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Worauf Sie achten mussen

¥

Vor dem Einbau

Sicherheitshinweise

Bevor Sie das neue Kochfeld benutzen, lesen Sie bitte
sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie enthalt
wichtige Hinweise flr Ihre Sicherheit und Informa-
tionen zum Gebrauch und zur Pflege des Kochfeldes.

Q Der elektrische Anschluss muss von einem ken-
zessionierten Fachmann vorgenommen werden,
Wird das Kochfeld falsch angeschlossen, entfallt
bei Schaden der Garantieanspruch.

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Im Falle einer Reparatur finden
Sie wichtige Angaben fUr den Kundendienst auf
dem Umschiag der Gebrauchsanweisung. Wenn
Sie das Gerat weitergeben, legen Sie bilte die
Gebrauchs- und Montageanweisung bei.

2 Nehmen Sie das Kochfeld nicht in Betrigb, wenn
Sie einen Transportschaden festgestelit haben.

Q Dieses Gerat entspricht den einschligigen Sicher-
heitsbestimmungen flr Elekirogerate. Reparaturen
dirfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
geflhrt werden, die vom Hersteller geschult sind.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kdnnen erhe-
bliche Schaden fir den Benutzer entstehen.

0O Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen,

3 Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb heiB. Halten Sie Kinder grundsatz-
lich fern.

Q Bleiben Sie in der Ndhe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten. Uberhitztes Ol kann sich ent-
zinden. GieBent Sie niemals Wasser in brennen-
des Fett oder Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie
das Geschirr zu, damit das Feuer erstickt, und
schalten Sie die Kochstelle aus. Lassen Sie das
Geschirr auf der Kochstelle auskuhlen.
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So kénnen Sie

Schaden vermeiden
Geschirr

Anschlusskabel von Elektrogeraten dirfen die
heiBen Kochstellen nicht berthren. Kochfeld und
Kabelisolierung kénnten beschadigt werden.

LLegen Sie keine brennbaren Gegensténde auf das
Kochfeld.

Falls am Kochfeld Spriinge, Risse oder Briiche
auftreten, muss das Gerét sofort auBer Betrieb
genommen werden. Schalten Sie das Gerat
grundsétzlich Uber die Herdsicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungskasten aus oder
trennen Sie eine eventuell vorhandene
Steckvorrichtung.

Achtung! Topfboden und Kochstelle missen
sauber und trocken sein. Flissigkeit, die zwischen
Topfboden und Kochstelle gelangt, verdampft.
Durch den Dampfdruck kann der Topf plétzlich in
die Hihe springen. Verletzungsgefahr!

Beachten Sie die Restwirme-Anzeige. Sie warnt
vor heiBen Kochstellen.

Nach einem Stromausfall schaltet die
Restwérme-Anzeige nicht mehr ein. Die
Kochstellen kénnen noch heil3 sein.

Wenn die Kochstelle eingeschaltet ist, die Anzeige
aber nicht leuchtet oder zeitweise erlischt, schal-
ten Sie umgehend den Kochstellen-Schalter aus.
Rufen Sie den Kundendienst.

Damit Ihr Kochfeld lange Zeit schdn bleibt und
Schaden vermieden werden, beachten Sie bitte:

Q Tépfe und Pfannen dirfen keine rauhen Boden

haben. Sie verkratzen das Kochfeld.

U Sie dlrfen keine Speisen in Alufolie oder

Kunststoff-Gefalen zubereiten. Das Material
schmilzt an.

a Vermeiden Sie das Leerkochen von Emailtdpfen.

Topfboden und Glaskeramik kénnen beschédigt
werden.




Kochfliche
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Wenn Sie Spezialgeschirr verwenden, beachten
Sie bitte die Herstellerangaben.

Verwenden Sie das Kaochield nicht als Abstell-
oder Arbeitsflache. Durch Salz, Zucker oder Sand-
kdrner — z.B. vom Gemiseputzen — kdnnen
ratzer auf dem Kochfeld entstehen.

Achten Sie darauf, dass keine harten oder spitzen
Gegenstdnde auf das Kochfeld fallen. Es kann
beschadigt werden.

Entfernen Sie Ubergelaufenes sofort mit dem Glas-
schaber. Dies gilt besonders fur Angeschmolze-
nes, Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen.

Der Glasschaber hat eine scharfe Klinge. Gehen
Sie damit nicht zu nahe an den Kochfeldrahmen.
Er kénnte beschadigt werden.

Reinigen Sie das Kochfeld nur im abgekiihiten
Zustand, d.h. wenn die Restwarme-Anzeige nicht
mehr leuchtet. Auf das heiBe Kochfeld
aufgetragene Reinigungs- und Pflegemittel
verursachen Flecken.

Benutzen Sie keine Herdschutziolie.

Stellen Sig keine heilen Pfannen oder Topfe auf
die Anzeigefelder, die Zuschaltungen oder den
Kochfeldrahmen.




Farbliche Verdnderungen Metallisch schillernde Verfarbungen entstehen durch

des Kochfeldes Abrieb von Topfbéden oder durch ungeeignete Reini-
gungsmittel. Sie lassen sich nur miihsam mit "Sidol
fir Ceran & Stahl” oder "Stahl- Fix“ beseitigen. Unser
Kundendienst entfernt solche Verschmutzungen ge-
gen Kostenerstattung.
Durch aggressive oder kratzende Reinigungsmittel
wird das Dekor abgeschmirgelt. Es entstehen dunkle
Flecken. Auch nicht entfermnte, eingebrannte Riick-
stande flihren zu farblichen Verdnderungen des

Kochfeldes.
Beispiele zu méglichen Sie haben keinen Einfluss auf Funktion und Stabilitét
Schaden der Glaskeramik.

[

Ausmuschélung durch

angeschmolzenen Zucker oder Sandkdrner bzw. durch
oder stark zuckerhaltige rauhe Topthdden.
Speisen.

Metallisch schillernde Abgeschmirgeltes Dekor

Verfarbungen durch Topt- durch ungeeignete Reinigungs-
abrieh oder ungeeignete mittel.
Reiniger,




Sd ki:')nnen Sie
Energie sparen

Wir empfehlen Ihnen Tépfe und Pfannen mit
dicken, ebenen Boden. Unebene Béoden verléan-
gern die Garzeiten.

Wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GréBe fur thre Speisemengen. Ein groBer, nur
wenig geflltter Topf bendtigt viel Energie.

Tépfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieBen.

Wenn Topfboden und Kochstelle gleich groB sind,
ist die beste Warmelbertragung gewahrleistet.
Beachien Sie beim Kauf von Topfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel gréBer ist als der Durch-
messer des Topfbodens.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-
stufe zurtick.

Nutzen Sie die Restwarme. Bei langeren Garzeiten
konnen Sie die Kochstelle bereits 5 bis 10 Minuten
vor Garzeitende abschalten.

Solange die Restwarme-Anzeige lsuchtet, kénnen
Sie die abgeschaltete Kochstelle auch zum Auf-
warmen oder Schmelzen benutzen.

/-.\ M rl ll \’ 1\’ o
— . LAY I.f
- r4 4 - 4
Stromverbrauch normal 1%fach 4fach
Topf mit ebenem Topf mit Topf ohne
Boden und Deckel unebenem Boden Deckel
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Die Temperatur der Kochstelle wird durch Ein- und
Ausschalten der Heizung geregeit; das heiBt die
rotglihende Heizung ist nicht immer sichtbar.
Wenn Sie eine niedrige Kochstufe wiahlen, schaltet
sich die Heizung &fter aus, bei hdheren Kochstu-
fen nur selten. Auch bei hichster Stufe schattet
sich die Heizung aus und ein.

Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein leichtes
Summen auftreten.

Die Heizung der einzelnen Kochstellen kann unter-
schiedlich hell leuchten. Je nach Blickwinkel,
scheint sie Uber den markierten Rand der
Kochstelle hinaus.

Dies sind technische Merkmale. Sie haben keinen
Einfluss auf Qualitat und Funktion.

Je nach Oberflache der Arbeitsplatte kann sich ein
klsiner, ungleichmaBiger Spalt zwischen Arbeits-
platte und Kochfeld bilden. Deshalb ist das Koch-
feld rundum mit einer elastischen Dichtung ver-
sehen.

Glaskeramik kann materialbedingt an der Ober-
flache UnregelméBigkeiten aufweisen. Durch die
spiegeiglatte Oberflache des Kochfeldes kann es
sein, dass selbst kleinste Blaschen mit weniger als
1 mm Durchmesser mehr oder weniger stark auf-
fallen. Sie beeintrachtigen weder die Funktions-
fahigkeit noch die Haltbarkeit der Glaskeramik-
Kochflache.



lDas Kochféld

Diese Gebrauchsanweisung gilt flr verschiedene

NKE 64.E

Kochstelle
18 ¢cm

Kochfelder.

Kochstelle
14,5 ¢m

NKN 64.E

Kochstelle 17 cm
und Bréterzone
17 x 26,5 cm

gl

ug;

1
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Betriebsanzeige und Restwarmeanzeige

Kochstelle 18 cm

Betriebs- und |

Restwérmeanzeige |

Zuschaltung Bréterzone

Kochstelle
14,5 cm

Kochstelle
21cm

Kachstelle
14.5cm

Zweikreis-Kochstelle
21 und 14,5¢cm

Betriebs- und Rest-

wérmeanzeige

Zuschaltung Zwelkreis-Kochstelle




NKP 64.E

Kochstelle 17 cm ‘
und Bréterzone
17 x 26,5 cm Kochstelle 14,5 ¢cm
' Zweikreis-Kochstelle
Halogen-Kochstelle ‘ 91 und 14,5 cm
18 cm Q (Halogen)
Betriehsanzeige und ' Betriebsanzeige und
Restwirmeanzeige ggg — Restwdrmeanzeige
Zuschaltung Bréterzone Zuschaltung Zweikreis—Kochstelle
: ' Bei Kochstellen mit Halogenheizung erreicht das
® Halogen- Heizsystem bereits nach wenigen Sekunden seine
Kochstelle volle Leistung.
Der Halogenheizring leuchtet sehr hell. Das Glihen
der Heizung in der Mitte der Kochstelle ist deshalb
nicht sichtbar. Bitte schauen Sie nicht in das Halo-
genlicht. Es blendet.

B S e Das Kochfeld hat fir jede Kochstelle eine Restwarme-
Restwarme- Anzeige. Sie zeigt an, welche Kochstellen noch heil3
Anzeige sind.

Die Restwarme-Anzeige ist zweistufig.

Erscheint in der Anzeige ein H, ist die Kochstelle noch
s0 heil}, dass Sie Speisen warmhalten kdénnen. Kihlt
die Kochstelle weiter ab, wechselt die Anzeige zu h.
Die Anzeige bleibt bestehen, bis die Kochstelle aus-
reichend abgekUhit ist.

Achtung! Nach einem Stromausfall schaltet die Restwéme-

10

Anzeige nicht mehr ein, Die Kochstellen kénnen noch
heiB sein.




Feld© und Feld D

Mit dem Feld © kénnen Sie die GriBe der Zweikreis-
Kochstelle verandern.

Mit dem Feld D konnen Sie die Braterzone zu- oder
wegschalten.

Zuschalten des duBBeren Heizkreises bei der Zwei-
kreis-Kochstelle:

Beriihren Sie das Feld ©, bis die Anzeiglampe leuch-
tet.

Zuschalten der Briterzone
Beruhren Sie das Feld@, bis die Anzeigelampe
leuchtet.

Wegschalten:

Wenn Sie das Feld @ bzw. das Feld @ wieder beriih-
ren, schalten Sie den auBeren Heizkreis bzw. die Bra-
terzone ab. Die Anzeigelampe erlischt.

1]

Kochstellen-
Schalter

So stellen Sie ein

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleis-
tung der Kochstellen ein.

1 = niedrigste Leistung

9 = hdchste Leistung

Wirmen
je nach Menge 1-3

Kochen

Ankochen

Kochen groBer Mengen
Kochen kieiner Mengen

[ I N ]
[
w oo

Braten
Fett erhitzen/Anbraten
Weiterbraten

o~
I
[=J{e)
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| erenRelnlgung

b

Verwenden Sie grundsétzlich keine Hochdruck-
reiniger oder Dampfstrahler!

Ein Schutz- und Pflegemitte! Uberzieht die Glaskera-
mik-Kochflache mit einem gldnzenden, schmutzab-
weisenden Film. So bleibt Ihr Kochfeld lange Zeit
schon und Sie erleichtern sich die Reinigung. Wir
empfehlen Ihnen ,Hakasil" oder ,cera-fix, das Sie in
Drogerien, im Eisen-/ Haushaltswarenhandel, in
GroB3- oder Supermarkten kaufen kénnen.

Reinigen Sie das Kochfeld nach jeder Benutzung, da-
mit Kochreste nicht einbrennen.

Ist das Kochfeld stark verschrnutzt, benutzen Sie am
besten den Glasschaber.

Q Gehen Sie nur mit der Klinge Uber die
Glaskeramik-Kochfliche. Das Gehduse konnte die
Glaskeramik verkratzen,

Q Erneuern Sie beschédigte Klingen sofort.

Achtung O Die Klinge ist sehr scharf, Verletzungsgefahr!
Q Sichern Sie die Klinge nach jeder Benutzung.
lhrem Kochfeld liegt einer der nachfolgend
aufgefihrien Glasschaber bei.

7 =)
S ol
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So gehen Sie vor 1. Alle Speisereste und Fettspritzer mit dem
Glasschaber entfernen.

2. Die handwarme Kochfldche mit Reinigungsmittel
und Kichenpapier reinigen. Achtung: Die
Kochflédche darf nicht mehr heil3 sein, sonst
entstehen Flecken.

3. Das Kochield nass abwischen und mit einem
weichen Tuch trocken reiben.

Wasserflecken lassen sich auch mit Zitrone oder
Essig entfernen. Wenn saurehaltige Fllissigkeit auf
den Rahmen tropft, bitte sofort mit einem nassen
Tuch abreiben. Es kdnnen matte Stellen entstehen.

Geeignete Reinigungsmittel fir
Glaskeramik-Kochflachen:

Reinigungsmittel Bezugsquellen
Glasschaber Bau-/Hobbymirkte,
Elektro-Fachhandel,
Kiichenfachgeschafte,
Kundendienst
Ersatzklingen Bau-/Hobbymérkte,
Drogerien,
Malerbedartshandel,
Kundendienst
AKO Milk, Aktiv Pflegereiniger fir Orogerien,
Glaskeramik, blanko rein, CERA Haushaltswarenhandel,
CLEN, domof, Dr. Beckmann Elektrofachhandel,
Pflegereiniger, Frisch Aktiv, GroB-/Supermérkte,
Kochfeldreiniger, Reiniger fiir Lebensmittethandl,
CERAN Kochflgchen, Warenhduser.
Glaskeramik/Edelstahl

Reinigungsloticn, Sidot fiir Ceran &
Stahl, Stahl-fix, Technik & Service,
UNA Glaskeramikreiniger, Viss fur
CERAN Kochfldchen, WECQ, ZEKOL,
cera-fix, Hakasil.
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Kochfeldrahmen

Zuscﬁaltungen

Ungeeignete Reinigungsmittel:

Benutzen Sie auf keinen Fall kratzende Schwamme
oder Scheuermittel. Auch chemisch aggressive Rei-
nigungsmittel wie Backofenspray oder Fleckenent-
ferner dirfen Sie nicht verwenden,

Durch ungeeignete Reinigungsmittel oder durch
Abrieb des Topfbodens entstehen metallisch
schillernde Verfarbungen. Sie lassen sich nur miih-
sam mit ,Sidol Die Stahlpflege” oder ,Stahl-Fix"
beseitigen.

Unser Kundendienst entfernt solche Verfarbungen
gegen Kostenerstattung.

Den Rahmen reinigen Sie am besten nur mit lau-
warmer Splflauge. Benutzen Sie keine scharfen oder
scheuernden Mittel oder den Glasschaber. Die
Oberflache kann beschédigt werden.

Halten Sie den Bereich der Zuschaltungen immer
sauber und trocken. Jede Verschmutzung, besonders
Ubergefaufenes Kochgut, beeintrachtigt die Funktion.

Kundendienst

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerates
an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf der
Ruckseite dieser Gebrauchsanweisung.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten, nutzen Sie unsere Info-Nummer:

Bosch Info-Team:

DE = 01805/304050 0,12 EUR/min
AT = 0660/5995

14
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Velz'pa.ckung und
Altgerat

UﬁWelischjUtz

Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu thnen durch
die Verpackung geschiitzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerét entsorgen, machen Sie es un-
brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Ihrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.

15
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klrnwport'ant iﬁformation

}

Before installation

Safety information

Please read this instruction manual carefully before
using the hob for the first time. It contains important
safety advice and information on using and caring for
your hob.

O The electrical connection must be made by an
approved specialist. Improper connection will
invalidate your warranty.

QO Please keep the operating and installation
instructions In case of repair, you can find all the
necessary information on the after-sales service on
the cover of the instruction manual. Keep the
installation instructions in a safe place ready to
pass on in the event of change of ownership.

a Do not switch the hob on if transport damage is
apparent,

Q This appliance complies with all requlations
relevant to electrical appliances. Repairs should
only be carried out by service engineers trained
by the manufacturer. Repairs that have not been
carried out properly represent a considerable
hazard to the user.

Q This appliance must be used for the preparation
of food only.

O The hob and pans or utensils can become very
hot while it is in use. Make sure that children are
always kept away from the hob.

O Do not leave the hob unattended if you are
cooking with fat or oil. Oil can catch fire if it
overheats. Never pour water onto burning oil or fat.
Burns hazard! Cover the pan in order to smother
the flames and switch off the cooking zone. Leave
the pan to stand on the hob until it has cooled
down.

O The connecting cords of electrical appliances
must not come into contact with the hot cooking

17




surfaces, as this could result in damage to the hob
and the connecting cord’s insulating jacket.

Do not place combustible items on top of the hab. |

o

Q If any cracks, fissures or other breaks appear
on the hob, it must be rendered inoperable
immediately. The hob should be switched off either
via the cooker fuse or circuit-breaker in the main
fuse box, or unpiugged from its source of power,
whichever is applicable.

Q Caution! The saucepan base and the hotplate
must be dry whilst cooking. Any liquid between the
cookware base and the hotplate will vaporize. The
ensuing steam pressure can cause the saucepan
to jurnp violently. Risk of injury!

O Observe the rasidual heat indicator. This provides
an indication of which hotplates are still hot.

O After to a power failure, the residual heat indicator
will not switch on again. The hotplates may still be
hot!

Q If the hotplate is switched on, but the display does
not illuminate, or extinguishes at times, switch off
the hotplate control immediately. Call After-sales
Senvice.

ETEEE SmmmmmeseseIi Please heed the following information in order to
How to prevent prevent damage to your hob and to keep it in good

damage to your condition:
appliance
Utensils Q Pots and pans should not have a rough base

otherwise they will scratch the cooking zone.

Q Do not prepare food in aluminium foil or plastic
containers as the material will melt and stick to
the hob.

QO Do not let enamel pans boil dry as this could
damage the base of the pan and the glass-
ceramic.

Q) if you are using special utensils, observe the
manufacturer’s instructions.

18




Cooking zone

Q Do not use the hob as a storage space or work

surface. Saft, sugar or sand (can occur when
vegetables are cleaned) can cause scratches on
the hob.

Ensure that no hard or sharp object is dropped
onto the hob, otherwise it could become damaged
as a result.

Remove any boiled over food immediately using
the glass scraper. This applies in particular to
melted foodstuffs, sugar, and foodstuffs with high
sugar contents.

The glass scaper has a sharp blade. it is best not
to use it too near the hob surround, as this could
be damaged.

Only clean the hob when it has cooled, i.e., when
the residual heat display no longer illuminates.

If used when the hotplate is hot, agents used for
cleaning and care of the hotplate will cause stains.

Do not use a protective foil on the hob.

Do not put any hot pots or pans onto the
indicators, the control switches or the hob
surround.

> min. 3cm
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Discoloration on the hob

Examples of possible

damage

20

Shimmering metallic discoloration may be caused by
material which has rubbed off saucepan bases, or by
unsuitable cleaning agents. These can only be
removed with some effort, using ceramic and steel
hob cleaner or "Hob Clean”. Our after-sales service
can remove such stains, but will make a charge.
Aggressive or harsh cleaning products could sand off
the trim and dark stains may appear. Food residues
which have been burnt on and not removed can also
cause the hcb to be discolored.

They do not influence the function or stabifity of the
glass ceramic.

Pitting caused by melted sugar Scratches caused by salt,
or food with a high sugar sugar, sand or rough pan bases \
content.

Metallic shimmering Decor rubbed off due to use
discoloration due to wear of an unsuitable cleaning
from pan bases or use of an agent, !
unsuitable cleaning agent.




How tb save energy

s § D

Wae recommend that you use saucepans and
frying pans with thick flat bases. Uneven bases
increase cooking times.

Always select a saucepan that is the right size for
the food to be cooked. A large saucepan that is
only half-filled will consume more energy.

Saucepans and frying pans should always be
covered by a matching lid.

Using a saucepan base that is the same size as
the hotplate ensures the optimum transfer of heat.
When purchasing saucepans, check that the
manufacturer frequently specifies the top diameter
of the pan rim. Generally, this valug is greater than
{he diameter of the pan base.

Switch back to a lower heat setting at the
appropriate time.

Make use of the residual heat. For longer cooking
times, it is possible to switch off the hotplate 5 to
10 minutes before the end of the cooking time.

Even though the hotplate has been switched off,
you can use it for as long as the residual heat
indicator is luminated to warm dishes or melt
ingredients.

»
Energy Normal 1¥2-fold
consumption
Pan with flat Bottom of pan Pan without lid
bottomn and lid is not flat

21




Noter
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=== The temperature of the hotplate is controlled via

the switching on and off of the heater; This means
that the hotplate does not always glow red. If you
select a lower heat setting, the heater will switch
off more often than with a higher heat setting. The
heater still switches on and off even on the highest
setting.

A quiet buzzing sound may be heard when the
hotplates are heating up.

The heater of the individual hotplates may glow

to varying degrees of brightness. It may appear

to extend outside the borders defining the cooking
zone, depending on the angle from which it is
observed.

This represents a technical characteristic and has
no influence on guality or function.

Pepending on the worktop surface, a small
uneven gap may form between the worktop
and hob. This is why the heb is provided with
an all-round flexible seal,

Irregularities on the surface are a natural
characteristic of glass-ceramic products.

The hob's mirror finish can mean that even

the smallest bubble, less than 1 mm in diameter,
is more or less visible. They neither impair the
performance nor the durability of the
glass-ceramic hob.




| The hob |

These operating instructions apply to different hobs.

| NKE 64.E
18 cm hot- 14.5¢cm
plate | hotplate
| 14,5 cm| Q O 21 cm
hotplate , B hotplate
a8 oA
RS &e
1
ON/OFF indicator and residual heat indicator
NKN 64.E
[
17 ¢m hotplate and
17 x 26.5 ¢cm 14.5¢m
extended cooking zone foiplate

Dual-circuit hotplate
21 and 14.5cm

18 cm hotplate

ON/GFF indicator and

ON/OFF indicator and d -
residual heat indicator

residual heat indicator

OC
©

oy

E=3
i

Switch for activating Control for dual-circuit hotpfates
extended cooking zone

NKP 64.E
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17 ¢cm hotplate with
17 X 26.5 cm extended
cooking zong

18 ¢cm halogen
hotplate
ON/OFF indicator and ' ON/OFF indicator and
K-

residual heat indicator | i 3 residual heat indicator

TR ] -0

14.5 cm hotplate

Oual-circuit hotplate
21and 14.5cm

{halogen)

Switch for activating
extended cooking zone Control for dual-circuit hotplates

fmmEmmmmRsesd. When using hotplates with halogen heating, the
Halogen- heating system reaches full power in just a few
hotplate seconds,

The halogen heating ring lights up very quickly. For
this reason, the heat glow in the middle of the hotplate
remains invisible. Please do not look directly at the
halogen light. It dazzles.

e e =¥ The hob features a residual heat indicator for
Residual each hotplate. This provides an indication of which
heat indicator hotplates are still hot.

The residual heat indicator has two levels.

If an H appears in the display, this means that the
hotplate is still hot enough to be used far keeping
meals warm. When the hotplate has cooled further, ‘
an h appears in the display. This continues to be |
displayed until the hotplate has cooled sufficiently.

Caution! Following a power failure, the residual heat indicator }
will net switch on again. The hotplates may still beg hot!
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- © pad and @ pad

|

The @ pad is used to change the size of the
dual-circuit hotplate.

The (@ pad is used to switch on or off the extended
cooking zone.

Switching on the outer heating ring of the
dual-circuit hotplate:
Touch the © pad until the indicator light iluminates.

Switching on the extended cooking zone
Touch the G pad until the indicator light illuminates.

Switching off:

Pressing the @ or pad for a second time will result
in the outer heating ring/extended cooking zone being
switched off. The indicator light now goes out.

| lS“etting proéedure

Hotplate control

The hotplate controls are used to set the heat
setting of the individuat hotplates,

1 = lowest setting

9 =highest setting

Warming
according to amount 1-3

Boiling

Bringing to boil
Boiling large amounts
Bailing small amounts

M O
[
Lo Qo

Frying
Heating fat/initial frying
Continued frying

o~
(S
[=sJ{e]
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Care and cleaning

Do not under any circumstances use a highpressure
or steam cleaner,

Care glass-ceramic hob with a gleaming, dirt-repellent film.
This will help to preserve the attractive appearance of
your hob over a long period of time and make it easier
to clean as well. We recommend you use “cerafix”
which can be purchased from chemists, hardware
stores or supermarkets.

P SR Clean the hob every time that you use it, so that food
Cleaning remains are prevented from being baked on to the
surface.

To ciean a very dirty ceramic surface, it is best to use
the glass scraper.

O Only use the blade on the glass-ceramic hob.
Do not use it on the housing, as this may scratch.,

O Replace damaged blades promptly.

Warning! [ The blade is very sharp. Risk of injury!

O Always cover the blade of the glass scraper after
use.

Your hob will have been supplied with one of the
following types of glass scraper.

)
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. This is what to do

1. Remove all lefiover pieces of food and grease
spatters using the glass scraper.

2. Clean the lukewarm hob with a cleaning agent and
paper towels. Attention: The hob should no longer
be hot at this point, as this would cause stains to

form.

3. Wipe the hob with a wet cloth and rub dry with

a soft cloth.

Water spots can also be removed using lemon juice or
vinegar. If you accidentally spill acidic liquids onto the
hob frame, please wipe off immediately using a damp
cloth. Ctherwise dull areas may appear on the hob

surface.

Suitable cleaners for ceramic hobs:

Cleaning agent

Supply source

Glass scraper

DY stores/hobby
markets, electric
appliance stores,
specialist kitchen stores,
after-sales service

Replacement blades

DIY stores/hobby
markets, drugstores,
painting accessory
stores, after-sales
service

HOB BRITE,

RESCUE Galss Ceramik & Halogen
Hob Cleaner,

SWISS CLEANER,

WITRO CLEN

Drugstores, domestic
appliance stores, electric

appliance stores, super-
markets/mypermarkets
grocery stores,
department stores.

Unsuitable cleaning agents:

Do not under any circumstances use an abrasive
sponge or a scouring agent. Nor should any
chemically aggressive cleaners such as oven
sprays or stain remaovers be used.
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Iridescent discoloration (metallic shimmering) is
caused by the bases of some pans or by using
unsuitable cleaners. This can be removed with
Sainsbury's CERMAIC Hob CLEANER or
Hob Clean but it is a time-consuming job.

Our after-sales service will also remove such
discolourations for a small fee.

"""""""""""" === The frame is best cleaned using lukewarm soapy

Hob surround water only. Do not use sharp or abrasive cleaning
agents, such as the glass scraper. The surface could
be damaged.

EIEERRRIII et Nway's keep the control area clean and dry. Any dirt,

Connection and in particular boiled-over food or liquid, can be

detrimental to appliance operation,

- After-sales service

When cailling upon our after-sales service, please
specify the E number and FD number of your
appiiance.

The nameplate containing these numbers can be
found on the back page of these operating
instructions.
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\ EroteCtion of the environment

‘ Pac‘k'a‘ging an'd old
| appliances

Your new appliance was protected by suitable
packaging while it was on its way to you. All materials
used for this purpose are environmentally friendly and
suitable for recycling. Please make a contribution to
protecting the environment by disposing of the
packaging appropriately.

Old appliances are not worthiess rubbish.
Environmentally-conscious recycling can reclaim
valuable raw materials.

Before disposing of your old appliance, please make
sure that it is unusable, or label it with a sticker stating
“Caution, scrap”.

Up-to-date informaticn concerning options for
disposing of your old appliance and the packaging
from the new one can be obtained from your retailer
or local authority.
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Avant
I’encastrement

s

- Consignes
de sécurité

Remarqgues importantes

Avant d'utiliser la nouvelle table de cuisson, veuillez
lire attentivernent la présente notice d'utilisation. Elle
contient des remarques importantes pour votre
sécurité et des informations pour 'utilisation et
I'entretien de la table de cuisson.

O Le branchement électrique doit &tre effectué par
un spécialiste agréé. Si la table de cuisson est
branchée de maniére incorrecte, nous déclinons
toute demande de garantie en cas de dommage.

Qa Conservez avec soin la notice de montage et
d’utilisation. En cas de réparation, vous trouverez
des indications importantes pour le SAV sur
I'enveloppe de la notice d'utilisation. Si vous
remettez 'appareil & un tiers, veulllez-y joindre sa
notice de montage et d’utilisation.

d Ne mettez pas la table de cuisson en service si
vous constatez une avarie due au transport.

O Cet appareil est conforme aux dispositions
de sécurité applicables aux appareils électriques.
Seuls les techniciens du service aprés-vente
formés par le fabricant sont habilité & effectuer
des réparations. Des réparations inexpertes
peuvent engendrer des risques considérables
pour l'utilisateur.

Q Cet appareil ne doit étre affecté qu'a des activités
culinaires.

U Les surfaces des appareils de chauffage et de
cuisson deviennent trés chaudes. Eloignez
systématiquement les enfants.

Q Surveillez les aliments qui cuisent dans de I'huile
ou des matiéres grasses car ces dernigres risquent
de s'enflammer si elles sont surchauffées. Ne
versez jamais d’'eau sur de la graisse ou de I'huile
emflammeée. Vous risquez des brilures graves.
Plaguez un couvercle sur le récipient enflamme
pour étouffer les flammes puis éteignez le foyer.
Laissez le récipient refroidir sur le foyer.

K3




Prenez soin de
votre table de

cuisson
Vaisselle

32

Les cordons d'alimentation des appareils
électriques ne doivent jamais toucher les foyers
trés chauds ni se coincer dans la porte du four
trés chaude. La gaine isolante du cordon
s’endomimagerait.

Ne déposez aucun objet brllant sur la table de
cuissan.

Si la table de cuisscn est félée, fissurée ou cassée,
mettez I'appareil immeédiatement hors service.
Dans ce cas, eteignez toujours I'appareil par les
fusibles du secteur de la maison, par le disjoncteur
situé dans le boitier a fusibles ou en débranchant
la fiche méale de la prise de courant si elles ont éte
installées.

Attention: le fond de 1a casserole et le foyer doivent
étre propres et secs. Le liquide qui s'est infiltré
entre le fond de la casserole et la surface du foyer
s'évapore. Sous |'effet de la pression de la vapedr,
la casserole peut sauter subitement. Risque de
blessures!

Tenez compte de I'indicateur de chaleur
résiduelle. Il vous indique guels foyers sont
encore chauds.

Aprés une panne de courant, V'indicateur de
chaleur résiduelle ne se réenclenche pas. Les
foyers peuvent &tre encore trés chauds.

Foyer allumé, si 'affichage ne s'éclaire pas ou
s'éteint par moments, coupez immediatement
Vinterrupteur du fover. Appelez le service
aprés-vente.

Afin que votre table de cuisson canserve longtermnps
son esthétique et pour éviter tous dégéts, veuillez
respecter les consignes suivantes:

Q Les fonds des casseroles et des poéles ne doivent

pas &tre rugueux au risque sinon de rayer [a table
de cuisson.

O Ne préparez jamais de mets dans une feuille

d’aluminium ou un récipient en plastique car ces
materiaux fondraient.




Table de cuisson

o

Bvitez que e contenu d'une casserole émailliée
s'évapore ou s'asséche complétement car cela
pourrait endommager le fond de la casseroie et
la vitrocéramique.

Si vous utilisez une vaisselle spéciale,
conformez-vous aux instructions du fabricant.

N'utiisez pas la table de cuisson comme plan

de rangement ou de travail. Des rayures peuvent
sinon étre occasionnées par le sel, le sucre ou par
les grains de sable issus du lavage des légumes.

Veillez & ce gu’aucuns objets durs ou pointus ne
tombent sur la table de cuisson car ils pourraient
Uendommager.

Avec |e racloir & verre, retirez immédiatement les
aliments qui ont débordé. Ceci vaut en particulier
pour les aliments fondus, pour le sucre et les
aliments contenant beaucoup de sucre.

Le racloir a verre présente une lame aiguisée.
Ne I'approchez pas trop du cadre de Ia table de
Cuisson car vous risqueriez de 'endommager.

Nettoyez |a table de cuisson uniquement
lorsqu’elle est refroidie, ¢'est & dire lorsque
l'indicateur de chaleur résiduelle est éteint. Sila
table de cuisson est chaude, les détergents et
produits d'entretien y laisseront des taches.

N'utilisez aucune feuille pour protéger le four.

Ne posez jamais de poéles ou de casseroles
chaudes sur le cadre de la table de cuisson.
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Changements de teinte de

la table de cuisson

Exemples de dégats

possibles
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Les effets de miroiternents métalliques sont dis a la
friction des fonds de récipients ou a ' utilisation de
detergents inappropriés. lfs s’enfévent, mais
difficilernent, avec du "Stahl- Fix". Notre service
apres-vente enléve ces salissures contre
remboursement des frais.

Les produits ou accessoires de nettoyage agressifs
ou récurants abrasent le décor. Il en résulte des
taches foncées. Des résidus incrustés, non éliminés,
conduisent également a des changements de teinte
de la table de cuisson.

Hs n'influent en rien sur le fonctionnement et la
robustesse de la vitrocéramigue.

Tache creuse due aduy sucre Rayures dues a des grams de

fondu ou & des aliments sel, de sucre ou de sable ou a
contenant une forte quantité de des fonds de casserole trop
sucre. fUQLBLIX,

Miroitements métal- liques  Décor de la table altéré par
dils & 'abrasion des fonds de  des détergents inappropriés.
casserole ou & des détergents

inappropries.




Economies
d’énergie

-
Consommation r
de courant

O Nous vous recommandons d’utiliser des

casseroles et poéles a fonds épais et plats.
Les fonds irreguliers raliongent inutilement
les temps de cuisson.

Choisissez toujours une casserole d’une taille
adaptée & la quantité d’aliments & faire cuire.
Une grande casserole presque vide consomme
beaucoup d’énergie inutilement.

Coiffez toujours les casseroles et les poéles avec
un couvercle approprié.

P -
- -

normale

1 fois et 12 4 fois

Casserole 3 fond plat,
avec couvercle

Casserole & fond Casserole sans
irrégulier couvercle

Lorsgue le fond de la casserole et le foyer font

le méme diameétre, cela garantit une transmission
de chaleur optimale. Au mement d’acheter des
casseroles, rappelez-vous que les fabricants
rrindiguent fréquemment gue le diamétre du
haut de la casserole. Celui-¢i est généralement
superieur au diamétre du fond.

Ramenez a temps le foyer sur une position
de chauffe plus basse.

Profitez de la chaleur résiduelle. Siles temps

de cuisson sont assez longs, vous pouvez éteindre
le foyer 5 a 10 minutes avant la fin prévue du
temps de cuisson.
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Remarques
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Q Tant que Vindicateur de chaleur résiduelle est

allumé, vous pouvez en profiter pour réchauffer
ou faire fondre des mets sur le foyer récemment
éteint.

Le chauffage sous le foyer module sa puissance
par un enclenchemertt et une coupure
périodiques. Cela signifie que le chaufiage
rougeoyant n'est pas toujours visible. Si vous
avez choisi une faible puissance de chauffage,
ce dernier s'éteint plus souvent. Si vous avez
choisi une forte puissance, il s’éteint rarement.
Le chauffage s'allume et s’eteint aussi lorsque
vous 'avez réglé sur la puissance maximum,

Pendant P'échauffement des foyers, un 1éger
bourdonnement peut se faire entendre.

Chaque foyer peut avoir une lumingsité différente.
Suivant votre angle de vision, le chaufiage
rougeoyant peut donner I'impression gu'il deborde
les limites du foyer marguees sur la table.

Ce phénoméne technigue est normal. I} n'influe
en rien sur la qualité de la cuisson et sur le
fonctionnement du foyer.

Suivant la surface du plan de travail, un petit
interstice irregulier peut apparaitre entre le plan
de travail et la table de cuisson. Pour cette raison,
la table de cuisson a été équipée d’'un joint
périmétriqus.

Comme toute céramigue, la vitrocéramique est un
produit naturel qui peut présenter des irrégularités
superficielles issues de sa fabrication. Le coté de
la table recevant les casseroles est, i, lisse
comme du verre, ce qui permet de voir plus ou
moins clairement d'éventuelles petites bulles d’air
d'un diamétre inférieur au millimétre. Ces bulles
n'influent aucunement sur te bon fonctionnement
et la duree de vie de votre table de cuisson
vitrocéramigue.




| NKE 64.E

Foyer
18 cm

| La table de cuisson

La présente notice d’utilisation vaut pour différentes

tables de cuisson.

Foyer
14,5¢cm

Foyer
14,5 cm

|
i
{NKNB&E

Foyer 17 cm et
poissorniere
17 x26,5cm

Voyant de fonctionnement et indica-
teur de chafeur résiduelle

| Foyer
21 cm

Foyer
[14,5¢cm

Foyer 18 cm

Voyant de fonction-
nement et indicateur

Foyer & surface variable
2t ou 14,5 cm

LY
oaist

de chaleur résiduelre|

Touche enclenchant la poissonniére

Yoyant de fonctionne-
ment et indicateur de

chaleur résiduelle

Touche enclenchant ie foyer & surface variable

37




NKP 64.E

Foyer de 17 cm et
poissonniére
17 x26,5cm

Foyer halogéne
18 cm

Voyant de
fonctiannement
et indicateur de

chaleur résiduelle

Touche enclenchant fa poissonniére

Foyer 14,5 cm

Foyer & surface
variable 21 ou 14,5 cm
(halogéne)

Voyant de
fonclionnement et
i indicateur de

xr O chaleur résiduelle

Foyer
halogéne
s o ety e oy
Indicateur de
chaleur résiduelle
Attention:
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Tauche enclenchant le foyer a surface variable

Sur les foyers a chauffage halogéne, lg systéme
de chauffage atteint sa pleine puissance en quelques
secondes seulement.

L'anneau de chauffage halogéne est trés brillant.
Pour cette raison, le rougeoiement de ia résistance
au centre du foyer n'est pas visible. Ne fixez pas la
lumiére halogene car elle est aveuglante.

La table de cuisson est equipée d'un indicateur

de chaleur résiduelle pour chaque foyer. Vous savez
ainsi quels foyers sont encore chauds,

L'indicateur de chaleur résiduelle offre deux niveaux
d'information.

Si a 'indicateur apparait un H, cela signifie gue le foyer
est encore suffisamment chaud pour y maintenir des
aliments au chaud. Si le foyer continue de refroidir,
unh apparait.

Aprés une coupure de courant, Findicateur de chaleur
résiduelle ne se rallume plus. Les foyers peuvent étre
encore tras chauds.




Zone © et zone®

La zone @ vous permet de faire varier la surface du
foyer & surface variable,

La zone (D vous permet d'ajouter et de supprimer la
poissonniére.

Pour rajouter I'anneau extérieur chauffant sur le
foyer a surface variable:

Effleurez 1a zone @ jusqu'a ce que le voyant lumineux
s’allume.

Rajouter la poissonniére
Effleurez la zone > jusqu'a ce que le voyant lumineux
s'allume.

Supprimer la poissonniére:

Si vous effleurez a nouveau la zone © ou la zone @D,
vous éleignez I'anneau chauffant extérieur ou la
poissonniére. Le voyant lumineux s'éteint.

Reglages |

Interrupteur
de foyer

Les interrupteurs des foyers permettent de régler
la puissance de chauffe des foyers,

1 = Puissance minimum

9 = Puissance maximum

Echauffer
suivant ia quantité

Cuisson

Démarrage de la cuisson
Cuisson de grandes quantités
Cuisson de petites quantités
Ratir

Faire chauffer/revenir la graisse 7-
Poursuivre le ritissage 5
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Entretlen et nettoyage

Entretieh W

N'é't”tﬁbygge

Attention!

N'utilisez jamais de nettoyeur haute pression ou de i
nettoyeur a jet de vapeur.

Une pellicule de produit de protection et d'entretien
recouvre la vitrocéramique de votre table pour lui
conférer du brillant et empécher les salissures
d'adhérer, Ainsi, votre table de cuisson conservera
longtemps son élegance et sera plus facile a nettoyer,
Nous vous conseillons d'employer «cera-fix» que vous
trouverez dans les drogueries, les
guincaileries/magasins d'appareils électroménagers,
dans les supermarchés/nypermarchés.

Nettoyez |a table de cuisson aprés chague utilisation
pour éviter la carbonisation des résidus de cuisson.

Si la vitrocéramique est trés salg, utilisez de
préférence un racloir a verre.

O Passez uniguement la lame sur fa table de cuisson
vitrocéramigue car le boitier du racloir pourrait
rayer la vitroceramique.

O Remplacez immediatement les lames
endommagées.

Q Lalame est trés coupante. Risques de blessures! |

O Aprés utilisation du racloir & verre, bloguez toujours |
la tame en position de sécurité.

Votre table de cuisson est livrée accompagnée de I'un
des racloirs illustrés ci-aprés.

)
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., Procédure

1. Enlevez tous les résidus alimentaires et les

éclaboussures de graisse a 'aide du racloir
averre.

2. Nettoyez la table de cuisson tiéde avec du
détergent et un essuie-tout. Attention: la table de
cuisson ne doit plus &tre chaude car sinon elle se
tacherait.

3. Essuyez la table de cuisson avec un torchon
humide puis séchez-la avec un torchon doux.

Les taches d'eau s’en vont avec du citron ou du
vinaigre. Si du liquide acide goutte sur le cadre,
essuyez-le immédiatement avec un torchon mouillg,
faute de quoi des taches mates risquent d’apparaitre.

Produits nettoyants appropriés aux tables
de cuisson en vitrocéramique:

Produits nettoyants Fournisseurs

Racloir & verre Magasins de bricolage,
de fournitures
électriques,

cuisinistes, service
aprés-vente.

Lames de rechange Magains de bricolage,
drogueries, marchands
de peinture, service
aprés-vente

BUHLER nettoyant vitrocéramique,  Granes Surfaces

JEX vitrocéramique, Supermarchés,
SPADO Nettoyant Plagues Hypermarchés,
Vitrocéramique, Drogueries, Magasins
VITRO CLEN Specialisés

Produits nettoyants inappropriés:

N'utifisez jamais de tampon en paille métallique ni
d'éponge a dos récurant. Sont également proscrits
les détergents chimiques agressifs comme les
adrosols pour four ou les détachants.
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Cadre de latable

de cuisson

Les effets de miroitements métalliques sont dis a la
friction des fonds de récipients sur la table de cuisson
ou a I'utilisation de détergents inappropriés. lls
s'enlévent mais difficilement avec «Stahl-fix»,

Notre service aprés-vente enleve ces décolorations
contre remboursement des frais.

Pour nettoyer le cadre, utilisez uniquement de I'eau
tiede additionnée de produit a vaisselle. N'utilisez ni
produits caustiques ou récurants, ni fe racloir a verre.
Vous risqueriez d'endommager la surface.

Veillez 4 ce que la zone des touches sensitives

soit toujours propre et séche. Toute salissure, en
particulier les débordements de liquides alimentaires,
géne leur bon fonctionnement.

42

Service apres-vente

Lorsgue vous faites appel au service apres-vente,
indiquez-lui toujours les numeros E {(numéro du
produit) et FD (numéro de fabrication) de I'appatreil.
La plague signalétique comportant ces numeros
figure au dos de la présente notice.




Protection de I’environnement

3

- Emballage.et
appareil usagé

Pour vous parvenir, cet appareil a été conditionné
dans un emballage destiné a le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de I'emballage sont
compatibles avec I'environnement et recyclables.
Aidez-nous & eliminer 'emballage dans le respect de
Penvironnement.

Les appareils usagés ne sont pas des déchets
dénueés de valeur. Une mise au rebut respectueuse de
I'environnement permet d’en récupérer de précieuses
matiéres premiéres.

Avant de mettre I'ancien appareil au rebut, rendez-le
inutilisable et collez dessus une étiquette portant la
mention suivante «Attention Ferraille!»

Pour obtenir les coordonnées du centre de recyclage
ou rapporter 'ancien appareil et I'emballage, veuillez
consulter votre revendeur ou I'administration de votre
municipalité.
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Raccomandazioni

pu— |

P.ri.ma del
montaggio

Istruzioni
di sicurezza

Prima. di utilizzare il nuovo piana di cottura, si
raccomanda di leggere attentamente le presenti
istruzioni per I'uso. Queste ultime contengono
importanti informazioni sulla sicurezza, sulluso e fa
manutenzione del piano di cottura.

Q # collegamento elettrico deve essere eseguito da
personale esperto autorizzato. i diritto alla
garanzia si estingue in caso di danno causato da
un errata allacciamento del piano di cottura.

Q Conservare con cura il libretto delle istruzioni per
I'uso e il montaggio. Ai fini di un eventuale
intervento di riparazione, importanti dati per il
servizio di assistenza sono riportati sull’involucro
delle istruzioni per I'uso. Nel ¢aso in cui
Fapparecchio venga ceduto a terzi, si raccomanda
di allegarvi anche le istruzioni per I'usc e per il
montaggio.

Q Nen mettere in funzione I'apparecchio qualora si
sia rilevato un danno imputabile al trasporto.

Q Cuesto apparecchio & conforme alle pertinenti
norme di sicurezza per gli apparecchi elettrici.
Le riparazioni devono essere esequite solo da
tecnici def servizio assistenza clienti qualificati
dalla casa produtirice. Le riparazioni non
effettuate a regola d'arte possono causare
danni considerevoli all'utente.

Q Usare I'apparecchio sclo per la preparazione
di alimenti.

0O Le superfici degli apparecchi da cucina e da
riscaldamento si surriscaldano durante il
funzionamento. Per principio tenere lontano
i bambini.

Q Sorvegliale continuamente le pietanze in
preparazione con clio o grassi. L'olio surriscaldato
pud inflammarsi. Non versate mai acgua nell’olio
o nei grassi in fiamme. Pericolo di ustioni! Coprite
la stoviglia, per soffocare il fuoco e disattivate la
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Per evitare danni

Stoviglie
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zona di cottura. Fate raffreddare la stoviglia sulla
zona di cottura.

| cavi di allacciamento degli apparecchi elettrici
non devono toccare le zone di cottura calde.

l piano di cottura e lisclamento del cave possono
subire danni.

Non deporre oggetti inflammabili sul piano di
cottura.

Se sul piano di cottura si manifestano
screpolature, incrinature o rotture, I'apparecchio
deve essere messo subito fuori uso.

E indispensabile togliere il fusibile della cucina,
disinserire |'interruttore, o estrarre la spina di
alimentazione.

Attenzione! Il fondo della pentola e la zona di
cottura devono essere puliti ed asciutti. Il iquido,
che penetra tra il fondo della pentala € la zona
di cotiura, evapora. A causa della pressione de!
vapore la pentola pud saltare improwisaments.
Pericolo di feritel

Fare attenzione all’indicazione di calore residuo.
Segnala se vi sono zone di cottura calde.

Dopo un’interruzione di corrente, l'indicazione di
calore residuo non si riaccande. Le zone di cottura
POSSONO essere ancora calde.

Quando la zona di cottura & inserita, ma
Findicatore & spento oppure si spegne di tanto in
tanto, disinserite subito il selettore della zona di
cottura. Chiamate il servizio assistenza clienti.

Per conservare a lungo la bellezza de! piano di cottura
e per evitare danni, osservare quanto segue:

Q Non usare pentole e tegami con il fondo ruvido.

Questo graffia il piano di cottura.

Q Non cuocere pietanze in foglio di alluminio o in

recipienti di plastica. |l materiale fonde e si attacca.

0 Le pentole smaltate non devono cuocere a vuoto.

Il fondo della pentola e la vetroceramica possono
subire danni.




: Superficie di cottura

Se si usano stoviglie speciali, osservare le |
indicazioni del produttore.

Non utilizzare it piano di cottura come superficie
d'appoggio o di lavoro. Sale, zucchero e granelli di
sabbia — p. es. dalla pulizia di verdura - possono
provocare graffi sul piano di cottura.

Badare che sul piano di cottura nen cadano
oggetti duri 0 acuminati. Hl piano pud subire danni.

Eliminate subito gli alimenti traboccati con il
raschietto per vetro. Cid € necessario in particolare
per cibi fusi attaccaticci, zucchero o alimenti molto
ricchi di zucchero,

Il raschietto ha una tama affilata. Usandolo non
avvicinatevi troppo alla cornice del piano cottura.
Potreste danneggiaria.

Pulite il piano di cottura solo dopo |l
raffreddamento, ciogé quando l'indicazione di
calore residuo si & spenta. | prodotti di pulizia
e conservanti applicati sul piano di cottura
provocano macchie,

Non usare fogli protettivi per il piano di cottura.

Non poggiare mai tegami ¢ pentole caldi su
display, sui selettori, sugli interruttori d'inserimento
del secondo circuito o sulla cornice del piano di
cottura.
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Variazioni del colore del
piane di cottura

Esempi di possibili danni
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Gli scolorimenti iridescenti metallici derivano
dall’abrasione del fondo della pentola o dail'utilizzo di
detergenti non appropriati. Possono essere eliminati
soltanto con difficolta mediante "Sidol - Ceran &
Stahl” o "Stahl- Fix". Il nostro servizio di assistenza
tecnica elimina queste forme di imbrattamento a
pagamento.

L'uso di detergenti aggressivi o che possono causare
graffiature finisce con lo smerigliare le decorazioni. Si
formano in questo modo delle macchie scure, Anche |
residui di cibo non rimossi e impressi a fuoco causano
degli scolorimenti cromatici del piano di cottura.

Esse non influsnzano né la funzionalita, né la durata
del piano di cottura,

Formazioni concoidali, a Graffi, a cavsa di sale,
causa di zucchero fuso zucchero o di granelli di
attaccato o di alimenti sabbia, oppure a causa di fondi

contenenti molto zucchero. di pentole ruvidi.

Decolorazioni con iridescenza Decorazione abrasa da
metallica, a causa dello ~ detergenti non adatti.
sfregamento delle pentole, o di

detergenti non adatti.




" Per risparmiare
energia

Consigliamo pentole e padelle con fondo
piana e spesso. | fondi non piani prolungano
i tempi di cottura.

Scegliere sempre una pentola di grandezza
proporzionata alla quantita delle pietanze.
Una pentola grande, poco piena, richiede
molta energia.

E opportuno chiudere sempre pentole e tegami
con un coperchio adatto.

La migliore trasmissicne del calore & assicurata
se il fondo della pentola & la zona di cottura hanno
la stessa grandezza. Nell'acquiste delle pentole,
tenere presente che la casa produttrice spesso
indica il diametro superiore della pentola, che
solitamente & maggiore del diametro del fondo.

Ridurrs il riscaldamento al momento giusto.

Sfruttate il calore residuo. Nei lunghi tempi di
cottura la zona di cottura pud essere spenta gia
5 - 10 minuti prima della fine del tempo di cottura.

Finché l'indicatore di calore residuo & illuminato,
la zona di cottura spenta pud essere usata anche
per riscaldare o per fondere.

Y A
1 . v,' —
/’\ \\‘ . :.' : T
oy “ “y 4
Consumo normale 1voltae ¥ 4 volte
di corrente
Pentola con fondo Pentola con fondo Pentola senza
piano e coperchio non piano coperchio
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Q A seconda della supericie del piano di lavoro, tra

0 La temperatura della zona di cottura viene regolata |
mediante accensione e spegnimento del |
riscaldamento; ¢id significa che il riscaldamento
incandescente non & sempre visibile. Se scegliete
un grado di cottura inferiore, H riscaldamento si
spegne piu spesso, con i gradi di cottura superiori
solo raramente. Il riscaldamento si accende e si
spegne anche al massimo grado di cottura.

QO Durante il riscaldamento delle zone di cottura pud
manifestarsi un ronzio.
Il riscaldamento delle singole zone di cottura puo
apparire pit © meno luminoso. A seconda .
dell'angolo di osservazione, esso sembra superare
la traccia che delimita la zona di cottura.
Queste sono caratteristiche tecniche. Esse non
influenzano la qualita ed il funzionamento.

piano di lavoro e piano di cottura pud formarsi una

piccola fessura disuguale. Percid il piano di cottura |
deve essere dotato tutt’intormo di una guarniziong |
elastica. |

Q Come ogni altro materiale ceramico, la vetro-

ceramica & un prodotto naturale. Questi prodotti |
possono presentare sulla superficie irregolarita \
caratteristiche di questa produzione. La superficie

del piano di cottura pud presentare delle bollicine

piccolissime, con meno di 1 mm di diametro. :
Queste non pregiudicano né la funzionalita, ‘
né la durata del ptano di cottura. |




1l piano di cottura

Cluesto libretto d'istruzioni per I'uso & valido per
diversi pian di cottura.

’NKEB&E

Zona di cottura
1 14,5 cm

Zona di cottura
18 cm

Zona di cottura
21cm

Zona di cottura
14,5¢cm

rhgfﬁo Q
_HggQ O

Spia di funzionamento ed indica-
zione di calore residug

NKN 64.E

Zona di cottura 17 cm
@ zona per arrosti
! 17 x 26,5 cm

Zana di cottura
14,5 ¢m

Zona di cottura
acircuito doppio
21 oppure 14,5 ¢cm

Zona di cottura 18 cm

U
Qo

Spia di funzionamento

Spia di funzipnamento

. . i E H N N . N
ed indicazione di ca- e E - & ed ingicazione di ca-
lore residuo lore residuo
interruttore d'inserimento Interruttore d'inserimento per la
per la zona amosti zona di cottura a circuite doppio
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NKP 64.E

Zona di cottura
17 ¢m con arrosto
17 x 26,5 em

Zona di cottura
alogena 18 cm

Spia di funzionamento
ed indicazione di ca-
lore residue

oduel
iaglgs!

Zona di cottura
14,5¢cm

Zona di cottura
a doppio circuifo
21 € 14,5 cm (alogena)

Spia di funzionamento
ed indicazione di

) calore residuo
oF 55 Y

\

Interruttore d'inserimento per Interruttore d'inserimento per la
la z0na arrosti Zona di cottura a circuito doppio

@ Zona otur
alogena

a

Indicazione di

calore residuo

Attenzione!
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Nelle zone di cottura con riscaldamento alogeno, il
sisterna di riscaldamento raggiunge la sua piena
potenza gia dopo pochi secondi.

Il fuoco circolare alogeno brilla molto forte. Percid non
si vede pili il rossore del fuoco al centro della zona di
cottura. Non guardate la luce alogena. £ abbagliante.

Il piano cottura dispone di una indicazione di

calore Mresiduo per ogni zona di cottura. Questa
indica quali zone dj cottura sono ancora calde.
L’indicazione di calore residuo ha due livelli.

Se nell'indicazione compare una H la zona di cottura
& ancora calda abbastanza per tenere in caldo ie
pietanze. Quando la zona di cottura si raffredda
ulteriormente compare una h. L'indicazione resta
attiva finché la zona di cottura non si & raffreddata
sufficientemente.

Dopo urvinterruzione di corrente l'indicazione di
calore residuo non si riaccende. Le zone di cottura
possono essere ancora maolto calde.




e : = Con la zona sensore © potete variare la grandezza
Zona© e zona® della zona di cottura a doppio circuito.

Con la zona sensore potete accendere o spegnere
| la zona per arrosti.

Inserire il circuito di riscaldamento esterno della
zona di cottura a doppio circuito:

‘ Toccate la zona sensore © finché non si accende la
lampada spia.

‘ Inserire la zona per arrosti
Toceate la zona sensore @ finché non si accende la
lampada spia.

Spento:

Se toccate di nuovo la zona sensore @ oppure la
‘ zona sensore (D, spegnete il circuito di riscaldamento
! esterno ¢ fa zona per arrosti. La lampada spia si
spegne.

‘Regolazione
| —  Con gli interruttori si regola la potenza di

|- -
. Selettori delle riscaldamento delle singole zone di cottura.
- zone di cottura

1 = potenza minima

9 = potenza massima

Riscaldare

secondo la quantita 1-3
Cucinare

Riscaldamento rapido 9
Bollitura di grandi quantita 4-8
Bollitura di piccole quantita 2-3
Arrostire

riscaldare grassi/rosolare 7-9
Arrostire 5.8
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Manutenzione e pulizia

Evitare assolutamente I'uso di idropulitrici ad alta
pressione o di pulitrici a getto di vapore!

SEEEISSES=IES Un prodotto protettivo e conservante ricopre il piano
Manutenzione di cottura in vetroceramica con un film splendente,
antimacchia. Cosi il piano di cottura resta a lungo
bello e la pulizia é piu semplice. Consigliame di usare
«cera-fix», che pud essere acquistato in drogherie,
negozi di ferramenta/casalinghi e nei grandi magazzini
e supermercati.

Pulire il piano di cottura dopo ogni uso, per evitare
che i residui di cottura possano attaccarsi bruciando.

Se la superficie in vetroceramica & molto sporca,
usate preferibilmente il raschietto per vetro.

O Passate solo con ia lama sulla superficie in
vetroceramica. |l portalama potrebbe graffiare la
vetroceramica.

O Cambiate immediatamente e lame danneggiate.

Attenzione: 0 Lalama & molto affilata. Pericolo di feritel

Q Dopo I'usc del raschietto, mettere sempre la lama
in posizione di sicurezza.

Al Vostro piano di cottura & accluso uno dei seguenti
raschietti per vetro.

DI
A




Tu’cgla ambientale

Imballaggio e
apparecchio usato

L'imballaggio ha protetto il nuovo apparecchio
durante la fase di trasporto. Tutti i materiali utiizzati
sono compatibili con Fambiente e riciclabili. Si
raccomanda di provvedere a smaltire I'imballaggio
conformemente alle normative vigenti in materia di
tutela ambientale.

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore.
Attraverso uno smaltimento rispettoso dell'ambiente si
pOSSONO recuperare materie prime pregiate.

Prima di rottamare |'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile oppure contrassegnario con un’etichetta
adesiva "Attenzione: rottamit”

Informarsi sulle attuali possibilita di smaltimento
presso il proprio rivenditore specializzato, oppure
presso la propria amministrazione comunale.
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- Procedere in questo modo

|

1. Rimuovere tutti i residui di alimenti e gli spruzzi di
grasso con il raschietto per vetro.

2. Fulire 1a superficie di cottura tiepida con un pulitore
e carta da cucina. Attenzione:; la superficie di
cottura non deve essere pit che tiepida, altrimenti
8i macchia.

3. Strofinare il piano di cottura con un panno umido
&d asciugarto con un panno morbido asciutto,

Le macchie d’acqua si possono rimuovere anche con
fimone, o con aceto. Se gocce di un liquido acido
cadono sulla cornice, devono essere rimosse
immediatamente strofinando con un panno umido.
Queste potrebbero formare zone opache.

Prodotti per la pulizia idonei per superfici
di cottura in vetroceramica:

Prodotto Fornitori
Raschietto per vetro Magazzini per
bricolage/hobby,

elettroforniture, negozi
speciali per cucine,
assistenza tecnica

Lame di ricambio Magazzini per
bricolage/hobby,
drogherie, commercio di
colori e vernici,
assistenza tecnica

SWISSCLEANER, casalinghi, ferramenta,

VITRQ CLEN supermercati,
ipermercati, centri
fai-da-te

Prodotti per fa pulizia non idonei:

Non usare assolutamente spugne dure che graffiano
o prodotti abrasivi. Non usare nemmeno detergenti
chimicamente corrosivi, come spray per forni o
smacchiatori.
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A causa di detergenti inadatti o dell'abrasione del

fondo defia pentola, si formano aiterazioni di colore |
con iridescenza metallica. Queste possono essere
rimosse solo con difficolta con «Stahl-fix».

La nostra assistenza tecnica rimuove queste macchie |
con addebito dei costi di intervento.

RS * Pulite la comice preferibimente solo con una ’ ‘
Cornice del piano soluzione di acqua e detersivo tiepida. Non usate
di cottura prodotti corrosivi o abrasivi oppure il raschietto per
vetro. Potreste danneggiare la superficie.

e Mantenete sempre puliita e asciutta la zona dei sensori.
Interruttore Qualsiasi impurita — specialmente pietanze traboccate ‘
d’inserimento durante la cottura — pregiudica il buon funzionamento.

|

Assistenza tecnica

Se chiedete I'intervento del servizio assistenza clienti
siete pregati d’indicare la sigla del prodotto {E-Nr.) ed

il numero di fabbricazione (FD-Nr.) del’apparecchio. ‘
La targhetta d'identificazione con queste sigle si trova

a tergo di questo libretto d’istruzioni per I'uso. |
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Voor het inbouwen

Veiligheidsvoor-
schriften

Hierop moet u letten

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat
U de nieuwe kookplaat in gebruik neemt. Deze
gebruiksaanwijzing bevat belangrijke tips voor uw

veiligheid en informatie over het gebruik en het
enderhoud van de kookplaat,

Q Het toestel moet door een vakman met een

vergunning aan het elektriciteitsnet aangesioten
worden. Wordt de kookplaat verkeerd
aangestoten, dan vervalt uw aanspraak op
garantie.

Bewaar de gebruiksaanwijzing en de
montage-insiructies zorgvuidig. In het geval van
een reparatie vindt u belangrijke informatie voor de
klantendienst op de omslag van de
gebruiksaanwiizing. Als u het toestel doargestt,
dan moet u de gebruiksaanwijzing en de
montage-instructies erbij leveren.

Neem de kookplaat niet in gebruik als u
transportschade hebt geconstateerd.

Dit apparaat voldoet azn de geldende
voorschriften voor elekirische apparaten.
Reparaties mogen alleen worden uitgeveerd door
klantenservicemonteurs die ziin opgeleid door de
fabrikant. Door ondeskundige reparaties kunnen
emnstige defecten het gevelg zijn voor de gebruiker.

Gebruik het apparaat uitsluitend voor het bereiden
van gerechten.

Het opperviak van kook- en verwarmings-
apparatuur wordt bij gebruik heet. Zorg dat
kinderen uit de buurt blijven.

Blijf in de buurt als u gerechten met vet of olie
bereidt. Als olie zeer heet is, kan de vlam in de
pan slaan. Giet nooit water in brandend vet of
brandende olie. Verbrandingsgevaar! Plaats een
deksel op de pan om de viammen te doven en
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Zo kunt u schade

voorkomen
Pannen
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o

schakel de kookzone uit. Laat de pan op de
kookzone afkoelen.

De zansluitkabels van elektrische apparaten
mogen de hete kookzones niet aanraken. De
kookplaat en de isolatie van de kabel kunnen
beschadigd raken.

Leg geen brandbare voorwerpen op de kookplaat.

Als het kookplateau gesprongen is of als er
scheuren of breuken optreden, moet het apparaat
onmiddellijk worden uitgeschakeld. Schake! het
apparaat uit met behulp van de zekering of de
aardlekschakelaar in de meterkas! of trek de
stekker uit het stopcontact, indien aanwezig.

Attentie! De onderkant van de pan en de kookzone
moeten schoon en droog zijn. Viceistof die tussen
de onderkant van de pan en de kookzone komt,
verdampt. Door de druk kan de pan plotseling
opspringen. Verwondingsgevaar!

Neem de restwarmte-indicatie in acht. Deze
waarschuwt tegen hete kookzones.

Na een stroomstoring schakelt de restwarmte-
indicatie niet opnieuw in. De kookzones kunnen
nog heet zijn,

Wanneer de kookzone is ingeschakeld, maar de
display niet brandt of af en toe uitgaat, dient u de
kookzoneknop onmiddelljk uit te schakelen.
Neem contact op met de klantenservice.

Neem het volgende in acht om de kookplaat lang
mooi te houden en schade te voorkomen:

2

Q

Kook- en braadpannen mogen geen ruwe bodem
hebben. Deze hekrassen het kookplateau.

U mag geen gerechten in bakjes van
aluminiumfolie of kunststof bereiden. Deze
materialen smelten.

Q Voorkom het leegkoken van pannen van email. De

bodem van de pan en het keramische kookplateau
kunnen beschadigd worden.



Kookplateau

Als u speciale pannen gebruikt, neem dan de
daarbij horende gebruiksaanwijzing in acht,

Gebruik het kookplateau niet om dingen neer

te zetten of als aanrecht. Door zout, suiker en door
zandkorrels die achterblijven na het schoonmaken
van groente, kunnen krassen op het kookpiateau
ontstaan.

Zorg er voor dat er geen harde of spitse
voorwerpen op het kookplateau vallen. Het kan
beschadigd worden.

Verwijder overgestroomde resten direct met de
schraper. Dit gsldt vooral voor gesmolten resten,
suiker en gerechten met veel suiker,

De schraper heeft een scherp mes. Beweeg het
mes niet te dicht langs de omlijsting van de
kookplaat. Deze zou beschadigd kunnen raken.

Maak de kookplaat pas schoon wanneer deze is
afgekoeld, d.w.z. wanneer de aanduiding van de
restwarmte niet meer brandt. Reinigingsmiddelen
die op de hete kookplaat terechtkomen
veroorzaken viekken.

Gebruik geen fornuisbeschermingsfolie.

Plaats geen hete kook- of braadpannen op de
indicatievelden, de extra-inschakelingen of de
omlijsting van het kookplateau.

- min. 3cm
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Kleurveranderingen op de
kookplaat

Voorbeelden van mogelijke
schade
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Metaalachtige verkleuringen ontstaan door slhijtage
van de pannenboden of door ongeschikte
reinigingsmiddelen. Deze kunnen slechts met moeite
met "Sidol - Ceran & Stahl” of "Staht-Fix” worden
verwiiderd. Onze klantenservice verwijdert dergelike
verontreinigingen tegen vergoeding van de kosten.
Door agressieve of krassende reinigingsmiddelen
wordt het decor afgeschuurd. Er ontstaan donkere
viekken. Ook door niet verwijderde, ingebrande
etensresten ontstaan kleurveranderingen op de
kookplaat.

U hebt geen invioed op de functie en stabiliteit van het

glaskeramisch materiaal.

[l

Aantasting van het glasop- Krassen door zout, smker of
pervlak door gesmolten suiker zandkorrels of door een pan
of gerechten die veel suiker  met een tuwe bodem.
bevatten,

Metaalachtige verkleunngen Afgeslepen decor door on-
door afwsijvingen van de bodem geschikie reinigingsmiddelen.
van de pan of dogr ongeschikie

reinigingsmiddelen.



|

Zo kunt_
U energie sparen

O Wi adviseren kook- en braadpannen met een

dikke, vlakke bodem. Een niet-vlakke bodem leidt
tot langere kooktijden.

Kies altijd een pan die de juiste grootte heeft voor
de hoeveelheid voedsel. Grote pannen die slechts
voor &en kiein deel zijn gevuld, verbruiken veel
energie.

Schotels en pannen altijd afsluiten met een
passend deksel.

De warmteoverdracht is optimaal wanneer de
bodem van de pan even groot is als de kookzone.
Houdt er bij het kopen van pannen rekening mee
dat de fabrikant vaak de diameter van bovenzijde
van de pan vermeldt. Deze is meestal groter dan
de diameter van de panbodem.

Schakel op tijd om naar een lagere kookstand.

Maak gebruik van de restwarmte. Bij lange
bereidingstijden kunt u de kookzone al 5 tot
10 minuten voor afloop van de bereidingstijd
uitschakelen.

Zolang de restwarmte-indicatie brandt, kunt
u de uitgeschakelde kaokzone ook gebruiken
om gerechten op te warmen of te smeiten.

\\\\ :." (/"”\.: .
> - r
Stroomverbruik normaal 1%-voudig 4-voudig
Pan met viakke Pan met Pan zonder
bedem en deksel nietvlakke bodem deksel
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De temperatuur van de kookzone wordt geregeld
door het in- en uitschakelen van de verwarming;
d.w .z. dat de roodgloeiende verwarming niet altijd
zichtbaar is. Wanneer u een lage kookstand kiest,
wordt de verwarming vaker uitgeschakeld, bij
hogere kookstanden gebeurt dit maar af en toe.
Ock op de hoogste stand wordt de verwarming
in- en uitgeschakeld.

Bij het opwarmen van de kookzongs kan een
zacht zoemgeluid hoorbaar zijn.

De afzonderlijke kookzones kunnen meer of
minder fel gloeien, Afhankelijk van de blikhoek
kan de gloed over de markeringsrand van de
kookzone schijnen.

Dit heeft technische oorzaken die geen invioed
hebben op de kwaliteit en de werking.

Afhankelilk van het oppervlak van het aanrechtblad
kan er een kleine, ongelijkmatige opening ontstaan
tussen het aanrechtblad en de kookplaat. Daarom
is de kookplaat rondom voorzien van een
elastische afdichting.

Het oppendak van glaskeramisch materiaal kan
onregelmatigheden vertonen. Door het spiegel-
gladde opperviak van het kookplateau kan het
voorkomen dat zelfs zeer kleine blaasjes met een
diameter van minder dan 1 mm sterk opvallen,
Deze hebben geen nadelige invioed op de functie
of op de levensduur van het glaskeramische
kookplateav.




De kc')o'k"plaét

Deze gebruiksaanwijzing geldt voor verschillende

kookplaten,
NKE 64.E
Kookzone Kookzone
18 cm 7 14,5¢cm
Kookzone O O Kookzone
14,5¢m - . 21cm
L (Eg
e izexla;
! =
Bedrijfsindicatie en restwarmte-ingicatie
NKN 64.E

Kookzone
14,5¢cm

Variabele kaokzone
21en14,5¢cm
Bedrijfsindicatie en

Kookzone 18 ¢m

Kookzone 17 cm
met braadzone
17x26,5¢m |

Bedrijfsindicatie en

restwarmte-indicatie | ad _ - 24 restwarmte-indicatie
Inschakeling braadzone inschakeling variabele kookzone
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NKP 64.E

Kookzone 17 ¢m
met braadzone
17 %x26,5cm

Halogeen-kookzone
18 cm

Bedrijfsindicatie en
restwarmte-indicatie

O

]
N

@ Kookzone 14,5 cm
2

Variabele kookzone
21 0of14,5¢cm
(hatogeen)

Bedrijfsindicatie en
Hi restwarmte-indicatie
o o] _ LR

=

Extra-inschakeling braadzone Inschakeling variabele kookzone

(@ Halogeen- -

kookzone

Restwarmte-
indicatie

Attentie!

Bij kookzones met halogeenverwarming bereikt het
verwarmingssysteem al na korte tijd zijn volledige
vermogen.

De halogeen-verwarmingsring geeft fel licht. Daarom
is het licht van de verwarming in het midden van de
kookzone niet zichtbaar. Kijk niet in het halogeenlicht.
Dit heeft een verblindend effect.

De kookplaat heeft voor elke kookzone een
restwarmte-indicatie. Deze geeft aan welke
kookzones nog warm zjn.

De restwarmte-indicatie heeft twee standen.

Als de display een H weergesft, is de kookzone
nog warm genoeg om gerechten warm te kunnen
houden. Wanneer de kookzone verder afkoelt,
wordt een » weergegeven. De indicatie blijft
zichtbaar tot de kookzone voldoende is afgekoeld.

Na een stroomstoring wordt de restwarmte-indicatie
niet opnieuw ingeschakeld. De kockzones kunnen
ondanks dat toch nog nog heet zijn!



|

Veld © en veld D

Met het veld © kunt u de grootte van de variabele
kookzone veranderen.

Met het veldD kunt u de braadzone in- of
uitschakelen.

inschakelen van de buitenste verwarmingsring
van de variabele kookzone:
Raak veld © aan totdat het indicatielampje brandt.

Inschakelen van de braadzone
Raak veld @ totdat het indicatielampije brandt.

Uitschakelen:

Wanneer U veld © of veld @D opnieuw aanraakt,
schakelt u de buitenste verwarmingsring resp. de
braadzone uit. Het indicatielampje gaat uit.

20 Stelt u iri

Kookzohe-
knoppen

Met de kookzoneknoppen stelt u het
verwarmingsvermogen van de kockzones in.

1 =laagste stand

9 =hoogste stand

Verwarmen

afhankelijk van de hoeveelheid 1-3
Koken

Aan de kook hrengen 9
Grote hoeveelheden koken 4-8
Kleine hoeveelheden koken 2-3
Braden

Vet verhitten/aanbraden 7-9
Doorbraden 5-8
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Onderhoud en reiniging

Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een
stoomstraalapparaat!

I == Een beschermings- en verzorgingsmiddel voorziet
Onderhoud het keramische kookplateau van een glanzende,
vuilafstotende laag. Zo blijft uw kookplateau lang mooi
en wordt het schoonmaken vergemakkelijkt.

Wi adviseren u ,cera-fix", dat u kunt kopen in
drogisterijen, gereedschapswinkels en supermarkten.

S S == Reinig het kookplateau na elk gebruik,
Reiniging zodat kookresten niet inbranden.

Bij hardnekkig vuil op het glaskeramiek kunt u het
best de schraper gebruiken.

O Raak de keramische kookplaat alleen aan met
het mes van de schraper. Het handvat kan het
glaskeramigk beschadigen.

1 Beschadigde schrapermessen onmiddellijk
vervangen.

Attentie: O Het schrapermes is zeer scherp.
Verwondingsgevaar!

3 Breng na gebruik van de schraper altijd een
bescherming aan op het schrapermes.

Bij uw kookplateau is een van de onderstaande
glasschrapers meegeleverd.

2 D




Zo gaat u te werk

1. Alle voedselresten en vetspatten verwijderen met
de schraper, '

2. De handwarme kookplaat schoonmaken met
reinigingsmiddel en keukenpapier. Attentie:
De kookplaai mag niet meer heet Zijn, anders
ontstaan er viekken.

3. De kookplaat afvegen met een vochtige doek en
daarna droogwrijven met een zachte doek.

Watervlekiken kunt u ook verwijderen met citroensap
of azijn. Als er zuurhoudende vioeistof op de omilijsting
drupt, dit onmiddeliijk afvegen met een natte doek.
Anders kunnen er matte plekken ontstaan.

Geschikte reinigingsmiddelen voor het
keramische kookplateau:

Reinigingsmiddel Verkrijgbaar bij

Schwaper Bouwmarkien,
doe-het-zelf-zaken,
elekiro-speciaalzaken,
keukenspeciaalzaken,
klantenservice

VYervangende schrapermessen Bouwmarkten,
doe-het-zeli-zaken,
drogisterijen, verf-

winkels, Klantenservice

VITRO GLEN, Jif Keramische drogisten,
Kookplaatenreiniger, Staai-Fix, huishoudsspeciaalzaken,
cera-fix supermarkten

Ongeschikte reinigingsmiddelen:

Gebruik in geen geval krassende sponsjes of
schuurmiddelen. Ook chemisch agressieve
reinigingsmiddelen als ovenspray of viek-
verwijderingsmiddelen mag u niet gebruiken.
Door ongeschikte reinigingsmiddelen of afwrijving
van de bodem van de pan ontstaan metaalachtig
glinsterende verkleuringen. Deze kunnen slechts
met grote moeite worden verwijderd met behulp
van ,Steel-fix".

Onze klantenservice verwijdert dergelijke
verkleuringen tegen betaling van de kosten.
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Omli'j‘s"'tiriéu van het

kookplateau

Extrainschakelen

De omlijsting kunt u het best alleen reinigen met een
lauw afwassopje. Gebruik geen scherpe of schurende
reinigingsmiddelen of de schraper. Het opperviak kan
beschadigd raken.

Houd de omgeving van de sensorvelden altijd schoon
en droog. Elke verontreiniging, vooral door
overgekookte gerechten, heeft een nadelige invioed
op de werking.

- Klantenservice

Als u contact opneemt met de klantenservice, dient

u het E-nummer en het FD-nummer van uw apparaat
door te geven,

Het typeplaatje met deze nummers vindt u op de
achterzijde van deze gebruiksaanwijzing.

Dé v”ér‘p.ak.king eh
uw oude apparaat

Flﬁ\/'l'ili\edb‘esc':lﬂ:lerming

Cp weg naar u werd uw nisuwe apparaat beschermd
door de verpakking. Alle gebruikte materialen zijn niet
schadelijk voor het milieu en kunnen worden
hergebruikt. Wij verzoeken u dan ook de verpakking
op een milieuvriendelijke manier op te ruimen.

Oude apparaten zijn geen waardeloze afval. Door ze
op een milieuvriendelijke manier op te ruimen kunnen
waardevolle grondstoffen worden herwonnen.

Maak het apparaat voordat u het wegdoet
onbruikbaar of plak er een sticker op met de tekst “Let
op, afvall”

Wilt u weten hoe v het apparaat op de juiste manier
kunt afvoeren, vraag dit dan na bij uw vakhandelaar of
gemeente- of deelraadkantoor.
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Detteb%rDe vaere opmaerksom

Gennemlaes denne brugsanvisning omhyggeligt, fer
De tager den nye kogesektion i brug. Den indeholder
vigtige oplysninger om Deres sikkerhed ved brug og
vedligeholdelse af kogesektionen.

O Den elektriske tilslutning skal gennemfares af en

fagleert elektriker. Hvis kogesektionen tilsluttes
forkert, bortfalder garantien i tilfaslde af skade.

Opbevar brugs- og monteringsvejledningen pa et
sikkert sted. | tifaslde af en reparation finder De
yderligere oplysninger til serviceafdelingen pé
indersiden af brugsanvisningen. De kan vaere
nyttige, hvis apparatet overtages af andre.

Kogesektionen ma ikke tages i brug, hvis De har
konstateret en transportskade.

Kogesektionen opfylder de nedvendige
sikkerhedsbestemmelser for elektriske
apparater. Reparationer bar kun gennemfores
af faguddanneds montgrer. Hvis apparatet biiver
repareret af en ukyndig, kan der opsta fare for
Dem selv.

Brug kun apparatet til madlavning.

Overfladen pd komfurer og ovne biiver varm
under brug. Serg for, at barn ikke kommer
i berering med disse.

Retter der tilberedes med fedt eller clie, skal
konstant overviges. Overophedet fedt elter
olie kan bryde i brand. Haeld aldrig vand pa
breendende fedt eller oke. Forbraendingsfare!

[ tilfeelde af brand: Kvael ilden ved at lzegge fig
pé pande eller gryde og sluk for kogezonen.
Lad pande eller gryde afkale pd kogepladen.



Saledes undgas
skader pa
kogesektionen
Kogegrej

Ledninger til elektriske apparater mé ikke komime
i berering med de varme kogezoner, Dette kan
skade kabelisoleringen og kogesektionen.

Laeg ikke brandbare genstande fra pd koge-
sektionen.

Hvis der opstar revner, ridser eller brud pa
kogesektionen, skal apparatet slukkes med det
samme. Sluk for sikringermne i sikringsboksen eller
treek et evt. netstik ud af stikdasen.

Vigtigt! Grydebund og kogezone skal vaere rene og
tarre. Vaaske som er treengt ind mellem grydebund
og kogezone fordamper. Damptrykket i gryden kan
medfere, at gryden pludselig springer op i vejret.
Kveestelsesfare!

Leag maerke til restvarmeindikatoren, som advarer
brugeren mod varme kogezoner.

Restvarmeindikatoren taender ikke igen efter
stromsvigt. Kogezoneme kan stadigvaek vaere
vanme.

Hvis kogezonen er taendt, men lampen ikke lyser
eller slukkes indimellern, skal betjeningsknappen
slukkes omgaende. Ring til kundeservice.

For at Deres kogesektion kan holdes paeni lang tid,
og for at undgé skader, ber felgende overholdes:

O Ru bunde pa pander og gryder vil ridse og skure

a

pé kogepladen.

Der ma ikke benyttes alufolie eller kunststof til at
tiberede mad i pd kogesektionen, materialet kan
smelte.

Undgé, at emaljegryder koger terre, da grydens
bund og glaskeramikken derved kan beskadiges.

Veer opmaerksom pa grydeproducentens
optysninger, hvis der benyttes specielie gryder.
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Kogesektionen
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Kogesektionen ma ikke benyttes som arbejds-
bord eller som opbevaringsplads. Salt, sukker eller
sandkorn - fra f.eks. grantsager - kan vasre
arsagen til ridser i glaskeramikken.

Pas p4, at der ikke falder harde seller spidse ting
ned pa kogefeltet. Kogefladen kan biive sdelagt.

Farst fiernes alle madrester og fedtstaenk fra

kogezonen med glasskraberen. Dette geelder isaer,

nar smeltet sukker elter meget sukkerholdige
madrester er kogt over.

Glasskraberen har en skarp klinge. Undga at
komme for tast pa rammen med skraberen.
Rammen kan beskadiges.

Renger kun kogesektionen i afketet tilstand, hvilket
vil sige, at restvarme-indikatoren ikke mere lyser.
Rengerings- og plejemidler, der kommes pa den
varme kogesektion, forrsager pletter.

Kogezonerne ma ikke daskkes til med alufolie.

Stil ikke varme pander eller gryder pa display-
felterne, indstilingsomradet eller kogefeltets
ramme.




Farveforandringer pa
kogefeitet

Eksempler p& mulige
skader

Metallisk changerende misfarvninger opstar ved
friktion med grydebunde eller pa grund af uegnede
rengaringsmidler. De lader sig kun vanskeligt fierne
med "Cera-Fix” og lignende midler.Vores
kundeservice fiemer sdanne tilsmudsninger mod
betaling.

Hvis man anvender aggressive eller ridsende
rengaringsmidier, sliber man dekoren vask. Der opstér
merke pletter. Ogsa madrester, der ikke er blevet
fiernet og som er breendt fast, medferer misfarvninger
af kogefeltet.

De har ingen indflydelse pa glaskeramikkens funktion
og stabilitet.

(i

Pletter efter smeltet sukker  Ridser som folge af salt-,
eller meget sukkerholdige sukker- eller sandkern eller ru
madrester, grydebunde.

Metalskinnende farveforan- Kogezonens markeringer
dringer som felge af slid fra  kan forsvinde som felge af
grydebund eller uegnede uegnede rengeringsmidier,
rengeringsmidler.
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Tips til energi-
besparelse

(]

Brug gryder og pander med tyk, flad bund.
En ujesvn bund forlaenger opvarmningstiden.

Vaelg altid den rigtige grydestarrelse, ndr De laver
mad. En for stor gryde bruger for meget energi.

Serg altid for at deekke gryder og pander tit med
passende lag.

Den bedste varmeoverferelse opnas, nar
bade grydebund og kogezone er lige store.
Vaer opmaarksom, nar De keber gryder.
Grydeproducenterne opgiver for det meste
diameteren pa grydens everste kant, som for
det meste er storre end bunden péa gryden.

Skru rettidigt ned,

Udnyt restvarmen. Ved lange kogetider kan
kogepladen afbrydes 5 - 10 min., for kogetiden
er afsluttet.

Seiv om der er slukket for kogezonen, lyser
restvarmeindikatoren, sa leenge kogezonen er
varm. Dette giver Dem mulighed for at anvende
kogezonen til opvarmning og smeltning.

Stremforbrug normalt

1) gange 4 gange

Gryde med lige bund
og g
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Gryde med Gryde uden lag
ujavn bund




Tips |

Kogezonens temperatur reguleres ved at taende
og slukke for varmen, hvilket vil sige, at den
redgledende varme ikke altid kan ses. Hvis De
veelger et lavere kogelrin, slukkes der hyppigere for
varmen og kun sjeeldent ved hejere kogetrin. Ogsa
pa hejeste trin slukkes og taendes varmen.

Ved opvarmning af kogezonerne kan der opsté en
let summende lyd.

Varmen til de enkelte kogezoner kan lyse forskellig
klart. Afheangigt af synsvinklan lyser den ud over
kogezonens markerede rand.

Det drejer sig om tekniske kendetegn og har ingen
indflydelse pa kvaliteten og funktionen,

Da der alt efter bordplade kan dannes en lille
spalte mellem bordplade og kogesektion, er
kogesektionen forsynet med en elastisk pakning
hele vejen rundt.

Glaskeramik er ligesom ethvert andet keramisk
materiale et naturprodukt. SAdanne produkter kan,
alt efter hvordan de er blevet fremstillet, udvise
uregelmaessigheder pa overfladen. Pa grund af
kogesektionens spejlglatte overflade kan det ske,
at selv de mindste bleerer med mindre end 1 mm
diameter ses mere elter mindre tydeligt. Disse
generer hverken funktionsdygtigheden eller
holdbarheden af Deres kogezone.
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Denne brugsanvisning gaslder for forskellige koge-

sektioner.
NKE 64.E
[ = Num—
Kogezone Kogezone
18 cm 14,5 cm
Kogezone | Q Q Kogezone
145cm . . 21 ¢cm
an, 2a
A . : . §2‘9:
|
Display og restvarme-indikator
NKN 64.E
,
Kogezane 17 cm
med stegezone Kogezone
17 x 26,5¢cm 14,5 ¢m

78

Variabel kogezone

Kogezone 18 cm

Display og rest- |

21 eller 14,5 ¢cm

O
Qg

==

|DiSpIay 0g restvarme-

varme-indikator |

H
]
&3

| indikator

Tilkebling stegezone Tilkobting variabel kogezone




NKP 64.E

Kogezone 17 ¢cm
med stegezone
17x28,5¢cm

Halogen-kogezone

18 cm

Display og
restvarme-indikator

o
B

)
9

Kogezone 14,5 cm

Dobbelt kogezone
210g14,5¢cm
{halogen)
Display og

= _ gy resivarme-indikator

Tilkobling stegezone

@ Hélogen
kogezone

Restvarme-
indikator

OBs!

Tilkohling variabel kogezone

Halogen kogezoner er varme pé fa sekunder.

Halogen lyser meget staerkt. Den gledende farve fra

varmen i midien af kogezcnen er derfor usynlig. Se
ikke ind i halogenlyset. Det blaender.

Alle kogezonerne pa kogesektionen har

en restvarmeindikator, som lyser, s& laenge
kogezonen er varm.

Restvarmeindikataren har to trin.

Fremkommer et H i displayet, er kogezonen
stadigvaek s& varm, at De kan holde mad

varm. Afkales kogezonen yderligere, fremkommer
et h. Dette symbo! bliver stdende i displayet, ingtil
kogezaonen er tilstraekkelig afkalet.

Restvarmeindikatoren taender ikke efter stramsvigt.

Kogezoneme kan stadigvaek vaere varme.
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Felt© og felt @

Feltet © bruges til at sendre sterrelsen af den
dobbelte kogezone.

Feltet @D bruges til at til- og frakobhle den dobbelte
kogezone.

Den udvendige varmekreds p& den dobbelte
kogezone taendes:
Beror feltet @, indtil kontrollampen lyser.

Den dobbelte kogezone taendes
Beror feltet@D, indtil kontrollampen tyser.

Sluk:

Hvis De berorer feltet @ eller feltet @ igen, slukker
den udvendige varmekreds eller den dobbelte
kogezone igen. Kontrollampen slukker.

Saledes indstiller De

23

Betjehingsknapper

80

Kogepladerne indstilles med betjeningsknappeme.

1 = laveste effekt

9 = hojeste effekt

Opvarmning
afhanger af mangden 1-3

Kogning

Opkogning

Kegning af store mangder
Kogning af sma maengder

[y I N =]
[
(S5 B e -]

Stegning
Fedt opvarmes/stegning
Viderestegning

o o~
[
w O




L\/édligéhdlaelse 0og renggaring

\ledligeholdelse

Rengering

Benyt principielt hverken hejtryksrensere eller
dampstrélere,

Et beskyttelses- og vedligeholdelsesmiddel danner
en skinnende beskyttelsesfim, som er
snavsafvisende. Korrekl vedligeholdelse sikrer, at
Deres glaskeramik-kogeplade holdes smuk i lang tid,
og letter rengaringen. Til daglig vedligeholdelse af
kogepladen anbefales ,cera-fix“, som kan kabes

hos materialisten, i specialforretninger for
husholdningsgrej, | starre eller mindre supermarkeder.

Det er vigtigt at gere kogesektionen ren, hver gang
cen har vaeret i brug.

Fastsiddende snavs fiernes bedst fra glaskeramikken
med glasskraberen.

O Bevaeg kun klingen hen over glaskeramik-
kogesektionen. Huset kan efterlade ridser p&
glaskeramikken.

O Beskadigede klinger skal udskiftes omgaende.

O Kiingen er meget skarp. Risiko for tiskadekomstt

O Klingen i glasskraberen skal sikres, nédr den ikke er
i brug.

Glasskraberen er vedlagt Deres komfur,

)

81




Fremgangsmade
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1. Fjern alle radrester og fedtpletter med
glasskraberen.

2. Renger den héndvarme kogeflade med et
rengeringsmiddel 0g en kekkenrulle. OBS!
Kogezonen mé ikke vaere varm, da der ellers
opstar pletter.

3. Ter kogesektionen af med en fugtig klud og gnid
den efter med en ter Klud.

Pletter efter vand fiernes med citronsaft eller eddike.

Hvis disse syreholdige midier kommer pa rammen

omkring kogesektionen, tarres der straks efter med

en fugtig klud, da der ellers kan opsta matte pletter.

Egnede rengeringsmidler til
glaskeramik-kogeftader:

Rengeringsmidler Forhandlere

Glasskraber Bygge-/hobbymarkeder,
hvidevarebutikker, isen-
kreemmere, kundeservice

Reserveklinger Byage-/hobbymarkeder,
isenkremmerg,
hvidevare-
butikker, kundeservice

Mr. MUSCLE, SIDOL metal Glans, Hardehvidevarebutikker
WM Creme Glaskeramik, VITRO 0g starre suparmarkeder.
CLEN

Uegnede rengeringsmidler:

Brug under ingen omsteendigheder kekkensvampe
eller skuremidler. Ogsa kemisk aggressive
rengeringsmidler s8 som ovnspray eller pletfjerner
ma ikke benyttes.

Metalskinnende farveforandringer i kogepladen kan
opstd ved brug af pander og gryder med ru bund

eller ved brug af uegnet rengeringsmiddel. Grundig
rengering med ,SIDOL* eller ,Stahl-Fix* anbefates.

Vores serviceafdeling fierner sadanne
farveforandringer mod honorar.
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Kogefeltets ramme

Tilkobling
stegezone

Det er bedst kun at rengere rammen med lunkent
opvaskevand. Der ma ikke benyttes aggressive eller
skurende midler eller en glasskraber. Overfladen kan
beskadiges.

Indstillingsomradet skal altid holdes rent og tert.
Enhver form for snavs, isaer mad som er kogt over,
forringer funktionen.

Kundeservice

Ved henvendelse til vor kundeservice bedes
De opgive kogesektionens E-nummer og
FD-nummer.

Typeskiltet med numrene findes pa bagsiden
af denne betjeningsvejledning.

i\/lgiljéb'esky't'telse

Emballage og
gammelt produkt

Produktet har veeret effektivt emballeret under
transporten. Ved konstruktion af emballagen har

vi bestraebt os pa kun at bruge det absolut
nedvendige materiale. Brug genbrugsordningerne for
emballage og udtjente apparater og vaer med til at
skdne miljeet.

Gamie apparater er ikke vaerdilest affald. Veerdifulde
rastoffer kan genbruges, hvis de bortskaffes
miljgvenligt.

For De bortskaffer det gamle produkt skal det geres
ubrugeligt, eller der paklasbes en etiket med
paskriften “OBS affald!”

Er der tvivl om ordningerne, og om hvor
genbrugspladserne er placeret, kan De kontakte
Deres kommune eller faghandleren.
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Lo que debe tener en cuenta

Antes de la
instalacion

1 Antes de utilizar la nueva encimera, lea
detenidamente las instrucciones de uso. Contiene
informaciones importantes para su seguridad y el uso
y cuidado de la encimera.

QO La conexion eléctrica la debe realizar un técnico.
Si se conecta errdneamente la encimera en caso
de dafios pierde el derecho de garantia.

O Guarde las instrucciones de usc y de montaje para
un posible propietario posterior. En caso de
reparacion encontrard importantes indicaciones
para el servicio de asistencia técnica el el sobre de
las instrucciones de uso. Si el aparato pasa a ser
de otra persona, entréguele también las
instrucciones de montaje y de uso.

0 No ponga en funcionamiento la encimera en caso
de advertir algun dafio ocurrido durante el
transporte.

Advertencias
y consejos
de seguridad

* O Este aparato cumple las normas de seguridad
aspecificas del ramo para aparatos eléctricos.
Las reparaciones que fuera necesario efectuar
s0lo pedran ser ejecutadas por técnicos
debidamente instruidos del Servicio de Asistencia
Técnica. Las reparaciones efectuadas de modo
erréneo o incorrecto pueden implicar serios
peligros para el usuario.

O Utilice el aparato s6lo para la preparacion de
alimentos.

O Las superficies de los dispositivos de
calentamiento y de los recipientes de coccion
pueden calentarse fuertemente durante su
funcionamiento. Mantenga por ello siempre
alejados a los nifios de la cocina,

O Permanezca siempre en las inmediaciones de
la cocina al cocinar platos o alimentos con grasa
0 aceite. La grasa o aceite excesivamente
calentados pueden inflamarse. No verter nunca
agua sobre el aceite o la grasa inflamados. |Existe
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pefigro de quemadura! Cubra &l recipiente con una
tapa para apagar el fuego y desconecte la zona de
coccion. Deje enfriar el recipiente sobre la zona de
coccion desconectada,

Los cables de conexion de los aparatos eléctricos
no deben entrar en contacta en ningun momento
con las zonas de coccion que estuvieran calientes
o incandescentes. La placa de coccion y el
aistamiento de los cables podrian resultar
seriamente dafnados.

No colocar objetos inflamables sobre la placa de
coccion,

En caso de comprobar danos o desperfectos en
la superficie de la placa de coccion tales como
incisiones, fisuras o astilados, desconectar
inmediatamente la placa. Desconectar el aparato
siempre a través del fusible del mismo, el
interruptor de seguridad de la caja de fusibles de
la vivienda o a través de un dispositivo de
acoplamiento de las clavijas.

iAtencion! Los fondos de las ollas y recipientes
deberan estar limpios y secos antes de colocarlos
sobre las zonas de coccion. El agua o Hguido que
pudiera quedar retenido entre la zona de coccidn
y el fondo del recipiente se evapora. La presion del
vapor puede desplazar el recipiente en alto,
iPeligro de lesiones!

Preste siempre atencion a la indicacion del calor
residual. Esta advierte de la que la zona de
coccion esta caliente.

En caso de haberse producido un corte del

suministro de corriente, la indicacion del calor
residual no vuelve a activarse, jatencion! jLas
zonas de coccion pueden estar aun calientes!

En caso de estar conectada la zona de coccién
y no fluminarse el piloto de aviso o apagarse
intermitentemente, colocar inmediatamente el
mando selector de la zona de coccion afectada
en la pasicién de desconexion. Avisar al Servicio
de Asistencia Técnica Oficial.
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Coémo evitar danos
o desperfectos en
la placa de coccion
Vajilla

Placa de coccidn

Para que su placa de coccidn conserve durante
rmucho tiempo su aspecto atractivo y no sufra dafos
ni desperfectos, debera observar los siguientes
consejos y advertencias:

0 Las cacerolas y sartenes utilizadas ne deben tener
fondos rugosos, pues éstos pueden rayar la placa
de coccién.

O No preparar alimentos en laminas de aluminio o
recipientes de plastico, ya que dichos materiales
pueden fundirse.

0 Evite el calentamiento en vacio de las ollas
esmaltadas. De lo contrario, el fondo de la olla y el
material vitroceramico pueden resultar danados.

0 En caso usar vajilla especial, observe las
indicaciones del fabricante de la misma.

O No utilizar nunca la placa de coccién como
superficie de apoyo ¢ de trabajo, en sustitucion
de la placa encimera. La sal, el azlicar o l0s granos
de arena - procedentes de la limpieza de
hortalizas ¢ verduras, pueden ocasionar rasgufios
en la placa de coccion.

1 Prestar atencion a que no caigan objetos duros
0 puntiagudos sobre la pfaca de coccion. Esta
podria resultar dafada.

O El azdcar fundido o los alimentos con un elevado
contenido de azucar gue se hubieran derramado,
deberan efiminarse inmediatamente de la zona de
coccion con ayuda de la rasqueta de vidrio.

O La rasgueta de vidrio incorpora una cuchilla
cortante. No aproximar, por lo tanto, en exceso la
rasqueta al marco. De lo contrario, el marco podria
resultar dafado.

O Limpiar la placa de coccton sélo estando frig,
es decir, una vez que todos |os pilotos del calor
residual estén apagados. Los detergentes
aplicados sobre las zonas de coccion calientes
pueden originar manchas en las mismas.

O No usar las lamadas [Aminas protectoras para
cocinas,
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O No colocar nunca cacerolas o sartenes calientes
sobre las pantallas de visualizacion o indicaciones
visuales, la zona de [os sensores o el marco de la
encimera.

min. 3cm

]

-
R

Modificaciones en el color Las decoloraciones metalicas surgen con el desgaste

de la encimera producido por las cazuelas o con fa utilizacion de
impiadaores inadecuados. Estas decoloraciones
dificiles de se pueden eliminar solamente con "Sidol
para Ceran&Stahl” o "Stahl-Fix". Nuestro Servicio de
Asistencia Técnica elimina estas suciedades segun
las tarifas vigentes.
Los limpiadores agresivos o abrasivos provocan que
se esmerile la decoracion. Aparecen manchas
oscuras. Los restos de alimentos quemados o no
eliminados pueden causar también modificaciones en
el color de la encimera.

Ejemplos de posibles Estos fendmenos, sin embargo, no afectan en
danos absoluto el funcionamiento correcto de su placa de
coccidn.

Formacion de costras Rasgufios debidos agranos de
debidas al derramamiento de  sal, aziicar o arena, o a los
azucar fundido o de alimentos  fondes de recipientes rugosos.
con elevado contenido de

azucar.
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Manera de
ahorrar energia

\

Las manchas de brillo Desgaste de la decoracion
metalico son consecuencia del debido al empleo de agentes
fozamiento provocado por el agresivos o rayadores.

fondo de las cacerolas o se

deben al empleo de productos

de limpieza inapropiados.

J Le aconsejamos usar solo ollas y sartenes
con fondo grueso v liso. Los fondos irregulares
prolongan innecesariamente los tiempos de
COCCION.

O Seleccionar siempre ollas y recipientes de
tamafio adecuado a las cantidades de alimento
gue se vayan a preparar. Una olla o recipiente
de grandes dimensiones medic lleno consume
mucha energia.

Q Utilizar ollas y sartenes siempre provistas
de su tapa correspondiente.

O Cuando el fondo de la olla o recipiente
y €l diametro de la zona de coccién tienen el
mismo tamano, la transmisién de calor es dptima.
Al comprar cllas o recipientes, debera tener
presente que los fabricantes, a menudo, indican
el diametro superior de la olla © recipiente, gue
normalmente suele ser mayor que el del fondo
del mismo.

O Reduzca a tiempo la potencia ajustada
en la zona de coccion.

O Aproveche ¢l calor residual de las zonas de
coccion. En el caso de preparar alimentos que
requieren unes largos tiempos de coccion, la
zona de coccion se puede desconectar unos
5 a 10 minutos antes de concluir el tiempo de
coccion previsto.
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O Mientras se encuentre iluminado el indicador

del calor residual, se puede aprovechar el calor
residual de ia zona de coccidn desconectada
para calentar o derretir alimentos.

Consumo
energético

1,5 veces superior 4 veces superior

QOlla con fondo liso

et

Advertencias

Olla con fando (Olla sin tapa
irregular

O Latemperatura de la zona de coccidn se regula

mediante la conexion y desconexién de la
correspondiente resistencia {circuito de
calefaccion). Es decir, la resistencia (circuito de
calefaccion) no siempre esta incandescente, La
resistencia se desconecta con gran frecuencia en
caso de seleccionar una potencia de coccién baja,
y con menor frecuencia en caso de seleccionar
una potencia de coccidn mas elevada. No
obstante, la resistencia de la zona de coccidn
también se conecta y desconecta en caso de
gjustar la maxima potencia en la zona de coccion.

Durante el calentamiento de las zonas de coccion
se puede escuchar un ligerc zumbido.

Entre las zonas de caccion pueden producirse
diferencias de luminosidad. En funcidn del angulo
visual, puede parecer que la resistencia (circuito
de calefaccion) incandescente exceda la zona de
coccion marcada,

Estos fendmenos se deben a razones técnicas



y no afectan para nada a la calidad y el
funcionamiento correcto de la encimera.

En funcidn de las caracteristicas de la superficie
de la placa de trabajo en la que esta integrada la
encimera, puede formarse una pequefia rendija
irregular entre la placa de trabajo y la placa de
coccion. Por esta razon, la encimera esta provista
en todo su perimetro de una junta elastica.

La ceramica de vidrio es, como cualquier otro
material ceramico, un producto natural, En funcion
de su proceso de fabricacion, estos productos
pueden presentar irregutaridades en su superficie.
Debido a la superiicie lisa como un espejo de la
zona de cocciodn, puede ser gue se perciban
incluso las burbujas mas pequefias, de menos de
1 mm de digmetro. Estas, sin embargo, no afectan
la aptitud ni tampoco |a resistencia de fa placa de
coccidn vitroceramica.

- : N
La encimera
Las presentes instrucciones de uso son vdlidas para
diferentes modelos de placa de coccién.

NKE 64.E

Zona de coccion
18 ¢cm

Zona de coceion |
14,5¢cm

A

i
1

L
o

Zona de coccidn
14,5 cm

®

Zona de coccidn
21cm

o
o

| N —

L

|_._t.;_

Indicador de funcionamiento y del calor residual
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NKN 64.E

17 ¢cm y zona de

Zaona de coceion
asado 17 x 26,5 cm

Zona de coccion 18 cm

Indicador de i
funcionamisnto y 94,

Zona de ¢coccion
14,5¢m

Zana de coceion
amgpliable
21y 14,5¢cm

Indicador de
i 8 funcionamiento y

del calor residual

del caler residual

Activacion de la zona de asado

NKP 64.E

Activacion de la zona de coccion ampliable

Zona de cocgion (
17 cm ampliable a
Zona de asado

17 x26,5¢cm

Zona de coccion
halogena 18 ¢m

Indicador de
funcionamiento y del
calor residual

okt
i

Zona de caccion
14,5 cm

Zona de coccion
ampliable 21 @
14,5 cm (Haldgena)

Indicador de
funcionamiento y del
calor residual

o &g

Activacion de la zona de asado

@ Zona t?e
coccion
halégena

Activacion de la zona de coccion ampliable

1 Las zonas de coccion con calefaccion halogena
alcanzan su maxima potencia al cabo de unos pocos
segundos de conectarlas.

La calefaccidn haldgena luce con tanta intensidad,

que no se percibe gue la calefaccion en el centro de
la zona de cocgidn esta incandescente. Se aconseja
no mirar directamente hacia la luz halégena, dado
que produce un efecto de deslumbramiento.
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Indicacion del
calor residual

jAtencion!

Sensor©
y sensor(D

La placa de coccién posee una indicacion de

calor residual para cada una de las zonas de coccidn.
Esta sefiala qué zona de coccidn esta caliente.

La indicacion del calor residual se produce en dos
pasos o escalones.

En caso de aparecer en la pantalla de visualizacién

la letra H, la zona de coccidn en cuestion esta
caliente, pudiéndose apravechar el calor de la misma
para mantener caliente el plato o alimento que se esté
preparando. El enfriamiento paulatino de la zona de
coccidn es senalado mediante la letra k.

Esta indicacion permanece en pantalla hasta que

la zona de coccidn esté completamente fria.

En caso de haberse producido un corte del suministro
de corriente, la indicacion del calor residual no vuelve
a activarse. jLas zonas de coccion pueden estar aun
calientes!

Con el sensor © se puede modificar el tamafio de la
zona de coccion ampliable.

Con el sensor (D se pueds activar o desactivar la
zona de asado.

Conexion del circuito de calefaccion exterior de
la zona de coccion ampliable:

Pulsar el sensor @, hasta que el piloto de aviso se
itumine.

Conexién de la zona de asado
Pulsar el sensor@, hasta que el piloto de aviso se
ilumine.

Desconexion:

Pulsando nuevamente los sensores @ o @, se
desconecta e circuito de calefaccion exterior o la
zona de asado. El piloto de aviso se apaga.
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Manera de efectuar los ajustes

R FEERSRRIIEETEES Con los mandos selectores se agjusta la potencia
Mandos selectores de las distintas zonas de coccion.

de las zonas de
cocceion

1 = minima potencia

9 = maxima potencia

Calentar
segtin cantidad 1-3

Cocer

Inicio rapido de coccion

Cocinar grandes cantidades de alimentos
Cocinar pequefias cantidades de alimentos

N o
[
(¥R -]

Freir
Calentar el aceite/Dorar
Continuar friendo

o~
[
o w

iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alta
presion o de vapor!

TSI I g placa de coccion vitrocerdmica estd recubierta

Cuidado de una capa protectora brilante y repelente a la
suciedad. De este modo, su placa de coccidn
conserva durante largo tiempo su buen aspecto,
facilitando, ademas, su limpieza. Para ésta
aconsejamos usar el producto «cera-fix», que se
puede adquirir en super e hipermercados y grandes
almacenes, asi como en tiendas del ramo.
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jAtencion!

Limpie siempre su placa de coccién tras concluir
el ciclo de coccion a fin de evitar que tos restos

o0 salpicaduras de alimentos puedan incrustarse
0 quemarse sobre la placa.

Para eliminar los restos de alimentos y salpicaduras
de grasa o aceite adheridos sobre la placa
vitroceramica, aconsejamos utilizar preferentemente
la rasqueta de vidrio.

O Prestar atencion a actuar sélo con la cuchila sobre
la superficie vitroceramica, evitando cualguier
contacto de fa carcasa de la rasqueta con la
placa, pues ellc podria originar rasgufios sobre la
placa vitroceramica,

a Utilizar solo cuchillas en perfecto estado,
sustituyendo inmediatamente la cuchilla en caso
de presentar algtin tipo de daric o deterioro.

Q Mangjar la rasqueta de vidrio con sumo cuidado.
jExiste peligro de lesiones a causa de la cuchilla
cortante!

Q Tras concluir el trabajo con la rasqueta, replegar
y bloquear siempre la cuchilla.

Su placa de coccion viene equipada de serie con
uno de tos dos tipos de raspador de vidrio que se
muestran en la imagen inferior:

)

Modo de proceder

1. Bliminar ios restos de alimentos y salpicaduras de
grasa o aceite adheridos sobre la placa de coccidn
con la rasqueta de vidrio,

95




96

2. Limpiar la placa de coccion, estando aun tibia,
con detergente y pape! de cocina. jAtencion!
La placa de coccion no debera estar caliente,
de lo contrario se producen manchas sobre éstal

3. Limpiar la placa de coccidn con un pafic himedo.
Secarla con un pafio suave.

Las manchas de agua se pueden gliminar con limon
o vinagre. En caso de gotear o salpicar sobre el
marco de la placa algun agente que contenga acido,
frotar inmediatamente la zona afectada con un pafe
humedo, de lo contrario pueden producirse zonas de
color mate en la placa.

Agentes y praductos limpiadores apropiados
para las placas vitroceramicas:

Agentes de limpieza Puntos de venta

Rasqueta de vidrio Super € hipermercados
y grandes almacenes, asi
como en tiendas del
ramo.

Cuchillas de repuesto Super e hipermercados
y grandes almacenes, asi
como en tiendas del
ramo.

VITRO CLEN, Sidol Vitroceramica, Grndes almacenes,

SWISSCLEANER, KH-WITRO, ONICE  grandes superficies,
supermercados,
ferreterias, droguerias,
tiendas de
electrodomésticos

Agentes de limpieza inadecuados son:

No usar en ningln caso esponjas, estropajos

© agentes rayadores, ni tampoco agentes guimicos
agresivos como sprays para limpieza de hornos

o agentes quitamanchas.



Marco de la placa
de coccidon

Campo de sensores

Las manchas de brillo metélico que pueden
aparecer son consecuencia del rozamiento
provocado por el fondo de las cacerolas o se deben
al empleo de productos de limpieza inapropiados.
Su eliminacion constituye una tarea sumamente
molesta y engorrosa, y s6lo es posible con productos
de limpieza especiales para acerc tales como

«Sidol Inox».

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica eliminara
dicha suciedad, cargandole los costes
correspondientes.

Se aconseja limpiar el marco de la placa de coccion
con una solucién de agua templada y lavavajillas
manual, No utilizar agentes agresivos © abrasivos
ni tampoco la rasqueta de vidrio! De lo contrario,

la superficie de la placa podria resultar danada.

Mantenga siempre impia y seca la zona
correspondiente al campo de sensores de la placa.
Cualquier suciedad, en particular alimentos que se
hubieran derramado, afecta negativamente su
funcicnamiento.

Servicio de Asistencia Técnica

En caso de solicitar la intervencion del Servicio de
Asistencia Técnica, no olvide indicar el nimero de
producto {E-Nr.) vy el de fabricacion {FD-Nr.) de su
unidad. Ambos numeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato al dorso de estas
instrucciones de uso.
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Proteccion del medio ambiente

-

1]

Embéla;je y é.paratc.)‘
vigjo

98

Su nuevo aparato estd protegido durante el transporte
hasta su hogar por un embalaje protector. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetucsos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados. Por favor contribuya activamente a la
proteccion del medio ambiente insistiendo en unos
metodos de eliminacion y recuperacion de los
materiales de embalaje respetuosos con el medio
ambiente.

L.os aparatos viejos no son desechos carentes de
valor. Mediante una eliiminacion de materiales
desechables respetuosa con la proteccién del medio
ambiente se pueden reciclar materias primas valiosas
de los aparatos usados.

Antes de deshacerse de su aparate usado y sustituirlo
por una unidad nueva, debera inutilizarlo o distinguirlo
con un adhesivo que diga: «jAtenciont»

Por favor informese mediante su distribuidor o su
administracion local sobre las vias y posibilidades mas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.
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Antes da ligacio

IndicagOes
de seguranca

que deve ter em atencao

Antes de utilizar a nova placa de cozinhar, leia, por
favor, atentamente, estas instrugdes de servigo. Delas
constam indicagdes importantes, para a sua
seguranga, bem como informagdes sobre a utilizagdo
& manutengao.

Q A ligagao eléctrica deve ser efectuada por um
tecnico autorizado. Se a placa ndo estiver
correctamente ligada, a garantia prescreve, em
caso de danos ou avarias.

Q Guarde as instrugtes de servigo & de montagem
em local seguro. Em caso de necessidade de
repara¢do, encontrara informagdes importantes
para a assisténcia técnica no envelope das
instrugdes de servico. Se 0 aparelho passar para
um novo dono, as instrugdes devemn acompanhar
o aparelho.

Q Se detectar algum dano provocado pelo
transporte, ndo cologue o aparelhc em
funcionamento.

[ Este aparelho corresponde as normas de
seguranga em vigor para aparelhos eléctricos.
As reparagOes sO devemn ser efectuadas por
técnicos dos Servigos de Assisténoia, que tenham
recebido formagao do fabricante ou dos seus
representantes. Reparagdes inadequadas padem
acarretar prejuizos consideraveis ao utilizador.

O Utilize o aparelho s6 para cozinhar alimentos.

3O As superficies de aparelhos para aguecer
e cozinhar ficam gquentes, quando em
funcionamento. Par principio, mantenha sempre
as criangas afastadas do aparetho.

QO Mantenha-se vigilante, sempre que cozinhar com
gorduras ou éleo. O dleo sobreagquecido pode
inflamar. Nunca deite agua scbre gordura ou dleo
a arder, Perigo de incéndio! Tape o recipiente,
para apagar 0 fogo e desligue o disco da placa.
Deixe ¢ recipiente arrefecer sobre o disco.




vt |

Como evitar dano

Loica

S

O Os cabos de ligagdo de aparelhos eléctricos nao

devem tocar em zonas quentes. A placa de
cozinhar e o isolamento do cabo podem
danificar-se.

Nao cologue produtos inflaméaveis sobre a placa.

Caso se verifiquem falhas, fissuras, fendas

ou rupturas, o aparetho nao deve funcionar.
Desligue o aparelho, sempre através da protecgao
de terra ou do interruptor de seguranga na caixa
de fusiveis ou num dispositivo de encaixe
eventualmente existente.

Atengio: A base do tacho ou pangla € o disco
tém que estar sempre limpos e secos. Liguido
que se infiltre entre a base do recipiente € o disco
transforma-se em vapor. Devido & pressao do
vapor, o recipiente pode, repentinaments, saltar.
Perigo de ferimentos!

Tome atencao as indicagdes de calor residual.
Elas avisam que os discos estdo, ainda, quentes.

Depois de uma falha de corrente, a indicagao de
calor residual ndo volta a aparecer. No entanto, 0s
discos podem, ainda, estar quentes,

Se o disco estiver ligado, mas a indicagdo ndo
ficar fuminada ou se apagar de vez em quando,
devera desligar, de imediato, o selector do disco.
Chamar a Assisténcia Técnica.

Para que a sua placa de cozinhar se mantenha com
bom aspecto durante muito tempo e evitar danos na
mesma, deve ter em atengao ¢ seguinte:

a

a

Os fundos das panelas e das frigideiras nao
devemn ser 4speros, pois riscam a superficie da
placa.

Nao deve confeccionar alimentos em tolhas de
aluminio ou em recipientes de plastico. Estes
materiais podem derreter.

Os recipientes de esmalte ndo devem aguecer,
sem nada la dentro. A base do recipiente € a
ceramica vidrada padem ficar danificadas.

Sempre que utilizar loiga especial, respeite as
indicagdes do fabricante.
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Discos
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Nao utilize os discos como zona de trabalho ou de
arrumagdo. Grdos de sal, agUcar ou de arsia — por
ex. ao limpar legumes - podem provocar riscos na
placa.

Tome cuidado para gue nenhum objecto duro ou
ponteagudo caia scbre a placa de cozinhar. 1sso
pode danifica-la.

Alimentos entornados devemn ser, imediatamente,
limpos com o raspador. Isto &, especialments,
importante no caso de agucar derretido ou de
alimentos com elevado teor de aglicar.

O raspador de vidro tem uma 1amina afiada.

Ter cuidado para que esta ndo passe demasiado
perto do friso da placa. Ele poderia ficar
danificado.

A placa de cozinhar $6 deve ser limpa, depois de
completamente fria, ou seja, quando a indicag¢io
de calor residual deixar de estar iluminada.
Produtos de limpeza e de tratamento aplicados
sobre a placa guente podem provocar manchas.

Nao cubra a pfaca com fothas de proteccgdo para
fogdes.

O raspador de vidro tem uma lamina afiada.

Ter cuidado para que esta nao passe demasiado
pertc do friso da placa. Ele poderia ficar
danificado.

N&o cologue panelas ou frigideiras quentes sobre
o painel de indica¢des, sobre 0s comandos ou
schre ¢ friso da placa.

\, |




Alteragbes da coloragdo da
placa de cozinhar

Exemplo de danos
‘ possiveis

O arrastar de fundos de panelas e tachos e a
utilizag8o de produtos de limpeza inadequados
provocam descoloragcdes metalicas iridescentes na
placa de cozinhar, que s6 com muito esforgo se
conseguem remover, utilizande o produto de limpeza
"Sidol - Ceran & Stahl" ou "Stahl-Fix”". Os nossos
Servigos Técnicos também removem este tipo de
sujidades, mediante pagamento.

Devido & utilizag@o de produtos de limpeza agressivos
ou abrasives a decoragao acaba por esmerilar com o
tempo, dando origem a manchas escuras. Também
restos de comida incrustados provocam alteragoes
ha coloragao da placa de cozinhar.

N&o tém qualquer influéncia no funcionamento nem
na estabilidade da placa vitroceramica.

Falhas no material Riscos provocades por grdos
provocadas por agacar de sal, aclcar, areia ou fundos
derretido ou alimenios asperos das panelas.

muito agucarados.

Descoloragfes metalicas Decoracdo com aspecto de
devido ao rogar das panefas  lixada devido a produtos de
ou a produtos de limpeza limpeza inadequados.
inadequados.
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Assim, podera
poupar energia

O Recomendamas a utiliza¢éo de panelas

e frigideiras com fundos planos e espessos.
Fundos irregulares prolongam os tempos
de cozedura,

Escolha sempre um recipiente de tamanho
adequado a quantidade de alimentos a cozinhar.
Um recipiente grande, mas pouco cheio, consome
mais energia.

Tachos e frigideiras devem estar tapados com
atampa correcta.

Consuma ngrmal
de energia

1vaze 12 4 yezes

Panela tapada com
fundo plano
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Panela com fundo Panela
irregular destapada

Se a base do recipiente e ¢ disco tiverem

0s mesmo diametro, fica assegurada a melhor
transmissao possivel de calor.

Sempre gue comprar tachos, panelas ou
frigideiras, tome atencao, pois o valor indicado,
com mais frequéncia, pelo fabricante é a medida
da boca do recipiente. Este, em geral, é superior
ao diametro do fundo.

Mude atempadamente para uma fase
de cozedura mais fraca.




Notas:

QO Aproveite o calor residual. No case de tempos

de cozedura mais longos, o disco pode ser
desligado 5 a 10 minutos antes do tempo
terminar.

Enquanto estiver luminada a indicagao de calor
residual, podera utilizar o disco acabado de
desligar para aguecer ou derreter alimentos.

A temperatura do disco é regulada atraves do
acender e apagar do aguecimento do mesmo, ou
seja 0 aquecimento ao rubro nem sempre & visivel.
Ao seleccionar uma fase de cozedura mais baixa,
0 aquecimento desliga-se com maior frequéncia
do gue em fases de cozedura mais altas.

O aquecimento também se liga e desliga em fases
mais altas.

A0 aguecer 0s discos pode verificar-se um ligeiro
zumbido.

O aquecimento de cada disco pode apresentar
uma colora¢do clara distinta. De acordo com o
angulo visual, scbressai do bordo marcado do
disco.

Trata-se de caracteristicas técnicas. Nao tém
qualguer influéncia na gualidade e fungdo do
aparelho.

De acordo com a superficie superior da bancada
pode surgir uma fenda pequena e irregular entre a
bancada e a placa de cozinhar. Por isso, a placa
de cozinhar esia detada de um vedante elastico
em seu redor.

A vitroceramica pode apresentar irregularidades
proprias do material na superficie superior. Podem
surgir, com maior ou menor incidéncia, na
superficie lisa superior da placa de cozinhar
pequenissimas bolhas com menos de 1 mm de
diametro. Elas ndo influenciam nem as suas
fungBes nem a durabilidade da superficie de
cozinhar de vitroceramica.
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A Placa de Cozinhar

NKE 64.E

Disco
18.cm

Estas instrugfes de servigo sdo vdlidas para diversos

madelos de placas.

Disco
14,5 cm

Disco
14,5 cm

NKN 64.E

Disco 17 cm
g zona de assados
17 x26,5¢cm

| L moics:

Oo

i

o]

oIe

Indicagéo de funcionamento
g indicagdo de calor residual

Disco
21 cm

Disco

| 14,5 cm

Disco 18 ¢m

Indicagao de
funcionamento e

oC

indicagéo de calar
residual

Ligacao da zona de assados
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Disco de dois circuitos
21e14,5¢cm

Indicagao de
funcionamento e

Ligacdo do disco de dois circuitos

indicagao de calor
residual




NKP 64.E

Disco 17 cm com
zona de assados
17 x26,5¢cm

Disco de halogénio
18¢cm

Indicagao de
funcionamento e

indicagéo de calor
residual

Ligagfo da zona de assados

83
5

4

Disco 14,5 cm

Disco de dois circuitos
21e14,5¢cm
(Halogénio)

Indicagio de
funcionamento e

&30t indicacdo de calor

o= =7 k:E

residual

@ Disco halogénio
Indicacao de

calor residual
Atencéo!

Ligagao do disco de dois circuitos

NG caso de discos com aguecimento de halogénio,
o sistema de aguecimento atinge a sua poténcia
maxima passados poucos segundos.

O anel de aquecimento de halogénio ilumina-se de
forma muito intensa. A incandescéncia do
aquecimento no centro do disco ndo &, por isso,
visivel. Por favor, ndo othe directamente para a luz de
halogénio. Ela provoca encandeamento.

A placa de cozinhar tem uma indicacao de calor
residual para cada disco. Ela indica qual dos discos
ainda esta quente.

A indicagao de calor residual tem duas fases.

Se, na indicago, aparecer um H, isso significa que
o disco ainda esta tao quente, gue pode manter

a comida quente, Se o disco continuar a arrefecer,
aparece um h. A indicagdo mantém-se, até que

o disco tenha arrefecido suficientemente.

Depois de uma falha de corrente, a indicagéo de calor
residual ndo volta a aparecer. No entanto, os discos
podem, ainda, estar quentes,
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Campo ©
e campo

Com o campo @ podera alterar o tamanho do disco
de dois circuitos.

Com o campo (D podera ligar ou desligar a zona de
assados.

Ligagdo do anel exterior do disco de dois
circuitos:

Activar o campo @, até gue a lAmpada indicadora
fique iluminada.

Ligacdo da zona de assados
Activar o campo{D, até que a lampada indicadora
figue iluminada.

Desligar:

Se activar, novamente, 0 campo © ou o campo (D,
desligara o anel exterior QU a zona de assados
respectivamente. A ldAmpada indicadora apaga-se.

Como regular

Selectores
dos discos
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Com os selectores dos discos, regular a poténcia
de aguecimento dos discos.

1 = Poténcia minima

9 = Poténcia maxima

Aquecer

conforme a quantidade 1-3
Cozer

inicig forte de cozedura g
Cozer grandes quantidades 4-8
Cozer pequenas quantidades 2-3
Assar

Aquecer gordura/inicio forte do assado 7-9
Continuar a assadura 5-8
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Atencao

Né&o utilize aparelhos de limpeza a alta presséo cu a
jacto de vapor.

Um produto de protecgdo e conservagao reveste

a placa com uma pelicula brihante que repele

a sujidade. A sua placa de vitroceramica conserva-se,
assim, durante longo tempo com um aspecto
atraente e é facilitada a sua limpeza. Recomendamos
0 uso de «gera-fix», que podera adquirir em drogarias,
supermercados e lojas de «menage».

Limpe a placa, depois de cada utilizagdo, para que
os resios de alimentcs Nnao possam queimar.

Se a vitrocermica estiver muito suja, devera utilizar,
de preferéncia, o raspador para vidro.

Q Passar apenas com a lamina sobre a supetficie
vitroceramica da placa. A estrutura poderd riscar
a vitroceramica,

O Substituir, de imediato, as laminas danificadas.

a A ldmina esta muito agugada. Perigo de ferimentol

Q Depois de utilizar o raspador, devera, como
medida de seguranga, recolher a [Amina.

A sua placa e fornecida com o raspador a seguir
indicado.

S 4
2
ﬁ%f\%s
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Como proceder
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1. Remover todos os restos de comida e pingos de
gordura com o raspador de vidro.

2. Limpar o disco, quando este estiver 4 temperatura
da mao, com detergente e papel de cozinha.
Atencio: O disco ja nao deve estar quente,
de contrario podem aparecer manchas.

3. Limpar a placa de cozinhar com um pano
molhado e, depois, secar bem com um pano
MAacio.

As manchas de agua podem ser eliminadas com

limao ou vinagre. Se cairem pingos de liguidos &cidos

sobre o friso, limpe este imediatamente com um pano
molhado, De contrario, o friso pode ficar manchado.

Produtos adequados para a limpeza de placas
vitrocerdmicas:

Produto de limpeza Onde adquirir

Raspador para vidro Mercados de materiais de
construgdio e de bricolagem,
fojas de artigos eléctricos,
Iojas especializadas na venda
de £ozinhas, Servicos de
Assisténcia Técnica

Laminas de substituicao Mercados de materiais de
construgdo e de bricotagem,
drogarias, casas de artigos
para pinturas, Servigos de
Assisténcia Técnica

Steal-fix Drogarias, Casas de
Ferragens e de Menage,
Lojas de artigos eléctricos,
Supermercados, Grandes
Armazéns, Lojas de Produtos
alimentares.

Produtos de limpeza nac apropriados:

Nunca utilize esponjas ou produtos abrasivos.
Também os produtos guimicos de impeza agressivos
como sprays para fornos ou tira-nddoas no devem
ser utilizados.



F'r'i'so da placa

Ligagdo

A aplicacao de produtos inadequados ou o rogar das
bases asperas de tachos e panelas podem provocar
descoloragdes metdlicas na placa. Este tipo de
manchas s6 se consegue eliminar, com alguma
dificuldade & com o auxflio de «Steel-fix».

Estas manchas podem eventualmente ser eliminadas
pelos Servigos Técnicos, mas contra pagamento.

Limpar o friso, de preferéneia, com uma solugio
de agua morna e detergente. Nao utilizar produtos
agressivos ou abrasivos nem o raspador de vidro.
A superficie pode ficar danificada.

Mantenha a area dos campos de sensores sempre
limpa e seca. Qualguer sujidade, especialmente
alimentos derramados — influencia negativamente
o funcionamento.

Assisténcia Técnica

Sempre que recorrer aos N0ssos Servigos Tecnicos,
indique por favor 0 Numero E e o Numero FD do seu
aparelho,

Na contracapa destas instrugoes de servico
encontrara a chapa de caracteristicas, donde
constam estes numeros.
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Proteccao do meio ambiente

Em bal.égéfn ‘e
aparelho antigo

112

Até chegar a sua casa, 0 seu novo aparelho esteve
protegido pela embalagem. Todos os materiais nela
utilizados séo compativeis com o meio ambiente e
reutilizaveis. Por faver colabore e proceda a
reciclagem ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos antigos nao séo lixo sem qualquer valor.
Através de uma reciclagem compativel com o meio
ambiente, & possivel recuperar matérias primas
valiosas.

Antes de reciclar 0 aparetho antige, inutitize-o ou
marque-c com um autocolante a dizer “Atengdo
ferro-velho!”

Junto de um Agente Especializado ou dos Servigos
Municipais da sua area de residéncia informe-se
sobre os procedimentos actuais quanto a reciclagem.

NG

Us25070



