 
LÉPJEN KAPCSOLATBA A HELYI VEVŐSZOLGÁLATTAL.
Ha a vevőszolgálathoz fordul, minden esetben meg kell adnia a következő 
adatokat:
• a hiba rövid leírását;
• a sütő pontos modelljét és típusát;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• sorozatszám (az SN szó utáni szám a készülék alatt található adattáblán). A 
sorozatszámot a dokumentáció is megadja;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
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N

• a teljes címét;
• a telefonszámát.

Ha bármilyen javításra van szükség, kérjük, hogy a hivatalos vevőszolgálathoz 
forduljon (annak biztosítása érdekében, hogy eredeti alkatrészeket 
használjanak, és a javításokat megfelelően végezzék el). 

Süllyesztett beépítés esetén hívja a vevőszolgálatot, és igényeljen egy számú, 
beépítéshez szükséges csavarkészletet (ha nincs jelen)!

Ha a készüléket nem beépített sütő fölé szerelik, a C00628720 (60 és 65 cm-es 
főzőlap esetén) vagy C00628721 (77 cm-es főzőlap esetén) elválasztókészlet 
beszerzéséhez hívja a vevőszolgálatot.
Ha nem kívánja megvásárolni az elválasztókészletet, használjon más 
elválasztóelemet, melyet az utasítások szerint kell beszerelni.

400020024627

A szabályzatok, a szabványos dokumentáció és a termékkel kapcsolatos további információk elérhetők:
• A készüléken lévő QR-kód használatával
• A docs.  whirlpool.eu/docs weboldalon
• Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevőszolgálattal (a telefonszámot lásd a garanciafüzetben). Ha kapcsolatba lép a 

vevőszolgálatunkkal, adja meg a termék azonosító tábláján feltüntetett kódokat.
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