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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento Beko produkt. Doufame, Ze Vam tento produkt, ktery byl
navrzen s vyuzitim vysoké kvality a technologie, pomdze dosdhnout nejlepsich vysledk.
Proto si pred pouzitim produktu peclivé prectéte tento navod k pouziti a jakékoli dopliujici
dokumenty.

Méjte na paméti vS§echny informace a varovani uvedené v uzivatelské pfiru¢ce. Timto
zplsobem ochranite sebe a sv(ij produkt pred nebezpecim, které se muze vyskytnout.
Uschovejte uzivatelskou priruc¢ku. Pokud produkt predate dal$i osobé, rovnéz ji predejte
navod k pouziti. Zaruéni podminky, pouziti a zplsob feseni zavad produktu jsou uvedeny v
této pfirucce.

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

NedodrZeni pokynt pouziti mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ DiileZité informace nebo uZite&né tipy k pouziti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pfed horkym povrchem.

POZNAMK Nedodrzeni pokyn( uvedenych v pfiruéce miize mit za nasledek materialni $kody na produktu nebo
Y Zivotnim prostredi.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY

CS/2



Obsah

1 Bezpecnostni instrukce.................. 4
1.1 Zamyslené pouziti........c..cceeveennee 4
1.2 Bezpecnost déti, zranitelnych 4
osob a doméacich mazlick...........
1.3 Elektricka bezpecnost................... 5
1.4 Bezpecnost dopravy........cccceeeni. 6
1.5 Bezpecndinstalace...................... 7
1.6 Bezpecnost pouziti..........ccocuvee.. 7
1.7 Upozornéni nateplotu................... 8
1.8 Bezpecnost pfi vareni.................... 8
1.9 INdUKCE......ooeeeveeeeeeceeeeeee 9
1.10 Bezpecnost pfi udrzbé a ¢isténi... 9
2 Pokyny pro zivotni prostredi........... 9
2.1 Smeérnice o odpadech.................... 9
2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a 9
Odstranéni odpadu vyrobku......
2.2 Informace o baliCku....................... 10
2.3 Doporuceni pro Usporu energie.... 10
3 VasvyrobeK........cccceeeeiieiiiieenennnee. 10
3.1 Predstaveni vyrobku...........c.......... 10
3.2 Technické specifikace .................. 11
4 Prvni pOUZiti......cceeeeeeeeeeeeeeeeeeaaaanne. 12
4.1 Pocatecni Cisténi.......cceevvveenennn. 12
5 Pouzivani varné desky ................... 12
5.1 Obecné informace o pouzivani 12
varné desky.........ccccoeevevveeiienieiennnn,
5.2 Ovladacipanel........cccccccoeieiennnn. 15
6 Obecné informace o vareni ............ 24
6.1 Obecné varovani o vareni s 24
varnou deskouU ...........cceveeeeuveeennenn.
7 Udrzba a GiSténi......c.ceeeveeuevueennnne. 27
7.1 Qbecné informace o ¢&isténi.......... 27
7.2 Cisténivarné desky ..., 28
7.3 Cisténi ovladaciho panelu............. 28
8 Odstranovani zavad ....................... 29

CS/3



A 1 Bezpecnostni instrukce

+ Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny nezbytné
k prevenci rizika zranéni osob
nebo materialnich skod.

+ Pokud je vyrobek predan
nékomu jinému pro osobni
pouziti nebo pouziti z druhé
ruky, je tfeba predat také
uzivatelskou prirucku, Stitky
vyrobku a dalsi relevantni
dokumenty a dily.

* Nase spolec¢nost nenese
odpovédnost za Skody, které
mohou vzniknout v pfipadé
nedodrzZeni téchto pokynd.

+ Nedodrzeni téchto pokyn0 rusi
platnost jakékoli zaruky.

* Instalaéni a opravarenské
prace nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou, kterou
urci dovozce.

+ Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a pfislusenstvi.

* Neopravujte ani nevymeénujte
zadnou soucast produktu,
pokud to neni jasné uvedeno v
uzivatelské prirucce.

* Neprovadéjte na produktu
technické upravy.

Al .1 Zamyslené pouziti

* Tento vyrobek je urcen k

domacimu pouziti. Neni urCeny

pro komercéni vyuziti.
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* Nepouzivejte vyrobek v

zahradach, na balkonech nebo
v jinych venkovnich
prostorach. Tento vyrobek je
urcen k pouziti v
domacnostech a v kuchynich
zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.

« VAROVANI: Tento vyrobek by

mél byt pouzivan pouze pro
ucely vareni. Nemeél by byt
pouzivan pro riizné ucely, jako
je vytapéni mistnosti.

1.2 Bezpecnost deéti,

zranitelnych osob a
domacich mazlicka

* Tento vyrobek mohou pouzivat

déti ve véku 8 let a starsi a
osoby, které jsou nedostatecné
rozvinuté ve fyzickych,
smyslovych nebo dusevnich
dovednostech nebo které maji
nedostatek zkusenosti a
znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo vyskoleny o
bezpecném pouzivani a
nebezpecich vyrobku.

« Déti by si s vyrobkem nemély

hrat. Cisténi a uzivatelskou
udrzbu by nemély provadeét
déti, pokud na né nékdo
nedohlizi.




+ Tento vyrobek by nemély
pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
(vCetné déti), pokud nejsou
pod dohledem nebo
nedostavaji potrebné pokyny.

+ Déti by mély byt pod
dohledem, aby se uijistily, ze si
s vyrobkem nehraji.

* Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a domaci
zvirata. Déti a domaci mazlicci
si nesméji s vyrobkem hrat,
Splhat na néj ani do néj
vstupovat.

* Nepokladejte na vyrobek
predmeéty, na které by déti
mohly dosahnout.

« Otocte rukojet hrncl a panvi
na stranu pultu, aby déti
nemohly uchopit a spalit.

« VAROVANI: B&hem pouzivani

jsou pristupné povrchy vyrobku

horké. Udrzujte déti mimo
dosah vyrobku.

Uchovavejte obalové materialy

mimo dosah déti. Hrozi

nebezpeci poranéni a uduseni.

* Pred vyrazenim
opotrebovanych a zbytecnych
vyrobkd:

1. Odpojte napajeci zastrcku a

vyjmeéte ji ze zasuvky.

2. Odpojte napdjeci kabel a

odpoijte jej zastrckou od
vyrobku.

3. Prijméte preventivni opatreni, [

abyste zabranili vstupu déti
do produktu.

4. Nedovolte détem hratsi s

produktem, kdyz je v rezimu
necinnosti.

1.3 Elektricka
bezpecnost

« Zapojte spotrebi¢ do
uzemnéné zasuvky chranéné
pojistkou, ktera odpovida
stavajicim hodnotam na
typovém stitku. Zajistéte, aby
vam uzemnéni proved|
kvalifikovany elektrikar.
Spotrebi¢ nepouzivejte bez
vhodného uzemnéni podle
mistnich/narodnich predpisu.
Zastrcka nebo elektricka
pripojka spotrebice musi byt
na snadno pfistupném misté.
Pokud to neni mozné, mél by
byt na elektrické instalaci, ke
které je vyrobek pripojen, v
souladu s elektrickymi
predpisy mechanismus
(pojistka, spinac¢, spinaci
skfinka atd.) oddélujici
vSechny poly od sité.

+ Pred opravou, udrzbou a
cisténim odpojte vyrobek ze
sité nebo vypnéte pojistku.

+ Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti a
frekvence uvedené na
typovych stitcich.
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* Pokud vas produkt nema
hlavni kabel, pouzijte pouze
propojovaci kabel popsany v
casti ,Technické specifikace”.

* Napajeci kabel nezastrkavejte
pod a za spotrebic. Na
napajeci kabel nepokladejte
tézké predmeéty. Napajeci
kabel nesmi byt ohnuty,
rozdrceny a prijit do kontaktu s
zadnym zdrojem tepla.

+ Dbejte na to, aby se napajeci
kabel nezasekl pfi nasazovani
vyrobku zpét na misto po
montazi nebo Cisténi.

+ Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestfizené nebo poskozené
kabely.

* K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

+ V pripadech, kdy je treba
pouzit konvertorovy adaptér
(pro typ zastréky), kontaktujte
autorizované servisni stfedisko
nebo dovozce, aby pouzil
schvaleny adaptér.

+ Pokud je délka elektrického
vedeni nedostatecna, obratte
se na dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

+ Pfenosné zdroje energie nebo
vicenasobné zastrcky se
mohou prehrat a vznitit.

Vicenasobné zastrcky a
prenosné zdroje energie drzte
mimo dosah vyrobku.

« Je-li napdjeci kabel poskozen,
musi jej vymeénit vyrobce,
autorizovany servis nebo
osoba, kterou dovozce stanovi,
aby se predeslo moznym
nebezpecim.

Pokud je vas vyrobek vybaven

napajecim kabelem a zastrckou:

* Nikdy nezasunujte zastrcku
vyrobku do zlomené, uvolnéné
nebo nefunkéni zasuvky.
Zkontrolujte, zda je zastrcka
zcela zasunuta do zasuvky. V
opacném pfipadé se mohou
spoje prehrat a zplsobit pozar.

« Zafizeni nezasunujte do
zastrcek, které jsou mastné,
necisté nebo potencialné
vystavené pusobeni vody
(napriklad v blizkosti pracovni
desky, ze které mliZe uniknout
voda). V opacném pfipadé
hrozi riziko zkratu a urazu
elektrickym proudem.

* Nikdy se nedotykejte zastrcky
mokryma rukamal

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli
samotného kabelu.

A1 .4 Bezpecnost dopravy

+ Pred prepravou vyrobku
odpoijte vyrobek od sité.
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* Kdyz potrebujete produkt
prepravit, zabalte jej do
bublinkové félie nebo silného
kartonu a pevné zalepte
paskou. Pevneé zajistéte
pohyblivé ¢asti vyrobku, abyste
zabranili jejich poskozeni.

+ Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda vyrobek neni
po preprave poskozen. V
pripadé poskozeni kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

Al .5 Bezpecna instalace

+ Pred zahdjenim instalace
odpoijte elektrické vedeni, ke
kterému bude vyrobek
pripojen, od napéti vypnutim
pojistky.

« Pri prepravé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pfipadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!

+ Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
poskozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte jej.

+ K zakryti interiéru
instalovaného nabytku
nepouzivejte zadné
tepelnéizola¢ni materialy.

+ V prostoru, kde je vyrobek
nainstalovan, se nesmi
nachazet prfimé slunec¢ni svétlo

a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohrivace.

« Udrzujte okoli vSech
ventilaénich kanal vyrobku
otevrené.

* Vyrobek neinstalujte v blizkosti
okna. Kdyz otevrete okno,
horké nadobi se mlze
prevratit.

* Pokud se za mistem, kde bude
vyrobek nainstalovan, nachazi
zasuvka, je treba zajistit, aby
se vyrobek nedostal do
kontaktu se zasuvkou ani se
zastrékou zapojenou do
zasuvky.

* Na zadni nebo boc¢ni sténé
mista, kde bude vyrobek
nainstalovan, nesmi byt
plynova hadice, plastové
vodovodni potrubi a zasuvka.
V opacném pripadé by se
mohly deformovat vlivem tepla
pfi provozu varné desky a
mohly by prfedstavovat
bezpecnostni riziko.

A1 .6 Bezpecnost pouziti

*+ Po kazdém pouziti se ujistéte,
Ze je spotrebi¢ vypnuty.

* Pokud nebudete vyrobek delsi
dobu pouzivat, odpojte jej ze
zasuvky nebo vypnéte proud z
pojistkové skrinky.
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* Nepouzivejte vyrobek, pokud
se béhem pouzivani poroucha
nebo poskodi. Odpojte vyrobek
od elektfiny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

+ VAROVANI: Pokud je povrch
varné desky praskly, odpojte
vyrobek od elektrickeé site,
abyste zabranili riziku urazu
elektrickym proudem.

« VAROVANI: Pokud je sklenény
povrch varné desky rozbit:

Vypnéte vSechny plynové a

(pfipadné) elektrické varné

desky. Odpojte vyrobek od

elektfiny.

- Nedotykejte se povrchu

spotrebice.

- Nepouzivejte pristroj.

* Na spotrebi¢ v zadném pripadé
nestoupejte.

* Nikdy nepouzivejte vyrobek,
pokud je vas usudek nebo
koordinace narusena pozitim
alkoholu a/nebo drog.

* V prostoru vareni a v jeho okoli
se nesmi nachazet horlavé
predmeéty. V opacném pripadé
muze dojit k pozaru.

+ Tento vyrobek neni vhodny pro
pouziti s dalkovym ovladanim
nebo externimi hodinami.

A.I .7 Upozorneni na
teplotu

« VAROVANI: Kdyz se vyrobek
pouziva, vyrobek a jeho
pristupné c¢asti jsou horké. Je
tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli vyrobku ani topnych
téles. Déti mladsi 8 let by se
mély drzet dale od vyrobku,
pokud nejsou pod nepretrzitym
dohledem.

* Do blizkosti vyrobku
neumistujte horlavé/vybusné
materialy, protoze povrchy
budou béhem provozu horké.

« VAROVANI: Nebezpeéi vzniku
pozaru: Na varné plochy
neodkladejte zadné predmeéty.

A-I .8 Bezpecnost pri

vareni

- VAROVANI: Musi se dodrzovat
proces vareni. Kratkodobé
procesy vareni musi byt
neustale sledovany.

- VAROVANI: P¥i vafeni na
tuhém nebo tekutém oleji je
nebezpecné ponechat varnou
desku bez dozoru, coz mlze
zpUsobit poZar. NIKDY se
nepokousejte uhasit ohen
vodou; odpojte vyrobek od
elektrické sité a poté plameny
zakryjte krytem nebo
protipozarni tkaninou (atd.).
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+ Budte opatrni pfi pouzivani
alkoholickych napoji v
pokrmech. Alkohol se pfi
vysokych teplotach odparuje a
mUze zpUsobit pozar, protoze
se pri kontaktu s horkymi
povrchy muze vznitit.

Al.g Indukce

* Elektricky ovladané zoény vasi
varné desky jsou vybaveny
pokrocilou ,Indukci”. Na
induk&nich varnych zénach,
které Setri Cas a energii, se
musi pouzivat nadobi vhodné
pro indukcni vareni, jinak varna
z6éna nebude fungovat.
Podrobné informace naleznete
v casti "Vybér hrnce".

+ Jelikoz indukéni varna deska
vytvari magnetické pole, mlze

mit Skodlivé uc€inky na lidi, kteri

pouzivaji zafizeni, jako jsou
kardiostimulatory nebo
inzulinové pumpy.

+ Varnou desku po pouziti
zaviete pomoci ovladaciho
panelu, nespoléhejte se na
senzor hrnce.

2 Pokyny pro zivotni prostredi

+ Kovové predmeéty jako jsou
noze, vidlicky, Izice a poklice
neumistujte na varnou plochu,
nakolik se mohou zahfat.

*+ Do zasuvek pod varnou deskou
neukladejte kovové predmeéty.
Pfi dlouhém a intenzivnim
pouzivani se mohou materialy
prehrivat.

* Na indukéni varnou desku
neumistujte elektronické
vyrobky, jako jsou mobilni
telefony, tablety, pocitace. Vas
spotrebi¢ se mize poskodit.

A1 .10 Bezpecnost pri

udrzbe a cisteni

+ Pred vycisténim produktu
vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!

+ Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

+ K Cisténi vyrobku nepouzivejte
parni Cistice, protoZe to mlze
zpUsobit uraz elektrickym
proudem.

2.1 Smérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadi vyrobku

Tento vyrobek splnuje pozadavky smérnice

WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt

nese klasifikacni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zafizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z
vysoce kvalitnich dil( a
materiald, které |ze znovu
pouzit a jsou vhodné k
recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zivotnosti s béznym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do sbérného
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mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zarizeni. Na tato sbérna
mista se mUzete zeptat mistni spravy.
Spravna likvidace spotrebice pomaha
predchazet negativnim dopaddm na zivotni
prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

Vyrobek, ktery jste si zakoupili, je v souladu
se smérnici EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje skodlivé a zakdzané materialy
specifikované ve smérnici.

2.2 Informace o balicku

Obalové materidly vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych materidl( v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym

3 Vas vyrobek

odpadem, odevzdejte je na shérna mista
pro obalovy material urcena mistnimi
Urady.

2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o
energetické ucinnosti nalézt na Uctence
vyrobku dodavané s vyrobkem.

Nasledujici doporuc¢eni vam pomohou

pouzivat vyrobek ekologicky a neplytvat:

+ Zmrazené potraviny pred pecenim
rozmrazte.

+ Pouzivejte hrnce/péanve s velikosti a
poklici vhodnou pro varnou zénu. Vzdy si
vyberte spravnou velikost hrnce pro
pfipravu jidla. Pro nadoby nespravné
velikosti se vyzaduje vétsi energie, nez je
potreba.

« Udrzujte pecici plochy a dna hrnc( Cisté.
Necistoty snizuji prenos tepla mezi
pecicim prostorem a dnem hrnce.

3.1 Predstaveni vyrobku

1 Sklenéna varna plocha
3 Indukéni varnd zéna

5 Indukéni varna zéna
7 Indukéni varna zéna

v v
3 4

2 Dolni kryt
4 Indukéni varna zéna

O
¥

6 Indukéni varna zéna
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3.2 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm) 48,2 * /780 /520

Instalacni rozméry varné desky (Sitka/hloubka) (mm) 750 (+2) /490 (+2)
Napéti/Frekvence TN~220-240 V /2N~380-415 V; 50/60 Hz
Pf>uzity typ a prlrez kabelu/vhodny pro pouZziti ve min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2
vyrobku

Celkova spotieba energie (kW) max. 7,4 kW

Varné zény

Predni leva Indukéni varnd zéna

Rozmér 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni) 2000 W
Predni prava Indukéni varnd zéna

Rozmér 145 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni) 2200 W
Zadni leva Indukéni varna zéna

Rozmér 180 mm

Vykon 1500 W / Booster (Zesileni) 2000 W
Zadni prava Indukéni varna zéna

Rozmér 210 mm

Vykon 2400 W / Booster (Zesileni) 3700 W
Stredni Indukéni varnd zéna

Rozmér 2 x (92,7 x 200 mm)

Vykon 2400 W / Booster (Zesileni) 3600 W

|* Varna deska uvedend v technické tabulce je vylepSenim spodniho krytu produktu. |

Technické specifikace se mohou zménit bez prfedchoziho upozornéni za Gcelem
@ zlepSeni kvality produktu.

Obrazky v této pfirucce jsou schematické a nemusi prfesné odpovidat vasemu
@ produktu.

v laboratornich podminkach v souladu s pfislu§nymi normami. V zavislosti na

@ Hodnoty uvedené na stitcich vyrobk( nebo v doprovodné dokumentaci jsou ziskany
provoznich a okolnich podminkach produktu se tyto hodnoty mohou lisit.
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4 Prvni pouziti

Nez zacnete vyrobek pouzivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
uvedené v nasledujicich ¢astech.

4.1 Pocatecni cisténi

1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Otrete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadrikem.

5 Pouzivani varné desky

OZNAMENI: N&které saponéaty nebo &istici
prostfedky mohou zpUsobit poskozeni
povrchu. Pri ¢isténi nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici
krémy nebo ostré predméty.

O0ZNAMENI: Pfi prvnim pouZziti m(ize po
nékolik hodin z trouby vychdazet kour a
zdpach. To je normalni a k jeho odstranéni
postaci dobré vétrani. Vyvarujte se pfimého

vdechovani koure a zapachu, ktery se tvofi.

5.1 Obecné informace o pouzivani
varné desky

A Obecna varovani

+ Nedovolte, aby na sklenénou varnou
plochu spadl zadny predmét. Dokonce i
malé pfedméty, jako jsou solnicky,
mohou poskodit sklenénou varnou
plochu. Nepouzivejte prasklou sklenénou
varnou plochu. Do téchto trhlin mize
proniknout voda a zpUsobit zkrat. Pokud
je povrch jakymkoli zplsobem poskozen
(napriklad viditelné praskliny), nejprve
vypnéte pojistku, poté odpojte vyrobek a
zavolejte autorizovany servis, abyste
snizili riziko Urazu elektrickym proudem.

+ Na sklenénou varnou plochu
nepouzivejte nestabilni nebo snadno
sklopné nadobi.

+ Prazdné nadobi neohfivejte. Nadobi a
vyrobek mohou byt poskozeny.

+ Nezapomernite po kazdém pouziti vypnout

varné zoény.

+ Pokud provozujete varné zény bez
nadobi, vyrobek poskodite. Po kazdém
pouziti vypnéte varné zény.

+ Varné zoény budou po kazdém pouziti
horké, takze na varné zény nepokladejte
plastové nadobi. Okamzité vycistéte
veskery roztaveny materidl na povrchu.

+ Nahlé zmény teploty na sklenéné varné
plose mohou zpUsobit poskozeni, davejte
pozor, abyste béhem vareni nevylili
studenou kapalinu.

+ Do nadobi vlozte odpovidajici mnozstvi
jidla. Tim zabranite preteceni jidla a
nebudete muset provadét zbytecné
cisténi.

+ Nepokladejte vika nadobi na varné zony.

+ Umistéte nadobi tak, aby bylo vystfedéno
na varné zony. Pokud chcete nadobi
presunout do jiné varné zény, zvednéte
jej a umistéte na pozadovanou varnou
z6nu, misto abyste jej posunuli.

Pracovni princip indukéni varné desky

Indukéni varna deska je jako otevieny

obvod. Po umisténi indukéné

kompatibilniho nadobi je obvod dokoncen a

elektronicky systém umistény tésné pod

sklenénou varnou plochou vytvari
magnetické pole. Kovova zakladna nadobi
se zahfiva pfijimanim energie z tohoto
magnetického pole. Timto zplsobem se

teplo nevytvari na sklenéném povrchu
varné desky, ale pfimo v nadobi nad ni.
Sklenény povrch se zahfiva s teplem

nadobi.

Vyhody indukéniho vareni

Indukéni varné desky nabizeji nékteré

vyhody, protoze teplo se prenasi pfimo do

nadobi.

+ Potraviny, které béhem vareni pretékaji,
nehofi rychle, protoZe povrch skla na
vareni neni pfimo zahfivan. Snadné;jsi
Cisténi je zajisténo.

+ Vzhledem k tomu, Ze teplo vznikd pfimo v
nadobi, vareni je rychlejsi, coz ve
srovnani s jinymi typy varnych desek Setfi
Cas a energii.
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+ Vzhledem k tomu, ze teplo je dodavano
pfimo do nadobi, nedochazi k zadnym
tepelnym ztratam a je dosazeno
efektivnéjsiho vareni.

+ Jakmile je nadobi vyjmuto z varné zény,
prenos tepla se zastavi a varna zéna se
pfimo nezahfiva, coz zajistuje
nehodam, ke kterym mdze béhem vareni
dojit.

Pro bezpecné pouziti:

+ P¥i pouziti nepfilnavého nadobi
potazeného olejem nebo velmi malym
mnozstvim oleje (typ Teflon) nevybirejte
vysoké urovné ohfevu.

+ Nepouzivejte sklenénou varnou plochu
jako povrch pro umisténi predmét(i nebo
pro fezani.

+ Na varnou zénu nepokladejte kovové

predméty, jako jsou pfibory nebo poklice

na nadobi, protoZze se mohou zahfat.

K vareni nikdy nepouzivejte hlinikovou

folii. Nikdy nepokladejte potraviny

zabalené do hlinikové félie na indukéeni
varnou zénu.

+ Béhem provozu varnych zén udrzujte
magnetické predméty, jako jsou kreditni
karty nebo pasky, mimo dosah vyrobku.

+ Pokud je pod varnou deskou trouba a je v
provozu, snimace v produktu mohou
snizit Uroven vareni nebo vypnout
produkt.

+ Varna deska ma automaticky vypinaci
systém. Podrobné informace o tomto
systému jsou k dispozici v nasledujicich
Castech.

Nadobi

Doporuc¢ujeme pouzivat pouze nadobi,

které je feromagnetické, kvalitni a

oznacené nebo oznacené jako indukéné

kompatibilni pro vasi indukéni varnou
desku. Obecné plati, Ze ¢im vy$si je obsah

Zeleza, tim 1épe bude nadobi fungovat.

Priimér zékladny nadobi by mél odpovidat

indukeni varné oblasti. Doporucené

velikosti jsou uvedeny nize.

Vhodné nadobi:

+ Litinové nadobi

+ Ocelové nadobi smaltované

+ Nadobi z oceli a nerezové oceli (se
Stitkem nebo varovanim oznacujicim, ze
je kompatibilni s indukci)

Nevhodné nadobi:

+ Hlinikové nadobi

+ Médéné nadobi

+ Mosazné nadobi

+ Sklenéné nadobi

+ Hlinéné hrnce na vareni

+ Keramické a porcelanové nadobi

Doporuceni:

+ Pouzivejte pouze nadobi s plochym
dnem. Nepouzivejte nadobi s konkavni
nebo konvexni zakladnou.

+ Pouzivejte pouze tlusté, zpracované
nadobi. Pokud pouzivate nadobi na tenké
bazi, toto nadobi se velmi rychle zahreje
a zékladna nadobi se mUze pred aktivaci
automatického uzaviraciho systému

roztavit, coz poskodi varnou plochu a
vyrobek. Ostré hrany poskrabou povrch.

* Nékteré nddobi ma na dné
feromagnetické pole, které je mensi nez
jeho skuteény priimér. Pouze tato oblast
je ohfivana varnou zénou. Teplo proto
neni rovhomeérné rozlozeno a vykon
vareni se snizuje. Takové nadobi navic
nemusi byt detekovano velkymi
indukénimi varnymi zénami. Z tohoto

ddvodu by méla byt varna zéna vybréna
podle velikosti feromagnetického pole.

+ Nékteré nadobi ma zakladnu, ktera
obsahuje neferomagnetické materidly,
jako je hlinik. Tyto typy nadobi se nemusi
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dostatecné zahrat nebo nemusi byt
indukéni varnou zénou viibec
detekovany. V nékterych pripadech se
mUZe objevit varovani pred Spatnym
nadobim.

Pomoci nize uvedenych metod otestujte,

zda je vase nadobi kompatibilni s
indukénimi varnymi deskami.

Pfi vafeni vice pokrmi na
@ induk&nich varnych zénach

distribuce nadobi rovhomérné do Test nadobi
pravé levé a stfedni oblasti pfi
vybéru varné zény pozitivné
ovliviiuje vykon vareni.

1. Pokud zakladna nadobi drzi magnet, je
kompatibilni.

2. Kdyz umistite nadobi na indukcni varnou
zénu a zapnete produkt, pokud

0/0 /1) neblika, je kompatibilni.

Doporucené velikosti nadobi

Aby indukéni varna plocha rozpoznala

nadobi, zavisi na feromagnetickém

prdméru a materialu zékladny nadobi. Pro

rozpoznani nadobi a efektivni vareni by
mélo byt nadobi vybrano podle velikosti
varné zény. Doporucené velikosti nadobi
podle velikosti varné zény jsou uvedeny
nize.
Chovani pri varu se muze lisit v zavislosti
na typu nadobi, velikosti nadobi a velikosti
varné zény. Pro rovhomérnéjsi chovani pfi
varu lIze pouzit varnou zénu o jednu velikost
vétsi. Pouziti vétsi varné zény neztraci
energii na induk¢nich varnych deskach,
protoze teplo se vytvari pouze v prislusném

nadobi.
Pramér varné zény - mm Prdmér hrnce - mm
145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
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Prlmeér varné zény - mm Primeér hrnce - mm

320 min. 125 - max. 320

2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Varnd zéna se $irokym (flexi) povrchem $itka 230 - délka 390

Automaticka detekce nadobi Siroké povrchové varné zony (Flexi zény)
KdyZ umistite na varnou zénu jakékoli Vas vyrobek ma varné zény se Sirokym
nadobi kompatibilni s indukci, produkt povrchem (Flexi). Tuto varnou zénu se
automaticky detekuje, ve které varné zoné Sirokym povrchem miizete ovladat jako

se nadobi nachdzi, a nasméruje jej na samostatné nezavislé varné zény pro vase
ovladaci panel. malé nadobi. Pro vareni s velkym nadobim

mUzete aktivovat kombinovanou funkci pro
tyto Sirokoplo$né varné zény a pfeménit je
na jednu varnou zoénu.

Jako dvé nezavislé varné zény Jako jedna varna zéna
SR |
Varna zéna se Sirokym povrchem ma
dvé varné zény, predni a zadni. Tuto L . s
< o S . Pro vareni ve velkém nadobi
varnou zénu miZzete pouzit jako dvé e s .
P PO I, umistéte nadobi tak, aby pokryvalo
nezavislé varné zény se dvéma

S . . stfedy obou varnych zén a
-1 1= -~ |rGznymi nadobimi pro rlizné urovné .
| vycentrovalo varnou zénu.

teploty. Nadobi umistéte doprostred
| ‘ | |oddélenych varnych zén.

—
: v
| o ' ‘ Pokud chcete vafit dva rtizné nadobi
i Chgetg—ll Y"!m s Jednlm naldob!m, ( D - | pri stejné teploté, miZete vafit dva
umistéte jej doprostied predni nebo o N
zadni varné zény. Pokud umistite ruzne'nadf)?'l prl,stejne teplotg
- } - |nadobi do stfedu varné zény, varna : komt?lnac! S'mk)fCh pqus:hovych .
26na nemusi fungovat sprévné varnych zén. Opét umistéte nadobi
’ do stfedu varnych zén.
5.2 Ovladaci panel
ood -
HHH. - © +
IH 0 _ . . .,:9 El
[ a o |
Ho 2 _soo2 B o O % Hoe 3 _sooan

— Kontrolka indikujici stisknuti pfislusného
tladitka

(D Tlagitko Zapnuti/Vypnuti

I% Tlagitko uzavieni tla&itek

[.] Kombinované tlacitko varné zény se Sirokym
[ ]

povrchem *
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~ Tlacitko rychlého zahrati/Tlacitko nastaveni
vysokého vykonu (zesileni)

Tlacitko zastaveni

Tlacitko ¢asovace

Tlacitko zvySeni casovace

Tlacitko snizeni ¢asovace

Tlagitko spojeni Varné desky-Odsavace par *
Funkeéni tlacitko "SafeCook". *

Tlacitko ,EasyCook” *

Tlacitko Automatického vareni *

Tlacitko funkce ,Presunout” *

TEERREDY | +OS

Lisi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vaSem produktu.

IEI 0 _ 3o bomemen Al
v 3 v
1 2 3

Zobrazeni 1: Displej varné zény

1 Kontrolka teploty pfislusné varné desky
Rozsah nastaveni Urovné teploty

3 Tlacitko rychlého zahrati/Tlacitko nastaveni
vysokého vykonu (zesileni)

; 5
"

|

(O +
;]

_L‘_.

Zobrazeni 2: Displej Casovace

Kontrolka ¢asovace
Tlac¢itko snizeni ¢asovace
Tlacitko ¢asovace
Tlagitko zvySeni casovace
Symbol ¢asovace

o U WN =

LED kontrolka ¢asovace pfislusné varné zény

Obecna varovani pro fidici panel

Tento vyrobek se ovladd pomoci
dotykového ovladaciho panelu.
Kazda operace, jehoz provedete na
dotykovém ovladacim panelu, je
potvrzena zvukovym signalem.

Ovladaci panel vzdy udrzujte Cisty a
@ suchy. Pokud je povrch vihky a

$pinavy, mlze to zpUsobit problémy

pfi ovladani funkci.

Pokud se do 20 sekund neprovede
@ zadna operace, varna deska se

automaticky vrati do
pohotovostniho rezimu.

Po dlouhém stisku libovolného
@ tlagitka (tlagitko (@) se na displeji

zobrazi "FF".

Na aktivné pracujicich nebo
@ vybranych tlaéitkach se rozsviti

kontrolka —.

Kontrolky zbytkového tepla

Na ovladacim panelu se nachdzi ukazatel
zbytkového tepla pro kazdou z6nu. Tato
kontrolka oznacCuje, Ze je z6na stdle horka,
presto, Ze je vypnutd. Nedotykejte se
pfislusnych zén, dokud ukazatel zbyvajiciho
tepla nezhasne.

H : Vysoka teplota

h : Nizka teplota

Pfi vypadku proudu se indikator
zbytkového tepla nerozsviti a
neupozorni uzivatele na horké zoény.
Zapnuti varnych zon (varna cast) a
nastaveni Grovné teploty
1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlagitka (D .

= Na displeji varné zony se zobrazi
symbol "0".

n .
(D O3 Smma A

) L2}
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2. Nastavte uroven teploty mezi "0" a "9"
dotykem nebo posunutim prstu po
oblasti nastaveni té které zony.

= | kdyz je uroven teploty zvySena jako
1,2,3...9 u nékterych modeld, mGze byt
zvySena takto 1,1.,2,2. ... 9. nékteré
dalsi modely. To se li$i v zavislosti na
modelu vyrobku.

Vypnuti varnych zén:

Vybranou zénu Ize vypnout 2 rGznymi

zpUsoby:

1. Nastavenim teploty na "0": Varnou
z6nu miZete vypnout sniZzenim
nastaveni teploty na "0".

2. Pouzitim funkce ¢asovace pro
pozadovanou zénu plotynky Po
uplynuti ¢asu Casovac uzavre
pfipojenou varnou zénu. Na vSech
displejich se zobrazuje "0" nebo "00".
Symbol €9 na displeji varné desky
zmizi. Nastaveni ¢asovace pro varnou
zonu je vysvétleno v nasledujicich
castech.

Kombinace varné zony se Sirokou plochou
(flexi)

1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlagitka (D .
2. Dotknéte se tladitka [g].

= Na displeji levé zény se zobrazi
symbol 0 a rozsviti se kontrolka —
tlagitka [g.

Co__ 3 _Sa=2? '@

£l ﬁ“ ﬁ
o b A

3. Dotknutim se oblasti nastaveni nebo
posunutim prstu po této oblasti
nastavte Uroven teploty od "0" do "9".

= Uroven teploty se v nékterych
modelech zvysuje jako 1,2,3...9, v jinych
nez 1,1.,2,2. ... 9 u nékterych modeld.
Lisi se v zavislosti na modelu
spotiebice. Varna deska zacne
pracovat. Pokud je zvolena jina zéna

nebo pockate-li 10 sekund bez
provedeni jakékoli Cinnosti, kontrolka

— tladitka [g) zhasne.

Jako priklad jsou popsany plotynky
@ se Sirokym povrchem vlevo. Pokud
maiji varné zoény vpravo na vasem

spotrebici Siroké plochy, plati totéz i
pro varné zony vpravo.

Kombinovani varné zény se Sirokym
povrchem, pokud jsou v provozu jedna
nebo obé levé varné zoény.

v’ Zatimco jedna nebo obé zény plotynky
na levé strané pracuji samostatné,
muzZete obé zdény plotynky kombinovat
aktivaci plotynky se Sirokym povrchem.
Timto zplsobem mUzete ovladat Sirsi
povrch plotynky se stejnymi
hodnotami.

1. Pokud je v provozu jedna nebo obé zény
plotynek vlevo, dotknéte se tladitka [g].

= Na displejich obou varnych z6n se
zobrazi hodnota nizké urovné
varné zény a zasviti kontrolka —
tlagitka [g.

= Kombinované plotynky se opét
spusti, jejich teplota bude stejna
jako zo6na plotynky s nejniz§im
stupném, a pfipadné s nastavenym
¢asovacem. Hodnoty teploty a
Casovace zony plotynky, ktera
méla pfed kombinovanim vyssi
hodnotu teploty, budou zruseny.

2. Chcete-li pozdéji zménit hodnotu
teploty, v oblasti nastaveni nastavte
uroven teploty, kterou chcete zmeénit.

Vypnuti varnych desek se Sirokym

povrchem:
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Dotykem tlag&itka [g] mizete plochy oddélit
a nastavit je na nulovou Uroven.
Pouzivani stredni zény a funkce
automatického vareni
Stiedni zonu miZete pouzivat jako béznou
varnou zoénu vybérem teploty jako ostatni
zony. Kromeé toho je jen pro tuto zénu
specifickd funkce automatického vareni.
Pouzivani stredni zény jako bézné varné
zony
1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlagitka (D .

= Ve stfedu displeje varné zény se
zobrazi symbol "0".

2. Nastavte uroven teploty od "0" do "9"
dotykem nebo posunutim prstu po
stfedni oblasti nastaveni varné zény.

= | kdyz je uroven teploty zvySena
jako 1,2,3...9 u nékterych modeld,
muze byt zvysena takto 1,1.,2,2. ...
9. nékteré dalSi modely. Zéna
varné desky zacne ohfivat na
urovni vareni, kterou jste nastavili.

Funkce automatického vareni pro stredni

zonu

Pomoci této funkce muzete provadét rychlé

vareni na 3 rliznych nastavenich.

Abyste mohli pouzit funkci automatického

vareni na stredni zéné&, musite nejprve

zadat své nastaveni vareni. Pro kazdé
nastaveni je urcen teplotni interval. MlzZete
si vybrat mezi teplotnim intervalem
definovanym pro nastaveni, které jste
specifikovali.

Obecna varovani:

+ Pokud je nastaveni fizeni vykonu
nastaveno na urovné 1-2-3, funkci
automatického vareni nelze pouzit pro
stfedni varnou zénu.

+ Ve funkci automatického vareni se
hodnoty teploty mohou liSit v zavislosti
na typu hrnce, ktery pouzivate.

+ Pred spusténim funkce automatického
vareni se ujistéte, ze je varna zona
studena. V opacném pripadé se mohou
nastavené hodnoty teploty lisit.

+ Po aktivaci funkce automatického vareni
neni mozné zmeénit nastaveni teploty.
Vareni pfi nizké teploté (s vodou) (65-100
°C): Toto nastaveni by se mélo pouzivat
pouze pfi vareni vodnatych potravin. Pro

dosazeni nejlepsich vysledku se

doporucuje pouzit pfi vareni 1500-2500 ml

vody.

Pfi tomto nastaveni neprovadéjte
vareni mastnych jidel.

Smazeni na panvi (s malym obsahem
oleje) (110-230 °C): Toto nastaveni se
pouziva k vareni méné mastnych jidel.
Panev musi byt zcela sucha a pfi vareni
pouzijte malé mnozstvi oleje.

Toto nastaveni se nesmi pouzivat k
@ vareni tekutych jidel.

Fritovani (140-200 °C): Pouziva se pouze
pro mastné smazeni. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkd doporucujeme pfi
vareni pouzit 750-1250 ml oleje.

Toto nastaveni se nesmi pouzivat k
@ vareni tekutych jidel a méné
mastnych jidel.
Vareni pfri nizké teploteé:
1. Dotknéte se klavesy 1A
= Rozsviti se &5 a na displeji stredni

varné zény se zobrazi "A".

Er—

== c
Hg__a bmam A W

B O %
2. Na displeji Casovace se zobrazi ,65"

jako nejnizsi nastaveni teploty pro
nastaveni nizké teploty. Nastaveni

5
e
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teploty mlizete zménit zvysenim nebo
snizenim o 5 stuprit dotykem tlagitek =
/—.
= Vareni se spusti 5 sekund po
nastaveni teploty.

Pokud se béhem prvnich 5 sekund
@ po dotyku tlacitka neprovede zadné
nastaveni dotykem tladitka 1A,
stfedni zéna zacne pracovat na
nastavené Urovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout a
poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.

3. Symbol °C na displeji blikd, dokud
teplota nedosahne nastaveného stupné.

4. Kdyz teplota dosahne nastaveného
stupné, symbol °C se trvale rozsviti a na
4 sekundy vyda zvukové upozornéni.

Peceni na panvi na stupni smazeni (s
nizkym obsahem oleje):

1. Dotknéte se tladitka 1.

= Rozsviti se &5 a na displeji stfedni
varné zony se zobrazi "A".

C -0 «
[ e S

Ao 5 _s__24 ‘Lﬁr
g un O %

2. Dotknéte se 1A jesté jednou, abyste
pfepnuli na nastaveni smazeni na panvi.

5
e

3. Nadispleji casovace se zobrazi "110",
nejnizsi teplota definovana pro
nastaveni smazeni na panvi, a rozsviti
se &~ Nastaveni teploty mliZete zménit
zvysenim nebo snizenim o 10 stupnd
dotykem tlagitek /—.

Pokud se béhem prvnich 5 sekund
@ po dotyku tlacitka neprovede zadné
nastaveni dotykem tlacitka ]ﬂ[
stfedni zéna zacne pracovat na
nastavené urovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout a
poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.

4. Symbol °( na displeji blika, dokud
teplota nedosahne nastaveného stupné.

5. Kdyz teplota dosahne nastaveného
stupné, symbol °C se trvale rozsviti a na
4 sekundy vyda zvukové upozornéni.

Vareni na fritovacim zafrizeni:
1. Dotknéte se tladitka 1A

= Rozsviti se &5 a na displeji stfedni
varné zény se zobrazi "A".

= o~ @
Ho 3 _s..2% lAﬁI
g un O %

2. Dotknéte se JA[ jesté dvakrat, abyste
prepnuli na nastaveni fritovani.

5
e

3. Nadispleji casovace se zobrazi "140",
nejnizsi teplota definovana pro fritovani,
a rozsviti se 1. Nastaveni teploty
muZete zménit zvySenim nebo snizenim
0 10 stupriti dotykem tlagitek </—.

Pokud se béhem prvnich 5 sekund
@ po dotyku tla¢itka neprovede zadné
nastaveni dotykem tlagitka 1A,
stfedni zéna zaéne pracovat na
nastavené Urovni a teploté a toto
nastaveni se pak jiz nesmi ménit.
Chcete-li zménit nastaveni, musite
varnou desku vypnout a zapnout a
poté znovu provést pozadovana
nastaveni automatického vareni.
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4. Symbol °( na displeji blika, dokud
teplota nedosahne nastaveného stupné.

5. Kdyz teplota dosahne nastaveného
stupné, symbol °( se trvale rozsviti a na
4 sekundy vyda zvukové upozornéni.

Vypnuti funkce automatického vareni:

1. Chcete-li zrusit funkci automatického
vareni, miZzete pfislusny varni zénu
zcela vypnout dotykem tlagitka (D,
pokud na ostatnich varnych deskach
neni aktivni zadna jind operace vareni.

2. Nastaveni automatického vareni pro
stfedni varnou desku mzZete vypnout
pouhym dotykem tlagitka 1Af na 3
sekundy.

Nastaveni vysokého vykonu (BOOSTER)
Nastaveni vysokého vykonu mUzete pouzit
k ohfevu na maximalni vykon.V této poloze
vSak nevarte pfilis dlouho. Nastaveni
vysokého vykonu nemusi byt k dispozici v
kazdé zéné. Po uplynuti ¢asu nastaveni
vysokého vykonu (viz tabulka Cas
automatického vypnuti) se zéna vypne.

PFimé nastaveni vysokého vykonu
(booster):

1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlagitka D .

2. Dotknéte se tlagitka A pozadované
varné zony.

= Zvolend varnd zéna pracuje s
nejvys$Sim vykonem a na displeji varné
zo6ny postupné blikaji 3 kontrolky.

= Po uplynuti Casu nastaveni vysokého
vykonu (viz tabulka Cas automatického
vypnuti) zéna pokracuje v provozu pfi
nejvyssi hodnoté teploty.
Vybér nastaveni vysokého vykonu
(BOOSTER), kdyz je zéna plotynky aktivni:

1. Dotknéte se tlagitka 28§, kdyz je zéna
plotynky zapnuta a pfislusna zéna
plotynky pracuje na urcité urovni.

2. Zvolena zoéna plotynky se zapne na
maximalni vykon a na displeji plotynky
zacnou blikat 3 kontrolky. Po uplynuti

doby nastaveni vysokého vykonu bude

varna zéna pokracovat v provozu na

nejvyssi urovni teploty.
Vypnuti nastaveni vysokého vykonu
(BOOSTER) pred jeho vyprsenim:
Nastaveni vysokého vykonu muzete kdykoli
vypnout dotykem tlagitka #8. Zéna plotynky
nadale pracuje pfi nejvyssi teploté. Chcete-
li ji vypnout, dotknéte se oblasti nastaveni
aktivni varné zony nebo ji posunutim prstu
nastavte na "0".

Zamek tlacitek

MUzete aktivovat zamek tlacitka, abyste
zabranili nahodnym zménam funkci varné
desky, kdyZ je zapnuta nebo vypnuta.
Aktivace zamku tlacitek

1. Dotknéte se tlacitka (3], abyste
aktivovali uzamceni tladitek.

= Po odpocitavani 2-1 na displeji se
rozsviti kontrolka — tlacitka (3 a
vSechny varné zény se zablokuiji.

Kdyz je aktivni funkce zamku
@ tlacitek Key lock, funguje pouze
tlagitko (D. Kdyz se dotknete
jakéhokoli jiného tlacitka, kontrolka
— tladitka (3] zacne blikat, coz
znamena, ze je aktivni zamek
tlacitek.
Pokud vypnete varnou desku, kdyz
jsou tlacitka uzamcena, abyste
mohli varnou desku opét zapnoutj,
je tfeba deaktivovat zamek tlacitek.

Deaktivace zamku tlacitek

1. Dotknéte se tladitka (3.
= Po odecteni ¢asu na displeji 2-1
zhasne kontrolka — tlacitka [T a
zamek tlacitek se deaktivuje.
Funkce casovace
Tato funkce vdm usnadni vareni. BEhem
vareni nemusite stat nepretrzité u spordku.

Sporak se automaticky vypne po uplynuti
vami zvoleného Casu.
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Aktivace casovace

1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlacitka D .

2. PoZadovanou uroven teploty nastavite
dotykem nastavovaci oblasti nebo
posunutim prstu po oblasti, kterou
chcete ovladat.

3. Stisknutim tlagitka (S aktivujte Gasovag.

= Na displeji Casovace se rozsviti
"00" a symbol € zaéne blikat.

4. Kolem ¢isla "00" viditeIného na displeji
Casovace jsou 4 LED diody aktivity. Led
aktivni varné zény blika a pro tuto zénu
mUzZete nastavit casovac.

5. Chcete-li nastavit Casovac pro jinou
aktivni varnou z6nu, vyberte pfislusnou
stranu varné zény dotykem tlacitka (S,
dokud se nerozsviti LED dioda kolem
displeje hodin dané strany varné zény.

6. Dotknutim se tladitek +/— nastavte
pozadovanou dobu. Dlouhym dotykem
na tlacitko 4+ nebo — mulzZete
postupovat rychleji.

= Symbol £ na displeji varné zény
urcitou dobu blika a poté sviti
nepretrzité. Symbol (O zacne
nepretrzité svitit, coz znameng, ze
funkce je aktivovana.

Casovag Ize nastavit pouze pro
zony, které jsou v provozu.
Zopakujte vySe uvedené kroky pro
ostatni zony, jejichz Casovace
chcete nastavit.

Casovag nelze nastavit bez vybéru
varné zony a hodnoty teploty varné

zony.

Kdyz je ¢asovac aktivni, blika
@ kontrolka LED z6ny s nejmensim
nastavenym ¢asem. Pokud je na
ostatnich zénach nastaven cas,
kontrolky téchto zén zlstanou
svitit.
Vypinani ¢asovacu
Po uplynuti nastaveného ¢asu se varna
deska automaticky vypne a vyda zvukové
upozornéni.
Stisknutim libovolného tlacitka vypnete
zvukové upozornéni.
Pfedcéasné vypinani ¢asovacu
Pokud ¢asovac vypnete dfive, bude varna
deska pracovat pfi nastavené teplotg,
dokud ji nevypnete.

Vypnuti ¢asovace snizenim hodnoty na
"00":

1. Dotykem tlagitka €O vyberte asovaé
pro pfislusnou varnou zénu.

2. Dotknéte se tlacitka —, abyste snizili
hodnotu, dokud se na displeji casovace
nezobrazi "00". Dlouhym dotykem
tlacitka — mUzete postupovat rychleji.

Po urgité dobé blikani symbolu €9 na

displeji varné zény zcela zhasne a ¢asovac

se zrusi.

Funkce zastaveni

v" Pomoci této funkce mizete na uréitou
dobu snizit Uroven teploty vSech funkci
pracujicich na varné zéné (kromé
Casovace) na stupen 1.

Pokud je pro nékterou varnou zénu
@ nastaven ¢asovac, ¢asovac bézi i
béhem zastaveni.
1. Béhem provozu varné desky se dotknéte
tlagitka (0.
= VsSechny provozni zény nadale
pracuji na teplotni urovni 1.

Chcete-li restartovat vS§echny zastavené
varné zény s jejich predchozimi
nastavenimi, znovu se dotknéte tlacitka [1.
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Nastaveni

Pomoci této funkce muzete provést
nastaveni fizeni vykonu, ¢asu zvukového
signalu konce vareni a pfipojeni varné
desky.

cFl Nastaveni fizeni vykonu

cFc: Doba zvukového signélu na konci
vareni

cF3: Nastaveni pfipojeni varné desky a
odsavace par

1- Nastaveni fizeni vykonu ([

v Pomoci této funkce miZete nastavit
celkovy vykon varné desky podle
potreby.

1. Varnou desku zapnete dotykem tlacitka
(D a vypnete ji opétovnym dotykem
tlagitka (D.

2. Po vypnuti vyrobku se béhem 10 sekund
postupné dotknéte tlagitek O/ 10 /(7 [

= Na displeji asovace se zobrazi
"cFI" a na levé zadni strané varné
zény se zobrazi "9".

3. Uroven vykonu (viz tabulka - Uroven
fizeni vykonu) nastavte mezi "1"a "9"
dotykem oblasti nastaveni zadni levé
zony nebo posunutim prstu po této
oblasti.

4. Dotknutim se tlacitka (D potvrdte
nastaveni "Sprava napajeni".

Varna deska se vypne a varna deska zacne

pracovat s celkovym nastavenim vykonu na

zvolené drovni.

"Sprava napajeni" zahrnuje 9 rznych drovni

vykonu (viz tabulka - Uroveri spravy

napajeni).

Tabulka - Urover fizeni vykonu

Uroven fizeni vykonu Celkovy vykon (kW)
1 1,2

2 24
3 3

4 3,6
5 44
6 5,4

8 6,7

Pro vyrobky s celkovou spotrebou

@ elektrické energie max. 3.6 kW (viz
tabulka technickych parametrl v
navodu) je hodnota celkového
vykonu pro uroven fizeni vykonu
5,6,7,8,9 3,6 kW.

2 - Nastaveni doby zvukového varovani na
konci vareni ([ )

v" Pomoci této funkce miiZete podle
potfeby upravit nastaveni ¢asu zvukové
signalizace konce vareni na varné
desce.

1. Varnou desku zapnete dotykem tlacitka
(D a vypnete ji opétovnym dotykem
tlagitka (D.

2. Po vypnuti vyrobku se béhem 10 sekund
postupné dotknéte tlacitek €O/ 10 /(5/ 11

= Na displeji Casovace se zobrazi
prvni nastaveni cf|.

3. Dotknéte se jednou tlacitka [, abyste
nastavili ¢as zvukového upozornéni na
konec vareni.

= Na displeji Casovace se zobrazi
"=F2" a na levé zadni strané
displeje se zobrazi "2".

4. Nastaveni ¢asu vystrahy (viz tabulka -
¢as zvukové vystrahy konce vareni)
upravte mezi "0" a "3" dotykem na
nastavovaci oblast zadni levé zény nebo
posunutim prstu po této oblasti.

5. Nastaveni ¢asu zvukového upozornéni
na konec vareni potvrdte dotykem

tlacitka (D.

= Varna deska se vypne a varna
deska zacne pracovat s
nastavenim vystrazného Casu na
zvolené drovni.
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Uroveri nastaveni Gasu zvukové
vystrahy konce vareni bude béhem
vyroby standardné na urovni 2.

®

Tabulka — Nastaveni doby zvukového
varovani na konci vareni

Cas zvukové vystrahy
konce vareni

Urovei zvukové
vystrahy konce vareni

0 15 sekund
1 30 sekund
2 1 minuta
3 2 minuty

3- Nastaveni pripojeni varné desky a
odsavace par (-[)

v Pomoci této funkce muzete propojit
varnou desku a odsavac par a nechat
je automaticky spolupracovat.

1. Varnou desku zapnete dotykem tlacitka
(D a vypnete ji opétovnym dotykem
tlagitka .

2. Po vypnuti vyrobku se do 10 sekund
dotknéte tlacitek €9////.

= Na displeji Casovace se zobrazi
prvni nastaveni |

3. Pro nastaveni pfipojeni varné desky se
dvakrat dotknéte tlacitka [0.

= Na displeji Casovace se zobrazi
"'=F 3" a na levé zadni strané
displeje se zobrazi "0".

4. Provozni Uroven odsavace par (viz
tabulka - Provozni Groven odsavace par)
nastavte mezi "0" a "7" dotykem
nastavovaciho pole nebo posunutim
prstu po poli.

5. Nastaveni pfipojeni varné desky-
odsavace par potvrdte dotykem tlacitka

= Varna deska se vypne a varna deska
zacne pracovat se zvolenym
provoznim stupném odsavace par.
Tabulka - Uroven vykonu odsavaée par

Provozni Uroven Zérovka Odsavac par (vafeni v |Odsavac par (Vafi se |Smazeni
odsavace par jedné z6né) na 2 avice
plotynkach)
0 vypnuto vypnuto vypnuto vypnuto
1 lehké vypnuto vypnuto vypnuto
2 lehké vypnuto L1 L1
3 lehké L1 L1 L1
4 lehké L1 L1 L2
5 lehké L1 L2 L2
6 lehké L2 L3 L3
7 lehké L3 L4 L4

Nastaveni provozni tirovné odsavace par z
varné desky

v" Pomoci tohoto nastaveni mizete
upravit provozni Uroven odsavace par
nad varnou deskou.

1. Varnou desku zapnete stisknutim
tlagitka (D .

2. Dotknéte se tladitka & po dobu 3
sekund.

= Kontrolka — na tladitku “& zhasne.

3. Dotknéte se tlagitka “R, na které Urovni
chcete ovladat odsavac par, dokud
nedosahnete poZzadované urovné.

Pouziti indukénich plotynek bezpecné a

efektivné

Princip fungovani: Indukeni varné desky

ohfivaji hrnec pfimo diky svému principu

fungovani. Z toho diivodu maji oproti jinym
typdm varnych desek mnoho vyhod. Pracuji
efektivnéji a povrch varné desky je
chladnéjsi.
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Vase indukeni varna deska je vybavena
Spickovymi bezpecnostnimi systémy, které
vam zajisti maximalni bezpecné pouzivani.

V zavislosti na modelu mGze mit

@ vase varna deska s indukci pramér
varnych ploch 145, 180, 210, 280 a
320 mm. Diky funkci indukce kazda
zo6na plotynky automaticky detekuje
nadobu, ktera je na ni umisténa.
Energie se generuje pouze v miste,
kde se dotyka dna nadoby, ¢imz se
dosahuje minimalni spotfeby
energie.

Automatické vypnuti systému

V ovladani varné desky je systém
automatického vypnuti. Pokud jedna nebo
vice zon zlistane zapnutych, varna zéna se
po urcité dobé automaticky vypne (viz
tabulka 1). Pokud je z6né pfifazen ¢asovac,
vypne se i zobrazeni Casovace.

Casovy limit automatického vypnuti zavisi
na zvolené urovni teploty. V ramci této
teplotni Urovné plati maximalni provozni
doba.

Z6nu plotynky mUze uzivatel po
automatickém vypnuti znovu ovladat dle
pokynt vyse.

Tabulka 1: Casy automatického vypnuti

Casy automatického
vypnuti - hodiny
0

Uroven teploty

o o W N =2 O
~ o0 O

6 Obecné informace o vareni

7 2
8 2
9 1

Rychly ohfev (booster) 10 minut

Zatimco v nékterych modelech pokracuje
uroven teploty jako 1,2,3...19, v jinych nez
1,1.,2,2. ... 9 u nékterych modeld. To se lisi v
zavislosti na modelu vyrobku.

Ochrana proti prehrati

Vase varna deska ma nékteré snimace,

které chrani pred prehratim. V pfipadé

prehrati se mohou vyskytnout nasledujici

pfiznaky:

+ Varnou desku v provozu lze vypnout

+ Vybrana troven maze byt snizena. Na
displeji to vSak nebude viditelné.

Systém ochrany proti preteceni

Vase varna deska je vybaven systémem

ochrany proti preteceni. V pfipadé preteceni

na ovladaci panel, z jakéhokoli diivodu,

systém automaticky odpoji pfipojeni

napdjeni a varnou desku tak vypne. Mezitim

se na displeji zobrazi upozornéni "F".

Presné nastaveni vykonu

Indukéni varna deska reaguje na vydavané

prikazy okamzité jak urcuje jeji princip

fungovani. Nastaveni napajeni se velmi

rychle méni. M(zete tak zabranit preteceni

pokrm( (vody, mléka), které hrozi

pretecenim, a to tak, ze spotfebi¢ okamzité

vypnete.

Udrzujte povrch dotykového

@ ovladaciho panelu Cisty. Mlize se
zobrazit chybové provozni varovani.
Na dotykovy ovladaci panel se
nesmi umistovat Zadné panve/

hrnce.

V této casti najdete tipy na pfipravu a
vareni jidla.

6.1 Obecné varovani o vareni s varnou
deskou

Obecné varovani o vareni s varnou deskou

+ Nikdy neplnte panev olejem do vice nez
jedné tretiny. Pfi nahfivani oleje
nenechavejte varnou desku bez dozoru.
Prehraty olej znamena nebezpeci pozaru.

CS/24



Nikdy se nesnazte mozny ohen uhasit
vodou! Kdyz se olej vzniti, prikryjte jej
pozarni dekou nebo vihkym hadrem.
Vypnéte varnou desku, pokud je to
bezpecné, a zavolejte hasice.

+ Pred smazenim jidel vzdy odstrante
prebytec¢nou vodu a pomalu vkladejte do
rozehratého oleje. Pfed smazenim se
ujistéte, Ze jsou mrazené potraviny
rozmrazene.

Pri ohfevu oleje se ujistéte, ze nadoba,
kterou pouzivate, je sucha a udrzujte viko
otevriené.

Doporuceni tykajici se vareni s usporou
energie naleznete v Casti
»Environmentalni pokyny“.

Hodnoty teploty vareni a Casu uvedené
pro potraviny se mohou liSit v zavislosti
na receptu a mnozstvi. Proto ddvodu jsou
tyto hodnoty uvedeny jako rozsahy.

Varna deska

Potraviny |Uroveﬁ teploty |Cas peceni (min.) (pfiblizné)
Ténf (:pkolédy (napf. znacka Dr.Oetker, hotka 1 15 .30
Cokolada 55-60 % kakaa, 150 g)
Maslo (200 g) 6 5.7
Maslo (Vyjasnéno)(200 g) 3 11..13
Vareni, topeni, udrzovani tepla
Voda 1 L (Vareni) P .6
Voda 3 L (Vareni) P 8..10
Mléko 1 L (Vareni) 7 6..7
Mléko 1 L (Udrzovani tepla) Udrzovani tepla 18..20
Rostlinny olej (Ohfev) (Slunecnicovy olej 0,5 L) 9 3.5
Brambory se skofapkou (2 Kus velké) 9 25..35
Brambory se skofapkou hrubé mleté (2 Kus velké) |9 13..15
Brokolice (300 g) 9 10..14
Brokolice mrazené (300 g ) 9 7..10
Klobasa 8 4.6
Téstoviny (150 g) 9 6..10
Séazena vejce 5 2.3
Vafreni, restovani
RyZzové jidlo (200 g ryze) 5 9..12
Paella * 9 15..20
Noemdv pudink **
Vareni fazole-cizrna Vareni - pro noemuv
pudink 9 4..6
\F:Scfjeiz:lifazole—cizrna vareni - pro noemdv 2 10 .15
PsSenice Vareni - pro noemav pudink 9 8..10
PS$enice vareni - pro noemav pudink 2 6..8
Noemdv pudink -VSechny pfisady 9 20..24
Polévky (Napf. Cogkové polévka) 7 20..25
Dusena zelenina * 9
Julienne vareni * (Kufe, cibule a pepr) 9
Teleci kostky se zeleninou **
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Potraviny Urovef teploty Cas pegeni (min.) (pfiblizné)
Restovani zeleniny 9 3..8
Prudké opeceni *** 9 5.8
VsSechny pfisady 4 80..90
Rajcatova omacka 3 10..15
Besamelovad omécka 7 5.6
Stopky se zeleninou **
Prudké opeceni *** 9 3.4
Restovani zeleniny 9 3..5
VsSechny pfisady 4 180 ... 190
Mélké smazeni
Steak ze svickové ** (2 cm) 9 2..10
Zebrovy steak ** (2 cm) 9 3..10
Rolovany steak ze svickové 8 4..10
T-Bone steak ** (2 cm) 9 3..10
Jehnéci kotlety ** (Prudké opeceni ***) 9 3..10
Jehnéci kotlety (Smazeni) 5 4..10
Klobésa 6 4.6
Kureci prso (Prudké opeceni ***) 8 3.4
Kureci prso (Smazeni) 5 8..10
Kureci prso (Motyli fez) 8 4..10
Losos (150 g) 9 3..10
Rybi prst 9 1..8
Cer§tvé zelenina a houby (Mrkev, houby a barevny 9 3 6
pepi)
Palaginky *** 4 1..5
Omeleta 7 4..6
Volské oko 6 2.
Hranolky
Boortsog 5 13..15
Rizek 8 3..10
Nugetky 9 1,5..10
Brambory (mrazeng) 6 2..10
Odmrazovani a ohiev
Cibule (mrazené) (200 g) 6
Spenét (mrazené) (200 g) 7
* Doporucuje se panev Wok.
** Doporucuje se litd panev/hrnec.
*** Doporucuje se pfedehfat panev / hrnec.

Funkce automatického vareni
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otraviny astaveni automatického |Uroveri teploty Cas peceni (min.
P i N i ického |U | C
vareni (pfiblizné)
Vareni
Téstoviny (150 g) yg;‘(’)’l‘]')p” nizké teploté (s |, 15..25
. . Vafreni pfi nizké teploté (s
Brambory (hrubé mleté) (400 g) vodou) 100 20 .. 30
Vejoe ygéir:)pn nizké teploté (s 100 10 15
Mélké smazeni
Steak ze svickové * (3 cm) (Prudké Smazeni na panvi (s 230 820
opeceni **) nizkym obsahem oleje)
. Smazeni na panvi (s
Kureci steak nizkym obsahem oleje) 220 10..25
Smazeni na panvi (s
Ryby (225 g) ** nizkym obsa%em o(Ieje) 220 10..20
. Smazeni na panvi (s
Palacinky ** nizkym obsahem oleje) 200 1.5
. Smazeni na panvi (s
Lilek (100 g) nizkym obsahem oleje) 200 10..25
Hranolky
Brambory (mrazené - 175 g) Hranolky 180 3..10
Cerstvé brambory (175 g) Hranolky 180 5..15
Nugetky (400 g) Hranolky 180 3..10
Rizek Hranolky 180 4..15
* Doporucuje se litd panev/hrnec.
** Doporucuje se predehfat panev / hrnec.

7 Udrzba a cisténi

7.1 Obecné informace o cisténi

Obecna varovani

+ Pred vycisténim produktu vyckejte, dokud
produkt vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

+ Neaplikujte Cistici prostfedky pfimo na
horké povrchy. To mize zpUsobit trvalé
skvrny.

+ Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
ddkladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak budou snadno Cistit a
zabrani se pfipaleni téchto zbytk( pfi
dalSim pouziti vyrobku. Tim se prodluzuje
zivotnost spotfebice a snizuji se ¢asto se
vyskytujici problémy. .

« K ¢isténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

+ Nékteré saponaty nebo Cistici prostifedky
mohou zplsobit poskozeni povrchu.
Nevhodné Cistici prostiedky jsou: bélidla,
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Cistici prostredky s obsahem ¢pavkuy,
kyseliny nebo chloridy, parni Cistici
prostiedky, odvapnovaci prostredky,
odstranovace skvrn a rzi, abrazivni Cistici
prostredky (krémové cistice, abrazivni
prasky, abrazivni a Skrabaci Skrabky,
draténky, houbicky, Cistici hadry
obsahujici necistoty a zbytky Cisticich
prostredku).

Pri ¢isténi po kazdém pouziti neni
potfeba Zadny specidlni Cistici
prostredek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostfedku na myti nddobi, teplé vody a
meékkého hadfiku nebo houby a osuste jej
suchym hadfikem.

Po Cisténi se ujistéte, Ze jste Uplné setreli
veskerou zbyvajici tekutinu a okamzité
oCistéte veskeré jidlo, které se béhem
vareni rozstfiklo.



+ Nemyjte zadnou soucast vaseho
spotrebice v mycce nadobi, pokud neni v
navodu k obsluze uvedeno jinak.

Pro varné desky:

+ Kyselé necistoty, jako je mléko, rajcatovy
protlak a olej, mohou zplsobit trvalé
skvrny na varnych deskach a souc¢éastech
varnych zén, vSechny pretecené tekutiny
vyCistéte ihned po vychladnuti varné
desky jejim vypnutim.

Inox - nerezové povrchy

« K Cisténi nerezovych povrch( a rukojeti

nepouzivejte Cistici prostredky obsahujici

kyseliny nebo chlér.

+ Nerezovy povrch mize ¢asem zménit
barvu. To je normalni. Po kazdé operaci
ocistéte Cisticim prostfedkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

- Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a
tekutym (neskrabavym) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, Skrobu,
mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

- Cistici prostredky nastiikané/aplikované
na povrch by mély byt okamzité ocistény.
Abrazivni CistiCe zanechané na povrchu
zpUsobuji zbéleni povrchu.

Sklenéné povrchy

« Pri ¢isténi sklenénych povrchl
nepouzivejte tvrdé kovové Skrabky a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

+ Spotiebic Cistéte pomoci prostiedku na
myti nadobi, teplé vody a hadriku z
mikrovlakna urc¢eného pro sklenéné
povrchy a osuste jej suchym hadrikem z
mikrovlakna.

+ Pokud po ¢isténi zUstaly zbytky Cisticiho
prostredku, otfete jej studenou vodou a
osuste Cistou a suchou utérkou z
mikrovlakna. Zbytkovy Cistici prostredek
muize pfisté poskodit povrch skla.

+ Zaschlé zbytky na sklenéném povrchu v
zadném pripadé necistéte zoubkovanymi
nozi, draténou vinou nebo podobnymi
Skrabacimi nastroji.

+ Vapnité skvrny (zluté skvrny) na povrchu
skla m@zete odstranit bézné dostupnym
odvapnovacim prostredkem, jako je ocet
nebo citronova §téva.

+ Pokud je povrch silné znecistény,
naneste na skvrnu Cistici prostredek
houbickou a pockejte dostatecné dlouho,
dokud nezapUsobi. Poté sklenény povrch
ocistéte vihkym hadfikem.

+ Odbarveni a skvrny na povrchu skla jsou
normalni a nejedna se o vady.

Plastové dily a lakované povrchy

+ Plastové dily a lakované povrchy Cistéte
mycim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo houbou
a osuste je suchym hadfikem.

+ Nepouzivejte Skrabky z tvrdych kov( a
abrazivni Cistici prostfedky Mohou
poskodit povrchy.

+ Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku
nezlstaly vlhké a neobsahovaly saponat.
V opacném pripadé muze na téchto
spojich dochazet ke korozi.

7.2 Cisténi varné desky

Sklenéna varna plocha

Pri ¢isténi sklenéné varné plochy podle

pokyn( na cisténi sklenénych povrchd

uvedenych v ¢asti ,Obecné informace o

cisténi”. Pro specidlni pfipady mlizete své

Cisténi dokoncit podle nize uvedenych

informaci.

+ Potraviny na bazi cukru, jako je tmavy
krém, skrob a sirup, oCistéte okamzité,
bez ¢ekani na vychladnuti povrchu. V
opacném prFipadé mdze dojit k trvalému
poskozeni sklenéné varné plochy.

+ Nepouzivejte Cistici prostfedky na Cisténi,
kdyz je varna deska horka, jinak by mohlo
dojit k trvalym skvrnam.

7.3 Cisténi ovladaciho panelu

« Pri Cisténi panell s knoflikovym
ovladanim otfete panel a knofliky vihkym
mékkym hadfikem a osuste je suchym
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hadrikem. Pri Cisténi panelu
neodstranujte knofliky a tésnéni pod nim.
Mohlo by dojit k poskozeni ovladaciho
panelu a knoflika.

- Pri Cisténi nerezovych panell s
knoflikovym ovladanim nepouzivejte v
okoli knofliku &istici prostfedky z
nerezové oceli. Indikatory kolem knofliku
Ize vymazat.

8 Odstranovani zavad

+ Dotykové ovladaci panely Cistéte vihkym

Cs
mékkym hadfikem a osuste suchym

hadrikem. Pokud je vas vyrobek vybaven
funkci zamku tlacitek, nastavte zamek
tlacCitek pred cisténim ovladaciho panelu.
V opacném pripadé muze dojit k
nespravné detekci na tlacitkach.

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn0 v této ¢dsti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy
se nepokousejte opravit svij vyrobek sami.
Vyrobek neni funkéni.

+ Pojistka mlze byt vadna nebo spalena.
>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skfince. V pfipadé potreby je zménte
nebo je znovu aktivujte.

+ Spotiebi¢ nesmi byt zapojen do
(uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotrebic zapojen do zasuvky.

+ (Pokud je na vasem spotfebici casovac)

Tlacitka na ovladacim panelu nefunguiji.

>>> Pokud je vas vyrobek vybaven

zamkem tlacitek, mdze byt zamek
tlacitek aktivovan, deaktivuijte jej.

Pokud se varna deska nezapne po

stisknuti tlacitka zapnuti/vypnuti >>>

Odpojte jej a pockejte alespon 20 sekund,

nez jej zapojite.

Ma ochranu proti pfehrati. >>> Pockejte,

az vase varna deska vychladne.

+ Nesméji byt pouzity vhodné hrnce. >>>
Zkontrolujte své hrnce.

Symbol /91 na displeji zony varné

desky neustale sviti.

+ Navarné zéné nemusi byt hrnec. >>>
Zkontrolujte, zda je na varné zéné hrnec.

+ Vas hrnec nemusi byt kompatibilni s
indukci. >>> Zkontrolujte, zda je vas
hrnec vhodny pro indukéni varné desky.

+ Hrnec nemusi byt sprdvné vystredén v
z6né varné desky nebo spodni povrch
hrnce nemusi byt dostatecné Siroky pro
vybranou zénu varné desky. >>>
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Vycentrujte zénu varné desky vybérem
hrnce, ktery je dostate¢né Siroky pro zénu
varné desky.

+ Hrnec nebo varnd zéna mohou byt velmi

horké. >>> Pockejte, az vychladnou.

Vybrana zéna varné desky se béhem prace
nahle vypne.

+ Doba vareni vybrané zény mozna
vyprsela. >>> M(zete nastavit novy Cas
vareni nebo dokoncit vareni.

+ Ochrana proti prehrati. >>> Pockejte, az

varna deska vychladne.

« Dotykovy ovladaci panel mlze zakryvat

néjaky predmét. >>> Odstrante objekt z
panelu.

| kdyZ je zona varné desky zapnuta, hrnec
se nezahfiva.

+ Hrnec nemusi byt kompatibilni s indukeni

varnou deskou. >>> Zkontrolujte, zda je
vas hrnec vhodny pro induk¢ni varnou
desku.

+ Hrnec nemusi byt spravné vystredén v

zoné varné desky nebo spodni povrch
hrnce nemusi byt dostatec¢né Siroky pro
vybranou zénu varné desky. >>>
Vycentrujte varnou zénu vybérem hrnce,
ktery je dostatecné Siroky pro varnou
zonu.

Chladici ventilator pokracuje v chodu, i
kdyz je varna deska vypnuta.

+ Nejedna se o chybu. Chladici ventilator
pokracuje v provozu, dokud se
elektronické zafizeni uvnitf varné desky
neochladi na prislusnou teplotu.



P¥i vareni vychazi z varné desky hluk

B&hem vareni mohou z varné desky
vychazet urcité zvuky. Tyto zvuky zavisi
na sloZeni nadobi. Tyto zvuky jsou
normalni, nejednd se o poruchu a jsou
soucasti indukéni technologie.

Mozné zvuky a priciny:

Hluk ventilatoru: Varna deska ma

ventilator, ktery automaticky pracuje
podle teploty produktu. Ventilator ma

rlizné provozni Grovné a pracuje na

rliznych urovnich podle teploty. Po
vypnuti varné desky, pokud je teplota
vysoka podle teploty produktu, mdze
ventilator chvili pokracovat v provozu.

Chybové kédy/priciny a mozna feseni

Provoz transformatoru s nizkym
bzucenim: Takova je povaha indukeni
technologie. Vzhledem k tomu, Ze teplo
je prendseno pfimo na dno nadobi, mdze
tento druh huceni nastat v zavislosti na
materialu nadobi. Proto mohou byt s
riznym nadobim slysSet riizné zvuky.
Zvuk praskani: To je zplsobeno
materidlem a strukturou dna nadobi.
Pokud je nadobi vyrobeno z riiznych
materiald a vrstev, miZze dojit k praskani.
Piskani: Pri vareni na dvou varnych
zonach na stejné strané varné desky na
rliznych drovnich vareni mdze byt slySet
piskani.

Chybové kédy Davody chyb Mozna feSeni
. . - . |Indukéni varnou desku vypnéte a znovu spustte po
A1 - A8 S:ZE: komunikace na indukéni varné 30 sekunddach. Pokud se problém obnovi, obratte
’ se na autorizovaného prodejce.
B1 - B5 Hrnec vhodny pro indukéni ohfev se Chyba musi byt vyfeSena, pokud je pouZit hrnec
nepouziva. vhodny pro indukéni ohfev.
Vypnéte indukéni varnou desku a po 30 sekundéach
B6 Indukéni varna deska prekrocila ji znovu zapnéte. Indukéni varnou desku obsluhujte
maximalni provozni dobu. v souladu s dobami uvedenymi v uzZivatelské
pfirucce.
B7 Hrnec vhodny pro indukéni ohrev se Chyba musi byt vyfeSena, pokud je pouzit hrnec
nepouziva. vhodny pro indukéni ohfev.
Pokud je vasim produktem indukéni Vyjméte a znovu pripojte ventila¢ni filtry. Pokud
B8 varna deska s digestofi, doslo k chybé |problém pretrvava, obratte se na autorizovany
filtru. servis.
Vypnéte indukéni varnou desku a po 30 sekundéch
Na indukéni varné desce doslo k chybé Jrznovu zapnete{i quud chyb.a Apr(j,_trv‘ava, odpojte
C1-C2 . produkt od napdjeni a znovu jej pripojte. Pokud
teplotniho senzoru. PR . - p
problém pretrvava, obratte se na autorizovany
servis.
Ll . . |Indukéni varnou desku vypnéte a znovu spustte po
Cc3 Chyb’a provozu ventiltoru na indukceni 30 sekundach. Pokud se problém obnovi, obratte
varné desce. R . ]
se na autorizovaného prodejce.
- . S R Znovu nasadte spravné elektrické pfipojeni podle
c4 Doslo k chybé elektrického pripojent. technické tabulky produktu a instalaéni pfirucky.
Vypnéte indukéni varnou desku a po 30 sekundéch
’ . . . |jiznovu zapnéte. Pokud chyba pretrvava, odpojte
c5-C7 Chyb’a teplotniho senzoru na indukeni produkt od napdjeni a znovu jej pfipojte. Pokud
varné desce. PR P . - .
problém pretrvava, obratte se na autorizovany
servis.
L Indukéni varnou desku vypnéte a znovu spustte po
D1-D9 phyb:% h’ardwa'ru elektronické desky na 30 sekunddach. Pokud se problém obnovi, obratte
indukéni varné desce. R A ]
se na autorizovaného prodejce.
Chyba vysoké teploty nebo teplotniho Vypnéte indukéni vafi¢ a pockejte, az vychladne.
T1-T8 yba vysot ploty nebotep Chyba se vyresi, jakmile teplota varné desky klesne
senzoru na indukéni varné desce. Pt
pod povolené limity.
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Dalsi informace pro Uzivatelskou Technické informace o provoznich rezimech nizké spotfeby podle nafizeni
pFirucku: EU 2023/826

Rezim SPOTREBA (WATT) DOBA (MINUTY)*

Vypnuto 03 -

Pohotovostni rezim - -

Pohotovostni rezim s informacnim
nebo stavovym displejem

Sitovy pohotovostni rezim - R

*:Doba, po které zafizeni prejde automaticky do pohotovostniho rezimu, vypnutého rezimu nebo sitového
pohotovostniho rezimu v minutach a zaokrouhlena na nejblizsi minutu.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodtilky

7 dnivtydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

5 let zdruky - podminky a registrace www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a titelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebi¢e a oznaleni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pFevzeti véci kupujicim
vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZadujici odborné zapojeni: plynové a kombinované spordky a varné desky, ddle viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny privodnim elektrickym kabelem zakon€enym vidlici. Zapojeni spottebite je sluZbou
hrazenou zdkaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za po3kozeni & 3kody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z t&chto zarugnich podminek méZe byt uplatn&na pouze na tizemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotiebiti dovezenych do CR prostfednictvim nasi spolegnosti, BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiilky, kterd je oficidlnim zastoupenim znacky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovdna kupujicimu (konecnému spotiebiteli) v souladu se zakonem €. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomdcnosti. Vyrobek neni uréen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebie, které nejsou pouzivany vdomacnosti, nejsou
pfedmé&tem zaruky (hotelova, Skolska a restauracni zafizeni, Gklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatriuji u prodavajiciho. Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob& platnosti zaru¢ni lhity a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravn&n
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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q)

k)

PFi navstévé servisniho technika kupuijici prokaze existenci zaruky pfedloZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stiediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zaruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem ve3keré tdaje. Zaru¢ni Ihiita se v piipadech, kdy zdvada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodluZuje o
dobu, kdy kupuijici uplatnil narok na zaru¢ni opravu u autorizovaného strediska aZ do dne prevzeti opraveného
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovédn a provozovén podle ndvodu kobsluze a platnych norem. Funkce chladnicek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarutena pfi okolni teploté od +10°Cdo +32°C.

Touto zarukou nejsou dotZena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpist.
Spole€nost BEKO SPOLKA AKCY|NA, organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stoddlky nabizi
spotiebiteldim na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mé&sicl od skonZenf
zakonné dvouleté zarugni Ihity. Podminkou ziskani certifikdtu prodlouzené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na www.bekocr.cz

0 odstranéni vad vyrobku v prodlouZené zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim ¢isle: 222 525222, 800350 333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-opravy-
spotrebice

Pi opravé vramci prodlouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvéni prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo dodanim néhradniho dilu.
V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce primo u zakaznika vyménu vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potiebnych dokladl (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail reklamace@bekosa.cz nebo po3tou na adresu BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodlouZené zaruky na vraceni kupni ¢astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym v3eobecnym zdru¢nim podminkam.

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

Doslo k mechanickému po3kozeni vyrobku cizim zavinénim, pfi nesprdvné tdrZzbé nebo jinym zanedbdnim
péce o vyrobek;

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

Plynové spotfebite nebo spotfebite s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

Je vada zplisobend vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z diivodu pouZiti neoriginalniho pfislusenstvi a ndhradnich dili;

Kuchyriskad linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliiuje potfebné technické parametry;

Zaruka se dale nevztahuje na preventivni GidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zévady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni sklenénych a
plastovych komponentd;

Zaruka se nevztahuje na navitévu technika za i€elem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebite,
vyménu nahradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zdména sméru otevirani dvefi chladnicek a
susicek.
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iBienvenido!

Estimado cliente,

Gracias por elegir el productoBeko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentacién proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencidn a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantia, el uso y los métodos de re-
solucién de problemas de su producto.

Los simbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

@ Informacién importante o consejos de uso Utiles.
Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO  Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Instrucciones de Seguridad
A1.1 Uso Previsto

+ Esta seccion incluye las ins-

trucciones de seguridad nece-
sarias para prevenir el riesgo
de lesiones personales o da-
fios materiales.

Si el producto se entrega a
otra persona para uso perso-
nal o de segunda mano, tam-
bién se deben entregar el ma-
nual del usuario, las etiquetas
del producto y demas docu-
mentos y piezas relevantes.
Nuestra empresa no se res-
ponsabilizara de los dafios que
puedan producirse si no se si-
guen estas instrucciones.

El incumplimiento de estas ins-
trucciones anulara cualquier
garantia.

Los trabajos de instalaciény
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,
el servicio técnico autorizado o
una persona que la empresa
importadora designe.

Utilice unicamente repuestos y
accesorios originales.

No repare ni reemplace ningun
componente del producto a
menos que esté claramente
especificado en el manual del
usuario.

No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

+ Este producto esta disefiado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

* No utilice el producto en jardi-
nes, balcones u otros lugares
al aire libre. Este producto esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

+ ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse unicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdsitos, co-
mo calentar la habitacién.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

« Este producto puede ser utili-
zado por ninos de 8 afos o
mas y personas con habilida-
des fisicas, sensoriales 0 men-
tales poco desarrolladas o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que es-
tén supervisadas o capacita-
das sobre el uso seguro y los
peligros del producto.

* Los niflos no deben jugar con
el producto. La limpiezay el
mantenimiento del producto
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no deben ser realizados por ni-
fios a menos que haya alguien
que los supervise.

Este producto no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos nifios), a
menos que estén bajo supervi-
sion o reciban las instruccio-
nes necesarias.

Los nifios deben ser supervisa-
dos para garantizar que no jue-
guen con el producto.

Los productos eléctricos son
peligrosos para los nifios y las
mascotas. Los nifios y las
mascotas no deben jugar con
el producto, subirse a él ni en-
trar en él.

No coloque objetos que los ni-
flos puedan alcanzar sobre el
producto.

Gire el mango de las ollas 'y
sartenes hacia el costado de la
encimera para que los nifios
no puedan agarrarlos y que-
marse.

ADVERTENCIADurante el uso,
las superficies accesibles del
producto estan calientes. Man-
tenga el producto alejado de
los nifios.

Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifios. Existe peligro de le-
siones y asfixia.

+ Antes de desechar productos

desgastados e indtiles:

1. Desconecte el enchufe de ali-
mentacion y retirelo de la to-
ma de corriente.

2. Corte el cable de alimenta-
cion y desconéctelo junto
con el enchufe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los nifios entren en el
producto.

4. No permita que los nifios jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

A1 .3 Seguridad Eléctrica

 Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexion
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
la etiqueta de tipo. Haga que la
instalacion de la toma de tierra
sea hecha por un electricista
calificado. No utilice el aparato
sin conexion a tierra de acuer-
do con las regulaciones loca-
les / nacionales.

+ El enchufe o la conexion eléc-
trica del aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
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ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente que cumpla
con los valores de voltaje y fre-
cuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice uni-
camente el cable de conexion
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentacién.
El cable de alimentacién no de-
be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

Asegurese de que el cable de
alimentacién no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

Utilice sélo el cable original.
No utilice cables cortados o
dafados.

No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa
ra hacer funcionar su produc-
to.

* En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase en contacto
con el centro de servicio auto-
rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.

Si la longitud de la linea de ali-

mentacidn es inadecuada, pon-

gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

+ Las fuentes de alimentacién

portatiles o los enchufes multi-

ples pueden sobrecalentarse e

incendiarse. Mantenga aleja-

dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

ta danado, debe ser sustituido

por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

Si su producto tiene un cable de

alimentacién y un enchufe:

* Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.
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* Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

* No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas.

+ Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

A1 .4 Seguridad en Trans-
porte

* Desconecte el aparato de la

red eléctrica antes de transpor-

tarlo.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas maoviles del
producto para evitar dafios.

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do durante el transporte. Si es-
ta dafado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.
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Seguridad en la ins-

A.I .5
talacion

Antes de iniciar la instalacion,
desconecte la tension de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.

Durante el transporte y la ins-
talacion siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!
Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do. No lo haga instalar si el
producto esta dafado.

« Evite utilizar materiales aislan-

tes del calor para recubrir el in-
terior de los muebles que se
vayan a instalar.

La luz solar directa y las fuen-
tes de calor, tales como cale-
facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilacion del producto.

No instale el producto cerca de
una ventana. Cuando abra la
ventana, los utensilios de coci-
na calientes pueden volcarse.
Si existe una toma de corriente
detras del lugar donde se va a
instalar el producto, es necesa-
rio asegurarse de que el pro-



ducto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

* En la pared posterior o lateral
del lugar donde se instalara el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberias de
agua de plastico ni enchufes.
En caso contrario, podrian de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de coccidn y crear un
riesgo para la seguridad.

Al .6 Seguridad de uso

+ Asegurese de apagar el apara-
to después de cada uso.

* En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-
cion de la caja de fusibles.

* No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en
contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

« ADVERTENCIA Si la superficie

de la placa esta agrietada, des-

conecte el producto de la red
eléctrica para evitar el riesgo
de descarga eléctrica.

« ADVERTENCIA Si la superficie
de cristal de la placa de coc-
cion esta rota:

Desconecte todas las placas de
gas y (si procede) eléctricas.
Desconecte el aparato de la
electricidad.

- No toque la superficie del apa-

rato.

- No utilice el aparato.

* No pise el aparato bajo ningun
concepto.

* No utilice nunca el producto
cuando su juicio o coordina-
cion se vea afectada por el uso
de alcohol y/o drogas.

* Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

- Este aparato no es apto para
su uso con un control remoto
o un reloj externo.

f 1.7 Avisos de tempera-
tura

« ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estaran calientes. Se de-
be tener cuidado para evitar to-
car el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
fnos menores de 8 afios deben
mantenerse alejados del pro-
ducto a menos que estén su-
pervisados constantemente.
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* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

« ADVERTENCIA Peligro de in-
cendio: No guarde articulos en
las superficies de cocina.

A1 .8 Seguridad en la coc-
cion
« ADVERTENCIA Debe observar-
se el proceso de coccion. Los
procesos de coccion a corto
plazo deben observarse cons-
tantemente.
+ ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de coccion sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite solido o liquido, ya que
podria provocar un incendio.
NUNCA intente apagar el fue-
go con agua; desconecte el
aparato de la red eléctrica, y
luego cubra las llamas con una
tapa o cubierta para el fuego
(etc.).
Tenga cuidado cuando utilice
bebidas alcohdlicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.
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A1 .9 Induccion
* Las zonas eléctricas de su pla- m

ca de coccion estan equipadas
con la avanzada tecnologia de
"Induccion”. En las placas de
induccién, que permiten aho-
rrar tiempo y energia, es nece-
sario utilizar utensilios de coci-
na adecuados para la coccién
por induccién; de lo contrario,
la zona de coccién no funcio-
nard. Para obtener informacion
detallada, véase el apartado
"Seleccién de olla".

La placa de induccion crea un
campo magnético, por lo que
puede resultar perjudicial para
las personas que utilizan dis-
positivos como marcapasos 0
bombas de insulina.

Cierre la placa de coccion des-
de su panel de control después
de su uso, no confie en el sen-
sor de la olla.

No ponga objetos metalicos
como cuchillos, tenedores, cu-
charas y tapas sobre la super-
ficie de la placa, ya que se ca-
lentaran.

No guarde objetos metalicos
en cajones debajo de la placa
de coccion. Durante un uso
prolongado e intensivo, los
materiales pueden sobrecalen-
tarse.



* No ponga productos electroni-
cos como teléfonos moviles,
tabletas u ordenadores sobre
la placa de induccion. Su apa-
rato podria resultar dafiado.

Al .10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

« Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

2 Instrucciones medioambientales

* No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole agua.
iExiste el riesgo de descarga
eléctrica!

* No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion del producto de
desecho

Este producto cumple con la Directiva WE-
EE de UE (2012/19/UE). Este producto lleva
el simbolo de clasificacién de residuo de
aparatos eléctricos y electronicos (WEEE).

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y materia-

les de alta calidad que pueden

ser reutilizados y son aptos pa-

ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
I nal de su vida (til, no elimine el
producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrénicos. Puede consultar a
la administracion local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-
mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

Cumplimiento de Directiva RoHS:

El producto que ha adquirido cumple con la
Directiva RoHS de UE (2011/65/UE). No
contiene materiales nocivos y prohibidos
especificados en la Directiva.

2.2 Informacion de Embalaje

El embalaje del producto esta fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las auto-
ridades locales.

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-

cion sobre la eficiencia energética se pue-

de encontrar en el recibo del producto su-

ministrado con el mismo.

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecoldgicay

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

+ Utilice ollas / sartenes con un tamafio y
una tapa adecuados para la placa de
coccioén. Elija siempre el tamafio de la
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olla adecuado para sus comidas. Se ne- + Mantenga limpias las areas de coccién

cesita mas energia de la necesaria para del horno y las bases de las ollas. La su-

los contenedores de tamafio equivocado. ciedad reduce la transferencia de calor
entre el area de coccion y la base de la
olla.

3 Su aparato

3.1 Informacion de Producto

O
¥

N——te
v v
3 4
1 Superficie de vidrio de coccién 2 Carcasa inferior
3 Zona de coccion por induccion 4 Zona de coccién por induccién
5 Zona de cocciodn por induccion 6 Zona de coccion por induccion

7 Zona de coccidn por induccion
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3.2 Especificaciones Técnicas

Caracteristicas técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-

fundidad) (mm) 48,2 * /780 /520

Dimensiones de instalacion de la placa (anchura / pro-

fundidad) (mm) 750 (+2) /490 (+2)

Tension/Frecuencia TN~220-240 V /2N~380-415V; 50/60 Hz

Tipo y seccién del cable utilizado/apto para el producto  |min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm2

Consumo total de energia (kW)

max. 7,4 kW

Zonas de coccion

Izquierda delantera

Zona de coccion por induccion

Dimensiones

180 mm

Potencia

1500 W / Booster 2000 W

Derecha delantera

Zona de coccién por induccién

Dimensiones

145 mm

Potencia

1500 W / Booster 2200 W

Izquierda posterior

Zona de coccién por induccién

Dimensiones

180 mm

Potencia

1500 W / Booster 2000 W

Derecha posterior

Zona de coccion por induccion

Dimensiones

210 mm

Potencia 2400 W / Booster 3700 W
Medio Zona de coccién por induccién
Dimensiones 2 x (92,7 x 200 mm)

Potencia 2400 W / Booster 3600 W

|* La altura de la encimera especificada en la tabla técnica es la altura de la carcasa inferior del producto.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar la
calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

los acompania se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

@ Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacion que
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4 Primer uso

Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los si-
guientes apartados respectivamente.

4.1 Limpieza inicial
1. Retire todos los materiales de embalaje.

2. Limpie las superficies del aparato con
un pafo o esponja himedos y séquelas
con un pafo.

5 Como usar la placa

NOTICE: Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian provocar dafo en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
normal y sélo se necesita una buena venti-
lacién para eliminarlo. Evite inhalar directa-
mente el humo y los olores que se forman.

5.1 Informacion general sobre el uso
de la placa de coccion

A Advertencias generales

+ No permita que caiga ningun objeto so-
bre la superficie de vidrio para cocinar.
Incluso objetos pequefios como saleros
pueden dafiar la superficie de vidrio para
cocinar. No utilice una superficie de vi-
drio para cocinar agrietada. El agua pue-
de filtrarse en estas grietas y provocar un
cortocircuito. Si la superficie esta dafiada
de cualquier manera (por ejemplo, grietas
visibles), primero apague el fusible, luego
desenchufe el producto y llame al servi-
cio técnico autorizado para reducir el
riesgo de descarga eléctrica.

+ No utilice utensilios de cocina inestables
o que se vuelquen facilmente sobre la su-
perficie de coccidén de vidrio.

+ No caliente los utensilios de cocina vaci-
os. Los utensilios de cocina y el producto
pueden resultar dafiados.

+ Asegurese de apagar las zonas de coc-
cion después de cada uso.

« Si utiliza las zonas de coccioén sin los
utensilios de cocina, dafiara el producto.
Apague las zonas de coccion después de
cada uso.

+ Las zonas de coccién estaran calientes
después de cada uso, por lo que no colo-
que utensilios de cocina de plastico so-
bre ellas. Limpie inmediatamente cual-
quier material derretido que se encuentre
en la superficie.

+ Los cambios repentinos de temperatura
en la superficie de coccion de vidrio pue-
den causar dafios, tenga cuidado de no
derramar liquido frio durante la coccién.

+ Coloque la cantidad adecuada de alimen-
tos en los utensilios de cocina. Esto evi-
tara que los alimentos se desborden y no
tendra que realizar una limpieza innece-
saria.

+ No coloque tapas de utensilios de cocina
sobre las zonas de coccion.

+ Coloque los utensilios de cocina de ma-
nera que queden centrados en las zonas
de coccidn. Si desea mover los utensilios
de cocina a otra zona de coccion, levan-
telos y coléquelos en la zona de coccidén
deseada en lugar de deslizarlos.

Principio de funcionamiento de la placa de

induccion

Una placa de induccion es como un circuito

abierto. Cuando se coloca sobre ella un

utensilio de cocina apto para induccidn, el
circuito se cierra y un sistema electrénico
situado justo debajo de la superficie de
coccién de cristal produce un campo mag-
nético. La base metalica del utensilio se ca-
lienta al recibir energia de este campo mag-
nético. De esta forma, el calor no se produ-
ce en la superficie de cristal de la placa, si-
no directamente en el utensilio de cocina
que se encuentra sobre ella. La superficie
de cristal se calienta con el calor del utensi-
lio de cocina.

Ventajas de la cocina por induccion
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Las placas de induccién ofrecen algunas
ventajas, ya que el calor se transfiere direc-
tamente a los utensilios de cocina.

Los alimentos que se desbordan durante
la coccion no se queman rapidamente, ya
que la superficie de vidrio para cocinar
no se calienta directamente. Se facilita la
limpieza.

Como el calor se genera directamente en
el recipiente de coccién, la coccién es
mas rapida, ahorrando asi tiempo y ener-
gia en comparacioén con otro tipo de pla-
cas.

Como el calor se transmite directamente
a los utensilios de cocina, no hay pérdida
de calor y se logra una coccién mas efi-
ciente.

Una vez que se retira el utensilio de coci-
na de la zona de coccidn, la transferencia
de calor se detiene y la zona de coccion
no se calienta directamente, lo que pro-
porciona un uso mas seguro contra posi-
bles accidentes que puedan ocurrir du-
rante la coccion.

Para un uso seguro:

No seleccione niveles de calentamiento
altos cuando utilice utensilios de cocina
antiadherentes recubiertos sin aceite o
con muy poco aceite (tipo teflon).

No utilice la superficie de coccidn de vi-
drio como superficie para colocar ali-
mentos o cortarlos.

No coloque objetos metélicos como cu-
biertos o tapas de utensilios de cocina
sobre la zona de coccidn, ya que pueden
calentarse.

Nunca utilice papel de aluminio para co-
cinar. Nunca coloque alimentos envuel-
tos en papel de aluminio sobre la zona de
coccién por induccion.

Mantenga los objetos magnéticos, como
tarjetas de crédito o cintas, lejos del pro-
ducto mientras las zonas de coccioén es-
tén en funcionamiento.

Si hay un horno debajo de su placa de co-
cina y estd en funcionamiento, los senso-
res del producto pueden reducir el nivel
de coccidn o apagar el producto.

+ Su placa de coccién dispone de un siste-
ma de apagado automatico. En las si-
guientes secciones encontrara informa-
cion detallada sobre este sistema.

Bateria de cocina

Se recomienda utilizar unicamente utensi-

lios de cocina que sean ferromagnéticos,

de buena calidad y etiquetados o marcados

como compatibles con la induccion para su
placa de induccién. En general, cuanto ma-

yor sea el contenido de hierro, mejor fun-

cionara el utensilio de cocina. El didmetro

de la base del utensilio de cocina debe

coincidir con el area de coccion por induc-

ciéon. Los tamafos recomendados se enu-

meran a continuacioén.

Utensilios de cocina adecuados:

+ Utensilios de cocina de hierro fundido

+ Bateria de cocina de acero esmaltado

+ Bateria de cocina de acero y acero inoxi-
dable (con etiqueta o advertencia que in-
dique que es compatible con induccién)

Utensilios de cocina no adecuados:

+ Utensilios de cocina de aluminio

+ Utensilios de cocina de cobre

« Utensilios de cocina de latéon

+ Utensilios de cocina de vidrio

+ Ollas de barro para cocinar

+ Utensilios de cocina de ceramica y porce-

lana

Recomendaciones:

+ Utilice inicamente utensilios de cocina
con fondo plano. No utilice utensilios de
cocina con bases céncavas o convexas.

v X

+ Utilice unicamente utensilios de cocina
procesados y de base gruesa. Si utiliza
utensilios de cocina de base fina, estos
se calentardn muy rdpidamente y la base
de los utensilios de cocina puede derre-
tirse antes de que se active el sistema de
apagado automatico, lo que dafara la su-
perficie de coccién y el producto. Los
bordes afilados rayaran la superficie.
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+ Algunos utensilios de cocina tienen un
campo ferromagnético en la parte infe-
rior que es mas pequefio que su didametro
real. Solo esta area es calentada por la
zona de coccion. Por lo tanto, el calor no
se distribuye de manera uniforme y el
rendimiento de coccion disminuye. Ade-
mas, estos utensilios de cocina pueden
no ser detectados por las zonas de coc-
cion por induccién grandes. Por este mo-
tivo, la zona de coccidn debe seleccio-
narse segun el tamafio del campo ferro-
magneético.

+ Algunos utensilios de cocina tienen una
base que contiene materiales no ferro-
magnéticos, como el aluminio. Es posible
que estos tipos de utensilios de cocina
no se calienten lo suficiente o que la zo-
na de coccién por induccion no los detec-
te. En algunos casos, puede aparecer una
advertencia de utensilios de cocina en
mal estado.

Al cocinar varios platos en zonas
@ de coccidn por induccién, distribuir
los utensilios de cocina de manera
uniforme en las dreas derecha, iz-
quierda y central al seleccionar la
zona de coccion afecta positiva-
mente el rendimiento de la coccioén.

(>
>
®
O @

Prueba de utensilios de cocina

Pruebe si sus utensilios de cocina son
compatibles con placas de induccién utili-
zando los métodos que se indican a conti-
nuacion.

1. Sila base del utensilio de cocina tiene
un iman, es compatible.

2. Al colocar los utensilios de cocina sobre
la zona de coccidn por induccién y en-
cender el producto, si /Y /Il no par-
padea, es compatible.

Tamaiios de utensilios de cocina recomen-
dados

Para que la zona de coccion por induccién
reconozca los utensilios de cocina, depen-
de del didametro ferromagnético y del mate-
rial de la base de los utensilios de cocina.
Para el reconocimiento de los utensilios de
cocina y una coccidn eficiente, estos deben
seleccionarse de acuerdo con el tamafio de
la zona de coccion. A continuacién, se indi-
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can los tamafios de utensilios de cocina re-
comendados segun el tamafio de la zona
de coccién.

El comportamiento de ebullicién puede va-
riar segun el tipo de recipiente de coccion,
el tamafio del recipiente y el tamafio de la
zona de coccion. Para un comportamiento

de ebullicién mas uniforme, se puede utili-
zar una zona de coccion un tamafio mas
grande. El uso de una zona de cocciéon mas
grande no desperdicia energia en las pla-
cas de induccidn, ya que el calor se genera
unicamente en el recipiente de coccién co-
rrespondiente.

Diametro de la Zona de coccién - mm Didmetro de olla - mm
145 en min. 100 - max. 145
180 en min. 100 - max. 180
210 en min. 140 - max. 210
240 en min. 140 - max. 240
280 en min. 125 - max. 280
320 en min. 125 - max. 320
2x (92,7 x 200) en min. 100 - max. 180
Zona de coccién con ancha superficie (flexi) ancho 230 - largo 390

Deteccion automatica de utensilios de co-
cina

Cuando coloca cualquier utensilio de coci-
na compatible con induccion en la zona de
coccion, el producto detecta automatica-
mente en qué zona de coccion se encuen-
tra el utensilio de cocina y lo dirige al panel
de control.

Amplias zonas de coccion de superficie
(zonas Flexi)

Su producto tiene una o0 mas zonas de coc-
cién de superficie amplia (Flexi). Puede uti-
lizar esta zona de coccién de superficie
amplia como zonas de coccion indepen-
dientes para sus utensilios de cocina pe-
quefos. Para cocinar con sus utensilios de
cocina grandes, puede activar la funcién de
combinacion para estas zonas de coccion
de superficie amplia y convertirlas en una
sola zona de coccion.
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Como dos zonas de coccién independientes

Como zona de coccién Unica

La amplia zona de coccién tiene dos
zonas de coccién, una delantera y otra
trasera. Puede utilizar esta zona de
coccién como dos zonas de coccién
independientes con dos utensilios de
cocina diferentes para distintos niveles
de temperatura. Coloque los utensilios
de cocina en el centro de las zonas de
coccioén independientes.

Para cocinar en utensilios de cocina
grandes, coloque los utensilios de
cocina de manera que cubran los
centros de ambas zonas de coccién
y centren la zona de coccién.

— .
T
.
S
i
| . - Si desea cocinar dos utensilios de
| Para cocinar con un solo utensilio, co- ) . -
i . - cocina diferentes a la misma tempe-
| léquelo en el medio de las zonas de ( » .
P " ratura, puede hacerlo combinando
coccion delanteras o traseras. Si colo- » -
e ; zonas de coccién de superficie am-
ca el utensilio en el medio de la zona . -
- ) - o . plia. Nuevamente, coloque los uten-
de coccidn, es posible que esta no fun- - h X
) silios de cocina en el medio de las
cione correctamente. o
. zonas de coccion.
i
i
|
i
\ . )

5.2 Panel de control

| —
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H
0o __3 _faad?l

AEE. - © «

ER - |

Luz que indica que la tecla relevante es operada
Tecla de encendido/apagado

Llave de bloqueo de teclas

Tecla de combinacién zona de coccién de su-
®’ perficie amplia *

Tecla de calentamiento rdpido/Tecla de ajuste
de alta potencia (Booster)

Tecla de parada

Tecla de temporizador

Tecla para aumentar el temporizador
Tecla para disminuir el temporizador

Tecla de conexién de placa-campana *

Tecla de funcién "SafeCook" *
Tecla "EasyCook" *
Tecla de coccion automética *

Tecla de funcién «<Mover» *

TERED

Varia segun el modelo del aparato. Puede que
no esté disponible en el aparato.

) .
00 35 mme A%
3

v v

1 2
llustracion 1: Pantalla de la Zona de coc-
cién

1 Indicador de temperatura de relevante zona de
coccion
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2 Zona de ajuste de nivel de temperatura

3 Tecla de calentamiento rapido/Tecla de ajuste
de alta potencia (Booster)

] i—n

u%g@ ?
1 3

llustracidn 2: Indicacion del temporizador

N — |
re— 1+

Indicador de temporizador

Tecla para disminuir el temporizador
Tecla de temporizador

Tecla para aumentar el temporizador
Simbolo del temporizador

oUW N =

LED de actividad del temporizador de la zona de
coccidén correspondiente

Advertencias generales para el panel de
control

Este aparato se controla por un pa-
nel de control tactil. Cada opera-
cion que realice en el panel de con-
trol tactil serad confirmada por una
sefial acustica.

Mantenga siempre el panel de con-
trol limpio y seco. En caso de que la
superficie esté himeda y sucia
puede causar problemas en el ma-
nejo de las funciones.

Si no se realiza ninguna operacion
en 20 segundos, la placa vuelve au-
tomaticamente al modo de espera.

Cuando se pulsa prolongadamente

cualquier tecla (Excepto la tecla (1)
en la pantalla aparece "FF".

Se encenderd la luz — de las teclas
que estén funcionando o seleccio-
nadas.

INDICADOR DE CALOR RESIDUAL

Hay un indicador de calor residual para ca-
da zona en el panel de control. Este indica-
dor indica que la zona sigue caliente cuan-

do se apaga. No toque la(s) zona(s) corres-
pondiente(s) hasta que desaparezca el indi-
cador de calor residual.

H : temperatura alta

h : temperatura baja

Cuando hay un corte de corriente, el
indicador de calor residual no se
enciende y no avisa al usuario de

las zonas calientes.

Encender las placas (seccion de coccion) y
ajuste del nivel de temperatura

1. Encienda la placa tocando la tecla D .

= El simbolo "0" aparece en las pan-
tallas de las zonas de coccién.

n .
(D O3 Smma A

2. Ajuste el nivel de temperatura entre "0"y
"9" tocando o deslizando el dedo sobre
la zona de ajuste de la zona que desee
accionar.

= Mientras el nivel de temperatura au-
menta como 1,2,3...9 en algunos mode-
los, puede aumentar como 1,1.,2,2. ...
9. en algunos otros modelos. Esto va-
ria segun el modelo del producto.

Apagado de las zonas de coccion:

Una zona seleccionada puede ser apagada

de 2 maneras diferentes:

1. Ajustando la temperatura a "0": Puede
apagar la zona de coccién reduciendo
el ajuste de temperatura a "0".

2. Uso de la funcion de apagado del tem-
porizador para la zona de coccidn de-
seada: Cuando se acaba el tiempo, el
temporizador apaga la zona de coc-
cion conectada a él. Todas las panta-
llas muestran “0” 0 “00”. El simbolo (O
en la pantalla de la Placa de coccién
desaparece. El ajuste del temporizador
para la zona de coccién se explica en
las siguientes secciones.
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Combinacion de la zona de coccion con
superficie ancha (flexi)

1. Encienda la placa tocando la tecla D.

2. Toque latecla [g].

= El simbolo 0 aparece en la pantalla
de la zona izquierda y la luz — de
la tecla (3] se enciende.

3. Ajuste el nivel de temperatura de "0" a
"9" tocando la zona de ajuste o deslizan-
do el dedo por la zona.

= El nivel de temperatura aumenta como
1,2,3...9 en algunos modelos, puede au-
mentar como 1,1.2,2. ... 9 en algunos
modelos. Esto varia seguln el modelo
del producto. La placa comienza a fun-
cionar. Si se selecciona otra zona o si
se espera 10 segundos sin realizar nin-
guna operacion, la luz — de la tecla [g]
se apagara.

Las placas de coccidén con superfi-
@ cie ancha de la izquierda se descri-
ben a modo de ejemplo. Si las pla-
cas de coccion de la derecha tienen
superficies anchas en su aparato,

se aplica lo mismo para las placas
de coccion de la derecha.

Combinar la zona de coccion con superfi-
cie ancha mientras una o ambas zonas de
coccion de la izquierda estan funcionando

v Mientras una o las dos zonas de coc-
cion de la izquierda estan funcionando
por separado, puede combinar ambas
cocinas activando las zonas de coc-
cion con superficie ancha. De este mo-
do, podra utilizar una superficie de coc-
cion mas amplia con los mismos valo-
res.

1. Mientras una o las dos zonas de coc-
cion de la izquierda estan en funciona-
miento, toque la tecla [g].

= El valor de la zona de coccién de
nivel bajo aparece en ambas pan-
tallas de zona de coccién y la luz
de — la tecla [3] esté encendida.

= Las placas de coccién combina-
das vuelven a funcionar con la
temperatura de la zona de coccién
que tiene un grado mas bajo y, en
su caso, con el valor de ajuste del
temporizador. Los valores de tem-
peratura y del temporizador de la
zona de coccién que tenia un valor
de temperatura mas alto antes de
la combinacion se cancelaran.

2. Para cambiar el valor de la temperatura
mas tarde, ajuste el nivel de temperatu-
ra que desea cambiar desde el drea de
ajustes.

Apagado de las placas de gran superficie

Puede separar las superficies y ponerlas a

nivel cero tocando la tecla [].

Uso de la zona central y funcion de coc-
cion automatica

Es posible utilizar la zona central como una
zona de coccidn normal, seleccionando la
temperatura como las demas placas. Asi-
mismo, hay una funcién de coccién auto-
matica especifica para esta zona.

Uso de la zona central como zona de coc-
cién normal
1. Encienda la placa tocando la tecla D .

= El simbolo "0" aparece en la panta-
lla de la zonas central de coccion.
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2. Ajuste el nivel de temperatura de "0" a
"9" tocando o deslizando el dedo por la
zona central de ajuste de la zona de
coccion.

= Mientras el nivel de temperatura
aumenta como 1,2,3...9 en algunos
modelos, puede aumentar como
1,1.,2,2. ... 9. en algunos otros mo-
delos. La zona de coccién empieza
a calentarse al nivel de coccién
que se haya ajustado.

Funcion de coccion automatica para la zo-

na central

Mediante esta funcién puede realizar una

coccion rapida con 3 ajustes diferentes.

Primero debera especificar su ajuste de

coccion a fin de utilizar la funcidn de coc-

cion automatica en la zona central. Para
cada ajuste existe un intervalo de tempera-
tura especificado. Es posible seleccionar
entre el intervalo de temperatura definido
para el ajuste que haya especificado.

Advertencias generales

+ Si el ajuste de gestidn de la potencia esta
en los niveles 1-2-3, no se podra utilizar
la funcién de coccién automatica para la
zona central de coccién.

+ Enla funcién de coccién automatica, los
valores de temperatura pueden variar de-
pendiendo del tipo de olla que utilice.

« Asegurese de que la zona de coccidn es-
ta fria antes de iniciar la funcién de coc-
cion automatica. De lo contrario, los valo-
res de temperatura ajustados pueden va-
riar.

+ Una vez activada la funcién de coccién
automatica, el ajuste de temperatura no
puede modificarse.

Coccion a baja temperatura (con agua)

(65-100 °C): Este ajuste sélo debe utilizar-

se para cocinar alimentos acuosos. Para

mejores resultados, se recomienda utilizar

1500-2500 ml de agua para cocinar.

La coccioén de alimentos aceitosos
@ no debe realizarse en este ajuste.
Freir en sartén (con poco aceite) (110-230
°C): Se debe utilizar este ajuste para coci-
nar alimentos menos grasos. Es necesario
que la sartén esté completamente secay

que se utilice una pequefia cantidad de
aceite durante la coccién.

No se debe utilizar este ajuste para
cocinar alimentos liquidos.
Freir (140-200 °C): Se debe utilizar sélo pa-
ra operaciones de fritura aceitosa. A fin de
obtener los mejores resultados, se reco-

mienda utilizar 750-1250 ml de aceite du-
rante la coccion.

No se debe utilizar este ajuste para

cocinar alimentos liquidos y menos
aceitosos.

Para cocinar a baja temperatura:

1. Toque la tecla 1AL

= £ seiluminay aparece "A" en la
pantalla de la zona de coccién cen-
tral.

T ° .o -

K3 o s

Ho 53 _sacda W

B O %

2. En la pantalla del temporizador aparece
"65” como ajuste de temperatura mas
bajo para la configuracién de baja tem-
peratura. Puede cambiar el ajuste de
temperatura aumentando o disminuyen-

do 5 grados tocando las teclas —+/—.

5 55,

= La coccion se inicia 5 segundos
después de que se ajuste la tem-
peratura.
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En caso de que no se realice ningun

@ ajuste en los primeros 5 segundos
después de tocar la tecla ]ﬂ[ la zo-
na central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura establecidos
y este ajuste no se modificara pos-
teriormente. En caso de desear mo-
dificar el ajuste, debera apagary
encender la placa y volver a realizar
los ajustes de coccidn automaticos
que desee.

3. Enla pantalla parpadea el simbolo °C
hasta que la temperatura alcanza el va-
lor ajustado.

4. Cuando la temperatura alcanza el grado
ajustado, el simbolo °( se ilumina de
forma fija y emite un aviso acustico du-
rante 4 segundos.

Para cocinar en el ajuste de fritura (con

poco aceite) en la sartén:

1. Toque latecla A

= £+ seiluminay aparece "A" en la
pantalla de la zona de coccién cen-
tral.
CC © - +
d o © o

Ho_ s a) W

B O %

2. Toque 1Af otra vez la tecla para cambiar
al ajuste de freir en la sartén.

5 55,

3. La pantalla del temporizador mues-
tra"110", la temperatura mas baja defini-
da para el ajuste de fritura en sartén, y
se enciende Y~. Puede cambiar el ajuste
de temperatura aumentando o disminu-
yendo por 10 grados tocando las teclas

+/—.

En caso de que no se realice ningln

@ ajuste en los primeros 5 segundos
después de tocar la tecla ]ﬂ[ la zo-
na central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura establecidos
y este ajuste no se modificara pos-
teriormente. En caso de desear mo-
dificar el ajuste, debera apagary
encender la placa y volver a realizar
los ajustes de coccidn automaticos
que desee.

4. En la pantalla parpadea el simbolo °C
hasta que la temperatura alcanza el va-
lor ajustado.

5. Cuando la temperatura alcanza el grado

ajustado, el simbolo °(C se ilumina de
forma fija y emite un aviso acustico du-
rante 4 segundos.

Para cocinar en el ajuste de fritura:
1. Toque la tecla 1A

= £ seiluminay aparece "A" en la
pantalla de la zona de coccién cen-
tral.

= T _
I Qo+ s

a3 o S

Ho 53 _sacda W

po O s

2. Toque 1A dos veces mas para cambiar
a la posicion de fritura.

3. La pantalla del temporizador muestra
"140", la temperatura mas baja definida
para el ajuste de fritura, y se enciende
Y. Puede cambiar el ajuste de tempera-
tura aumentando o disminuyendo por

10 grados tocando las teclas <+/—.
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En caso de que no se realice ningun

@ ajuste en los primeros 5 segundos
después de tocar la tecla ]ﬂ[ la zo-
na central comienza a funcionar al
nivel y la temperatura establecidos
y este ajuste no se modificara pos-
teriormente. En caso de desear mo-
dificar el ajuste, debera apagary
encender la placa y volver a realizar
los ajustes de coccidn automaticos
que desee.

4. En la pantalla parpadea el simbolo °(C
hasta que la temperatura alcanza el va-
lor ajustado.

5. Cuando la temperatura alcanza el grado
ajustado, el simbolo °( se ilumina de
forma fija y emite un aviso acustico du-
rante 4 segundos.

Apagado de la funcion de coccion automa-

tica:

1. Encaso de desear cancelar la funcién
de coccion automatica, puede apagar
completamente la zona de coccién co-

rrespondiente tocando la tecla (D si no
hay ninguna otra operacion de coccion
activa en las demads zonas de coccion.

2. Lafuncién de coccion automatica de la
zona central sélo se puede desactivar
tocando la tecla ]ﬂ[ durante 3 segun-
dos.

Ajuste de alta potencia (BOOSTER)

Puede utilizar el ajuste de alta potencia pa-
ra calentar a la maxima potencia. Sin em-
bargo, absténgase de cocinar en esta posi-
cion durante demasiado tiempo.. El ajuste
de alta potencia puede no estar disponible
en todas las zonas. Al finalizar el tiempo de
ajuste de alta potencia (Ver tabla Tiempos
de apagado automatico), la zona se apaga-
ra.

Seleccionar directamente el ajuste de alta
potencia (BOOSTER):

1. Encienda la placa tocando la tecla (D .

2. Toque la tecla 2§ de la zona de coccién
que desee.

= La zona de coccion seleccionada fun- m

ciona con la maxima potenciay en la
pantalla de la zona de coccion parpa-
dean 3 luces.

= Al finalizar el tiempo de ajuste de alta
potencia (Ver tabla Tiempos de apaga-
do automatico), la zona sigue funcio-
nando al valor mas alto de temperatu-
ra.

Seleccionar el ajuste de alta potencia (BO-
OSTER) mientras la zona de coccion esta
activa:

1. Toque la tecla #§ cuando la placa de
coccion esté encendida y la zona de
coccioén correspondiente esté funcio-
nando a un nivel determinado.

2. Lazona de coccion seleccionada fun-
ciona con la maxima potenciay en la
pantalla de la zona de coccién parpade-
an 3 luces respectivamente. Una vez fi-
nalizado el periodo de ajuste de alta po-
tencia, la placa de coccién continuara
funcionando con el nivel de temperatura
mas alto.

Apagando el ajuste de alta potencia (BO-
OSTER) antes de su vencimiento

Puede desactivar la potencia alta cuando lo
desee tocando la tecla Af. La zona de coc-
cion sigue funcionando con el valor de tem-
peratura mas alto. Para desactivarla, toque
el area de ajuste de la zona de coccién acti-
va o deslice el dedo sobre el drea para po-
nerlaa"0".

Bloqueo de Teclas

Puede activar el bloqueo de teclas para evi-
tar cambios accidentales en las funciones
de la Placa cuando esta encendida o apa-
gada.

Activar el bloqueo de teclas
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1. Toque la tecla [ para activar el blo-
queo de teclas.

= Tras la cuenta atras de 2-1 en la panta-

lla, se encendera la luz de — la tecla (3
y se bloquearan todas las zonas de la
placa de coccioén.

Cuando el bloqueo de Teclas esta
@ activado, sélo funciona la tecla (D.
Al tocar cualquier otra tecla, la luz
— de latecla (3] parpadea para in-
dicar que esta activo el bloqueo de
teclas.
Si se apaga la placa de coccion
mientras las teclas estan bloquea-
das, el bloqueo de las teclas debera
desactivarse para poder volver a
encender la placa.

Desactivar el bloqueo de teclas

1. Toque latecla (.

= Tras la cuenta atras de 2-1 en la

pantalla, la luz de — la tecla 5 se
apagay el bloqueo de la tecla se
desactiva.

Funcion de temporizador

Esta funcién hace que la coccion sea facil.
No tiene que estar de pie junto a los fogo-
nes continuamente durante el proceso de
coccién. El fogén se apagara automatica-
mente una vez transcurrido el tiempo selec-
cionado.

Activando el temporizador

1. Encienda la placa tocando la tecla D.

2. Establezca el nivel de temperatura dese-
ado tocando la zona de ajuste o desli-
zando el dedo sobre la zona que desee
accionar.

3. Activando el temporizador tocando la

tecla (©.

= "00" se enciende en la pantalla del

temporizador y el simbolo € em-
pieza a parpadear.

4. Hay 4 LEDs de actividad alrededor de
"00" que aparecen en la pantalla del
temporizador. El Led de la zona de coc-
cion activa parpadea y puede programar
un temporizador para esta zona.

5. Para programar el temporizador para
otra zona de coccion activa, seleccione
el lado de la zona de coccién correspon-
diente tocando la tecla € hasta que se
encienda el LED que rodea la pantalla
del reloj de ese lado de la zona de coc-
cion.

o

Ajuste el tiempo deseado tocando las
teclas 4/—. Se puede avanzar mas ra-
pido pulsando de forma prolongada la
tecla 4+ o — key.

= EI{ simbolo parpadea durante cierto
tiempo en la pantalla de la zona de
coccion y luego se enciende de forma
continua. El €9 simbolo comienza a ilu-
minarse de forma continua, indicando
que la funcién estd activada.

El temporizador sélo puede utilizar-
se para las zonas que estén en fun-
cionamiento.

Repita los pasos anteriores para
otras zonas cuyos temporizadores
desee configurar.

El temporizador no puede ajustarse
sin seleccionar la zona de coccién

y el valor de temperatura de la zona
de coccién.

Cuando el temporizador esta acti-
vo, parpadea el LED de la zona con
menos tiempo programado. En ca-
so de que haya un ajuste de hora
en las otras zonas, los LEDs de es-
tas zonas permaneceran encendi-
dos.
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Apagar los temporizadores

Al finalizar el tiempo programado, la placa
se apaga automaticamente y emite un avi-
so acustico.

Toque cualquier tecla para desactivar la
alerta sonora.

Apagar temprano los temporizadores

Si el temporizador se desconecta antes de
tiempo, la placa de coccién sigue funcio-
nando con la temperatura ajustada hasta
que se apague.

Apagar el temporizador disminuyendo el
valor a "00":

1. Seleccione el temporizador de la zona
de coccidn correspondiente tocando la

tecla (©.

2. Toque la tecla— hasta que aparezca
"00" en la pantalla del temporizador.
Puede avanzar mas rapido tocando la
tecla — durante mucho tiempo.

Después de que el simbolo €9 parpadee
durante cierto tiempo en la pantalla de la
zona de coccion, se apaga por completo y
el temporizador se cancela.

La funcién de parada

v Con esta funcion, puede reducir los ni-
veles de temperatura de todas las fun-
ciones que operan en la zona de coc-
cién (excepto el temporizador) al nivel
1 durante un periodo de tiempo deter-
minado.

Si se configura un temporizador pa-

@ ra cualquier zona de coccidn, el
temporizador sigue funcionando
durante la parada.

1. Mientras su placa de coccién esta en
funcionamiento, toque la tecla 0.

= Todas las zonas activas siguen
funcionando al nivel de temperatu-
ral.
Para reiniciar todas las zonas de coccién
paradas con sus ajustes anteriores, vuelva

atocarlatecla [[.

Ajustes

Con esta funcion, puede realizar ajustes de
gestion de potencia, tiempo de sefial acus-
tica de fin de coccion y conexion de la pla-
ca de coccién.

cFl Ajuste de la gestidn de la potencia
cF2: Tiempo de la sefial acustica de fin de
coccion

cF 3 Ajuste de la conexién de la campana
extractora

1-Ajuste de Gestion de Energia (-[))

v Con esta funcion, puede ajustar la po-
tencia total de la placa de coccién co-
mo desee.

1. Encienda la placa de coccidn tocando la
tecla (D y apaguela tocando de nuevo la

tecla @.

2. Después de apagar el producto, toque

las teclas €O/ 10 /€5/ 11 en orden dentro
de los 10 segundos siguientes.

= Aparece en la pantalla del tempori-
zador [}y "9" en la pantalla de la
zona de coccion trasera izquierda.

3. Ajuste el nivel de energia (ver Tabla - Ni-
vel de gestidn de energia) entre "1"y "9"
tocando el area de ajuste de la zona
posterior izquierda o deslizando el dedo
sobre el drea.

4. Confirme el ajuste de gestion de la ener-
gia tocando la tecla (D.

La placa de coccién se apagard y comenza-

rd a funcionar a la potencia total del nivel

seleccionado.

"Gestion de energia” incluye 9 niveles de

potencia diferentes (ver Tabla - Niveles de

gestion de energia).

Tabla - Nivel de gestion de la potencia

Nivel de gestién de la Potencia Total (kw)

energia
1 1,2
2 2,4
3 3
4 3,6
5 4,4
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54
57
6,7
74

Para los productos con un consu-

@ mo eléctrico total de max. 3,6 kW
(consulte la tabla de especificacio-
nes técnicas del manual), el valor
de energia total para el nivel de
gestién de energia 5,6,7,8,9 es de
3,6 kW.

2- Ajuste del tiempo de la aviso actistico
de fin de coccion (-F7)

O 0 N o

v Con esta funcion puede ajustar a su
gusto el tiempo de aviso acustico de
fin de coccidn de la placa de coccién.

1. Encienda la placa de coccién tocando la
tecla (D y apaguela tocando de nuevo la

tecla (.

2. Después de apagar el producto, toque

las teclas €O/ 11/€9/ 11 en orden dentro
de los 10 segundos siguientes.

= El primer ajuste c[-|aparece en la
pantalla del temporizador.

3. Toque latecla [l una vez para ajustar el
tiempo de aviso acustico de fin de coc-
cion.

= Aparece en la pantalla del tempori-

zador -2,y "2" en la pantalla de la
zona de coccion trasera izquierda.

4. Ajuste el tiempo de aviso (ver Tabla -
tiempo de aviso acustico de fin de coc-
cién) entre "0"y "3" tocando el area de
ajuste de la zona posterior izquierda o
deslizando el dedo sobre el area.

5. Confirme el ajuste del tiempo de aviso
acustico de fin de coccién tocando la te-

cla@®.

= La placa de coccion se apaga y co-
mienza a funcionar con el tiempo
de aviso ajustado en el nivel selec-
cionado.

El nivel de ajuste del tiempo de avi-
so acustico de fin de coccién ven-

dra de serie como nivel 2 durante la
produccion.

Tabla - Ajuste del tiempo de la aviso acusti-
co de fin de coccién

Nivel de aviso actstico  Tiempo de aviso acustico

de fin de coccién de fin de coccién
0 15 segundos
1 30 segundos
2 1 minuto
3 2 minutos

3- Ajuste de la conexion de la campana ex-
tractora ([ J)

v’ Con esta funcién, puede conectar la
placa de coccidén y la campana extrac-
tora y hacer que funcionen juntas auto-
maticamente.

. Encienda la placa de coccién tocando la

tecla (D y apaguela tocando de nuevo la

tecla (D.

. Después de apagar el producto, toque

las teclas €9//// dentro de los 10 segun-

dos siguientes.

= El primer ajuste cf-| aparece en la
pantalla del temporizador.

. Toque latecla 1] dos veces para el
ajuste de la conexién de campana.

= Aparece en la pantalla del tempori-
zador -4,y "0" en la pantalla de la
zona de coccién trasera izquierda.

Ajuste el nivel de funcionamiento de la
campana (ver Tabla - Nivel de funciona-
miento de la campana) entre "0"y "7" to-
cando el campo de ajuste o deslizando
el dedo sobre el campo.

. Confirme el ajuste de la conexion de la

campana extractora tocando la tecla (.

= La placa de coccion se apaga y su pla-

ca comienza a funcionar con el nivel de

funcionamiento de la campana selec-
cionado.
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Tabla - Nivel de funcionamiento de campa-
na

Nivel de funciona- Luz Campana (Herviren |Campana (Hervir en 2 |Freir
miento de campana una sola zona) 0 mas zonas)

0 off off off off

1 ligero off off off
2 ligero off L1 L1

3 ligero L1 L1 L1

4 ligero L1 L1 L2

5 ligero L1 L2 L2

6 ligero L2 L3 L3

7 ligero L3 L4 L4

Ajustar el nivel de funcionamiento de la
campana desde la placa

v Con este ajuste puede regular el nivel
de funcionamiento de su campana so-
bre la placa de coccion.

1. Encienda la placa tocando la tecla (D .
2. Toque la tecla & durante 3 segundos.
= Laluz— de latecla %% se apagara

3. Toque la tecla & en la que desea accio-
nar la campana hasta alcanzar el nivel
deseado.

Utilizacion segura y eficaz de las placas de
induccion

Principio de funcionamiento: Las placas de
induccidn calientan directamente la olla
gracias a su principio de funcionamiento.
Por esta razén, tienen muchas ventajas so-
bre otros tipos de placas de coccion. Fun-
cionan con mas eficacia y la superficie de
la placa esta mas fria.

Su placa de induccién esta equipada con
sistemas de seguridad superiores que le
proporcionaran la maxima seguridad de
uso.

Segun el modelo, su placa de coc-
@ cion puede tener placas de 145,
180, 210, 280 y 320 mm de didame-
tro con induccién. Gracias a la fun-
cion de induccidn, cada placa de
coccion detecta automaticamente
el contenedor colocado sobre ella.
La energia se genera sélo donde to-
ca el fondo del recipiente, con lo
que se consigue un consumo ener-
gético minimo.
Sistema de apagado automatico
Hay un sistema de apagado automatico en
el control de la placa de coccion. Siuna o
mas de las zonas se dejan encendidas, la
zona de coccion se apagara automatica-
mente después de un cierto periodo de
tiempo (Ver Tabla-1). Si hay un temporiza-
dor asignado a la zona, la pantalla del tem-
porizador también se apagara.
El tiempo limite de apagado automatico de-
pende del nivel de temperatura selecciona-
do. Se aplica el tiempo maximo de funcio-
namiento dentro de este nivel de tempera-
tura.
La zona de coccion puede ser accionada
de nuevo por el usuario después de que se
apague automaticamente como se ha des-
crito anteriormente.
Tabla-1: Tiempos de apagado automatico

El nivel de temperatura  Tiempos de apagado au-

tomatico-horas
0 0
1 6
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2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Calentamiento répido (bo- 10 minutos
oster)

El nivel de temperatura sigue como

1,2,3...19 en algunos modelos, sigue como

1,1.,2,2. ... 9 en algunos modelos. Esto varia

segun el modelo del producto.

Proteccion contra sobrecalentamiento

Su placa de coccidn tiene unos sensores

que protegen contra el sobrecalentamien-

to. En caso de sobrecalentamiento, puede

observarse lo siguiente:

+ La placa de coccidn activa se puede apa-
gar

+ El nivel seleccionado puede reducirse.
Sin embargo, esto no sera visible en la
pantalla.

Sistema de proteccion contra desbhorda-
miento

Su placa de coccion esta equipada con un
sistema de proteccién contra el desborda-
miento. En caso de desbordamiento del pa-
nel de control por cualquier motivo, el siste-
ma corta la conexion eléctrica automatica-
mente para apagar su placa de coccion.
Mientras tanto, aparece la advertencia "F"
en la pantalla.

Ajuste preciso de la potencia

La placa de induccion responde a las 6rde-
nes emitidas inmediatamente segun su
principio de funcionamiento. Sus ajustes
de potencia se modifican muy rdpidamen-
te. Asi, puede evitar que se desborde una
comida (agua, leche) que estd a punto de
desbordarse apagando el aparato inmedia-
tamente.

Mantenga limpia la superficie del

@ panel de control tactil. Puede que
dé un aviso de funcionamiento
erréneo.

No se debe colocar ninguna cazue-
la o sartén sobre el panel de control

tactil.
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6 Informacion general sobre la cocina

En este apartado encontrara consejos para + Antes de freir alimentos, retire siempre el
preparar y cocinar sus alimentos. exceso de agua y sumérjalos lentamente m
en el aceite caliente. Asegurese de des-
congelar los alimentos congelados antes

6.1 Advertencias generales sobre la

coccion en placa de freirlos.
Advertencias generales sobre la coccion en  * Al calentar aceite, asegurese de que la
placa olla que utilice esté seca y mantenga la
+ Nunca llene la sartén con mas de un ter- tapa abierta.
cio de aceite. No deje la placa desatendi-  * Vea las recomendaciones sobre como
do mientras calienta aceite. El aceite so- cocinar con ahorro de energia en la sec-
brecalentado supone riesgo de incendio. cién “Instrucciones Ambientales”.
iNunca intente apagar un posible incen- + Los valores de temperatura y tiempo de
dio con agual Si el aceite se incendia, cu- coccion indicados para los alimentos
bralo con una manta ignifuga o un pafio pueden variar segun la receta y la canti-
himedo. Apague la placa si es seguro dad. Por esta razon, estos valores se dan
hacerlo y llame a los bomberos. como rangos.
Tabla de coccién
Comida |EI nivel de temperatura |Tiempo de coccidén (min) (aprox.)
Derretir
Derretir chocolate (p.ej. chocolate amargo de la 1 15 .30
marca Dr. Oetker, 55-60% de cacao, 150 g)
Mantequilla (200 g) 6 5.7
Mantequilla (Clarificado)(200 g ) 3 11..13
Hervir, calentar, mantener caliente
Agua 1L (Hervir) P 4.6
Agua 3 L (Hervir) P 8..10
Leche 1 L (Hervir) 7 6.7
Leche 1 L (Mantener caliente) Mantener caliente 18..20
Aceite vegetal (Calentar) (Aceite de girasol 0,5L) |9 3..5
Hervir
Patata sin piel (2 Pedazo gran tamario) 9 25..35
Patata sin piel picada gruesa (2 Pedazo gran ta- 9 13 .15
mafio)
Brocoli (300 g) 9 10..14
Brdcoli congelado (300 g) 9 7..10
Salchicha 8 4.6
Pasta (150 g) 9 6..10
Huevos escalfados 5 2.3
Cocinar, saltear
Plato de arroz (200 g arroz) 5 9..12
Paella * 9 15..20
Pudin de Noé **
Garl?anzos y’judfas hervidos Hervir - para 9 4.6
pudin de Noé
Garbanzqs y judl’a’s hervidos coccién - 4 10 .15
para pudin de Noé
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Comida

El nivel de temperatura

Tiempo de coccién (min) (aprox.)

Trigo Hervir - para pudin de Noé 9 8..10

Trigo coccidn - para pudin de Noé 2 6..8

Pudin de Noé -Todos los ingredientes 9 20..24
Sopas (P. €]. sopa de lentejas) 7 20..25
Verduras salteadas * 9 3.5
Coccion en juliana * (Pollo, cebolla y pimiento) 9 5.7
Dados de ternera con verduras **

Salteado de verduras 9 3..8

Calentar *** 9 5.8

Todos los ingredientes 4 80 ..90
Salsa de tomate 3 10..15
Salsa bechamel 7 5.6
Jarretes con verduras **

Calentar *** 9 3.4

Salteado de verduras 9 3.5

Todos los ingredientes 4 180 ... 190

Freir con poco aceite
Filete de solomillo ** (2 cm) 9 2..10
Bistec de costilla ** (2 cm) 9 3..10
Filete de solomillo enrollado 8 4..10
Chuletas ** (2 cm) 9 3..10
Chuletas de cordero ** (Calentar ***) 9 3..10
Chuletas de cordero (Freir) 5 4..10
Salchicha 6 4..6
Pechuga de pollo (Calentar ***) 8 3.4
Pechuga de pollo (Freir) 5 8..10
Pechuga de pollo (Corte mariposa) 8 4..10
Salmoén (150 g) 9 3..10
Palitos de pescado 9 1..8
Salteqdo de ver'd~uras y chgmpiﬁones frescos (Za- 9 3.6
nahoria, champifiones y pimientos de colores)
Tortitas *** 4 1..5
Tortilla francesa 7 4.
Huevo frito 6 2.
Patatas fritas

Boortsog 5 13..15
Escalope vienés 8 3..10
Nugget 9 1,5..10
Patatas (congelado) 6 2..10

Descongelar y calentar

Cebolla (congelado) (200 g)

6

Espinazo (congelado) (200 g)

7

* Se recomienda un wok.
** Se recomienda una sartén u olla de fundicién.

*** Se recomienda precalentar la sartén / olla.
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Funcion de coccién automatica

Comida Ajuste de coccién auto- | El nivel de temperatura Tiempo de coccion
matica (min) (aprox.)

Hervir

Coccién en Baja Tempera-

Pasta (150 g) tura (con agua) 100 15..25
Patatas (picada gruesa) (400 g) &?Zifgne:gzzj)a Tempera- 100 20 .. 30
Huevo Coccidén en Baja Tempera- 100 10 .15

tura (con agua)

Freir con poco aceite

Filete de solomillo * (3 cm) (Calentar |Fritura en Sarten (con po-

**) co aceite) 230 8..20
Filete de pollo Egt:(r:zif:) Sarten (con po- 220 10..25
Pescados (225 g) ** Egt:g::) Sarten (con po- |, 10..20
Tortitas ** Egt;;::) Sarten (con po- |5 1.5
Berenjena (100 g) Egt:;fg) Sarten (con po- |5, 10..25
Patatas fritas

Patatas (congelado - 175 g) Patatas fritas 180 3..10
Patatas frescas (175 g) Patatas fritas 180 5..15
Nugget (400 g) Patatas fritas 180 3..10
Escalope vienés Patatas fritas 180 4..15

* Se recomienda una sartén u olla de fundicién.

** Se recomienda precalentar la sartén / olla.

7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Informacion General de Limpieza + Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafian la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-
sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
flos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

Se necesita ningin material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-
gente para platos, agua tibia y un pafio
suave 0 una esponja y séquelo con un
pafio seco.

Advertencias generales

+ Espere a que el aparato se enfrie antes
de limpiarlo. jLas superficies calientes
pueden causar quemaduras!

+ No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes.

+ El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,
los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitara que estos residuos se .
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo,
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mas frecuentes.

+ No utilice productos de limpieza a vapor
para limpiar.
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Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
coccion.

No lave ningiin componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Para las placas de coccion:

La suciedad 4acida, como la leche, la pas-
ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
coccion y en los componentes de las zo-
nas de coccioén, limpie los liquidos que se
desborden inmediatamente después de
enfriar la placa de coccién apagandola.

Inox - superficies inoxidables

No utilice productos de limpieza que con-
tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operacién, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos de tiempo.

Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Las superficies de vidrio

Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
far la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y
séquelo con un pafio de microfibra seco.

+ Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua fria y sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
daiar la superficie del cristal la préoxima
vez.

+ En ningun caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metdlica o uten-
silios similares para rascar.

+ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limon.

+ Sila superficie esta muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actue correctamente. A conti-
nuacion, limpie la superficie del vidrio
con un pafio hiumedo.

+ Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.

Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las super-
ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

+ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dafiar las
superficies.

+ Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hume-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas jun-
tas.

7.2 Limpieza de la placa de coccion

Superficie de vidrio de coccién

Para limpiar las superficies de vidrio de
coccidn, siga los pasos de limpieza descri-
tos en la seccién “Informacion general de
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limpieza”. En casos especiales, podra com-

pletar la limpieza segun la informacién que

figura a continuacion.

+ Los alimentos a base de azucar tales co-
mo la crema oscura, el almidon y el jara-
be se deben limpiar inmediatamente, sin
esperar a que la superficie se enfrie. De
lo contrario, es posible que la superficie
de coccién del vidrio se dafie de forma
permanente.

+ Enlas operaciones de limpieza que reali-
ce mientras la placa esta caliente no utili-
ce agentes de limpieza, de lo contrario
pueden producirse manchas permanen-
tes.

7.3 Limpieza del panel de control

+ Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y himedo y séquelos con un pafio seco.

8 Solucion de problemas

No retire los pomosy las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
flados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

+ Limpie los paneles de control tactil con
un pafio suave hiumedo y séquelos con
un pafio seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una deteccion inco-
rrecta en las teclas.

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccioén, pdngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.

El producto no funciona.

+ Es posible que el fusible esté defectuoso
o fundido. >>> Revise los fusibles en |a
caja de fusibles. Si es necesario, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
conectado a la toma de corriente.

+ (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Si su producto tiene una cerradura de
llave, el blogueo de llave puede estar acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

+ Sila placa no se enciende al pulsar la te-
cla de encendido/apagado >>> Desen-
chufelo y espere al menos 20 segundos
antes de enchufarlo.

+ Cuenta con proteccion contra sobreca-
lentamiento. >>> Espere a que la placa se
enfrie.

+ No se pueden utilizar ollas adecuadas.
>>> Revisa tus ollas.

El simbolo /U /Ll en la pantalla de la
zona de coccion esta encendido de forma
constante.

+ Es posible que no haya una olla en la zo-
na de coccién que esta funcionando. >>>
Verifique si hay una olla en la zona de
coccion.

+ Es posible que su olla no sea compatible
con induccioén. >>> Verifique si su olla es
adecuada para placas de induccion.

+ Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
coccion seleccionada. >>> Centre la zona
de coccion seleccionando una olla que
sea lo suficientemente ancha para ella.

+ Laolla o la zona de coccion pueden estar
muy calientes. >>> Espere a que se enfri-
en.
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La zona de coccion seleccionada se apaga
repentinamente mientras esta en funcio-
namiento.

+ Es posible que haya expirado el tiempo

composicién de los utensilios de cocina.
Estos ruidos son normales, no se trata de
un mal funcionamiento y son parte de la
tecnologia de induccién.

de coccidn de la zona seleccionada. >>> Posibles sonidos y causas:

Puede establecer un nuevo tiempo de .
coccion o finalizar la coccién.
+ Hay proteccion contra sobrecalentamien-
to. >>> Espere a que la placa de coccidn
se enfrie.
+ Es posible que un objeto esté cubriendo
el panel de control tactil. >>> Retire el ob-
jeto del panel.

Aunque la zona de coccion esta encendida,

la olla no se calienta.

+ Es posible que la olla no sea compatible :
con la placa de induccién. >>> Comprue-
be si su olla es adecuada para la placa
de induccidn.

+ Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
coccion seleccionada. >>> Centre la zona
de coccidn eligiendo una olla que sea lo
suficientemente ancha para ella. .

El ventilador de refrigeracion contintia fun-
cionando incluso cuando la placa de coc-
cion esta apagada.

+ Esto no es un error. El ventilador de refri-
geracion continua funcionando hasta que
el equipo electrénico del interior de la
placa se enfria a la temperatura adecua-
da.

Se escucha un ruido proveniente de la pla-
ca mientras se cocina.

+ Es posible que se escuchen algunos rui-
dos en la placa de coccidn durante la
coccidn. Estos ruidos dependen de la
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Ruido del ventilador:La placa de coccién
tiene un ventilador que funciona automa-
ticamente segun la temperatura del pro-
ducto. El ventilador tiene diferentes nive-
les de funcionamiento y funciona a dife-
rentes niveles segun la temperatura. Des-
pués de apagar la placa de coccidn, si la
temperatura es alta segun la temperatura
del producto, el ventilador puede seguir
funcionando durante un tiempo.
Funcionamiento del transformador con
un zumbido bajo:Esta es la naturaleza de
la tecnologia de induccién. Dado que el
calor se transfiere directamente a la base
de los utensilios de cocina, este tipo de
zumbido puede ocurrir dependiendo del
material de los utensilios de cocina. Por
lo tanto, se pueden escuchar diferentes
sonidos con diferentes utensilios de coci-
na.

Sonido crepitante:Esto se debe al mate-
rial y la estructura de la base de los uten-
silios de cocina. Si los utensilios de coci-
na estan hechos de diferentes materiales
y capas, pueden producirse ruidos de
crujidos.

Sonido de silbido:Es posible que se escu-
che un silbido al cocinar en dos zonas de
coccion del mismo lado de la misma en
diferentes niveles de coccion.




Cadigos de error/razones y posibles soluciones

Codigos de error

Razones del error

Posibles soluciones

Error de comunicacién en la placa de
induccién.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si el problema persiste,
pdéngase en contacto con el concesionario autori-
zado.

No se utiliza una olla apta para calenta-
miento por induccién.

El error se solucionara cuando se utilice una olla
adecuada para calentamiento por induccion.

La placa de induccién ha superado el
tiempo maximo de funcionamiento.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Utilice la placa de induc-
cion segun los tiempos especificados en el manual
de usuario.

No se utiliza una olla apta para calenta-
miento por induccién.

El error se solucionara cuando se utilice una olla
adecuada para calentamiento por induccion.

Si su producto es una placa de induc-
cién con campana; se ha producido un
error en el filtro.

Retire y vuelva a colocar los filtros de ventilacién.
Si el problema persiste, pdngase en contacto con
un servicio técnico autorizado.

Se ha producido un error en el sensor
de temperatura de la placa de induc-
cion.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si el error persiste, des-
conecte el producto de la fuente de alimentacion y
vuelva a conectarlo. Si el problema persiste, comu-
niquese con un servicio técnico autorizado.

Error de funcionamiento del ventilador
en la placa de induccién.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si el problema persiste,
pdéngase en contacto con el concesionario autori-
zado.

Se ha producido un error de conexion
eléctrica.

Restablezca la conexidn eléctrica correcta consul-
tando la tabla técnica y el manual de instalacion
del producto.

Error del sensor de temperatura en la
placa de induccién.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si el error persiste, des-
conecte el producto de la fuente de alimentacion y
vuelva a conectarlo. Si el problema persiste, comu-
niguese con un servicio técnico autorizado.

Error de hardware de la placa electréni-
ca en la placa de induccion.

Apague la placa de induccién y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si el problema persiste,
pdéngase en contacto con el concesionario autori-
zado.

AT - A8
B1-B5
B6
B7
B8
c1-c2
c3
c4
c5-C7
D1-D9
T1-T8

Error de temperatura alta o del sensor
de temperatura en la placa de induc-
cion.

Apague la placa de induccién y espere a que se en-
frie. El error se solucionara cuando la temperatura
de la placa baje por debajo de los limites.

Informacién Adicional para el Manual

Informacién técnica sobre el funcionamiento de los Modos de Baja Potencia

del Usuario: conforme al Reglamento 2023/826 de la UE

Modo CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO (MINUTOS)*
Apagado 03 -
En espera - -

sualizacién de estado

Modo de Espera con informacién o vi-

Espera en Red

*:El periodo después del cual el equipo pasa automaticamente al modo de espera, al modo apagado o al modo de
espera en red, en minutos y redondeado al minuto mas cercano.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

| simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza
« Questa sezione include le istru- AL‘ Uso previsto

zioni di sicurezza necessarie .
per prevenire il rischio di lesio-  * Questo prodotto & progettato

ni personali o danni materiali.
Se il prodotto viene consegna-
to a qualcun altro per uso per-
sonale o di seconda mano, de-
vono essere forniti anche il
manuale dell'utente, le etichet-
te del prodotto e altri docu-
menti e parti pertinenti.

La nostra azienda non puo es-
sere ritenuta responsabile per i
danni che possono verificarsi
se queste istruzioni non vengo-
no rispettate.

La mancata osservanza di que-
ste istruzioni invalida qualsiasi
garanzia.

Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

Utilizzare solo pezzi di ricam-
bio e accessori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale
dell'utente.

Non apportare modifiche tecni-
che al prodotto.

A\

per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

« AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

1.2 Sicurezza dei bam-
bini, delle persone vul-
nerabili e degli animali
domestici

* Questo prodotto puod essere
utilizzato da bambini di eta pa-
ri o superiore a 8 anni e da per-
sone con capacita fisiche, sen-
soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e sui rischi del prodotto.

* | bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
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dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

Questo prodotto non deve es-
sere usato da persone con ca-
pacita fisiche, sensoriali o
mentali limitate (compresi i
bambini), a meno che non sia-
no tenute sotto supervisione o
ricevano le istruzioni necessa-
rie.

| bambini devono essere sorve-
gliati per assicurarsi che non
giochino con il prodotto.

| prodotti elettrici sono perico-
losi per bambini e animali do-
mestici. | bambini e gli animali
domestici non devono giocare,
arrampicarsi o entrare nel pro-
dotto.

Non mettere oggetti che pos-
sano raggiungere i bambini sul
prodotto.

Ruota la manico delle pentole
e delle padelle verso il lato del
mobile in modo che i bambini
non possano afferrare e bru-
ciare.

« AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontani dal prodotto.

+ Tenere i materiali di imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Esiste il rischio di lesioni e
soffocamento.

* Prima di gettare prodotti usu-

rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-
ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-
tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di

giocare con il prodotto quan-
do € in modalita inattiva.

A1 .3 Sicurezza elettrica

+ Collegare il prodotto a un pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da un fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

* La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora cio non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto e
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
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ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.
Collegare il prodotto in una
presa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d’identificazio-
ne.

(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

Non incastrare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia incastra-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

* Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

- Contattare il centro assistenza

autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).

+ Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica e inadeguata.

* Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere piu prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

+ Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.
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* Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui I'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

* Non toccare la presa con le
mani umide!

* Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

+ Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

* Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

* Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare I'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.
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A.I .5

Installazione in sicu-
rezza

Prima di iniziare l'installazione,
scollegare I'alimentazione a
cui verra collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.
Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

Evitare l'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, hon devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

Se € presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, € necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.



* Non devono essere presenti tu-
bi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verra installato il prodot-
to. In caso contrario, potrebbe-
ro deformarsi a causa dell'ef-
fetto del calore durante il fun-
zionamento del piano cottura e
costituire un rischio per la sicu-
rezza.

Al .6 Utilizzo in sicurezza

+ Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare I'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
I'importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

« AVVERTENZA: Se la superficie
del piano cottura e crepata,
scollegare il prodotto dalla rete
elettrica per evitare il rischio di
scosse elettriche.

« AVVERTENZA: Se la superficie
in vetro del piano cottura e rot-
ta:

Spegnere tutte le piastre a gas e

(se applicabile) elettriche. Scol-

legare il prodotto dalla rete elet-

trica.

- Non toccare la superficie

dell'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio.

* Non salire sull'apparecchio per

nessun motivo.

Non utilizzare mai il prodotto

quando il vostro giudizio o la

vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol

e/o droghe.

* Non é consentito tenere ogget-
ti inflammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

* Questo prodotto non e adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

« AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto e in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.
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+ AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare ogget-
ti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

* AVVERTENZA: Deve essere ri-
spettato il processo di cottura. .
| programmi di cottura a breve
termine devono essere costan-
temente osservati.

« AVVERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu- .
stodito & pericoloso per rischio
di incendio. Non cercare MAI
di spegnere il fuoco con l'ac-
qua; scollegare il prodotto dal-
la rete elettrica, quindi coprire .
le fiamme con un coperchio o
una copertura antincendio
(ecc.).

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe- .
rature elevate e pu0 causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

Al .9 Induzione )

* Le zone azionate elettricamen-
te del piano cottura sono dota-
te di tecnologia “ad induzione”
avanzata. Nelle aree delle pia-
stre a induzione, che consento-
no di risparmiare tempo ed
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energia, devono essere utiliz-
zate pentole adatte alla cottura
a induzione, altrimenti il piano

cottura non funziona. Per infor- i

mazioni dettagliate consultare
la sezione “Scelta della pento-
la”.

Poiché il piano cottura a indu-
zione crea un campo magneti-
co, puo avere effetti dannosi
per le persone che utilizzano
dispositivi come pacemaker o
pompe per insulina.

Chiudere la piastra di cottura
dal suo pannello di controllo
dopo l'uso, non fare affidamen-
to sul sensore del potenziome-
tro.

Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.

Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolunga-
to e intensivo, i materiali po-
trebbero surriscaldarsi.

Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di
cottura a induzione. L'apparec-
chio potrebbe danneggiarsi.



Al .10 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza
« Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-

perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

2 Istruzioni relative all’ambiente

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrica!

* Non utilizzare pulitori a vapore

per pulire il prodotto, poiché
ciO potrebbe causare una
scossa elettrica.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
B . ine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni

sull'efficienza energetica si trovano sullo

scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.

| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-

zare il prodotto in modo ecologico ed effi-

cace dal punto di vista energetico.
+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

+ Utilizzare pentole/padelle con dimensioni
e coperchio adatti alla zona del piano
cottura. Scegliere sempre la pentola della
misura corretta per i propri piatti. Per i
contenitori di dimensioni sbagliate € ne-
cessaria piu energia di quella dovuta.

+ Mantenere pulite le aree di cottura del
piano di cottura e i fondi delle pentole. Lo
sporco riduce il trasferimento di calore
tra I'area di cottura e il fondo della pento-
la.
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3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

0O
¥

N—— e/
v v
3 4
1 Superficie di cottura in vetro 2 Alloggiamento inferiore
3 Piastra a induzione 4 Piastra a induzione
5 Piastra a induzione 6 Piastra a induzione

7 Piastra a induzione
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3.2 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-
fondita)(mm)

48,2 * /780 /520

Dimensioni di installazione del piano cottura (larghezza /
profondita) (mm)

750 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza

TN~220-240 V /2N~380-415 V; 50/60 Hz

Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot-
to

min.HO5V2V2-F 5 x 1,56 mm2

Consumo energetico totale (kW)

max. 7,4 kW

Fornelli

Anteriore sinistro

Piastra a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

1500 W / Booster: 2000 W

Anteriore destro

Piastra a induzione

Dimensioni

145 mm

Potenza

1500 W / Booster: 2200 W

Posteriore sinistro

Piastra a induzione

Dimensioni

180 mm

Potenza

1500 W / Booster: 2000 W

Posteriore destro

Piastra a induzione

Dimensioni 210 mm

Potenza 2400 W / Booster: 3700 W
Centrale Piastra a induzione
Dimensioni 2 x (92,7 x 200 mm)
Potenza 2400 W / Booster: 3600 W

|* L'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica & l'altezza del copribase del prodotto.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-

bientali.
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4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.
1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag- ~ AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
gio. I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo € normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-

4.1 Pulizia iniziale

2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare

con un panno.

5 Come utilizzare il piano cottura

nati.

5.1 Informazioni generali sull'uso del
piano cottura

A Avvertenze generali

« Evitare che alcun oggetto cada sulla su-
perficie di cottura in vetro. Anche piccoli
oggetti come le saliere possono danneg-
giare la superficie di cottura in vetro. Non
utilizzare una superficie di cottura in ve-
tro incrinata. L'acqua pu0 penetrare in
queste fessure e causare un cortocircui-
to. Se la superficie & danneggiata in qual-
che modo (ad esempio, crepe visibili),
spegnere prima il fusibile, quindi scolle-
gare il prodotto e chiamare il servizio au-
torizzato per ridurre il rischio di scosse
elettriche.

+ Non utilizzare pentole instabili o facil-
mente ribaltabili sulla superficie di cottu-
ra in vetro.

+ Non riscaldare pentole vuote. Le pentole
e il prodotto potrebbero essere danneg-
giati.

« Assicurarsi di spegnere le zone di cottura
dopo ogni utilizzo.

+ Se si utilizzano le zone di cottura senza
le pentole, si danneggia il prodotto. Spe-
gnere le zone di cottura dopo ogni utiliz-
zo.

+ Le zone di cottura saranno calde dopo
ogni utilizzo, quindi non posizionare pen-
tole in plastica sulle zone di cottura. Puli-
sci immediatamente il materiale fuso sul-
la superficie.

+ Gli sbalzi di temperatura improvvisi sulla
superficie di cottura in vetro possono
causare danni, fare attenzione a non ver-
sare liquidi freddi durante la cottura.

+ Metti la giusta quantita di cibo nella pen-
tola. Cio evitera che il cibo trabocchi e
non dovrai effettuare pulizie inutili.

+ Non posizionare i coperchi delle pentole
sulle zone di cottura.

+ Posizionare la pentola in modo che sia
centrata sulle zone di cottura. Se deside-
rate spostare la pentola in un'altra zona
di cottura, sollevatela e posizionatela sul-
la zona di cottura desiderata invece di
farla scorrere.

Principio di funzionamento del piano cot-

tura a induzione

Un piano cottura a induzione & come un cir-

cuito aperto. Quando viene posizionata una

pentola compatibile con l'induzione, il cir-
cuito viene completato e un sistema elet-

tronico situato appena sotto la superficie di

cottura in vetro produce un campo magne-

tico. La base metallica della pentola si ri-
scalda ricevendo energia da questo campo
magnetico. In questo modo, il calore non
viene prodotto sulla superficie in vetro del
piano cottura, ma direttamente nella pento-
la sovrastante. La superficie in vetro si ri-
scalda con il calore delle pentole.

Vantaggi della cottura a induzione

| piani cottura a induzione offrono alcuni

vantaggi in quanto il calore viene trasferito

direttamente alle pentole.
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+ Gli alimenti che traboccano durante la
cottura non si bruciano rapidamente poi-
ché la superficie del vetro di cottura non
viene riscaldata direttamente. Viene for-
nita una pulizia piu semplice.

+ Poiché il calore viene generato diretta-
mente nelle pentole, la cottura & piu velo-
ce, risparmiando cosi tempo ed energia
rispetto ad altri tipi di piani cottura.

+ Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole, non si verifica alcuna perdita
di calore e si ottiene una cottura piu effi-
ciente.

+ Non appena la pentola viene rimossa dal-
la zona di cottura, il trasferimento di calo-
re si interrompe e la zona di cottura non
si riscalda direttamente, garantendo un
uso piu sicuro contro possibili incidenti
che possono verificarsi durante la cottu-
ra.

Per un uso sicuro:

+ Non selezionare livelli di riscaldamento
elevati quando si utilizzano pentole antia-
derenti rivestite senza olio o con pochis-
simo olio (tipo Teflon).

+ Non utilizzare I'area di cottura in vetro co-
me superficie su cui appoggiare o taglia-
re oggetti.

+ Non collocare oggetti metallici come po-
sate o coperchi di pentole sulla zona di
cottura poiché possono surriscaldarsi.

+ Non usare mai fogli di alluminio per cuci-
nare. Non posizionare mai alimenti avvol-
ti in carta stagnola sulla zona di cottura a
induzione.

+ Tenere oggetti magnetici, come carte di
credito o nastri, lontani dal prodotto men-
tre le zone di cottura sono in funzione.

+ Se c'e un forno sotto il piano cottura ed
in funzione, i sensori del prodotto potreb-
bero ridurre il livello di cottura o spegnere
il prodotto.

« Il piano cottura é dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono di-
sponibili nelle seguenti sezioni.

Utensili da cucina

Si consiglia di utilizzare solo pentole ferro-

magnetiche, di buona qualita ed etichettate

o contrassegnate come compatibili con l'in-

duzione per il piano cottura a induzione. In

generale, maggiore € il contenuto di ferro,

migliori saranno le prestazioni delle pento-

le. Il diametro della base della pentola deve

corrispondere all'area di cottura a induzio-

ne. Le dimensioni consigliate sono elenca-

te di seguito.

Pentole adatte:

+ Pentole in ghisa

+ Pentole in acciaio smaltato

+ Pentole in acciaio e acciaio inossidabile
(con un'etichetta o un‘avvertenza che in-
dica che sono compatibili con l'induzio-
ne)

Pentole non idonee:

+ Pentole in alluminio

+ Pentole in rame

+ Pentole in ottone

+ Pentole in vetro

+ Pentole in terracotta

+ Pentole in ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

+ Usare solo pentole a fondo piatto. Non
utilizzare pentole con base concava o
convessa.

+ Utilizzare solo pentole lavorate a base
spessa. Se si utilizzano pentole a fondo
sottile, queste si riscaldano molto rapida-
mente e la base delle pentole potrebbe
fondersi prima che si attivi il sistema di
spegnimento automatico, danneggiando

la superficie di cottura e il prodotto. | bor-
di taglienti graffieranno la superficie.

+ Alcune pentole hanno un campo ferroma-

gnetico nella parte inferiore inferiore del
diametro effettivo. Solo quest'area viene
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riscaldata dalla zona di cottura. Pertanto,
il calore non viene distribuito uniforme-
mente e le prestazioni di cottura diminui-
scono. Inoltre, tali pentole potrebbero
non essere rilevate da ampie zone di cot-
tura a induzione. Per questo motivo, la
zona di cottura deve essere selezionata
in base alle dimensioni del campo ferro-
magnetico.

+ Alcune pentole hanno una base che con-
tiene materiali non ferromagnetici come
I'alluminio. Questi tipi di pentole potreb-
bero non riscaldarsi sufficientemente o
potrebbero non essere rilevati affatto dal-
la zona di cottura a induzione. In alcuni
casi, pud apparire un avviso relativo a
pentole difettose.

Quando si cuociono piu piatti su zo-
@ ne di cottura a induzione, la distri-
buzione equa delle pentole nelle
aree destra/sinistra e centrale
quando si seleziona la zona di cot-

tura influisce positivamente sulle
prestazioni di cottura.

o

®
O @

Verifica se le tue pentole sono compatibili
con i piani cottura a induzione utilizzando i
metodi seguenti.

1. Se la base della pentola contiene un ma-
gnete, € compatibile.

2. Quando si posiziona la pentola sulla zo-
na di cottura a induzione e si accende il
prodotto, se 8/Y /I non lampeggia, &
compatibile.

Dimensioni consigliate delle pentole

Affinché I'area di cottura a induzione rico-

nosca le pentole, dipende dal diametro fer-

romagnetico e dal materiale della base del-
la pentola. Per il riconoscimento delle pen-
tole e una cottura efficiente, le pentole de-
vono essere selezionate in base alle dimen-
sioni della zona di cottura. Di seguito sono
riportate le dimensioni consigliate delle
pentole in base alla dimensione della zona

di cottura.

Il comportamento di ebollizione pud variare

a seconda del tipo di pentola, delle dimen-

sioni delle pentole e delle dimensioni della

zona di cottura. Per un comportamento di

ebollizione piu uniforme, & possibile utiliz-

zare una zona di cottura di una dimensione
piu grande. L'utilizzo di una zona di cottura

piu ampia non comporta uno spreco di

energia sui piani cottura a induzione, poi-

ché il calore viene creato solo nelle relative
pentole.
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Diametro zona cottura - mm Diametro pentola - mm

145 min. 100 - max. 145

180 min. 100 - max. 180

210 min. 140 - max. 210

240 min. 140 - max. 240

280 min. 125 - max. 280

320 min. 125 - max. 320

2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180

Zona di cottura con ampia superficie larghezza 230 - lunghezza 390

Rilevamento automatico delle pentole
Quando si posiziona una pentola compati-
bile con l'induzione sulla zona di cottura, il
prodotto rileva automaticamente in quale
zona di cottura si trova la pentola e la indi-
rizza sul pannello di controllo.

Zone di cottura ad ampia superficie (zone

Flexi)

Il prodotto & dotato di zone di cottura ad
ampia superficie (Flexi). E possibile utiliz-
zare questa zona di cottura ad ampia su-

perficie come zone di cottura separate e in-
dipendenti per le vostre pentole di piccole
dimensioni. Per cucinare con pentole di
grandi dimensioni, potete attivare la funzio-
ne di combinazione per queste zone di cot-
tura ad ampia superficie e trasformarle in
un'unica zona di cottura.

Come due zone di cottura indipendenti

Come un'unica zona di cottura

L'ampia zona di cottura ha due zone di
cottura, anteriore e posteriore. E possi-
bile utilizzare questa zona di cottura

come due zone di cottura indipendenti

~ |con due pentole diverse per diversi li-

velli di temperatura. Posizionate le

Per la cottura in pentole di grandi di-
mensioni, posizionare la pentola in
modo che copra i centri di entrambe

~ |le zone di cottura e centri la zona di

Per cucinare con una sola pentola, po-
sizionala al centro delle zone di cottura
anteriori o posteriori. Se si posiziona la

~ |pentola al centro della zona di cottura,

quest'ultima potrebbe non funzionare
correttamente.

MK

pentole al centro delle zone di cottura cottura.
-1- |- |separate.
—
—

Se desideri cuocere due pentole di-
verse allo stesso livello di tempera-
tura, puoi cuocere due pentole diver-
se allo stesso livello di temperatura

_|combinando zone di cottura ad am-

pia superficie. Posizionate nuova-

~|mente le pentole al centro delle zo-

ne di cottura.
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5.2

Pannello di controllo

TEEDY | +O

La luce che indica che il tasto corrispondente &
stato azionato

Tasto On/Off

Tasto blocco tastiera

Tasto combinazione fornello a superficie ampia

*

Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

Tasto di arresto

Tasto del timer

Tasto di aumento del livello del timer
Tasto di diminuzione del livello del timer
Tasto di collegamento Piano-Cappa *
Tasto funzione "SafeCook". *

Tasto "EasyCook" *

Tasto di cottura automatica *

Tasto funzione “Sposta” *

Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

+
1 2 4

lllustrazione 2: Visualizzazione del timer

Indicatore del timer

Pulsante di diminuzione del timer
Tasto del timer

Pulsante di aumento del timer
Simbolo del timer

[ I T N S

I LED attivita del timer della zona di cottura per-
tinente

Avvertenze generali per il pannello di con-
trollo

Questo prodotto & controllato da un
pannello di controllo touch. Ogni
operazione effettuata sul pannello
di controllo touch é confermata da
un segnale acustico.

Mantieni sempre il pannello di con-

v

1

|0 35 mem
3 v
2 3

trollo pulito e asciutto. Se la super-
ficie € umida e sporca, puod causare
problemi nel funzionamento delle
funzioni.

@
@

lllustrazione 1: Display della zona di cottura

1

Indicatore della temperatura del relativo piano
cottura

Area di configurazione per I'impostazione del li-
vello di temperatura

Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsante di
regolazione della potenza elevata (Booster)

Se non viene eseguita alcuna ope-
razione entro 20 secondi, il piano
cottura torna automaticamente in
modalita stand-by.

@

®
®

IT/83

Quando si tocca a lungo un tasto

qualsiasi (Tranne il tasto (1), sul di-
splay appare «FF».

La spia — sui tasti che funzionano
attivamente o sono selezionati si
accendera.



Indicatore di calore residuo

C'e un indicatore di calore residuo per ogni
zona del pannello di controllo. Questo indi-
catore indica che la zona & ancora calda
qguando & spenta. Non toccare le zone inte-
ressate finché l'indicatore del calore resi-
duo non scompare.

H: Alta temperatura

h: Bassa temperatura

In caso di interruzione di corrente,
l'indicatore di calore residuo non si
accende e non avvisa l'utente delle

zone calde.

Accensione delle zone del piano cottura
(sezione cottura) e impostazione del livello
di temperatura

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D.

= Il simbolo «0" appare sui display
delle zone del piano cottura.

<)

2. Imposta il livello di temperatura tra «0" e
«9" toccando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della zona che
desideri utilizzare.

= Mentre il livello di temperatura ¢ au-
mentato di 1,2,3... 9 su alcuni modelli,
puo essere aumentato di 1,1.,2,2.... 9.
su altri modelli. Questo varia in base al
modello del prodotto.

Spegnimento delle zone di cottura:

Una zona selezionata puo essere disattiva-

ta in 2 modi diversi:

1. Impostando la temperatura su «0": E
possibile disattivare la zona del piano
cottura abbassando l'impostazione del-
la temperatura su «0".

2. Uso della funzione di spegnimento del
timer per la zona del piano cottura de-
siderata: Allo scadere del tempo, il ti-
mer chiude la zona del piano cottura
ad esso collegata. Tutti i display mo-

strano «0" 0 «00". Il simbolo {9 sul di-
splay del piano cottura scompare. L'im-
postazione del timer per la zona del
piano cottura & spiegata nelle sezioni
seguenti.
Combinazione della zona del piano cottura
con un'ampia superficie (flexi)

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D.
2. Tocca il tasto [g).

= |l simbolo 0 appare sul display del-
le zone a sinistra e la luce — del ta-

sto [g] si accende.

Clo__3 62224 T
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3. Imposta il livello di temperatura da «0" a
«9" toccando l'area di impostazione o
facendo scorrere il dito sull'area.

= Il livello di temperatura € aumentato a
1,2,3... 9 in alcuni modelli, mentre a
1,1.,2,2.... 9 in alcuni modelli. Questo
varia a seconda del modello del prodot-
to. Il piano di cottura inizia a funziona-
re. Se viene selezionata un'altra zona o
se si attendono 10 secondi senza fare

nulla, la luce — del tasto [g] si spegne.

| piani cottura con ampia superficie
@ a sinistra sono descritti a titolo di
esempio. Se le zone del piano cot-
tura a destra hanno una superficie
ampia sull'elettrodomestico, lo

stesso vale per le zone del piano
cottura a destra.

Combina la zona del piano cottura con
un'ampia superficie mentre una o entram-
be le zone del piano cottura a sinistra sono
in funzione

v" Mentre una o entrambe le zone del pia-
no cottura a sinistra funzionano sepa-
ratamente, e possibile combinare en-
trambe le zone di cottura attivando il
piano cottura con ampia superficie. In
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questo modo, € possibile utilizzare una
superficie del piano cottura piu ampia
con gli stessi valori.

1. Mentre una o entrambe le zone del pia-
no cottura a sinistra sono in funzione,

premere il tasto [g].

= |l valore della zona del piano cottu-
ra a basso livello appare su en-
trambi i display delle zone del pia-
no cottura e la spia — del tasto [g]
€ accesa.

= | piani cottura combinati riprendo-

no a funzionare con la temperatura
della zona del piano cottura che ha
un grado inferiore e, se applicabile,
con il valore di impostazione del ti-
mer. | valori di temperatura e timer
della zona del piano cottura che
aveva un valore di temperatura piu
alto prima della combinazione ver-
ranno annullati.

2. Per modificare il valore della temperatu-
ra in un secondo momento, imposta il li-
vello di temperatura che desideri modifi-
care dall'area delle impostazioni.

Spegnimento dei piani cottura con ampia

superficie

E possibile separare le superfici e impostar-

le a livello zero toccando il tasto [g].

Uso della zona centrale e della funzione di
cottura automatica

La zona centrale pud essere utilizzata co-
me una normale zona di cottura selezio-
nando la temperatura come le altre zone.
Inoltre, esiste una funzione di cottura auto-
matica specifica solo per questa zona.

Utilizzo della zona centrale come normale
area di cottura

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

= Il simbolo «0" appare sul display
della zona centrale del piano cottu-
ra.

2. Impostare il livello di temperatura da «0"
a «9" toccando o facendo scorrere il dito
sull'area di impostazione della zona cen-
trale del piano cottura.

= Mentre il livello di temperatura &
aumentato di 1,2,3... 9 su alcuni
modelli, pud essere aumentato di
1,1.,2,2.... 9. su altri modelli. La zo-
na del piano cottura inizia a riscal-
darsi al livello di cottura impostato.

Funzione di cottura automatica per la zona

centrale

Utilizzando questa funzione, € possibile

eseguire una cottura rapida con 3 diverse

impostazioni.

E necessario specificare prima l'imposta-

zione di cottura per utilizzare la funzione di

cottura automatica nella zona centrale. E

specificato un intervallo di temperatura per

ciascuna impostazione. E possibile sceglie-
re tra l'intervallo di temperatura definito per
l'impostazione specificata.

Avvertenze generali:

+ Se l'impostazione del risparmio energeti-
co & impostata sui livelli 1-2-3, la funzio-
ne di cottura automatica non puo essere
utilizzata per la zona centrale del piano
cottura.

+ Nella funzione di cottura automatica, i va-
lori di temperatura possono variare a se-
conda del tipo di pentola utilizzata.

+ Assicurarsi che la zona del piano cottura
sia fredda prima di avviare la funzione di
cottura automatica. In caso contrario, i
valori di temperatura regolati potrebbero
variare.
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+ Una volta attivata la funzione di cottura
automatica, I'impostazione della tempe-
ratura non puo essere modificata.

Cottura a bassa temperatura (con acqua)

(65-100 °C):Questa impostazione deve es-

sere utilizzata solo quando si cuociono cibi

acquosi. Per ottenere risultati ottimali, si
consiglia di utilizzare 1500-2500 ml di ac-
qua nella cottura.

La cottura di cibi grassi non deve
essere effettuata con questa impo-
stazione.

Frittura in padella (con poco olio) (110-230
°C): Questa impostazione deve essere uti-
lizzata per cuocere cibi meno grassi. La pa-
della deve essere completamente asciutta
e durante la cottura & necessario utilizzare
una piccola quantita di olio.

Questa impostazione non deve es-

@ sere utilizzata per la cottura di cibi
liquidi.

Frittura profonda (140-200 °C): Questo de-

ve essere usato solo per le operazioni di

frittura a grasso. Si consiglia di utilizzare

750-1250 ml di olio durante la cottura per
ottenere i migliori risultati.

Questa impostazione non deve es-

sere utilizzata per cuocere cibi liqui-
di e cibi meno grassi.

Per cuocere a bassa temperatura:

1. Tocca il tasto 1A

= £ siillumina e sul display della zo-
na centrale del piano cottura appa-
re «A».
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2. Sul display del timer, «65" viene visualiz-
zato come impostazione della tempera-
tura piu bassa per I'impostazione della
bassa temperatura. E possibile modifi-

55,

=)

care l'impostazione della temperatura
aumentando o diminuendo di 5 gradi

toccando i tasti +/—.

= La cottura inizia 5 secondi dopo
l'impostazione della temperatura.

Se non viene effettuata alcuna im-
@ postazione entro i primi 5 secondi

dopo aver toccato il tasto ]ﬂ[ la zo-
na centrale inizia a funzionare al li-
vello e alla temperatura impostati e
questa impostazione non deve es-
sere modificata successivamente.
Se si desidera modificare I'imposta-
zione, € necessario spegnere e riac-
cendere il piano cottura, quindi ese-
guire nuovamente le impostazioni
di cottura automatiche desiderate.

3. Il simbolo °(C sul display lampeggia fin-
ché la temperatura non raggiunge il gra-
do impostato.

4. Quando la temperatura raggiunge il gra-
do impostato, il simbolo °C si illumina

costantemente e emette un segnale
acustico per 4 secondi.

Per cuocere in padella (con poco olio) sulla
padella:

1. Tocca il tasto 1A].

= £ siillumina e sul display della zo-
na centrale del piano cottura appa-

re «A».

e
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2. Tocca ancora una volta il tasto 1A per
passare all'impostazione della frittura in
padella.

3. Il display del timer mostra «110", la tem-
peratura pil bassa definita per I'impo-
stazione della frittura in padella, e &~ si
illumina. E possibile modificare l'impo-
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stazione della temperatura aumentan-
dola o diminuendola di 10 gradi toccan-

do i tasti +/—.

Se non viene effettuata alcuna im-
@ postazione entro i primi 5 secondi
dopo aver toccato il tasto ), la zo-
na centrale inizia a funzionare al li-
vello e alla temperatura impostati e
questa impostazione non deve es-
sere modificata successivamente.
Se si desidera modificare l'imposta-
zione, &€ necessario spegnere e riac-
cendere il piano cottura, quindi ese-
guire nuovamente le impostazioni
di cottura automatiche desiderate.

4. 1l simbolo °(C sul display lampeggia fin-
ché la temperatura non raggiunge il gra-
do impostato.

5. Quando la temperatura raggiunge il gra-
do impostato, il simbolo °C si illumina
costantemente e emette un segnale
acustico per 4 secondi.

Per cuocere in modalita frittura profonda:
1. Toccail tasto 1A

= £ siillumina e sul display della zo-
na centrale del piano cottura appa-
re «Av.

C -0 «
[ e S

Ho 53 _sacda W

po O s

2. Tocca 1A altre due volte per passare
all'impostazione di frittura.

5
e

3. Il display del timer indica «140", la tem-
peratura piu bassa definita per la frittu-
ra, e Y si illumina. E possibile modifica-
re l'impostazione della temperatura au-
mentandola o diminuendola di 10 gradi
toccando i tasti +/—.

Se non viene effettuata alcuna im-
@ postazione entro i primi 5 secondi

dopo aver toccato il tasto ]ﬂ[ la zo-
na centrale inizia a funzionare al li-
vello e alla temperatura impostati e
questa impostazione non deve es-
sere modificata successivamente.
Se si desidera modificare I'imposta-
zione, € necessario spegnere e riac-
cendere il piano cottura, quindi ese-
guire nuovamente le impostazioni
di cottura automatiche desiderate.

4. 1l simbolo °C sul display lampeggia fin-
ché la temperatura non raggiunge il gra-
do impostato.

5. Quando la temperatura raggiunge il gra-
do impostato, il simbolo °C si illumina
costantemente e emette un segnale
acustico per 4 secondi.

Disattivazione della funzione di cottura au-

tomatica:

1. Se si desidera annullare la funzione di
cottura automatica, € possibile disatti-
vare completamente la relativa zona
del piano cottura toccando il tasto (D
se nessun'altra operazione di cottura &
attiva sulle altre zone del piano cottura.
E possibile disattivare |'impostazione di
cottura automatica solo per la zona
centrale del piano cottura toccando il
tasto 1Ay per 3 secondi.

Impostazione ad alta potenza (BOOSTER)
E possibile utilizzare l'impostazione di po-
tenza elevata per riscaldare alla massima
potenza.Tuttavia, evitare di cuocere in que-
sta posizione per troppo tempo. L'imposta-
zione di potenza elevata potrebbe non es-
sere disponibile su ciascuna zona. Quando
il tempo di impostazione della potenza ele-
vata (vedere la tabella degli orari di spegni-
mento automatico) & scaduto, la zona si
spegne.

Selezione diretta dell'impostazione ad alta
potenza (BOOSTER):

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (.
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2. Premere il tasto 2§} della zona del piano
cottura desiderata.

= La zona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 luci
lampeggiano in sequenza sul display
della zona del piano cottura.

= Quando il tempo di impostazione della
potenza elevata (vedere la tabella dei
tempi di spegnimento automatico) &
scaduto, la zona continua a funzionare
al valore di temperatura piu alto.

Selezione dell'impostazione di alta poten-
za (BOOSTER) mentre la zona del piano
cottura e attiva:

1. Premere il tasto 2§ quando il piano cot-
tura e acceso e la relativa zona del pia-
no cottura funziona a un livello specifi-
co.

2. Lazona del piano cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 spie
lampeggiano rispettivamente sul display
della zona del piano cottura. Quando il
periodo per l'impostazione Alta potenza
e scaduto, la zona del piano cottura con-
tinuera a funzionare al livello di tempe-
ratura piu alto.

Disattivazione dell'impostazione di alta
potenza (BOOSTER) prima della sua sca-
denza:

E possibile disattivare impostazione di alta
potenza in qualsiasi momento toccando il
tasto *f. La zona del piano cottura conti-
nua a funzionare al massimo valore di tem-
peratura. Per disattivarla, toccate l'area di
impostazione della zona attiva del piano
cottura o fate scorrere il dito sull'area per
impostarla su «0".

Serratura a chiave

E possibile attivare il blocco dei tasti per
evitare modifiche accidentali alle funzioni
del piano cottura quando & acceso o spen-
to.

Attivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto (3] per attivare il blocco
dei tasti.

= Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul di-
splay, la luce — del tasto (3 si accende
e tutte le zone del piano cottura vengo-
no bloccate.

Quando il blocco dei tasti ¢ attivo,
@ funziona solo il tasto (D). Quando si
tocca un altro tasto, la spia — del
tasto (3] lampeggia, indicando che
il blocco tasti & attivo.
Se si spegne il piano cottura mentre
i tasti sono bloccati, il blocco dei ta-
sti deve essere disattivato per poter
riaccendere il piano cottura.

Disattivazione del blocco dei tasti

1. Tocca il tasto (3.

= Dopo il conto alla rovescia 2-1 sul
display, la spia — del tasto (3 si
spegne e il blocco dei tasti viene
disattivato.
Funzione timer
Questa funzione facilita la cottura. Non
necessario rimanere continuamente accan-
to al fornello durante il processo di cottura.
La stufa si spegne automaticamente dopo
il tempo selezionato.

Attivazione del timer

0. - o -<m
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1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D.

2. Imposta il livello di temperatura deside-
rato toccando l'area di impostazione o
facendo scorrere il dito sull'area a se-
conda della zona che desideri utilizzare.

3. Attiva il timer toccando il tasto (9.

= «00" si illumina sul display del ti-
mer e il simbolo €9 inizia a lam-
peggiare.
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4. Cisono 4 LED di attivita intorno allo «00"
visibili sul display del timer. Il LED della
zona attiva del piano cottura lampeggia
ed e possibile impostare il timer per
questa zona.

5. Se si desidera impostare il timer per una
diversa zona di cottura attiva, seleziona-
re il lato della zona di cottura interessa-
ta toccando il tasto €9 finché il LED in-
torno al display dell'orologio di quel lato
della zona di cottura non si accende.

o

Imposta l'ora desiderata toccando i tasti
—/—. Puoi avanzare pil velocemente
toccando a lungo il tasto + o0 —.

= Il simbolo €9 lampeggia per un deter-
minato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura e poi si illu-
mina in modo continuo. Il simbolo €9
inizia a illuminarsi continuamente, indi-
cando che la funzione ¢ attivata.

Il timer puo essere impostato solo
per le zone in funzione.

Ripetere i passaggi precedenti per
le altre zone di cui si desidera impo-
stare i timer.

Il timer non puo essere impostato
senza selezionare la zona del piano

cottura e il valore della temperatura
della zona del piano cottura.

Quando il timer ¢ attivo, il LED della
zona con il tempo minimo imposta-
to lampeggia. Se c'e un'impostazio-
ne dell'ora sulle altre zone, i LED di
queste zone rimarranno accesi.

Disattivazione dei timer

Allo scadere del tempo impostato, il piano
cottura si spegne automaticamente e emet-
te un segnale acustico.

Tocca un tasto qualsiasi per disattivare
l'avviso sonoro.

Disattivazione anticipata dei timer

Se il timer viene spento anticipatamente, il

piano cottura continuera a funzionare alla
temperatura impostata fino allo spegni-

mento.

Disattivazione del timer diminuendo il va-
lore a «00":

1. Selezionate il timer per la zona del piano
cottura interessata toccando il tasto (.

2. Toccare il tasto — per diminuire il valore
fino a visualizzare «00" sul display del ti-
mer. E possibile avanzare pil veloce-
mente toccando a lungo il tasto —.

Dopo che il simbolo £ lampeggia per un
determinato periodo di tempo sul display
della zona del piano cottura, si spegne
completamente e il timer viene annullato.
Funzione Stop

v" Utilizzando questa funzione, € possibi-
le ridurre i livelli di temperatura di tutte
le funzioni che operano nella zona del
piano cottura (tranne il timer) allo sta-
dio 1 per un determinato periodo di
tempo.

Se e impostato un timer per una

@ qualsiasi zona del piano cottura, il
timer continua a funzionare durante
l'arresto.

1. Mentre il piano cottura € in funzione,
premete il tasto [0.

= Tutte le zone operative continuano
a funzionare al livello di temperatu-
ral.
Per riavviare tutte le zone del piano cottura
ferme con le impostazioni precedenti, pre-
mere nuovamente il tasto [[.
Impostazioni
Con questa funzione & possibile configura-
re la gestione dell'alimentazione, il segnale
acustico di fine cottura, l'ora e il collega-
mento della cappa.
cFl impostazione di gestione dell'alimenta-
zione
cF2: Ora del segnale acustico di fine cottu-
ra
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cF 3 impostazione della connessione Hob-
Hood

1-Impostazione della gestione dell'alimen-
tazione (-F))

v Con questa funzione, puoi regolare la
potenza totale del piano cottura come
desideri.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (D.

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i

tasti €710 /€9/11 in ordine entro 10 se-
condi.

= cF|appare sul display del timer e
«9» appare nella zona posteriore
sinistra del piano cottura.

3. Regolail livello di potenza (vedi Tabella -
Livello di gestione dell'alimentazione)
tra «1" e «9" toccando l'area di regolazio-
ne della zona posteriore sinistra o fa-
cendo scorrere il dito sull'area.

4. Confermare le impostazioni di gestione
dell'alimentazione toccando il tasto (D.
Il piano cottura si spegnera e il piano cottu-
ra iniziera a funzionare alla potenza totale
impostata sul livello selezionato.
La «gestione dell'alimentazione» include 9
diversi livelli di alimentazione (vedi Tabella
- Livelli di gestione dell'alimentazione).
Tabella - Livello di gestione dell'alimenta-
zione

Livello di gestione
dell'alimentazione

Potenza totale (kW)

-

1.2
2.4
3
3.6
4.4
5.4
5.7
6.7
7.4

O 0 N o U~ W N

Per i prodotti con un consumo tota-

@ le di elettricita di max. 3,6 kW (ve-
dere la tabella delle specifiche tec-
niche del manuale), il valore di po-
tenza totale per il livello di gestione
dell'alimentazione 5,6,7,8,9 € 3,6
kw.

2-Impostazione del tempo di avviso acu-
stico di fine cottura ()

v' Con questa funzione, € possibile rego-
lare l'impostazione dell'ora di avviso
acustico di fine cottura del piano cottu-
ra come si desidera.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (D).

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i

tasti O/ 00 /9711 in ordine entro 10 se-
condi.

= La prima impostazione F|appare
sul display del timer.

3. Premere una voltail tasto [ perimpo-
stare I'ora di avviso acustico di fine cot-
tura.

= cFc appare sul display del timer e
«2" appare sul display posteriore
sinistro della zona del piano cottu-
ra.

4. Regola l'impostazione del tempo di avvi-
so (vedi Tabella - tempo di avviso acu-
stico di fine cottura) tra «0" e «3" toccan-
do l'area di impostazione della zona po-
steriore sinistra o facendo scorrere il di-
to sull'area.

5. Confermare l'impostazione dell'ora di
avviso acustico di fine cottura toccando

il tasto D.

= |l piano cottura si spegne e il piano
cottura inizia a funzionare con l'ora
di avviso impostata al livello sele-
zionato.
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Il livello di impostazione del tempo
di avviso acustico di fine cottura
verra impostato come standard di

livello 2 durante la produzione.

Tabella - Impostazione del tempo di avviso
acustico di fine cottura

Livello di avviso acusti-
co di fine cottura

Tempo di avviso acustico
di fine cottura

0 15 secondi
1 30 secondi
2 1 minuto
3 2 minuti

3- Impostazione del collegamento del pia-
no cottura (=)

v Con questa funzione & possibile colle-
gare il piano cottura e la cappa e farli
funzionare insieme automaticamente.

1. Accendere il piano cottura toccando il
tasto (D e spegnerlo toccando nuova-
mente il tasto (D.

2. Dopo aver spento il prodotto, toccare i
tasti O/ 10 // 11/ entro 10 secondi.

= La prima impostazione | appare
sul display del timer.

3. Premere due volte il tasto [l per impo-
stare la connessione Hob-hood.

= cFdappare sul display del timer e
«0» appare sul display posteriore
sinistro della zona del piano cottu-
ra.

4. Impostare il livello di funzionamento del-
la cappa (vedere Tabella - Livello opera-
tivo della cappa) tra «0" e «7" toccando il
campo di impostazione o facendo scor-
rere il dito sul campo.

5. Confermare l'impostazione della con-
nessione Hob-hood toccando il tasto (D

= |l piano cottura si spegne e il piano cot-
tura inizia a funzionare con il livello di
funzionamento della cappa seleziona-
to.
Tabella - Livello di funzionamento della
cappa

Livello operativo della [Lampada Cappa (ebollizione su |Cappuccio (ebollizio- |Frittura
cappa una singola zona) ne su 2 o pil zone)

0 spenta spenta spenta spenta
1 leggero spenta spenta spenta
2 leggero spenta L1 L1

3 leggero L1 L1 L1

4 leggero L1 L1 L2

5 leggero L1 L2 L2

6 leggero L2 L3 L3

7 leggero L3 L4 L4

Impostazione del livello di funzionamento
della cappa dal piano cottura

v/ Con questa impostazione & possibile
regolare il livello di funzionamento del-
la cappa sopra il piano cottura.

1. Accendere il piano cottura toccando il

tasto (D.

2. Toccail tasto %® per 3 secondi.

= La luce — del tasto ‘R si spegne.

3. Tocca il tasto R al livello in cui desideri
azionare la cappa fino a raggiungere il li-
vello desiderato.

Utilizzo sicuro ed efficace dei piani cottura
a induzione

Principio di funzionamento: | piani cottura
a induzione riscaldano direttamente la pen-
tola grazie al loro principio di funzionamen-
to. Per questo motivo, presentano molti
vantaggi rispetto ad altri tipi di piani cottu-
ra. Funzionano in modo piu efficiente e la
superficie del piano cottura & piu fresca.
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Il piano cottura a induzione & dotato di si-
stemi di sicurezza superiori che garantisco-
no la massima sicurezza d'uso.

A seconda del modello, il piano cot-

@ tura pud avere piani cottura a indu-
zione da 145, 180, 210, 280 e 320
mm di diametro. Grazie alla funzio-
ne di induzione, ogni piano cottura
rileva automaticamente il conteni-
tore posizionato su di esso. L'ener-
gia viene generata solo nel punto in
cui il fondo del contenitore viene a
contatto, ottenendo cosi un consu-
mo energetico minimo.

Sistema di spegnimento automatico

C'é un sistema di spegnimento automatico
nel comando del piano cottura. Se una o
pill zone vengono lasciate accese, la zona
del piano cottura si spegne automatica-
mente dopo un certo periodo di tempo (ve-
di Tabella-1). Se alla zona & assegnato un
timer, anche il display del timer si spegne.
Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. Si applica il tempo massimo di
funzionamento entro questo livello di tem-
peratura.

La zona del piano cottura pud essere nuo-
vamente utilizzata dall'utente dopo che si e
spenta automaticamente come descritto
sopra.

Tabella 1: Tempi di spegnimento automati-
ci

Ore di spegnimento auto-
matico

0

Livello di temperatura

N oo AW N =2 O
N A b o000 O

8 2
9 1

Riscaldamento rapido 10 minuti

(booster)

Mentre il livello di temperatura continua a
1,2,3... 19 in alcuni modelli, continua a

1,1.,2,2.... 9 in alcuni modelli. Questo varia

in base al modello del prodotto.

Protezione contro il surriscaldamento

Il piano cottura & dotato di alcuni sensori

che proteggono dal surriscaldamento. In

caso di surriscaldamento, si pud osservare

quanto segue:

+ La piastra di cottura funzionante puo es-
sere spenta

« Il livello selezionato puo essere ridotto.
Tuttavia, questo non sara visibile sul di-
splay.

Sistema di protezione da troppopieno

Il piano cottura e dotato di un sistema di

protezione contro il troppopieno. In caso di

fuoriuscita dal pannello di controllo per

qualsiasi motivo, il sistema interrompe au-

tomaticamente il collegamento di alimenta-

zione per spegnere il piano cottura. Nel

frattempo, sul display appare l'avviso «F».

Impostazione precisa della potenza

Il piano cottura a induzione risponde imme-
diatamente ai comandi emessi secondo il
suo principio di funzionamento. Le sue im-
postazioni di potenza vengono modificate
molto rapidamente. Pertanto, € possibile
evitare il traboccamento di un pasto (ac-
qua, latte) che sta per traboccare spegnen-
do immediatamente |'apparecchio.

Tenere pulita la superficie del pan-

@ nello touch control. Potrebbero veri-
ficarsi avvertenze di funzionamento
errate.

Non devono esserci pentole/padel-
le sul pannello di controllo touch.
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6 Informazioni generali sulla cucina

In questa sezione & possibile trovare consi-

gli su come preparare e cucinare gli alimen-

ti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il

piano cottura

+ Non riempire mai la padella con olio per
oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda I'olio.
L'olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l'ac-
qua! Quando I'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre I'acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

Quando riscaldi I'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

| valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

IT

Tabella di cottura

Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-

mativ.)
Scioglimento

Scioglimento del cioccolato Scioglimento ciocco-

lato (ad esempio: brand Dr.Oetker, cioccolato 1 15..30

amaro 55-60% cacao,150 g)

Burro (200g) (200 g) 6 5.7

Burro (200 g ) (Chiarificato)(200 g ) 3 11..13

Bollitura, riscaldamento, mantenimento in caldo

Acqua 1 L (Ebollizione) P 4.6

Acqua 3 L (Ebollizione) P 8..10

Latte 1 L (Ebollizione) 7 6..7

Latte 1 L (Mantenere in caldo) Mantenere in caldo 18..20

Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi di gi-

rasole 0,5L) 9 8.5

Bollitura

Patata non shucciata (2 Pezzo grande) 9 25..35

Patata non sbucciata tritato grossolanamente (2

Pezzo grande) 9 1315

Broccoli (300 g) 9 10..14

Broccoli surgelati (300 g) 9 7..10

Salsiccia 8 4..6

Pasta (150 g) 9 6..10

Uova in camicia 5 2.3

Cottura, Rosolatura

Piatto di pesce (200 g riso) 5 9..12

Paella * 9 15..20

Budino di Noah **
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-
mativ.)
Bollitura fagioli—ceci Ebollizione - per il 9 4.6
budino di Noah
ﬁglg:ﬁiafagioli—ceci cottura - per il budi- 2 10 .15
El())c;lrllizione Ebollizione - per il budino di 9 810
Ebollizione cottura - per il budino di Noah |2 6..8
Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 9 20..24
Zuppe (Ad esempio zuppa di lenticchie) 7 20..25
Verdure saltate * 9 3.5
Cottura alla Julienne * (Pollo, Cipolla e Peperoni) |9 5.7
Cubetti di vitello con verdure **
Verdure saltate 9 3..8
Cottura a fuoco vivo *** 9 5.8
Tutti gli ingredienti 4 80 .. 90
Salsa di pomodori 3 10..15
Salsa di besciamella 7 5.6
Stinchi con verdure **
Cottura a fuoco vivo *** 9 3.4
Verdure saltate 9 3..5
Tutti gli ingredienti 4 180 ... 190
Friggere poco
Bistecca di controfiletto ** (2 cm) 9 2..10
Bistecca di costata ** (2 cm) 9 3..10
Bistecca di controfiletto arrotolata 8 4..10
Bistecca T-bone ** (2 cm) 9 3..10
Costoletta di agnello ** (Cottura a fuoco vivo ***) |9 3..10
Costoletta di agnello (Frittura) 5 4..10
Salsiccia 6 4.6
Petto di pollo (Cottura a fuoco vivo ***) 8 3.4
Petto di pollo (Frittura) 5 8..10
Petto di pollo (Taglio a farfalla) 8 4..10
Salmone (150 g) 9 3..10
Bastoncini di pesce 9 1..8
Verdure fresche e funghi saltati in padella (Carota,
Fungo e Peperone Colorato) 9 3.6
Pancake *** 4 1..5
Omelette 7 4..6
Uova fritte 6 2.4
Patatine fritte
Boortsog 5 13..15
Schnitzel 8 3..10
Nugget 9 1,5..10
Patate (surgelati) 6 2..10
Scongelamento e riscaldamento
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min) (approssi-
mativ.)

Cipolle (surgelati) (200 g) 6 2.4

Spinaci (surgelati) (200 g) 7 2.5

* Si consiglia la padella wok.

** Si consiglia padella/pentola in ghisa.

*** Si consiglia di preriscaldare la padella/pentola.

Funzione di cottura automatica

Cibo Impostazione cottura au- |Livello di temperatura Tempo di cottura
tomatica (min) (approssima-
tiv.)
Bollitura
Pasta (150 g) Cottura a Bassa Tempera- 100 15 25
tura (con acqua)
Patate (tritato grossolanamente) (400 |Cottura a Bassa Tempera-
100 20..30
9) tura (con acqua)
Uovo Cottura a Bassa Tempera- 100 10 .15
tura (con acqua)
Friggere poco
Bistecca di controfiletto * (3 cm) (Cot- |Friggere in padella (con
. : 230 8..20
tura a fuoco vivo **) poco olio)
Bistecca di pollo Friggere in padella (con |, 10..25
poco olio)
Pesce (225 g) ** Friggere in padella (con |, 10....20
poco olio)
Friggere in padella (con
Pancake ** ¥ 200 1..5
poco olio)
Melanzana (100 g) angerg in padella (con 200 10..25
poco olio)
Patatine fritte
Patate (surgelati- 175 g) Patatine fritte 180 3..10
Patate fresche (175 g) Patatine fritte 180 5..15
Nugget (400 g) Patatine fritte 180 3..10
Schnitzel Patatine fritte 180 4..15

* Si consiglia padella/pentola in ghisa.

** Si consiglia di preriscaldare la padella/pentola.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-

Zia
Avvertenze generali

Attendere che il prodotto si raffreddi pri-

ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-

ro causare ustioni!

sulle superfici calde. Questo

Non applicare i detergenti direttamente

potrebbe

causare macchie permanenti.
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Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
z0. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere |a vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.
Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.




+ Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e

graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia

contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

+ Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

+ Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

+ Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:
+ Lo sporco acido come il latte, il concen-

trato di pomodoro e I'olio potrebbero cau-

sare macchie permanenti sui fornelli e

sui componenti delle zone di cottura, puli-

re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile

« Per pulire superfici e maniglie in acciaio

inossidabile non utilizzare detergenti con-

tenenti acido o cloro.

+ La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo & norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

+ Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

+ Rimuovere immediatamente le macchie
di calcare, olio, amido, latte e proteine
sulle superfici di vetro e inox senza
aspettare. Le macchie potrebbero arrug-
ginire dopo lunghi periodi di tempo.

+ | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici in vetro

+ Per la pulizia delle superfici in vetro non

utilizzare raschietti in metallo duro e ma-

teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

Pulire I'apparecchio con detersivo per

piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-

bra specifico per superfici in vetro e

asciugarlo con un panno in micro-fibra

asciutto.

+ Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

+ In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

+ E possibile rimuovere le macchie di cal-
care (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

+ Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

+ Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

+ Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.
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+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con

comando a manopola, non usare deter-

genti inox intorno alla manopola stessa.

Gli indicatori intorno alla manopola po-

trebbero cancellarsi.

Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-

to (touch) con un panno morbido umido

e asciugare con un panno asciutto. Se il

prodotto e dotato di una funzione di bloc-

co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

7.2 Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro
Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire
le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-
formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo .,
le informazioni riportate di seguito.
+ Gli alimenti a base di zucchero come cre-
me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.
+ Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo, al-
trimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

8 Risoluzione dei problemi

Qualora il problema persista dopo aver se- .
guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri- .

Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

Le pentole non possono essere utilizzate.

parare da soli il prodotto.
Il prodotto non funziona.

Il fusibile pud essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

(Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, pud
essere che sia attivo, disattivarlo.

Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

Il simbolo ©/U /11 sul display della zona

del piano cottura & sempre acceso.

+ Potrebbe non esserci una pentola sulla
zona del piano cottura in funzione. >>>
Controllare se c'e€ una pentola nella zona
del piano cottura.

+ Latua pentola potrebbe non essere com-
patibile con l'induzione. >>> Controlla se
la tua pentola & adatta ai piani cottura a
induzione.

+ La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
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>>> Centrare la zona del piano cottura se-
lezionando una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

La pentola o la zona del piano cottura po-
trebbero essere molto calde. >>> Attendi

che si raffreddino.

La zona del piano cottura selezionata si
spegne improvvisamente mentre € in fun-
zione.

Il tempo di cottura della zona selezionata
potrebbe essere scaduto. >>> E possibile
impostare un nuovo tempo di cottura o
terminare la cottura.

C'e una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Attendi che il piano cottura si
raffreddi.

E possibile che un oggetto copra il pan-
nello di controllo touch. >>> Rimuovi l'og-
getto dal pannello.

Anche se la zona del piano cottura e acce-
sa, la pentola non si riscalda.

La pentola potrebbe non essere compati-
bile con il piano cottura a induzione. >>>
Controlla se la tua pentola e adatta al pia-
no cottura a induzione.

La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura
scegliendo una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura &
spento.

Questo non & un errore. La ventola di raf-
freddamento continua a funzionare fin-
ché I'apparecchiatura elettronica all'inter-
no del piano cottura non si raffredda alla
temperatura appropriata.

Si sente un rumore proveniente dal piano

cottura durante la cottura

+ Potrebbero esserci dei rumori provenienti
dal piano cottura durante la cottura. Que-
sti rumori dipendono dalla composizione
delle pentole. Questi rumori sono norma-
li, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili suoni e cause:

* Rumore della ventola: Il piano cottura &
dotato di una ventola che funziona auto-
maticamente in base alla temperatura
del prodotto. La ventola ha diversi livelli
di funzionamento e funziona a diversi li-
velli in base alla temperatura. Dopo lo
spegnimento del piano cottura, se la tem-
peratura e elevata in base alla temperatu-
ra del prodotto, la ventola potrebbe conti-
nuare a funzionare per qualche tempo.

+ Basso ronzio come il funzionamento del
trasformatore: Questa ¢ la natura della
tecnologia a induzione. Poiché il calore
viene trasferito direttamente sul fondo
della pentola, questo tipo di ronzio pud
verificarsi a seconda del materiale della
pentola. Pertanto, si possono udire suoni
diversi con pentole diverse.

+ Suono scoppiettante: Cio € dovuto al ma-
teriale e alla struttura del fondo delle pen-
tole. Se le pentole sono realizzate con
materiali e strati diversi, potrebbe verifi-
carsi un crepitio.

+ Suono sibilante: Si pud sentire un fischio
quando si cucina su due zone del piano
cottura sullo stesso lato del piano cottu-
ra a diversi livelli di cottura.
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Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

Codici di errore

Motivi dell'errore

Possibili soluzioni

Errore di comunicazione sul piano cot-

Spegnere il piano cottura a induzione e riattivarlo

A1 — A8 . ] dopo 30 secondi. Contatta il concessionario auto-
tura a induzione. R X L
rizzato se il problema si ripresenta.
B1—B5 Non viene utilizzata una pentola adatta |L'errore deve essere risolto quando si utilizza una
al riscaldamento a induzione. pentola adatta al riscaldamento a induzione.
Spegnere il piano cottura a induzione e riaccender-
B6 Il piano cottura a induzione ha superato [lo dopo 30 secondi. Azionare il piano cottura a in-
il tempo massimo di funzionamento. duzione rispettando le durate specificate nel ma-
nuale utente.
B7 Non viene utilizzata una pentola adatta |L'errore deve essere risolto quando si utilizza una
al riscaldamento a induzione. pentola adatta al riscaldamento a induzione.
Se il prodotto & un piano cottura a indu- | . . P - .
) e Rimuovere e ricollegare i filtri di ventilazione. Se il
B8 zione con cappa, si & verificato un erro- : . .
) problema persiste, contatta un servizio autorizzato.
re nel filtro.
Spegnere il piano cottura a induzione e riaccender-
Si & verificato un errore del sensore di  |lo dopo 30 secondi. Se I'errore persiste, scollegare
C1—-C2 temperatura sul piano cottura a indu-  |il prodotto dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
zione. problema persiste, contattare un servizio autorizza-
to.
. . Spegnere il piano cottura a induzione e riattivarlo
Errore di funzionamento della ventola : h ] )
Cc3 . . X dopo 30 secondi. Contatta il concessionario auto-
sul piano cottura a induzione. R ¥ L
rizzato se il problema si ripresenta.
S Ristabilire il corretto collegamento elettrico facen-
Si e verificato un errore nel collegamen- P - )
Cc4 ) do riferimento alla tabella tecnica e al manuale di
to elettrico. . .
installazione del prodotto.
Spegnere il piano cottura a induzione e riaccender-
. lo dopo 30 secondi. Se I'errore persiste, scollegare
Errore del sensore di temperatura sul |, L X N f
c5—-C7 ) ] ) il prodotto dall'alimentazione e ricollegarlo. Se il
piano cottura a induzione. R ha .
problema persiste, contattare un servizio autorizza-
to.
. |Spegnere il piano cottura a induzione e riattivarlo
Errore hardware della scheda elettroni- |>P€9 pianc . ] )
D1 —D9 ) ) ) dopo 30 secondi. Contatta il concessionario auto-
ca sul piano cottura a induzione. R ¥ .
rizzato se il problema si ripresenta.
Spegnere il piano cottura a induzione e attendere
Temperatura elevata o errore del sen- ) A . -
- h che si raffreddi. L'errore dovrebbe risolversi quando
T1—T8 sore di temperatura sul piano cottura a

induzione.

la temperatura del piano cottura scende al di sotto
dei limiti.

Informazioni addizionali per il Manua-

Informazioni tecniche sul funzionamento delle Modalita a Basso Potere in

le Utente: conformita al Regolamento UE 2023/826

Modalita CONSUMO ENERGIA (WATT) PERIODO (MINUTI)*
Off 03 -
Standby - -

Modalita Standby con informazioni o

display di stato

Standby in rete

*: |l periodo dopo il quale I'apparecchiatura raggiunge la modalita di standby automatico, la modalita di spegnimen-
to o lo standby in rete, espresso in minuti e arrotondato al minuto piu vicino.
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