Owner's manual

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

your product on www./register10.eu. PLEASE SCAN THE QR CODE ON \
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
fi Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop
2. Control panel
1
. ° 2

CONTROL PANEL
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1. On/off button 5. Keylock 8. Slide touchscreen
2. Indicator light - hob switched on 6. Cooking zone selection display 9. Quick heat button
3. Active cook button (special functions) 7. Cooking zone off button 10. “Manage functions” display
4. Indicator light - key lock active
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ACCESSORIES

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

@ @ (usually stamped on the bottom). A magnet may be

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

EMPTY POTS OR POTS WITH A THIN BASE

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

The hob is equipped with an internal safety system that constantly monitors the
temperature, activating the “automatic off” function where high temperatures are
detected. When used with empty pots or pots with thin bases, the temperature may
rise very quickly, and the “automatic off” function may be triggered with a slight

FIRST TIME USE

delay, damaging the pot or pan. If this occurs, do not touch anything, and wait for all
components to cool down.
If any error messages appear, call the service centre.

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

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

Positioning of accessory Minimum diameter

centred on 1 point 10cm

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

2 points covered

3 points covers

4 points covered (horizontal)

4 points (2 + 2) covered (vertical)

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

From the settings menu, you can:

»  select the language;

adjust the brightness;

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

adjust the power of the hob;

DAILY USE

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

If a power failure occurs, the settings are maintained.

ADJUSTING THE POWER OF THE HOB

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

@ SWITCHING THE HOB ON/OFF

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

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

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

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

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

SELECTING THE COOKING ZONE

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

SELECTING THE FLEXIBLE AREA

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

To create aflexible area:

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

To divide a flexible area:

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

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

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

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING
POWER

To activate the cooking zones:

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

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

e e - | [ =

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

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

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

- —

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

across the slide touchscreen.
:IE i asaassnsasnnnnn 18P

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

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

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

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

To deactivate the cooking zones:

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

H'H

1T+ apppor

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

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

| pup—

@n KEY LOCK

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

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

To reactivate the controls, press the “Key Lock” 2. button again for 3 seconds.
The warning light switches off and the hob is active again.

X TIMER

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

To activate the timer:

1. Switch on the hob.

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

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

To change or deactivate the timer:

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

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

To set the cooking time:

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

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

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

PWN

To change or deactivate the cooking timer:

1. Select the active cooking zone.

2. Pressthestopwatch icon@thatappears on the manage functions display.

3. Usethe “+" and “-" buttons to reset the desired time, or press the “STOP”
button to cancel the set cooking time.

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

Hotpoint

ARISTON



SPECIAL FUNCTIONS

A

ACTIVE COOK
The Active cook button allows users to access a number of special features:
+  Mymenu
+ Active heat
«  Total flexi

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

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

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

MY MENU

This function allows you to select one of the pre-set functions which help you
to cook a range of different types of food in the best possible manner.

The hob assists the user by providing ideal conditions for heating and
seasoning the pot. It also provides instructions to be followed during the
different stages of cooking, in order to achieve optimum results.

To activate the My menu function:
1. Press the “Active cook” button.
2. Select “My menu” from the manage functions display and confirm.

AC T IVE COOK MEMU
AN \

<K ik

[l T

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

N % V

<K ' A

Yeostakles

4. Select the cooking method and confirm.
SELECT HODE

N\ — V
il |

Fan fruing .

K BoiLing 0K

5. Select the cooking conditions and confirm.
SELECT THICKMESS

VAN :

[l v

<K Thick Ok

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

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

point to be covered.

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

e

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

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

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

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

O TZ

— et

Eoiling

STOP

Please note: The “My menu” function can be activated even when one or more
cooking zones are already active.

To activate the My menu function for more than one cooking zone:

After activating the “My menu” function for the first cooking zone, press the
Active cook button again, and repeat the activation process for a new cooking
zone. Zones that are already active cannot be selected.

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

To cook traditionally when the My menu function is active:

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

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

Sauces (Tomato, Béchamel)

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

Dessert Custard, Panna cotta, Melted chocolate, Pancake,

KB 0 &

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

MAIN COOKING METHODS
(Each method may include additional options)

1o MELTING

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

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

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

=0 siMmEerING

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

The quality and type of pot can affect performance or cooking times.
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The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+” and “-" buttons
on the right-hand display.

BOILING*

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

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

Only add salt after the boiling alert has sounded.

PAN FRYING*

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

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

Dedicated accessories must be used for this function.

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

'm]' GRILLING*

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

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

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

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

QD MOKA*

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

—

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

. for pan frying: WMF SKU: 05.7528.4021

«  forgrilling: WMF SKU: 05.7650.4291

. for Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

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

' EN
ACTIVE HEAT

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

To activate the Active heat function:

1. Place the pot in position.

2. Press the “Active cook” button.

3. Select “Active heat” from the manage functions display and confirm.
ACT IWVE CO0R FMEL

VAN = V

<K Dg Ik

At ive heat

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

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

6. To exit this function, press “STOP.

ACTIVE HEAT =
@ T+

©° STOF

To change the power of a cooking zone:

1. Select cooking zone.

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

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

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

TOTAL FLEXI

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

To activate the Total flexi function:

1. Place the pot in position.

2. Press the “Active cook” button.
3. Select “Total flexi” from the manage functions display and confirm.
ACT IVE SO0k FMEML
VAN i V

Total Flewxi

Ok

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

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

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

@ TOTAL FLEXT N
Flace apot

@° STOR
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INDICATORS

I"| RESIDUAL HEAT

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

COOKING TABLE

POWER LEVEL

TYPE OF COOKING

RECOMMENDED USE
Indicating cooking experience and habits

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

- creaming risotto warm and for creaming risotto.

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

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

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

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

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.

Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and must

be immediately removed.
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TROUBLESHOOTING

' EN

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

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

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

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

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

between the appliance voltage
and that of the mains supply.

mains and check the electrical
connection.

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

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

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

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

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

VERIFIED COOKING

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

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

Verified cooking

Verified cooking positions

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

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

Melting and keep warm, "chocolate"

Simmering, "rice pudding"

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

or by using the Flexifull function.
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AFTER-SALES SERVICE

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

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

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

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

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

z
=9
OFE
25
gm
EQ

Z

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

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

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

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

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

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

»  Using QR code in your appliance;

«  Visiting our website docs.hotpoint.eu;

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

Hotpoint
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Manuale d’uso | IT

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT
Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il prodotto SIPREGA DI SCANSIONARE
suwww./register10.eu. IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
f:} Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente MAGGIORIINFORMAZIONI

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pianodi cottura
2. Pannello di controllo

PANNELLO DI CONTROLLO

1 2 3 4 5
. | pup— |
o 2 o5
| E—
(o] 2 - - HHHHHHHH - HH R E
6 7 8 9 10

1. Tasto di accensione/spegnimento 5. Blocco tasti 9. Tasto diriscaldamento rapido
2. Spialuminosa piano cottura acceso 6. Display selezione zona cottura 10. Display gestione funzioni
3. Active cook (funzioni speciali) 7. Tasto di spegnimento della zona cottura
4. Spialuminosa Blocco tasti attivo 8. Tastiera a scorrimento
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ACCESSORI

PENTOLE E PADELLE
Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche adatte ai
OK NO
piani a induzione. Per determinare se una pentola € adatta,

i > controllareseriportail simbolo (generalmenteimpresso

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

verificare se le pentole sono rilevabili magneticamente. La

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

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

PENTOLE VUOTE O CON FONDO SOTTILE

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

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

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

PRIMO UTILIZZO

leggero ritardo andando a danneggiare la pentola. In questi casi non toccare
nulla ed attendere il raffreddamento delle parti coinvolte.
Se compaiono messaggi di errore dopo l'accaduto, chiamare I'assistenza.

DIAMETRI MINIMI PENTOLE PER LE DIVERSE AREE DI COTTURA

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

Posizionamento accessorio Diametro minimo

centrato su 1 punto 10cm

2 punti coperti 19cm

3 punti coperti pesciera/griglia

4 punti orizzontali coperti pesciera/griglia

26 cm

4 punti (2 + 2) verticali coperti)

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

Dal menu impostazioni & possibile:

+  selezionare la lingua;

«  regolare la luminosita;

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

+ regolare la potenza del piano;

USO DIARIO

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

In caso di interruzione di corrente le impostazioni vengono mantenute.

REGOLARE LA POTENZA DEL PIANO

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

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

@ ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

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

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

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

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

SELEZIONE ZONA COTTURA

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

SELEZIONE AREA FLESSIBILE

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

Per creare un’area flessibile:

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

Per dividere un’area flessibile:

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

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

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

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E

REGOLAZIONE DELLA POTENZA

Per attivare le zone cottura:

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

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

S @ | e e

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

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

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

- —

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

OFF = = = ::::!E::::::::::::::WP

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

Ogni zona cottura offre diversi livelli di potenza che vanno da “1” (potenza
minima) a “18" (potenza massima).

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

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

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

I
H'H
|

————t————

L+ AGGIUNGI PENTOLA

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

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

I
AT
1

.@‘ BLOCCO TASTI

Per prevenire I'attivazione accidentale del piano durante le operazioni di pulizia o la
modifica dei comandi durante la cottura, premere per 3 secondi il pulsante “Blocco

tasti” 2. un segnale acustico e una spia luminosa segnalano l'avvenuta attivazione.
I pannello dei comandi viene bloccato ad eccezione del tasto di spegnimento. Per
riattivare i comandi premere nuovamente per 3 secondi il pulsante “Blocco tasti”

S.la spia luminosa si spegne el piano & nuovamente attivo.

X CONTAMINUTI

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

Per attivare il contaminuti:

1. Accendere il piano cottura.

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

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

Per modificare o disattivare il contaminuti:

1. Premerelicona con laclessidra X che compare sul display gestione funzioni.
2, Usare i tasti “+" e “=" per reimpostare il tempo desiderato o premere il
tasto “STOP” per disattivare il contaminuti.

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

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

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

3. Usareitasti “+“ e “=" per impostare il tempo desiderato.

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

u_u

Per modificare o disattivare il tempo di cottura impostato:

1. Selezionare la zona cottura attiva.

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

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

u_n

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

ACTIVE COOK
Con il tasto “Active cook” & possibile accedere alle funzioni speciali:
+  Mymenu
+  Active Heat
«  Total flexi

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

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

Conil tasto DK si conferma la scelta e con la doppia freccia<J<Jsi torna al menu
precedente.

MY MENU

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

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

Per attivare la funzione My menu:

1. Premere il tasto “Active cook”.
2. Selezionare nel display gestione funzioni “My menu” e confermare.

ACT IVE COOK MEMU
VAN V

<K Ok

[l TeETIL

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

SCEGLI CIED
AN \

<K ik

R =T ]

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

Saltare inpads]la

K Bollire 0k

5. Selezionare le condizioni per la cottura e confermare.

SCEGLI SFESSORE

/\ Sottile \/
Medio o
<K Spesso Ik

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

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

Qui di seguito un'esempio di posizionamento degli accessori.

PN

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

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

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

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

@ Fa=ta

— mnee  t

ol lire

STOP

Nota: E possibile attivare la funzione "My menu” anche quando una o piu zone
cottura sono gia attive.

Per attivare la funzione My menu per piti zone cottura:

Dopo aver attivato la “My menu” per la prima zona cottura, premere
nuovamente il tasto “Active cook” e ripetere la procedura di attivazione
per una nuova zona cottura. La zona gia attiva non sara selezionabile.

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

Per usare il metodo di cottura tradizionale quando é attiva la funzione
My menu:

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

Opzioni selezionabili

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

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

1o FONDERE

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

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

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

T=J soBBOLLIRE

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

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

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

BOLLIRE*

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

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

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

\—/— SALTARE IN PADELLA*

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

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

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

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

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

'M' GRIGLIARE*

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

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

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

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

QD MOKA*

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

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

«  perbollire: WMF SKU: 07.7524.6380

«  persaltare in padella: WMF SKU: 05.7528.4021

«  per grigliare: WMF SKU: 05.7650.4291

+  per Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

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

T
ACTIVE HEAT

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

Per attivare la funzione Active heat:

1. Posizionare la pentola.

2. Premereil tasto “Active cook”.

3. Selezionare nel display gestione funzioni “Active heat” e confermare.
ACT IWVE CO0R FMEL

VAN = V

At ive heat 0K

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

5. Se sidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “aggiungi
pentola” L+,

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

ACTIVE HEAT

+

")

Foziziona pemtol
@° STOP

Per modificare la potenza di una zona cottura:

1. Selezionare la zona cottura.

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

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

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

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

Per attivare la funzione Total flexi:

1. Posizionare la pentola.
2. Premereil tasto “Active cook”.
3. Selezionare nel display gestione funzioni “Total flexi” e confermare.

ACT IVE COOK MEMU
) === ’
<K Ok,

Totbal flesi o

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

5. Sesidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “aggiungi
pentola“l_+.

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

TOTAL FLERT =
©) T+
Foziziona pentola
te]
O] STOR
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INDICATORI

"] CALORE RESIDUO

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

TABELLA DI COTTURA
LIVELLO TIPOLOGIA DI UTILIZZO CONSIGLIATO
DI POTENZA COTTURA L'indicazione affianca l'esperienza e le abitudini di cottura
Potepza P Riscaldare rapidamente Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce
massima ebollizione in caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura.
e Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a
. ebollizione rapidamente.
. 14-18 : : L o
.a Rosolare, soffriggere, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.
L bollire, grigliare
e Rosolare, cuocere, stufare, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare,
- soffriggere, grigliare preriscaldare accessori.
-n 10-14
. Cuocere, stufare, soffriggere, | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata)
. grigliare, mantecare e mantenere grigliature prolungate.
: : Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
o s_g | Cuocere, sobbollire, accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
addensare, mantecare S ] ] ]
- Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti,
ue pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).
"t Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
ua 1-4 prodotti di piccole dimensioni.
. Mantenere in caldo, Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate
mantecare risotti o tenere in temperatura piatti di portata e mantecare risotti.
Potenza Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore
Zero Off ) residuo da fine cottura, segnalato con “H").
PULIZIA E CURA
Importante: «  Sale, zucchero e sabbia possono graffiare la superficie in vetro.

- Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano  *
spente e che I'indicatore di calore residuo (“H”) non sia visualizzato.

«  Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinareil vetro. ~ *

« Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta raffreddato) per
rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo. .

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.

«  Lozucchero e glialimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggianoiil

piano di cottura e devono essere immediatamente rimossi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

T

«  Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia elettrica.

«  Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo,
staccare il piano dalla rete elettrica.

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

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

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

collegamento é errata.

discrepanza tra la tensione
dell'apparecchio e la tensione

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

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

| F37,F41, F47, F58, Fé1,
F76

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

RUMORI

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

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

COTTURE VERIFICATE

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

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

Cotture verificate

Posizioni verificate

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

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

Scioglimento, "cioccolato”

Sobbollore, "riso e latte"

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

la funzione FlexiFull.
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SERVIZIO ASSISTENZA

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

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

sia stato eliminato.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3=
8[!
EQ

=

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

IL SERVIZIO ASSISTENZA PIU VICINO.

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

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

CeE o~

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

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

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

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

«  Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio;

«  Visitando il nostro sito web docs.hotpoint.eu;

- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO HOTPOINT

Zﬂrmsrel;?stzf‘i‘lsg:&a mas completa, registre su producto ESCANEE EL CODIGO QR DE S’U \
APARATO PARA OBTENER MAS
f‘i Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Placade coccion
2. Panel de control

PANEL DE CONTROL

1 2 3 4 5

: | pp—|

O A o B
| M
OFF: & & &= & & &I i e o sissossannamamnl8 P
6 7 8 9 10

1. Botén de encendido 5. Cierre 8. Pantalla tactil de deslizamiento
2. Luzdelindicador: placa encendida 6. Pantalla de seleccién de zona de cocciéon 9. Botdn de calentamiento rapido
3. Boton Active cook (funciones especiales) 7. Botdn de apagado de la zona de coccion 10. Pantalla “Administrar funciones”
4. Luzdelindicador: bloqueo de teclas activo

Hotpoint
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ACCESORIOS

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

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

OLLAS VACIAS U OLLAS CON BASE FINA

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

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

PRIMER USO

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

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

Para garantizar el correcto funcionamiento de la placa, la olla debe cubrir al

menos uno de los puntos de referencia indicados en la superficie de la placa y
debe tener un didmetro minimo apropiado.

Posicionamiento del accesorio Diametro minimo

centrado en 1 punto 10cm

2 puntos cubiertos 19cm

3 puntos cubiertos besuguera/rejilla

4 puntos cubiertos (horizontal) besuguera/rejilla

26 cm

4 puntos (2 + 2) cubiertos (vertical)

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

ajustes, haga clicen el simbolo%3¥ que aparece en la pantalla de administracion
de funciones.

En el menu de ajustes puede:

. seleccionar el idioma;

- ajustarel brillo;

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

USO DIARIO

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

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

AJUSTAR LA POTENCIA DE LA PLACA

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

@ ENCENDER/APAGAR LA PLACA

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

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

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

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

SELECCIONAR LA ZONA DE COCCION

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

SELECCIONAR LA ZONA FLEXIBLE

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

Para crear una zona flexible:

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

Para dividir una zona flexible:

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

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

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

ACTIVAR/DESACTIVARLAS ZONAS DE COCCION Y AJUSTAR LA POTENCIA

Para activar las zonas de coccion:

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

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

S | | e e

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

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

- —

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

OFF = & & =& 2 s iff == ssccansnnnanl8P

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

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

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

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

Para desactivar las zonas de coccion:

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

H'H

————t————

L+ ARADIROLLA

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

Sidesea anadir una olla adicional a la zona de coccién activa, utilice el comando

“ARadir olla” T+ para que la placa detecte la nueva olla.

| pupe—

Q BLOQUEO DE TECLAS

Para evitar que la placa se active accidentalmente mientras la limpia o para evitar
que los controles se cambien accidentalmente mientras cocina, mantenga
pulsado el botén “Bloqueo de teclas” .. durante 3 sequndos: una sefial acUstica
y una luz de advertencia indican que esta funcién se ha activado.

El panel de control se bloqueara, excepto la funcién de apagado.

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

' ES

X TEMPORIZADOR

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

Para activar el temporizador:

1. Encienda la placa.

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

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

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

Para cambiar o desactivar el temporizador:

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

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

@ PARA CONFIGURAR EL TIEMPO DE COCCION

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

Para ajustar el tiempo de coccion:
1. Seleccione la zona de coccién y configure el nivel de potencia deseado.

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

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

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

Para cambiar o desactivar el temporizador de coccion:

1. Seleccione la zona de coccidn activa.

2. Pulse el icono del cronsmetro &
administracién de funciones.

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

que aparece en la pantalla de

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

(% ACTIVE COOK

El botén “Active cook” permite a los usuarios el acceso a varias funciones

especiales:

+  Mymenu

«  Active heat
«  Total flexi

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

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

Pulse el boton Ok para confirmar su eleccion y la flecha doble << para volver
al menu anterior.

MY MENU

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

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

Para activar la funcion de My menu:

1. Pulse el botén “Active cook”.

2. Seleccione "My menu” en la pantalla de administracién de funciones y
confirme.

ACT IVE COOK MEMU
VAN V

<K Ok

[l TeETIL -

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

SELECCIOME AL IMEMTOS

S T s

4. Seleccione el método de cocciény confirme.

MOD0 DE SELECCION
= o 10 \/

Tree ["=F

Sarten para freir

<K Hetm i Ok

5. Seleccione las condiciones de coccién y confirme.

SELECCIONE ESPESOR
N \V4
e io o
<K Grusso Ok

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

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

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

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

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

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

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

@ Fa=ta

— o T

Hirwisnodo

STOR

Nota: La funcion “My menu” puede activarse incluso si una o méas de las zonas de
coccioén ya estan activas.

Para activar la funcion de My menu en mds de una zona de coccion:

Una vez activada la funcion de “My menu” en la primera zona de coccion,
pulse el boton “Active cook” de nuevo y repita el proceso de activacién en
una nueva zona de coccion. No se pueden seleccionar las zonas que ya estdn
activas.

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

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

Para cocinar de manera tradicional mientras la funcion de My menu esté
activa:

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

Opciones que puede seleccionar

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

Salsas, salsas, Salsas (Tomate, Bechamel)

KB 0D

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

Postre
Arroz con leche

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

Queso Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Fondue

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

8 Bebi
ebida Leche, Agua, Moka-cafetera

Hirviendo, Interrogatorio intenso, Sarten para freir,

Personalizado Hervir a fuego lento, Derritiendo

Bo |G
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METODOS DE COCCION PRINCIPALES
(Cada método puede incluir opciones adicionales)

1_nF DERRETIR

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

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

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

=0 COCINARA FUEGO LENTO

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

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

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

HIRVIENDO*

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

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

\—— SARTEN PARA FREIR*

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

Para esta funcion deben utilizarse accesorios especificos.

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

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

'm]' INTERROGATORIO INTENSO*

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

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

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

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

QD MOKA*

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

I

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

«  para hirviendo: WMF SKU: 07.7524.6380

«  parasartén para freir. WMF SKU: 05.7528.4021

«  parainterrogatorio intenso: WMF SKU: 05.7650.4291

«  para Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

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

ACTIVE HEAT

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

Para activar la funcion de Active Heat:

1. Coloque laolla en posicion.

2. Pulse el botén “Active cook”.

3. Seleccione “Active Heat" en la pantalla de administracién de funciones
y confirme.

AT IVE COOR HER
A T WV
ER
<« LE 0K

Aot ive heat

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

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

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

ACTIVE HEAT —_
+

Coloous unrec ipiemhe
©° STOP

Para cambiar la potencia de una zona de coccion:

1. Seleccione la zona de coccién.

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

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

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

TOTAL FLEXI

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

Para activar la funcion Total flexi:

1. Coloque la olla en posicién.

2. Pulse el boton “Active cook”.

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

ACT IWE CO0K MEMLU
N\ =.. V
<K L Ok

Total Flesxi -

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

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

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

TOTHEL FLEXI =
L+

Coloous un rec g iemhe

@° STOF
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INDICADORES

"] CALORRESIDUAL

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

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

NIVEL DE TIPO DE COCCION RECOMENDACIONES DE USO
POTENCIA La indicacion se afade a la experiencia y los habitos de coccion
Potencia P Calentar rapidamente Ideal para aumentar con rapidez la temperatura de los alimentos hervidos
maxima (en agua) o para calentar rapidamente liquidos de coccion.
Freir, hervir Ideal para dorar, comenzar una coccion, freir productos congelados y llevar
. liquidos a ebullicién con rapidez.
.- 14-18
.- Dorar, saltear, hervir, Ideal para saltear, mantener vivo el hervor, cocinar y gratinar.
. gratinar
Dorar, cocer, guisar, lldeal para saltear, mantener el hervor, cocinary gratinar y precalentar
(N ] . N
. saltear, gratinar accesorios.
un 10 - 14 . . . .
. Cocer, guisar, saltear, gratinar, | Ideal para guisar, mantener el hervor, cocinar y gratinar (para largos periodos).
un cocer hasta mantecar
anm
" Ideal para cocciones lentas (arroz, salsas, carne, pescado) con liquidos de
. 5o Cocer, cocinar a fuego lento, acompafamiento (p. ej. agua, vino, caldo, leche) y para mantecar pastas.
. espesar, mantecar
. Ideal para cocciones lentas (volimenes inferiores al litro: arroz, salsas, carne,
pescado) con liquidos (p.ej., agua, vino, caldo, leche).
anm
" Derretir, descongelar Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente y
- descongelar elementos pequefios.
Mantener la comida caliente, | Ideal para mantener calientes pequefas porciones de alimentos recién cocidos
cocer arroz o fuentes para servir, y para mantecar arroz.
Potencia Off ; Placa de coccién en posicion de stand-by o apagada (posible presencia de calor
cero residual de fin de coccién, sefalizado con “H").

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Importante:

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

+  No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrian dafar el cristal. ~ *

+  Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fria) para eliminar

cualquier resto o mancha de comida.
»  El azdcar o los alimentos con alto contenido de azlcar pueden dafar la
placay deben eliminarse inmediatamente.

« Lasal, el azlcary la arena podrian rayar la superficie de cristal.
para placas (siga las instrucciones del fabricante).

las ollas se muevan o vibren.
«  Después de limpiar la placa, séquela bien.
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Utilice un paiio suave, papel de cocina absorbente o un limpiador especial

El derramamiento de liquidos en las zonas de coccidn puede provocar que
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

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

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

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

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

. FO1, F06, F12, F13,

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

SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

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

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

COCCION VERIFICADA

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

Coccion verificada Posiciones de coccion verificada

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

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

Derretir “chocolate” y mantenerlo caliente

Cocer a fuego lento “arroz con leche”

DISENO ECO: La prueba se ha realizado de conformidad con las normativas, seleccionando todas las zonas de coccién de la placa para formar una sola
area o utilizando la funcién Flexifull.
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SERVICIO POSTVENTA

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO POSTVENTA:

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

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

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

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

» una breve descripcién del problema;

« eltipoy el modelo exacto del aparato;

Type 00— iod X0

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

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3=
8[!
EQ

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  sudireccion completa;
«  sunumero de teléfono.

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

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

Si la instalacién no se lleva a cabo arriba de un horno integrado, puede llamar
al Servicio Postventa para comprar el kit de separacién C00628718 (placa de
coccion de 60y 65 cm) 0 C00628719 (placa de coccion de 77 cm).

Si prefiere no comprar el kit de separacion, asegurese de instalar un separador de
acuerdo con las instrucciones de instalacion.

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

alguna de las siguientes formas:
+  Utilizando el codigo QR en tu aplicacion;
«  Visitando nuestro sitio web docs.hotpoint.eu;

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

en la placa de caracteristicas de su producto.

Hotpoint

400020007712-B

ARISTON



nT") 7nUnny

17 1'wona RQ-n TIz NX PNo NaX
qon yTnY

I
HOTPOINT 7w 1xm napw nTin

NANDA WINA DX DIYA7 W' AN dnw yiro NN 7apy 1o
L

www.register10.eu

NIN'VAN NIXIIN DX 'Y XNPY7 Y 1'WON] Yin'wi 9%

AXINN NIXR'N

[l T | e N
mpan? .2
a [m] [m] a
1
[m] [m] a [m]
] s ot [ 2
NP2 NIy
1 2 4 5
2 ‘
0 < G)
OFF: & & & ¢ &S s R oo asriaainnaaanl8 P
6 7 9 10
vannon ' inn .8 n7 5 nao/nwon xn 1
' omn xn? .9 2w TR N2 naivn .6 D'7wom oM - N N L2
"71n1 nirxpae” naixn .10 2 TN D ¥n? L7 (mrTnim i) "wo 1w xn .3
n7vo D'wpn n7wa-1rnnnn 4

Hotpoint

ARISTON



| pup—

0

'Y N7y L —
A21W2 DT 'Y YN T IR 7' 17002 0PN 79 AW N7Y9N yinY o
ynur nmy wiry qun & "owpn nvwa" [xnvn Y yne giwnan Y7nna
NYDIN IT N'¥7ADY X7 1T 777N NINTR NI 9IXOY

. 212N [¥N7 T2 vt nnpan ni?

wirw qwna 8. "nwpn nwa” [xnn 7w AW yn7 ,0rTiron DK wTNN 7'won o
A1V D'7'W9 'Y DD NAdN NINTRD NN L.NIMY

anto X

qN"YI NIAM NAIXNA WNANWAZ [N ,0M12) D10 WWKD

TN TryeTh Y

.omMnn X won A

71NN NI'YRI9 NAIXN] YoMy X lvw o 7w yn7 .2
VWD DR TAN? T -/ nnvna wnnwn W3

2% ynwr yapw atn Nty nx? .4

SATIVR TR L IRNID IR M Y1

2100 NIY7AI9 NAXNA V'omy Xinn v mo v yn? A1
[¥N70 7Y yN7 IX 1I¥O0 ATh DR WTNN YTan? 1 S+ navn7a wnnwn .2
aN"ON DR NRDYT T "MIxy”

71wnan |NT PATAN @

21W0 ITR 7¢ '0NIVIN 12D N1DN7 NI

IR NT TR YD

VXN NNXIYD NN DR YA AT WTR RN A

21NN NrYI9 Naxna y'omy @ 01000 700 yn7 .2

VUN DR TAN? T -/ nnvna wnnwn W3

JONIVIN [DINA NAD* 7IWaN ITRI 7'7% ynwt yajw atn 9i7n'w nx? .4

TATIR TIMIBAN IR TIUMIR NG Tk Mgt YD
Swon 7wnan itk nkna A

21010 NI'Y7119 NAIXN] YOIy ®o100n 7m0 yn? .2
[¥N70 2V YN7 IX IXOD ATD DR WTNN Y Tan? 1 S+ navn7a wnnwn L3
ATANY 71wan ar X 7027 1 "Mixy”

.07 DNIX YIXA T2V WNAITR IR TR 72 12y 721w ar man? i

- —

JDMRNUN NAXNNN WNAN TR DR IR 790 TR Nk m. .3
70N 27V IPOIR YAXKN NTTN IN NX'N7 =70 DIXIN n¥iy nnm Nk man- .4
ann

saaaasmasmnnan 18P

OFF = == =& =

ANV 71IWnN TR 7Y NI7A Y'DIN NNTAINY DNYIY Ann

nnxiy) 18 Ty (n*7nam nnxiy) 1-n ,n1v Din DNTAN W N0 Y'¥n 719 IR 7D
(n'mropn
NAIXNA Y'OINY 1NN DINNN NU¥RAI9 DX 1INQ7 D2 [N ,Yann 10N NIY¥NKRA
.Pnixn oy

21T 1R IR NDTND DRI IR DNPITIRA 71W7 DRNN K7 1'0N DX NNYN
,M'NNYIXan Ny 307N 70 N7aNn X7 DX .2N2N' 71Wn ITK N7 D'RNNN
.N2D" TN ITR

“HIYMID MITR I YD
Uann 10N WX "1’ [¥N70 7Y YR NMRNYN NAIXNA 710 ITR I N
.O'RNNN 7292 y'oI' H " i'wn Dinn 1IN ,0N TV 719N NITR DX

2'0 NNan L+

DIZN2 1'ON DX NINY7 N1 ,DMITR 190NN 11NN 71W NITRY WIN'y Ny
__'ONIVIX [9IX] Y'ON 7W W19 DI NN INT' 01D .7'W9N TR INY'7D
L+"y0 Djpn" NTIO2 wNNWN 7'oN 21wan ITRY 01 110 §'0In7 I DX
WTNN 20N DX NI7A7 D07 WWORT? D

NnITnI'n NI'X;2119

QWNI 7Y 1NN NNNY WM WMDY KN .3
SELECT FOOD

LB

K Veonstables Ok

AUNRMWNDTONW XN 4
SELECT MODE
V

AN

Fan fruin

K Eoilire 0k

AU N Nk N L5
SELECT THICEHESS

VAN : V

Mecdium

<K Thick Ok

N0dN KINY XTI MIPN2 Y'oN NK NIn .0t 1'n! 21U MITR NYV2R I'WDY .6
.D'™DN NVYN 72Ww oIN'n NITIZMIM DY nino?

JDINR OIN'' NI 7 77 110" TWORNY TN KIN Moka 71w ax¥n

)'7'vo 71wra) ACTIVE COOK C%

NITNIM NRIDN 190N7 YA D'YUNNWN7 TWONN '7'W9 71w’ xnY

("?w vONN) My menu -

(7'vo Din) Active heat -«

(771> flexi) Total flexi  »

NIX 1INA7I DITAFAN NIYZAI9N 2 0IN7 [N ,NIAN 7100 NIYPAI9 NAIXNA
NN NNYOND

JIIATA DFNWONRN 2 71737 1,V /\ Dernin nivynsa

ox rn 1 << 71990 ymar ,n'nan Nk Ry T OK xnva wnnwny wr
.DTI7N V9NN

(7w v9NN) MY MENU

2¢27 17 ATYNY URIN DNTAND DIYZAI90 NNK DX 1IN27 NWONN IT D719
QNI 210N [9IXA DY NRITA 7Y [1an

IN1N71 1'0N DIN'NY7 DIXTR D'RIN NPOOX 'T'-7¥ wnnwn? NNTIY D'1DN
,01UN 71Wn % 17002 [DNINK AURY7 W'Y NIKON 090N D 0N .n71Y97
I'7N0109IX NIRXIN A'WN7 D

T 9ema) My menu wgid Tt rysmh Y1
("7'vo 1wn’) "Active cook” [xn'7n v yn7 A
QWKL 71NN NI Naxn mn (v vnenn’) "My menu” 0 .2

ACT IVE CO0R MEML

. 2 .

« Mt TETIL Ok

Hotpoint

ARISTON



nT") 7nUnny

' HE

D"IT'AN

.02 72 NMPNNT TV 'Mnn7 W 12TA Nwa? 'R L,NT Np7na 1o im
DN TI17 WENn7 W ,NRAY NYTIN NY'9IN DX

DIYA 71Wnan MITRN TNX 72 112y nann/1'o 0'oa YW ' oI

ANI' IX DNK OIN'' NTIZ2 NI0d7 'on 7,0 W 'PN TIizdN N'uan? '
.O'RNN 701 012 NIY 11701,0'DN NVWN -7V ny'oIinn

DIiN'n LI TN DIP'N
n"o 10 NNX DT TDIMN
n"o 19 nIonN NITi 2

NONN NYY/DAT DI nionn NIz 3

NoNN NYY/DAT DIpnip (n'oIx) niopNn NI 4

n"o 26 (noax) niodpn (2 + 2) nimin 4

ninanni o"'o
'01aNNS MiIn D"YYN Ninani 0M'oa N wnnun? v

OK NO
20 DN YRP? O NZITIR DNDY WIN'W?  ORINN

(nnnayavm7H M) MonNXWON7 W' ,O'RNN W >
.0"0IAN DMYI'ON DX 7ITAY7 T VAN WNNWN7 N1 @ @
Wi 7y Y'own? 0t 17W n1annl 'on 0'0d ND'X
nownn 7w V191 N0IF7 DNIN K7 0'01N VIR 7V DTN 77N 71van
01anNdN

AT N'NNN 22 NINanni Do

.0™7Y91IN DM TWKRD D' NINANNIE DN'0d WNNWn? 'R
MIVISNLVN NX NID'NYIY NMVIAY 'O NNV NDWNL D'TI¥A D'IDN
AWXD .NINIRA NNIVI9N0 NIZANN MWK "UNIVIX 12D’ NYZAON DX N7'VonNI
N7y MIVDNLN NPT NINNN U2 DN'0] IX D' D0 WIN'Y NWY
DA™ 221 N7 N'YNA 2U9IN "VNIVIX 12 NYADNY PN NNNA NIYY

IR UIN'y

;XN W 7Thnn N7 DMIDN DNAN DR TRYY
NN NDINN NOM DX 7IT7 - °

NNY" NNTANN ,70WN NjROo9N 7w M

D'"'DN 90N |NnIn

NIYIT? DXNNNA ,NNTANN UI95NN 0D 7Y DIN'OPNN NNXIY X 1 TAN7 N1
antoN YN Dy I
ORI 7.4 — oxn'77 6.0 - o'z 4.0 - o' 2.5 ;0 nimrn 7oonn NN

Fel
£F Ynon 2 yn?7 ,NNTANN IR NRWY T 1Y Y92 D90 TNTAN IK DY N9
NI'YAI9N 71N NAIXNA Y'9INY

22N, NNTANN VIYNN

NOUN NXINAY? e

NN DN pIDY? - e

;2170 NINONN 7 710 Nxy DX D7 e
;DXN7N X DN IR e

;D'MIDN PO0N NN DY e

mi'ni' vin'v

N'0 NN’ NTIRON NIYXNRA DT TR WTNN 7'won7 N1 .N'78NUn Ay
NN NN

nnXIyA (111 71w MITR Y anawa/abyon

TN IR TITYOT Y

N2 'ONIVIX [DIXA INIX AT D™D LY NN 12D DX .0DN DK won A1
.NNXIVA DX 1INAY T YXINN JITRN DX

NITIIN NI IN TAK IN 102N KINY XTINN2Y 21 ATk 'oON IR NN .2
.0'™IDN NLVYN QA-7uY oIN'

e | T -

*

JMmropn NNXIY 79000 NN WK DT DIP'NA WIn'y

N0d5N INW'7D 70 DX .Yann NVWN NX IX NAIXNN NX DTN NI0DYT 'R :NNYN
V'OIN NN NAIXNA .70 ITPON' X7 DDA PN NIAIXNN NNXK TIX
['TNN71 *750 DX 1'0N7 W' ."NZT M 790 IR 10N ,Yann TR DX PIT" nyTinn
.0"ID7 NNNN NPOOXR NIX N7 W' ,ND'WUNN NN OX .Y TINN NIN72yhn7 Ty
NIN2NNNI DYI'ON NNIN 7V T'ON7 Ymin ,nipan ni77 Danpn 7iwan Nirka
NIN PY L7V 17V DX N2NNN MDD 7Y [1AwWn2 ANy?7 |iM) D2M'on Jina
(N 7rma nirn'? non

MITR2 WNNWNYT Y70 120 IX 0'™7¥ Y2 .Vann NVwn 7¢ AN' om'n yan' 0t
QWORN NT'NA D*IINKD 71Wan

0NN W a1 ayen @

ANIN NAXNNY TV NNK DMWY (W7 [¥N70 7V YIn7 w' .00 DX 7'won? '
T 0T WN2A N'¥7219 1NN K7 DX NIMY 30 INK7 'ONIVIX [9IXA MAYI' DN
DMy 10-n N wna Inw'd [xn7 Y YN7N X7 DX 122 00

MY 21U MITX 7 .NAINNN 127 TV ¥N7 NI Y 2w YIng'7 wr nanh
DINA 'IIALL,INAYI 210N MITR 7 ,DNIK N2ON WWKD WIN'WA I'N D'*DN DX
2100 TR NNENN? T 7T Re H aren

21wan AT NN

NI7N 2V XN TV NMRAWA DAIXDNN XN 21U TR IR 1INYY7 (N2
QIN 09 Y'9I' MNA) X7W DNITNA .ANRNNA

(

Yman TN NN'Na

12 WNNWNY? [N1I1,0'O9IN 71W' NITK 1700 W' 1AW ITRN KIN WNAN ITRD
NN 71U 1T

U WTR W T
TN NINIZN IR NATNA 12N YT NIYAYKND DY 7700 IX NN 1901 N2

ES

TUHNANTR Pt T

QMY YIY qUN INIK 2TRNTETI9N7 N¥N NNKRY ITX? D'RNAN NN 7Y yn?
21010 NI'Y7119 NAIXNA YOIy (W irx 770’ |xn7n v yn'7 ,ro1'7nY

.D'TI91N DMITRAN TNX 72 112V NNXIY DNIR TINTAM ,D'R71N0 2100 NITR WK

an1 09 y'orr Ny 30 )Ma 'on -7V 0'0IdN NNIY 71w NITX 72 X7 DX

Hotpoint

ARISTON



(71> FLEXI) TOTAL FLEXI
TNK 71U 1T DN 702 Wnnwn'? "YoKRN IT n'XIs

(7'vo nin) ACTIVE HEAT

107In'0 |9IX2 DNIXR N7'voni 71w MITR NY2IR7 DD IR nn'mn IT N'X19
"TD Y7 TNX JITRN D10 7W NTTN NNWOXNA KN .WXIN NNTAM NAXIy 1Nl

Lo f\exlY Total flexinepnon iryomh Y
Jnipnayonnknin A

("7'vo 1w’ "Active cook” |xn7n v yn'7 .2

QWKL 710N DY naixn imn (770 flexi') “Total flexi” "na .3

ACT IVE COOK MEML

A V
i

« Total Fle=i Dl”

VI9IN NNTAMN DAYV NN .VARN 1010 NNXIN DRYIYD D DR a4

. JDMRNUN NN

.L+ (1o mn'") "Place a pot” nTIi7o2 wnnwin ,0M'0 TIY 9'0In7 AIX1A DX .5
(1xy") “STOP” 7y YN'7 ,IT N*xj72190 NRX7 ' 1> .6

JNIY NNIVI9NLA 1WA WUNN TWOKY?

Uy o) Active heat twepndn Ttryomh Y

.mipnayonnx mn A1

("7'vo wn’) "Active cook” [xn'7n 7y yn'7 .2
AWK 71NN DX nakn Jimn ("7'we nin') “Active cook” 1na .3

AN

<K

ACT IVE CO0R FMEML \/
n-
At ive heat 0K

NNYIVA NNN DY NYRAYN NAIXNA NIV'DIM 7iwhan Itk nimin nya 4

((Mn2a) high ,(n111a) medium ,(n2ma) low) Nnnxknna

. .+ (o man') "Place a pot” NTIzo2 wnnwn ,0M'0 TIY 9'oin? X DX .5
O TOTAL FLEAL - o= T (1xy') "STOP” 2y yn7 ,IT ¥pa1on NRY? 715 .6
Flace apot T T
ACTIVE HEAT —
F ST0 @ L+
o =TOF Flace apot
@ STOR

I ITR Y TINRID T Mgt Y1

Jiwaairkna A

ARYNY ,Vanin 10n 122-7V VXKD MM T-70 IXON NRXIVA NN NRNY .2

JNX NMIY YN naxin

high ,(n11112) medium ,(n2mMa) low) "MW Nn¥ivn noY7 naxinn nmn - .3

o ((Mnna)

L0I9'N IN UTNNA '"1'YY7 TV NMNY' NIYY NNTANN :DNyn

21¥'a n720
Y'min vin'y
21w 10 nnxiy nn
D'22001 71w j1'on |'¥n
710 9w 'n DIn'N 1A IR (D' 1RY) N ANmAY I 7Y 1N Dm'n 1Ry YIRTR DIN MTAN
2N DN P
wn n'mropn
.0'7711 7 NN NN L,NRINY ARDZNN D'DIXA [1A'0 71U N7'NN ,NNNWNT7 "IN TR nNNIN LI .
18- 14 .
NM9NE 71U NTTY NN Y NN 97 (1007 MIRTR N"7¥ ,NNNN 77 (10 ,NnNYn n
.DNTAN 7W WXRIN DIN'NIENTXE 79 ,02TY NN 2V DN 97 (1007 IRTR Ny 7 a0 71w ;nnnwn o
b by 4 v 110 -
VA1 L WS Ly AN 17 N TP UG R [/ =
.OnIr 0N AT PI97) AT 7V NTY AN Y My 717 IRTR v ! A ! s
Y e
270 Ay ,v .0 wn?) 071 oy (DT ,Y7%,0000 ,TIK) NI TO'R 719 2DNNn7 YIRTR :
.NVOO® NN o
NN ,NdNoN ,N1TY NN 71Iva 9-5
7wun?) 0'7tn oy (DAT 7% ,0000 TR 077 DNNA NIMND) 'O'R 71U 2DNNY7 "R TR "=
Q" x ) om =
.01077 D'VND NMYON TARIYV 7W NIFTY NONN ,NRNN D7 'IRTR MYoN ,nonn e
4-1
10IT 7w NN ,NNY T 17W1AY NNRLVP NN 7Y DIN Y N'MY? 9RTR | 10T Inpn L jimin 0in 7y "y
(H2 mion ;71w nX7 MI'y Din? NNWOK) 1125 IX NINNN 2¥N2 019N 1> NNXIY 09X
D iinn

"'y oin [linn

NIYAYNN 71N MITR NN 7 NAIXDN NIMIZNN DNXKA nY'oim H NIk Twxd
.07 H-n 21020 TR DMPNn INKR7 .00 TV DRINN 710200 ITRY XN

Hotpoint

ARISTON



nT") 7nUnny

nMpYy Nl nioy
(n1Lon NIrMweN 71797 nwy now )

(nonn) MELTING 1_oF

N77 Imn axn v "My nonn? NMIRTRN MIVIONLY |ITAN DR X7 "1
N9V N1DO

2'07 7T DN NYINITARIY 12D DTV NIITAY 772 NNIA X7 1T n0'Y
2 naxna ' 0Raxn7n niyynaxa 2iwan axg nx pin'? ny pa na

(P1Tv An'mA) SIMMERING (7]

[12'0 K77 I 2x¥n 7Y "MW M L,0M"7 ITR I 0K 71W] non 1y
2'07 P27 NN NI [ITA NWAID K7 IT NU'Y .IN9MYY7

210 mr v IR DWIXan 7V Y'own 010" 12101 110N NIDN

e nakna ' 0Rxn7n nvynxa 21wan axg nx pin'e ny 7pana

(Ann1n) *BOILING

,NINT? D'7'NNN- DN WUXD Wnnwnn 191 ynal ni'va om onn?
JMITNE VAW NIX NIYXNIN

NITY AN'MN2 DM Y MNIY DWNN  wnnunnn aivn? nannn nya
YN NPYTR ,N7'WO IT DYDY AT .NANIN QAT nW'72 nyam ,npian
NN NTRNN 720 IR (DM 'X) 7' 1'0N DX WNNWNN 191 ny'nn
.NNMIN DXNN VAW« INK7? 7272 N qoin

(manna 1a'0)*PAN FRYING —~—

TNVANY |'¥N MITNIYAY IX .07 NANA IX 1'0 WIN'W7 N7 IR UXRIN DN 1
AYR7 NINAN AT .Nann? IR '07 It N90INT NYIRTRN NNIvIoNLY?
VN7 NANNNN NYain zian DN Arasn DX DNNIY DWwnn ,unnunnn
NN TIAT NIRRT NN1019N0°7

MIVIONLL WIN'YYT NN DM'0 DY IT N'¥7I91 WNNWN ,0"70'09IN D'RINY
27NN

T X729 QY DUTIVY DTN WNNWNT7 W

IXIOWN 190 AN WNNWNYT Y701n ,NIXI9WN 1191 207 T2 N0dN2 WNNWN 72X
1NY 12D LT DY DY 71U YA [1I2'07 DNIRNNY DINYY UNNun? Ymin
2V Ni'o 7y T'OPN7 TAN ' ,DMNK DINYA WIN'Y DY .01IY DAIoN DT
JIURIN wIn'wn 17002 7ivnan

(n*"7x) *GRILLING 'm]'

NOWNN AWK DAY QY7 DXNNA NIITA 120 7¢ 0"7¥ DNYORN 1T N'¥j7219
I2X" D' DN INKR7 .I9XOX' DFIDNL[ITA NOOINT NYIRTRN NNI1VI9NVYT NYan
AWRN YNNWUNNY INKR7 .QYIA7 INY'TN K'Y T 71W10 17002 n11019n0n DX
2'nn 71w qon Imny

9IXOXN YNy 0y 19'01071 DIN'NN Q7Y 1700 [ITN DX D07 Y'nm
NIVIDNLVA YIN'YY7 N1DNI DN'0 DY IT N'¥2A191 WNNWN ,0"71'09IN D'XINY
27NN

win'wn 170N NNNT V177 W'IT NN0NY7 NONNN YA WIn'Y Wyl X7 DX
.OMm'NN AT v Y'own? n7%0 0'0a0 NIDRY (1NN ,NM7XD NP0 IWRIN
¥ [AT2 TINA NINIRA NNIVI9N0YT Y1an? D™717Y TINA 07T 0'0'01 ™7V DTN

*MOKA Q@

.01 7y win'w'? moka a1on nNop NN 7w 'onivik DIN'N MWDK IT NIX7AID
AWND GIXOX YW UISNA NYZION MNNA FT-2V DIN'NN TN NN 7'Won'7 (N3
DY WIN'W NYA .Y yinY 112 '0NIVIN A7 NNDINN A'YRAI9N 2N D97
W' ,0"70109IN D'RIN T2V .ONNINNAN D'RINA NTNAY XTI TNXN Y, NIUNRIN

JTNN MIVIDNVA D'ANT DD NN KD IT AXAI9L WnNwnY

TRTTIPT DT URTIURT Y DR T Wy

WMF SKU: 07.7524.6380 :nnmn 1y °

WMF SKU: 05.7528.4021 :nannma oy »

WMF SKU: 05.7650.4291 :n7x 2y«

MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE :Bialetti ,Moka way

,MIYKRIN DIN'NN NPT 17002 NANNN DX IX 1'0N DX T'TN'7 X7 N01 :Nnyn
J70109IX 91K TPON7 DMIDYT7 TWONYT D

' HE

.DTAN 190N 7V DIM7 NNAIT |17

\..

AN2IY TR A VDI NRAWN NAXDNN XN YN TR kN L7

qoin') “Add Oil” 17wn%) [nINKR 2Y7 W'y NIKAIND 1Y'91' ,Nn naixna .8
T2 IWUKN7 wnnwnn 7w 27w 7 7w nrroa (it qoin') “Add food” Ix (‘lnw
21w ywnn?

NIY¥NANI NY 7221 URIN MTAINY NNXIVD DN DR NRY? (D v npna .9
MM+ onaxnn

2100 TR IR NRY 1 (Mixy') “STOP” jxn'7n 7y yin't? wr 21wan nroa .01
QTR NIX 1INQ7 W' WX ,7IWan 17002 DNITR 19002 WIN'Y Nwyl DX
DY v 71wan

Fazta
O ; STOP
T B-:mng +

TR WWKRD 17'9X (7w v9NN') “My menu” N'XPIDN DX 7'WON7 [N NNYN
.D'7'W9 12D NI IR TNX 71w

ML ITRA T Y (M omena) My menu tvipnon Tt rysth Y
T

JIURIN 71w TR 1 (e ononn') “My menu” n¥raion n7yon XY
X7 .WTN 71w TR 1 n7onn 10N 2w irni, " 7'we 1w’ [xnn v v yn'
.0"7'Y9 12DW DNITR 1IN17 [N

0M9NN') “My menu’ N'XI9N DY DNITR NYQIR TV UNNWUNT7 [N NNV
INT NMYONA NNNIY DXy NN MManw 1271, ("w
AN 2T TR DY DNITRD DX Q7W7 [N XY

YD (MY 9NEmAR). My menu ryiidn g fnon pea e v
71920 TR DX 1INA7 N2 ,07'W9 (7w v9NN') “My menu” N'¥RAIDN UKD
,NT TR 112V NNXIVA NN DX TN, NRNWN DAIXNNN 7'Won? XN NNKY

.N7700 T2 12 wIM'vn DY )'Unny 194

AT TINNIDR
N MO It N
NNNIN ,N2ANNA (110 ,N1'7Y qwa 9
NNNTN ,N2NNA |10 N7y DT @3
NNNIN ,N2NNA (110 ,N1'7Y nipe @‘
(‘w2 ,nmay) pam
D'7 NI DavN
(DMmpm 0'Pn NIV NNMN L,N2MIY) 07N
TN 22719 ,2"719 ,0nin T7IRIY ,N0IZ N9 ,N¥'aN ni'y @
ni7wian 0'x1) ANMN ,NNN ,NNAIVA DY - @
NYUPYIN ,NLLVNO (NI
IT9 ,NANNA [1IA'0 ,N7X n1aa @
TAIX 227719 ,10ITY ,N2ANNA [13'0 ,NANNIN NV é
§%
akoM ,om ,27n npwn \*:P
O
nonn ,NTV NN'MN ,NANNA [IA'0 ,A"7Y ,ANNN N'YU'X DXNIN @

Hotpoint

ARISTON



NFITNNI 'Ij7")

nnnn nR¥ny AN nnza SN n7mn nRY J9on( NImon 1vonn e NDNA INXY NIN'YA DY YR NN 19Y
STIVA 11X DA 1IT'0N 19007 .)1'WON7 [IAN9Y7 7 1TNA NIYYNN MTYA AWAN IR M9 INNWONA ' DX pim7 w1
Mod. XXX XXX Jiya

L)
INAC. XXX XXXX XXXX .DWUNI N77NN DX 21721 Y IR 20901 1'WON NNK N1 .2

z
=9
O
as
8!
D.E

Z

|SN: XXXX XXXX XXXX|

oy YW 1Y L7777 NI0AISNN NiptTan 7D yix AnR? ndwna a%pnn ox
Prod.N. XXXX XXXX XXXX 2"1an DiznY? 2NEn 27DNA INKYY NN'YA 10

ANMNMm> e

7w 9700 190N * J"X7 W TIN NN INKYY NN'YR DY W MY Ny

NPNN YWD e

N'0INY "12) NDAN INKIY NINWA DY R XY W' INY'T (7N IX W' OX WD 7w DTN DATIAI0 ¢
(2903 IW¥AN' DARPMAWI DMIPN 097N W'Y [ i

1NN INK? NN'YW7 NNRSY W ,NTIAVA VYN DY T'NR N2 NIPNN 7¢ Npna
.(non X7 ox) NM1Fnn? 02 NdW Wizdl

TIX NNEZ7 MDNn K7 NN'YY WwWpnin? N9 ,n0am 1N 7vn X7 npnn 7w mpma
(n"o 77 nmn) C00628719 X (n"o 65-1 60 n™) C00628718 Tonn N> w
DXNNA T9N [7NM D XTI XX TI9AN DWW DX NIRRT X7 97Tyn NNX DX
.MPNNN NIKIINY

7%V XN 7Y qon yT™mi 720 TV ,NIRTAN fAnd DX XIXnY |n-1
,Tw A'won QR Tipa win'w

«docs.hotpoint.eu n"7w \Nxa N2 ¢

|"X7 W' 7Y NINIR7D DN TRIN? 09 222 .(NIMNRN NN2INA (1970 1901 NXY) NNDAN INKYT? NN'YD DY W XY o ,|-9|'7n'7 .
XN 7Y INTR NNIT 123 7Y DIYAY DTN IR

Hotpoint

400020007712-B ARISTON




nT") 7nUnny

' HE

NFITNNI '1j7")

DI VWA DX VINY'YT D717V 7IN1210 ,N'MN

QUPY7 W) TNIM D™D Nj7aN IR NA9I0 11 NAan ,Nd1 D700 wnnwn v
(X' nixaIn NK

01017 IX Y7 D1'07 DNAY D717V 71IWRn TR 7T 7Y nD'oY

.20 DNIK W27 W', 0N 7 KT

pa\\U1\Y
DIN Y "1I'N X X791 D712D 7190 NITR DY RTHT U ipan 19 e
(H) "1

JIDIDTY 772 DI DY (1IN D'PNIY 1171 'AI901 WNNWNT7 'R

DWpPYwNn 1'on? "1 (IMpPNnY INK7) DMDN DR N7 U wmg 72 nR7?7 - ¢
It NIMRY 7w 0mndl

'l D'MD7 771 D' DNA7 0'717Y NN 1010 N7DN Y92 DRI I D10 ¢
Tn ovon?

NI'va [INN9

1¥N'71n TNX 7V D'NIINN DNYW7D D'¥ON IX, 070N 19WIY 771,02 NIRYN NNV
221w Mipan NIz N7 7w nwon 71017 IX n72w9n'7 DNa? n717Y ,0minn

PN X7 MUNN N7OoRY 1T @

MYUNn yjpwn DNIK PM7 ' W'Y DINA DMDN DR N7 NNYOX 'KDOX °

N7202 |"Y7 W' ,0"IDN IR D7'YON TWNRD NAIXNA DN90NI NIMIR TP AXINDR - *
JIRIIN D777 NRan

|nno D"YON D'NMIIA AN ANAY TIR
D20 7Y NM1I5N MIVIDNLN | NINIAA NNIVISNAL 7722 NAP MPaN NI
.00 W'y 197 0N NINMpnn? 'nan? v ! C82,C81
q ' Iz [nni TN NN DMINVPIRN M ’
A'NN DX 2ITA71'70WUNNN DMDN DK 7MY7 W' 1'wONnn NN 2 NARNN 0IN NNTA [YNn
[P X7 a'nn NNn F04 ,FO2
Smunin .MYUnin NPOOX NWA NNn |17 I ' 04,F0

.NNNN NPOOX7 D*IDN NN NTN 12N7 [N INK71,NIMY 19010 'NNNY W' .NNNN NPO0KN D'MDN DX 7N ,F36 ,F35 ,F34 |F25
MAIXN] Y'9INY NRAWN TIP DX X711 NN'WN 1207 2wpnn? W' ,nd'wnn n'van DX ,F58 ,F47 ,F41 ,F37

,F13 ,F12 ,F06 ,FO1

F76 ,F61

n7Y9nn 170N 0'oinn 07y

D'7'20 DNV ITAN NINDI WIN'WAY DATAX? DXNNA NNWAT DMWY 178 DUV
INW73 D29 07"'¥N DI

.NIPNN M71Y9 170N2 D'wYN 7'907 NINYY DD

9% DN 21N 7N N Y Ivmg DrInnNoN INT 27w )7na
NNXIND D' DI L,DM'0NN D'YIAN DXV D'OIXOXNI NIZNIWN YI9ND IX N7 WY
TNI1DY 190N 'Yy 0'01N DX ,NNAIT?) WIN'WAW 1'0N '0'01 7w NI'9'¥90 NNIdNN
(TPR IR DX IR

nnixn 711ivn

N7 DXIN WNNWRYT NPT 19137 CWOKYT YT TNIMA |707W N7200 DR Y

D'NNINN 71¥n 1axn

nnixn 71w

"nrjpnpa9" ,0In IT'o
EN 60350-2 §7.3-7 oxnna njp'12

"09"x" ,0IN 'WIxa
EN 60350-2 §7.4-7 oxnna njp'12

"T21¢" ,0In DY Nl nonn

"IN 2 TI9" ;N1 TY NNt

Hotpoint

ARISTON





