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Instrucciones de montaje

Instrucoes de montagem

Observacionesimportantes

¢ La seguridad durante el uso solo esté garantizada si la
instalacion se ha efectuado de manera correcta en el aspecto
técnico y en conformidad con estas instrucciones de montaje.
Los dafios causados por un montaje inadecuado seran
responsabilidad del instalador.

¢ So6lo puede efectuar la conexion del aparato un técnico
especialista autorizado. Se tendra que regir por las disposiciones
de la compania abastecedora de electricidad de la zona.

e El aparato corresponde al tipo de proteccion |y solo se puede
utilizar con una conexion con puesta a tierra.

¢ El uso de este aparato sin la conexion de tierra 0 con una
instalacion incorrecta puede causar, aunque en circunstancias
muy poco probables, dafos serios.El fabricante no se hace
responsable del funcionamiento inadecuado y de los posibles
dafios motivados por instalaciones eléctricas no adecuadas.

¢ Si el aparato no esta provisto de una clavija accesible,
entonces deben ser incorporados medios de desconexion a la
instalacion fija de acuerdo a las reglamentaciones de la
instalacion.

¢ La manguera de alimentacion debe colocarse de manera que
no toque partes calientes de la placa de coccion o del horno.

e Las placas de induccion solo pueden ser instaladas sobre
hornos con ventilacion forzada de la misma marca. Debajo de la
placa de coccidn no se pueden instalar frigorificos, lavavajilas,
hornos sin ventilacion o lavadoras.

¢ Sila placa se ha instalado sobre cajon, los objetos metalicos
que se encuentren en el cajon podrian alcanzar temperaturas
elevadas debido a la recirculacion del aire procedente de la
ventilacion de la placa, por ello se recomienda utilizar un soporte
intermedio.

Como soporte intermedio se puede utilizar un panel de madera o
adquirir un accesorio adecuado en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica.

El cédigo de referencia de este accesorio es el 680502.

e Cualquier manipulacion en el interior del aparato, incluyendo el
cambio del cable de alimentacion, debe ser realizada por el
Servicio de Asistencia Técnica.

Montaje y conexién de la encimera
- Figura 1/2/3/4/5

e Tension, ver placa de caracteristicas.

¢ Conectar exclusivamente segun el esquema de conexion.

Desmontaje de la placa de coccion

e Cortar la corriente del aparato.

e Sacar la placa de coccion empujando desde abajo.

Observagdesimportantes

¢ A segurancga durante a utilizacdo s6 € garantida se a instalagéo
tiver sido realizada de modo correcto, em termos técnicos, e em
conformidade com estas instrugdes de montagem. Os danos
causados por uma montagem inadequada serao da
responsabilidade do instalador.

¢ Aligacéo do aparelho s6 pode ser efectuada por um técnico
especializado e autorizado. Dever—se—a seguir as determina¢des
da companhia de abastecimento de electricidade da zona.

¢ O aparelho corresponde ao tipo de proteccao | e s6 pode ser
utilizado com uma ligagao a terra.

¢ A utilizagdo deste aparelho sem a ligagao a terra ou com uma
instalac&o incorrecta pode provocar, ainda que em
circunstancias muito pouco provaveis, sérios danos.

O fabricante nao se responsabiliza pelo funcionamento
inadequado e pelos eventuais danos originados por instalagbes
eléctricas incorrectas.

¢ Se 0 aparelho néo estiver equipado com uma ficha acessivel,
entao deveréo ser incorporados meios de desconexao na
instalacéo fixa de acordo com as regulamentacdes da
instalagéo.

¢ A mangueira de admissédo deve ser colocada de forma a nao
tocar partes quentes da placa vitroceramica ou do forno.

¢ As placas de indugéo s6 podem ser instaladas nos fornos

com ventilagdo forgada da mesma marca. Por baixo da placa
vitroceramica nao se podem instalar frigorificos, maquinas de
lavar loiga, fornos sem ventilagdo ou maquinas de lavar roupa.

¢ Se a placa tiver sido instalada sobre uma gaveta, os objectos
metélicos que se encontram na gaveta poderéo atingir
temperaturas elevadas devido a circulagao de ar proveniente da
ventilagdo da placa. Com efeito, recomenda-se a utilizacdo de
um suporte intermédio.

Como suporte intermédio, pode ser utilizada uma prateleira de
madeira ou adquirido um acessorio adequado que se encontra a
sua disposigao através do nosso Servigo de Assisténcia Técnica.

O codigo de referéncia deste acessorio € o 680502.

¢ Qualquer accéo realizada no interior do aparelho, incluindo a
troca do cabo de alimentacéo, deve ser realizada pelo Servigo de
Assisténcia Técnica.

Inserir e ligar a placa de cozinhar
- Figura 1/2/3/4/5
* Relativamente a tens&o, ver a placa de identificacéo.

¢ Importante: A ligagéo deve ser sempre realizada de acordo
com o esquema de ligagdes.

Desmontagem da placa de cozinhar

¢ Desligar o aparelho da tenséo.

¢ Retirar a placa de cozinhar pressionando de baixo para cima.



Montageanweisung

Installatievoorschrift

Wichtige Hinweise

¢ Die Sicherheit wahrend des Gebrauchs ist nur gewdhrleistet,
wenn der Einbau technisch korrekt und in Ubereinstimmung mit
diesen Montageanweisungen vorgenommen wurde. Schaden,
die aus einem unsachgemaBen Einbau resultieren, liegen in der
Verantwortung des Monteurs.

¢ Der Anschluss des Gerates darf nur durch eine autorisierte
Fachkraft erfolgen. Dabei gelten die Bestimmungen der 6rtlichen
Stromversorger.

* Das Gerat entspricht Uberspannungsschutzeinrichtung Typ 1
und darf nur mit einem Erdungsanschluss betrieben werden.

¢ Die Benutzung dieses Gerats kann, wenn es ohne
Erdungsanschluss betrieben oder unsachgeman eingebaut
wurde, unter unwahrscheinlichen Umstanden schwerwiegende
Schaden anrichten.

Der Hersteller Ubernimmt keine Verantwortung fur Fehler in der
Funktionsweise und flir mégliche Schaden, die aus
unsachgemaBen elektrischen Installationen rihren.

¢ Wenn das Gerét nicht mit einem zugénglichen Stecker
ausgestattet ist, missen beim festen Einbau gemaB den
Montageanweisungen andere Trennungsmaoglichkeiten
bertcksichtigt werden.

 Das Zuleitungskabel muss so angebracht werden, dass die
heiBen Teile des Kochfelds oder des Backofens nicht berihrt
werden.

¢ Induktionskochfelder dirfen nur Uber Backdfen derselben
Marke eingebaut werden, die Uber eine Zwangsbeltftung
verfigen. Unter dem Kochfeld dirfen keine Kuhlgerate,
Geschirrspuler, Backdfen ohne Bellftung oder Waschmaschinen
eingebaut werden.

¢ Wenn das Kochfeld Uber einem Schubfach eingebaut wurde,
kénnen im Schubfach befindliche Metallgegensténde sehr hohe
Temperaturen durch den Rickstrom der Luft aus dem
Umluftbetrieb des Kochfelds erreichen, daher wird empfohlen,
einen Zwischenboden einzubauen.

Sie kdnnen entweder eine Holzplatte als Zwischenboden
verwenden oder ein passendes Zubehor bei unserem
Kundendienst erwerben.

Die Referenznummer fUr dieses Zubehorteil ist 680502.

¢ Jegliche Verdnderung am Geréat, einschlieBlich Austausch des
Netzkabels, muss vom Kundendienst ausgefihrt werden.

Kochfeld einsetzen und anschlieBen
— Abbildung 1/2/3/4/5
¢ Spannung siehe Typschild.

¢ Nur nach Anschlussplan anschlieBen.
Kochfeld-Ausbau

¢ Das Gerét spannungslos machen.

¢ Kochfeld von unten herausdriicken.

Belangrijke opmerkingen

¢ De veiligheid gedurende het gebruik wordt alleen
gegarandeerd indien de installatie correct werd uitgevoerd in
technisch opzicht en overeenkomstig deze montage—instructies.
De schade veroorzaakt door een ongeschikte montage zijn
verantwoordelijkheid van de installateur.

¢ De aansluiting van het toestel mag enkel uitgevoerd worden
door een erkend gespecialiseerd vakman. Deze moet geregeld
worden door de voorschriften van de elektriciteitsmaatschappij
van de zone.

» Het toestel stemt overeen met beschermingstype | en mag
enkel worden gebruikt met een aansluiting met aarding.

¢ Het gebruik van dit toestel zonder aarding of met een
niet—correcte montage kan, hoewel in zeer onwaarschijnlijke
omstandigheden, zware schade veroorzaken.

De fabrikant stelt zich niet verantwoordelijk voor de ongeschikte
werking en eventuele schade als gevolg van niet geschikte
elektrische installaties.

* Indien het toestel niet voorzien is van een bereikbaar
stopcontact, dan moeten middelen voor uitschakeling aan de
vaste installatie toegevoegd worden in overeenstemming met de
installatieregeling.

 De voedingsslang moet zo geplaatst worden zodat deze de
hete delen van de kookplaat of de oven niet raakt.

¢ De inductieplaten kunnen enkel geinstalleerd worden op ovens
met luchttoevoer van hetzelfde merk. Onder de kookplaat
mogen geen koelkasten, vaatwassers, ovens zonder ventilatie of
wasmachines geinstalleerd worden.

¢ Indien de plaat geinstalleerd is op een lade, kunnen de metalen
voorwerpen die zich bevinden in de lade, hoge temperaturen
bereiken, te wijten aan luchtcirculatie afkomstig van de ventilatie
van de plaat, hiertoe wordt aanbevolen een tussensteun te
gebruiken.

Als tussensteun kan een houten plank gebruikt worden of een
geschikt accessoire gekocht worden in onze technische dienst.

De referentiecode van dit accessoire is 680502.

» Elke manipulatie aan de binnenzijde van het apparaat, met
inbegrip van het vervangen van de toevoerkabel, moet
uitgevoerd worden door de Technische Dienst.

Kookplaat inbrengen en aansluiten
— Afbeelding 1/2/3/4/5
¢ Spanning, zie typeplaatje.

¢ Belangrijk: Uitsluitend aansluiten zoals weergegeven op het
aansluitschema.

Uitbouw van de kookplaat

e Maak het apparaat spanningsloos.

¢ De kookplaat van onderuit naar buiten drukken.



Manuel de montage

Istruzioni per I'installazione

Remarquesimportantes

¢ La sécurité pendant I'utilisation n’est garantie que si
l'installation a été effectuée correctement concernant I'aspect
technique et conformément a ces instructions d’assemblage.
L’installateur sera responsable des dommages provoqués par un
montage inapproprié.

¢ La sécurité pendant I'utilisation n’est garantie que si
l'installation a été effectuée correctement concernant I'aspect
technique et conformément a ces instructions d’assemblage.
L’installateur sera responsable des dommages provoqués par un
montage inapproprié.

e Seul un technicien spécialisé agréé peut effectuer le
branchement de I'appareil. Ce branchement sera régi par les
dispositions de la compagnie d’approvisionnement d’électricité
de la zone.

e | 'appareil correspond a la classe de protection | et ne peut
étre utilisé qu’avec une connexion avec prise de terre.

e | 'utilisation de cet appareil sans prise de terre ou avec une
installation incorrecte peut provoquer, bien que dans des
circonstances peu probables, de graves dommages.

Le fabricant n’est pas responsable du fonctionnement inadéquat
et des possibles dommages provoqués par des installations
électriques non conformes.

e Sil'appareil n’est pas muni d’une fiche accessible, des moyens
de déconnexion doivent alors étre incorporés a I'installation fixe
conformément aux réglementations de I'installation.

¢ | e flexible d’alimentation doit &tre placé de sorte a ce qu’il ne
touche pas des parties chaudes de la table de cuisson ou du
four.

¢ Les plaques a induction ne peuvent étre installées que sur les
fours avec ventilation forcée de la méme marque. Il n’est pas
permis de placer sous la table de cuisson des réfrigérateurs, des
lave—vaisselle, des fours sans ventilation ou des machines a laver
le linge.

e Sila plague a été installée sur un tiroir, les objets métalliques
qui se trouvent dans le tiroir pourraient atteindre des
températures élevées en raison de la recirculation de I'air
provenant de la ventilation de la plaque, c’est pourquoi il est
recommandé d’utiliser un support intermédiaire.

Comme support intermédiaire, il est possible d’utiliser une
étagere en bois ou d’acquérir un accessoire adéquat aupres de
notre Service apres—vente.

Le code de référence de cet accessoire est 680502.

e Toute manipulation a 'intérieur de I'appareil, y compris le
remplacement du cable d’alimentation, doit étre réalisée par le
Service aprées—vente.

Mise en place et raccordement de la
table de cuisson - Figure 1/2/3/4/5

¢ Pour la tension, voir la plaque signalétique.

¢ Important: Raccorder uniquement selon le schéma de
raccordement.

Démontage de la table de cuisson
¢ Mettez I'appareil hors tension.

e Extraire la table de cuisson en la poussant par le bas.

Osservazioniimportanti

e La sicurezza durante I'uso & garantita solo se I'installazione &
stata effettuata correttamente dal punto di vista tecnico e
conformemente alle presenti istruzioni di montaggio. | danni
causati da un montaggio inadeguato sono di responsabilita
dell'installatore.

¢ Solo un tecnico specializzato e autorizzato pud effettuare il
collegamento dell’apparecchio. Attenersi alle disposizioni della
societa locale di fornitura elettrica.

¢ | 'apparecchio rientra nel tipo di protezione | e pud essere
utilizzato solo con un collegamento dotato di messa a terra.

¢ | 'uso di questo apparecchio, in mancanza di messa a terra o
con un’installazione non adeguata, pud provocare gravi danni,
anche se in rari casi.

Il fabbricante non ¢ responsabile del’'uso improprio
dell’apparecchio e degli eventuali danni causati da collegamenti
elettrici non adeguati.

e Se I'apparecchio non € dotato di una spina elettrica
accessibile, prevedere I'installazione di dispositivi di interruzione
dell’alimentazione di rete, conformemente alle pertinenti
regolamentazioni.

* || cavo di alimentazione deve essere collocato in modo da non
toccare le parti calde della piastra di cottura o del forno.

e Le piastre ad induzione possono essere installate su forni a
ventilazione forzata della stessa marca. Sotto la piastra di
cottura, non installare frigoriferi, lavastoviglie, forni senza
ventilazione o lavatrici.

¢ Se la piastra ¢ installata sopra un cassetto, gli oggetti metaliici
che si trovano nel cassetto potrebbero raggiungere temperature
elevate a causa del ricircolo dell’aria proveniente dalla
ventilazione della piastra; si raccomanda, quindi, di utilizzare un
supporto intermedio.

Come supporto intermedio, si puo utilizzare un pannello di legno
0 acquistare un accessorio adeguato presso il nostro Servizio
Assistenza Clienti.

Il codice di riferimento di questo accessorio € 680502.

¢ Qualsiasi intervento all'interno dell’apparecchio, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, deve essere realizzato dal
Servizio di Assistenza Tecnica.

Montaggio e collegamento del piano
di cottura - Figura 1/2/3/4/5
* Per la tensione, si veda quanto riportato dalla targhetta.

e Importante: L’allacciamento deve essere conforme a quanto
indicato dal relativo schema dei collegamenti.

Smontaggio del piano di cottura

e Togliere la tensione.

e Estrarre il piano di cottura spingendo dal basso verso I'alto.



Montagevejledning

Asennusohjeet

Vigtige oplysninger

¢ Sikkerheden under benyttelsen af apparatet kan kun
garanteres, hvis installationen er udfert korrekt og i
overensstemmelse med denne monteringsvejledning. Skader,
der skyldes forkert montering, er installaterens ansvar.

 Kun en autoriseret tekniker ma udfere tilslutningen af
apparatet. Man skal felge de geeldende bestemmelser for det
péageeldende forsyningsselskab i omradet.

¢ Apparatet tilherer klasse |, og det kan kun benyttes med en
jordforbindelse.

¢ Hvis man benytter dette apparat uden en jordforbindelse, eller
installationen ikke er korrekt, kan der i ekstreme tilfaslde opsta
alvorlige skader.

Fabrikanten kan ikke geres ansvarlig for ukorrekt drift og mulige
skader som folge af en forkert elektrisk installation.

e Hvis apparatet ikke er udstyret med et stik, skal der monteres
afbryderanordninger i den faste installation i overensstemmelse
med bestemmelserne for installationen.

» Fadekablet skal anbringes pa en made, sa det ikke berarer
varme dele af kogesektionen eller ovnen.

« Induktionskomfurerne ma kun installeres oven péa
ventilationsovne af samme maerke. Under kogesektionen ma der
ikke opstilles frysere, opvaskemaskiner, ovne uden ventilation
eller vaskemaskiner.

¢ Hvis kogesektionen er installeret over en skuffe, kan de
metalobjekter, der befinder sig i skuffen, opna heje temperaturer
pé grund af recirkulationsluften fra kogesektionens ventilation,
hvorfor det anbefales at bruge en adskillelsesanordning.

Som adskillelse kan man benytte en treeholder eller en dertil
egnet holder, som kan fas hos vores serviceafdeling.

Referencenummeret til dette ekstraudstyr er 680502.

¢ Enhver manipulation i apparatets indre herunder udskiftning af
fodekablet skal udferes af vores serviceafdeling.

Placering og tilslutning af kogesektion
— Figur 1/2/3/4/5

¢ Spaending se typeskilt.
* Vigtigt: Tilslut udelukkende i henhold til tilslutningsfiguren.

Demontering af kogesektion

e Apparatet skal geres spaendingsfrit.

¢ Kogesektionen trykkes ud nedefra.

Tarkeita huomautuksia

e Kayttoturvallisuus on taattu ainoastaan silloin, jos asennus on
suoritettu teknisesti oikein ja néitéd asennusohijeita on noudatettu.
Virheellisestd asennuksesta johtuvat vahingot ovat asentajan
vastuulla.

¢ Laitteen saa asentaa ainoastaan valtuutettu teknikko.
Paikallisen sahkdn toimittajan maaréyksia on noudatettava.

« Laite vastaa suojaustyyppid | ja sitd voidaan kayttéé ainoastaan
maadoitetulla virtapistokkeella.

e Taman laitteen kéyttd maadoittamattomalla pistokkeella tai
virheellisella asennuksella voi aiheuttaa vakavia vahinkoja,
vaikkakin se on epatodennakoisté.

Valmistaja ei ota vastuuta laitteen virheellisesté toiminnasta ja
mahdollisista vahingoista, jotka aiheutuvat virheellisista
séhkdasennuksista.

» Jos laitteessa ei ole pistotulppaa, tulee pysyvaan asennukseen
littdd asennusmaérdyksien mukaisesti poiskytkentalaite.

¢ Vedenottoletku on asetettava niin, ettei se koske keittotason
tai uunin kuumiin osiin.

¢ Induktiokeittolevyt voidaan asentaa ainoastaan uunien paallem,
joissa on samanmerkkinen tuuletusjéariestelma. Keittotason alle ei
VoI asentaa jadkaappeja, astianpesukoneita, pesukoneita tai
tuuletusjarjestelmalléd varustamattomia uuneja.

¢ Jos keittotaso on asennettu poytélaatikon ylapuolelle,
laatikossa olevat metalliset esineet voivat kuumentua keittotason
tuuletuksen iimankierron vuoksi. Siksi on suositeltavaa kayttaa
vélikappaletta.

Vélikappaleena voidaan kayttad puukappaletta tai hankkia sopiva
varuste yhtidmme teknisesté huoltopalvelusta.

Taman lisdvarusteen viitekoodi on: 680502.

o Kaikki laitteen sisdosiin kohdistuvat toimenpiteet, mukaan
lukien virtajohdon vaihto, on jatettava teknisen huoltopalvelun
suoritettavaksi.

Keittotason asennus ja liitanta
- Kuva 1/2/3/4/5

e Jannite katso tyyppikilpi.

e Tarkea&: Liitos ainoastaan litantakuvan mukaan.

Keittotason irrotus
e Tee laite jannitteettdmaksi.

¢ Paina keittotasoa alaspain.



Monteringsanvisning

Monteringsanvisning

Viktig informasjon

¢ Sikker bruk kan bare garanteres dersom montering av
apparatet er teknisk korrekt utfert og i henhold til
monteringsveiledningen. Installateren er ansvarlig for skader som
skyldes feilaktig montering.

 Apparatet mé kun tilkobles av kvalifisert fagpersonell. Det er
nedvendig & felge retningslinjene fra den lokale
stromleverandaren.

e Apparatet er i beskyttelsesklasse | og skal bare brukes med
jordet tilkobling.

e Hvis apparatet brukes uten jording, eller hvis det er andre feil
ved installasjonen, kan det i sjeldne tilfeller fere til alvorlige
skader.

Produsenten stér ikke ansvarlig for feil bruk og eventuelle skader
grunnet uegnede elektriske installasjoner.

e Hvis apparatet ikke er utstyrt med en tilgjengelig kontakt ber
det veere frakoblingsmuligheter pé anretningen i henhold til
installasjonsanvisningene.

* Stromforsyningskabelen méa plasseres slik at den ikke rorer
ved varme deler av koketoppen eller stekeovnen.

¢ Induksjonsplater kan bare installeres over stekeovner av
samme merke og som har konstant ventilasjon. Verken
kioleskap, oppvaskmaskiner, stekeovner uten ventilasjon eller
vaskemaskiner skal installeres under koketoppen.

* Dersom koketoppen er installert over en skuff, kan eventuelle
metallgienstander som befinner seg i skuffen oppné sveert hoye
temperaturer pa grunn av resirkulering av luft fra koketoppens

ventilator, og det anbefales derfor & bruke et beskyttelsespanel.

Som beskyttelsespanel kan du bruke en treplate eller anskaffe et
passende panel fra var tekniske serviceavdeling.

Referansenummeret til dette produktet er 680502.

¢ Alle inngrep i apparatets innvendige deler, inkludert bytte av
stremledning, mé& utfares av var tekniske service.

Innsetting og tilkobling av kokesonen
— Figur 1/2/3/4/5

e Spenning, se typeskiltet.

* Viktig: Tilkoblingen ma skije iht. tilkoblingsskissen.
Utmontering av kokesone

¢ Koble apparatet spenningslost.

¢ Trykk ut kokesonen fra undersiden.

Viktigt
¢ Anvandarens sékerhet kan endast garanteras om
installationen har utférts korrekt ur teknisk synpunkt och i

enlighet med denna monteringsanvisning. Installatér skall héllas
ansvarig fér skador orsakade av felaktig montering.

» Endast behorig fackman far ansluta apparaten. Den lokala
elleverantorens foreskrifter maste foljas.

» Apparaten &r av skyddsklass | och den maste anslutas till jord.

¢ Anvandning av apparaten utan jordanslutning kan i séllsynta
fall orsaka allvarlig skada.

Tillverkaren kan inte héllas ansvarig for felaktig funktion och
skador som orsakas av felaktig elinstallation.

e Om apparaten inte ar férsedd med tillganglig stickkontakt skall
fast installation férses med strémbrytare, i enlighet med
foreskrifter for installationen.

* Tilloppsslangen skall placeras sé att den inte kommer i kontakt
med varma delar pa spishall eller ugn.

¢ Induktionhall f&r endast installeras éver ugn med mekanisk
ventilation och av samma mérke. Under spishéll far gj installeras
kylskap, diskmaskin, ugn utan ventilation eller tvéattmaskin.

¢ Om hallen monteras Gver en lada kan metallféremal i lddan kan
bli mycket varma genom luften som cirkulerar fran hallen. Darfor
rekommenderas att ett skydd anvands.

Som skydd kan en tréhylla anvandas. Annars kan ett tillbehor
kdpas hos Kundtjanst.

Artikelnummer for detta till detta tillboehor: 680502

¢ Allaingrepp i apparatens inre, &ven byte av stromkabel, skall
utféras av Kundtjanst.

Séatt in och anslut hallen - Bild 1-5

e Spanning, se typskylten.

* Viktigt: Anslut endast enligt anslutningsschemat.
Demontering av hallen

e Koppla produkten spanningsfri.

 Tryck ut hallen underifran.
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Consejos y advertencias de seguridad

Leer estas instrucciones con atencioén. Sélo entonces
podra manejarse correctamente el aparato.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
también la documentacion del aparato.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En caso
de que haya sufrido dafos durante el transporte, no
conectar el aparato, ponerse en contacto con el Servicio
Técnico y dejar constancia por escrito de los danos
ocasionados, de lo contrario se perdera el

derecho a cualquier tipo de indemnizacion.

Indicaciones de seguridad

El aparato esta previsto sélo para el uso domeéstico.
Utilizar la placa de coccion Unicamente para la
elaboracion de alimentos.

Durante el funcionamiento el aparato no debe dejarse sin
vigilancia.

Manejo seguro
Para utilizar este aparato de forma segura, los adultos y
los niflos que por

e (discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
e inexperiencia o desconocimiento

no estén capacitados para utilizar este aparato no
deberan hacerlo sin la supervision de un adulto
responsable.Los nifos deberian ser supervisados para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

Aceite, mantequilla o margarina sobrecalentados

El aceite o la mantequilla (margarina) sobrecalentados se
inflaman rapidamente. jPeligro de incendio!

Vigilar constantemente la coccion de alimentos con
aceite 0 mantequilla . En caso de que el aceite o la
mantequilla se inflamen, nunca apagar el fuego con
agua.Sofocar las llamas colocando rapidamente una
tapa o un plato que tape o cubra el recipiente.
Desconectar la zona de coccion.

Cocinar alimentos al bafio Maria

El bafo Maria permite cocer un alimento dentro de un
cazo que a su vez se sumerge en otro recipiente mas
grande que contiene agua. Asi, el alimento recibe un
calor suave y constante, cocinandose por medio del
agua caliente, y no por el calor de la zona de coccion
directamente.

Al cocinar alimentos al bano Maria, se debe evitar que las
latas, botes de cristal u otro material se apoyen
directamente sobre la base del recipiente que contiene el
agua, para evitar la ruptura del cristal de la placa y del
recipiente debido a un recalentamiento de la zona de
coccion.

Placa de coccién caliente

Peligro de quemaduras! No tocar las zonas de coccion
calientes.

Es fundamental que los ninos no se acerquen al aparato.
El indicador de calor residual avisa si las zonas de
coccion estan calientes.

iPeligro de incendio! No colocar nunca objetos
inflamables sobre la placa de coccion.

iPeligro de incendio! Si debajo de la placa de coccion hay
un cajon, no deben guardarse alli objetos inflamables ni
sprays.

Bases de los recipientes y zonas de coccién
mojadas

iPeligro de lesiones! Si hubiese algun liquido entre la
base del recipiente y la zona de coccion, podria
generarse presion de vapor. A causa de ello, el recipiente
puede saltar de forma repentina.

Mantener siempre secas la zona de coccion y la base del
recipiente.

Grietas en la placa de coccién

Peligro de electrocucion! Desconectar el aparato de la
red eléctrica si la placa de coccién esta rota o agrietada.
Avisar al servicio de asistencia técnica.

La zona de coccién se calienta pero la indicacion
visual no funciona

iPeligro de quemaduras! desconectar la zona de coccion
si no funciona el indicador.

Avisar al servicio de asistencia técnica.

No coloque objetos metalicos sobre la placa de
induccion

iPeligro de quemaduras! No dejar sobre la placa de
coccion cuchillos, tenedores, cucharas, tapas u otros
objetos metalicos, podrian calentarse muy deprisa.

Cuidados del ventilador

Esta placa esta dotada de un ventilador situado en la
parte inferior.

iPeligro de averial En caso de encontrarse un cajon
debajo de la placa de coccidn no deberan guardarse
objetos pequeros o papeles, al ser absorbidos, podrian
estropear el ventilador o perjudicar la refrigeracion.
iAtencion! Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia minima de 2 cm.



Reparaciones inadecuadas
iPeligro de descarga eléctrical Las reparaciones

Vista general
En la siguiente tabla presentamos los dafios méas

inadecuadas son peligrosas. Solo pueden ser efectuadas  frecuentes:
por personal del servicio de asistencia técnica
debidamente instruido. Darios Causa Medida
Cable de conexion Manchas Alimentos derramados  Eliminar
Cualquier manipulacion del aparato, incluyendo el g?ﬂ%ﬂ:gzmegtgelos
cambio o instalacion del cable de alimentacion debe ser au
. . . o derramen con un
realizado por el servicio de asistencia técnica.Los cables .
. o rascador para vidrio.
de conexion de los aparatos eléctricos no deben tocar
las zonas de coccion calientes. Puede dafiarse el Productos de limpieza  Utilizar productos de
aislamiento del cable y la placa de coccidn. inadecuados limpieza adecuados
para la placa de
A Avi i coccion.
Aviso: Este aparato cumple con la normativa de
seguridad y compatibilidad electromagnética. Daros Causa Medida
No obstante, las personas que tengan implantados Rayaduras Sal, azlicar y arena No utilizar la placa de
marcapasos deben abstenerse de acercarse a manejar coccion como
este aparato. Es imposible asegurar que superficie de trabajo o
el 100% de estos dispositivos que se encuentran en el apoyo.
mercado curp!olan la normativa vigente de 'companblllldad Las bases asperas de  Comprobar los
electromagnética, y que no se produzqan mtgrferenuas los recipientes pueden  recipientes.
que pongan en peligro el correcto funcionamiento del rayar la placa de
mismo. También es posible que las personas con otro coccion.
tipo de dispositivos, como audifonos, puedan sentir ) . "
a||o an tioo Se molestia P Decoloraciones  Productos de limpieza  Utilizar productos de
9 P ' inadecuados limpieza adecuados
‘. ara la placa de
Desconectar la placa de coccién Eoccién
Después de cada uso, desconectar siempre la placa de —
coccion con el interruptor principal. No esperar a que la Roce de los recipientes  Levantar las ollas y
placa de coccidn se desconecte automaticamente por Sartenles para
falta de recipiente. Mmoverias.
Descon— Azicar, sustancias con  Eliminar
chaduras un alto contenido de inmediatamente los

Causas de los danos

azlcar

alimentos que se
derramen con un
rascador para vidrio.

Bases de los recipientes
Las bases asperas de los recipientes pueden rayar la

placa de coccion.

Proteccidon del medio ambiente

Evitar dejar recipientes vacios en las zona de coccion.
Pueden surgir darios.

Eliminacién de residuos respetuosa con el medio

Recipientes calientes

No colocar nunca recipientes calientes sobre el panel de
mando, la indicacion visual y el marco de la placa de
coccion.Pueden surgir danos.

Objetos duros o con punta
Los objetos duros o puntiagudos pueden causar danos
si caen sobre la placa de coccion.

Plastico y papel

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten si se ponen sobre la zona de coccion caliente.
No se recomienda el uso de laminas protectoras en la
placa de coccion.
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ambiente
Desembalar el aparato y desechar el embalaje de forma
respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato esta identificado conforme a la
Directiva de Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos RAEE 2002/96/CE. Esta directiva
define el marco para el reciclaje y reutilizacion de
aparatos usados en todo el territorio europeo.



Consejos para ahorrar energia

Utilizar recipientes de base gruesa y plana. Las bases
curvas aumentan el consumo de energia.

Colocar una regla en la base del recipiente, si no
queda ningun espacio, la base del recipientes es
totalmente plana.

El diametro de la base de los recipientes debe
coincidir con el tamano de la zona de coccion.
Observar: Si el fabricante ha indicado el diametro
superior del recipiente. Este es por lo general
superior al didametro de la base del recipiente.

En el caso de que el diametro del recipiente no
coincida con el de la zona de coccién, es mejor que
éste sea superior al tamafo de la zona de coccion,
en caso contrario se pierde la mitad de energia.

Seleccionar recipientes del tamafio adecuado a la
cantidad de alimento que se vaya a preparar. Un
recipiente de gran dimension y medio lleno, consume
mucha energia.

Centrar siempre el recipiente en la zona de coccion y
colocar siempre en los recipientes la tapa
correspondiente. Al cocinar sin tapa el consumo de
energia se multiplica por cuatro.

Cocer con poca agua. De esta manera, se ahorra
energia y, ademas, se mantienen las vitaminas y
minerales de la verdura.

Al cocinar guisos o alimentos liquidos como sopas,
salsas 0 bebidas, éstos pueden calentarse
demasiado rapido sin que haya evidencia de €llo,
llegando a derramarse fuera del recipiente. Por ello,
es recomendable realizar un calentamiento suave,
seleccionando una posicion de coccion adecuada y
removiendo la comida antes y durante el
calentamiento.

La coccidn por induccion

e acero esmaltado

e hierro fundido

e vajilla especial para induccion de acero inoxidable.
Para saber si los recipientes son adecuados, comprobar

que son atraidos por un iman.

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca recipientes de:

e acero fino normal

e vidrio
e barro
e Cobre
e aluminio

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccion
seleccionada, o éste no es del material o tamarno
adecuado, la posicion de coccidn que se visualiza en el
indicador de la zona de coccion, parpadeara.

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con
base fina. La placa de coccion esta dotada de un
sistema interno de seguridad, pero un recipiente vacio
puede calentarse tan rapidamente que la funcion
“desactivacion automatica” no tenga tiempo de
reaccionar y pueda alcanzar una temperatura muy
elevada. La base del recipiente podria llegar a derretirse y
danar el cristal de la placa. En este caso, no tocar el
recipiente y apagar la zona de coccion. Si después de
enfriarse no funciona, ponerse en contacto con el
servicio de asistencia técnica.

Deteccion de recipiente

Cada zona de coccion tiene un limite minimo de
deteccion de recipiente, que varia en funcion del material
del recipiente que se esta utilizando.Utilizar la zona de
coccion que mas se adecue al diametro de su recipiente.

Familiarizarse con el aparato

Ventajas de la Coccion por Induccion

La Coccidn por Induccion supone un cambio radical en
la forma tradicional de calentamiento, el calor se genera
directamente en el recipiente.

e Gran rapidez en la coccion y fritura;

e Consume menos energia

e Mayor comodidad y limpieza

e Control de coccién y seguridad

Recipientes apropiados

Recipientes ferromagnéticos.

Sdlo son recipientes adecuados para cocinar por
induccion los recipientes ferromagnéticos, pueden
ser de:

En la pagina 8 figura una vista general de los modelos.

El panel de mando

Superficies de mando para Superficie de mando para
Ointerruptor principal ®funci6n programacion
31 seleccionar zona de coccion del tiempo
/ — min \
N 6:% ,'_-,' 9 t) _
® =
- | _ A
| — b0 obH + |

Superficies de mando para
seleccionar la posicion decoccion

Superficies de mando para
=—Oseguro para nifios
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Superficies de mando para Superficie de mando para
Ointerruptor principal Ofuncién programacion
83 seleccionar zona de coccion del tiempo
/ 1 min \
1 = vm gols
® c=
-] — oo T T
| = oo oo 4|

Superficies de mando para
seleccionar la posicion decoccion

Superficies de mando para
=—Oseguro para nifios

Las zonas de coccidn

Zona de coccion Activar y desactivar

O Zona de coccion
simple

@D Zona de asado

Utilizar un recipiente del tamario
adecuado.

La zona se enciende de forma
automatica utilizando un
recipiente cuya base sea del
mismo tamafo que la zona
exterior.

Indicador de calor residual

La placa de coccidon cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccidon que muestra cudles
aun estan calientes. Evitar tocar la zona de coccién que
muestre esta indicacion.

Aungue la placa esté apagada, la H se mantendra
iluminada mientras la zona de coccion esté caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccion, apareceran alternativamente el
indicador H vy la posicién de coccidn seleccionada.

Programar la placa de coccion

Encender y apagar la placa de coccién

Encender la placa de coccién
Pulsar el simbolo (D hasta que se ilumine el indicador ®.

Apagar la placa de coccion

Pulsar el simbolo (D hasta que el indicado ® se apague.
El indicador de calor residual permanece iluminado hasta
que las zonas de coccidon se hayan enfriado lo suficiente.

Indicaciones

La placa de coccidon se desconecta automaticamente
cuando todas las zonas de coccion estan
desconectadas durante un periodo de tiempo
establecido.

Si después de conectar la placa de coccion aun queda
calor residual, el indicador H se ilumina.
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Ajustar la zona de coccion

La placa debe estar conectada.

1 Pulsar el simbolo 88de la zona de cocciénvarias veces
hasta que el indicador {ide la zona de coccion
deseada se ilumine mas.

Nota: a cada zona de coccion se accede de forma
secuencial y en sentido de las agujas del reloj.

2 Enlos siguientes 5 segundos, pulsar el simbolo +
6 —.Aparece €l ajuste basico:
+ = posicidn de coccion 1
— = posicidn de coccidn 9

3 Cambiar la posicion de coccion: seleccionar la zona
de coccién y a continuacion pulsar el
simbolo + 6 — hasta que aparezca la posicion de
coccion deseada.

Advertencia:

Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccion
por induccion, la posicion de coccidn seleccionada
parpadea.

Transcurrido un tiempo, la zona de coccion se apaga.

Desconectar la zona de coccién
Seleccionar la zona de coccién y a continuacion pulsar el
simbolo + 6 - hasta que aparezca .

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

Nivel de
coccion
lenta
Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate,
mantequilla,miel 1-2
Gelatina 1-2
Calentar y mantener caliente
Potaje (p. €j. lentejas) 1-2
Leche™* 1.-2.
Salchichas calentadas en agua™ 3-4
Descongelar y calentar
Espinacas ultracongeladas 2.-3.
Gulasch ultracongelado 2.-3.




Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento

Albondigas de patata 4.-5*
Pescado 4-5*
Salsas blancas, p. ej. bechamel 1-2
Salsas batidas, p. ej. salsa bernesa, salsa

holandesa 3-4
Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3
Arroz con leche 1.-2.
Patatas 4-5
Pasta 6-7*
Cocido, sopas 3.-4.
Verduras 2.-3
Verduras, ultracongeladas 3.-4.
Coccion en olla exprés 4.-5
Estofar

Rollo de carne 4-5
Estofado 4-5
Gulasch 3.-4.
Asar

Filetes, chuletas (al natural 0 empanados) 6-7
Bistec (3 cm de grosor) 7-8
Pechuga (2 cm de grosor) 5-6
Pescado y filete de pescado al natural 5-6
Pescado y filete de pescado empanado 6-7
Gambas y camarones 7-8
Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7
Crepes 6-7
Tortilla 3.-4.
Freir* (150 g - 200 g por porcién en 1-2 | de

aceite)

Productos ultracongelados, p. €j., patatas fritas,

nuggets de pollo 8-9
Croquetas ultracongeladas 7-8
Albondigas 7-8
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado, verduras o setas empanadas 0 en masa

de cerveza 6-7
Reposteria, p. €. bufiuelos, fruta en masa de

cerveza 4-5

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

Seguro para nifos

La placa de coccion se puede asegurar contra una
conexion involuntaria para impedir que los ninos
conecten las zonas de coccion.

Seguro excepcional para nifos

La placa de coccion se puede bloquear de forma
excepcional, por ejemplo, si hay ninos pequenos de
visita.

Activar

La placa de coccion debe estar apagada.

Pulsar el simbolo c= hasta que suene una sefial de
confirmacion y el indicador ® se ilumine.
Transcurrido un tiempo el indicador ® se apaga.

Desactivar

Pulsar el simbolo c= hasta que suene una sefial de
confirmacion y el indicador ® se apague.

Ahora ya se puede conectar la placa de coccion

jAtencioén!

El seguro para nifos puede activarse o desactivarse por
equivocacion debido;

al agua derramada durante la limpieza,

alimentos que han rebosado

presencia de objetos sobre el simbolo c=.

Seguro permanente para ninos

Con esta funcion el seguro para ninos esta activado de
manera permanente.

Activar
Ver apartado “Ajustes basicos”.

Desactivar

Pulsar el simbolo = hasta que suene una sefial acustica
y se apague el indicador ®.

Ahora la placa de coccion ya se puede poner en
funcionamiento.

Funcién programacion del tiempo

Introducir el tiempo de duracion para la zona de coccion
deseada. La zona se desconecta automaticamente una
vez transcurrido el tiempo.

Asi se programa

La placa de coccion debe estar encendida.

1 Seleccionar la zona de coccidn y la posicion de
coccion deseada. A continuacion pulsar el
simbolo <Y hasta que aparezca el indicador 55 El
indicador ® se ilumina en la zona de coccion
correspondiente.

2 Programar el tiempo con los simbolos + 0 -.
Aparecen los ajustes basicos.
Simbolo + : 30 minutos
Simbolo - : 10 minutos

Al cabo de unos segundos, el tiempo comienza a
transcurrir.

Una vez transcurrido el tiempo

La zona de coccién se desconecta. Suena una senal de
aviso y aparece el indicador . Al tocar el simbolo <9, los
indicadores se apagan y la sefal acustica finaliza.
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Corregir el tiempo
Seleccionar a zona de coccion y a continuacion pulsar el
simbolo <b. Modificar el tiempo con los simbolos + ¢ —.

Cancelar la desconexiéon automatica

Seleccionar a zona de coccién y pulsar el simbolo <5. A
continuacion pulsar el simbolo — hasta que

aparezca 00. El indicador ® se apaga.

Consejos y advertencias

Se puede programar un tiempo de coccion de hasta 99
minutos.

Después de un corte en el suministro eléctrico, la funcion
programacion del tiempo deja de estar activada.

Ajustes basicos

La placa de coccion tiene diferentes ajustes bésicos. Es
posible modificar algunos de estos ajustes.

Indicacion Ajustes basicos

c | Seguro permanente para nifios
I Desactivado*

i Activado

Desactivacion de la sefal acustica

I sefial de confirmacion y sefial de error
desconectadas.

{ s6lo sefial de error conectada

c Sefial de error y sefial de confirmacion
conectadas

c 5 Limitacion automatica de tiempo
0 ajuste basico*
{ el tiempo del ajuste basico queda reducido a
la mitad
c | tiempo del ajuste basico queda reducido

a un cuarto

Duracion de la sefial de aviso de la funcion
programacion del tiempo

{ 10 segundos

2 30 segundos

3 1 minuto

P

Limite de potencia de la Funcién
Power—Management

{ = 1000 W potencia minima

{. -9. =de 1500 a 9500w

Volver a los ajustes por defecto de fabrica
I ajustes personales
{ volver a los ajustes por defecto*

* Ajuste de fabrica
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Acceder a los ajustes basicos

1 Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

2 Enlos siguientes 10 segundos, pulsar €l
simbolo &= hasta que suene una sefnal de
confirmacion.

min

1710 !
e

—_— _(b_
S 1y _+ *

En las indicaciones inferiores aparece c I.

Seleccionar otro ajuste

3 Pulsar el simbolo c= hasta que aparezca el indicador
de la funciéon deseada.

4 A continuacion seleccionar el ajuste deseado con los
simbolos +y —.
El nuevo ajuste aparece en la indicacion visual
superior derecha.

5 Volver a pulsar el simbolo &= ,durante mas de 4
segundos, hasta que suene una sefal de
confirmacion. Los ajustes se habran guardado
correctamente.

Cuidadosy limpieza

Limpieza

Limpiar la placa después de cada coccion.De este
modo, se evita que los restos adheridos se quemen. No
limpiar la placa de coccion hasta que esté
suficientemente fria.

Utilizar sélo productos de limpieza apropiados para
placas de coccion. Observar las indicaciones que figuran
en el envoltorio del producto.

No utilizar nunca: productos abrasivos, limpiadores
agresivos (como sprays para el horno y quitamanchas),
esponjas que rayen, limpiadores de alta presion o
maquinas de vapor

Rascador para vidrio
No limpiar la superficie de la placa de coccion con la
funda del rascador, la superficie podria rayarse.



A\ Aviso: La cuchilla esta muy afilada. Peligro de
danos por cortes. Proteger la cuchilla cuando no se esté
utilizando. Reemplazar inmediatamente la cuchilla
cuando presente desperfectos.

Marco de la placa de coccién

Para evitar danos en el marco de la placa de coccion,
tener en cuenta las siguientes indicaciones:

e Utilizar s6lo agua caliente con un poco de jabodn

e No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos

e No utilizar el rascador para vidrio

Ruido normal durante el
funcionamiento del aparato

La tecnologia de calentamiento por induccion se basa en
la creacion de campos electromagnéticos que hacen
que el calor se genere directamente en la base del
recipiente. Estos, dependiendo de la construccion del
recipiente, pueden originar ciertos ruidos o vibraciones
como los que se describen a continuacion:

Un zumbido profundo como en un transformador
Este ruido se produce al cocinar con un nivel de potencia
elevada. La causa de ello es la cantidad de energia que
se transmite de la placa de coccion al recipiente. Este
ruido desaparece o se debilita, en cuanto disminuye el
nivel de potencia.

Un silbido bajo

Dicho ruido se produce cuando el recipiente se
encuentra vacio. Este ruido desaparece, en cuanto se
introduce agua o alimentos en el recipiente.

Crepitar

Este ruido se presenta en los recipientes, que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos. El
ruido es debido a las vibraciones que se producen en las
superficies de union de las diferentes superposiciones de
materiales. Este ruido procede del recipiente. La
cantidad y la manera de cocinar los alimentos puede
variar.

Unos silbidos elevados

Los ruidos se producen sobre todo en los recipientes
compuestos de diferentes superposiciones de
materiales, tan pronto como estos se ponen en marcha a
la maxima potencia de calentamiento y al mismo tiempo
en dos zonas de coccion. Estos silbidos desaparecen o
SON Mas escasos, tan pronto como se disminuye la
potencia

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electronico, la placa
de coccion debe funcionar a una temperatura
controlada. Para esto, la placa de coccion esta provista
de un ventilador que después de cada temperatura
detectada mediante niveles de potencia diferentes se
pone en marcha. El ventilador también puede funcionar
por inercia, después de que se haya apagado la placa de
coccion, si la temperatura detectada es todavia
demasiado elevada.

Los ruidos que se han descrito son normales, forman
parte de la tecnologia de induccién y no indican que se
trate de una averia.

Servicio de asistencia técnica

Nuestro servicio de asistencia técnica esta a disposicion
del usuario para efectuar la reparacion del aparato,
realizar la compra de accesorios o respuestos y realizar
cualquier consulta relacionada con nuestros productos o
SEervicios.

Los datos de nuestro servicio de asistencia técnica se
pueden encontrar en la documentacion adjunta.Al
solicitar nuestro servicio de asistencia técnica, se debe
facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y de fabricacion
(FD-Nr.) del aparato. Estos datos se pueden obtener de
la etiqueta de caracteristicas que se encuentra pegada
en la parte inferior de la placa de cocciéon y en el conjunto
documentacion.
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Reparar averias

Normalmente las averias se deben a pequefos detalles.
Antes de avisar al Servicio de Asistencia Técnica, deben

tenerse en cuenta los siguientes consejos y advertencias.

Indicador Averia Medida

ninguno Se ha interrumpido el suministro  Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha producido
de corriente eléctrica. un corte en el suministro de corriente eléctrica.

La conexion del aparato no se ha ~ Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de

hecho conforme al esquema de conexiones.

conexiones.

Averia en el sistema electronico. Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al
servicio de asistencia técnica.

£ parpadea El panel de mando estd himedo o Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.
se ha depositado algtn objeto
encima

Er + ndmero/ Averia en el sistema electronico Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Esperar unos

d + nlimero/ segundos y volver a conectarla de nuevo.

P + nimero/ Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia técnica.

FO/FS Se ha producido un error interno  Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Esperar unos
en el funcionamiento segundos y volver a conectarla de nuevo.

Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia técnica.

o El sistema electronico se ha Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.
sobrecalentado y ha desconectado Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coccion.
la zona de coccion Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia técnica.
correspondiente

FH El sistema electronico se ha Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.

sobrecalentado y ha desconectado
todas las zonas de coccion

Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coccion.
Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia técnica.

FE  parpadean

La zona de coccion ha estado

Se ha activado la limitacidn automatica del tiempo.

alternadamente funcionando demasiado tiempo, a  Pulsar cualquier simbolo del panel de mando. El indicador se apaga.
potencia elevada y de forma Ya puede volver a conectar la placa de coccion.
ininterrumpida

ut Tension de alimentacion Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.
incorrecta, fuera de los limites
normales de funcionamiento

Lo/3 La zona de coccion se ha Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente y

sobrecalentado y se ha
desconectado para proteger su
encimera

volver a conectarla de nuevo.

No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.
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Instrugcdes de seguranca

Ler atentamente estas instrugdes. S6 entdo podera
utilizar correctamente o seu aparelho.

Guardar as instrucdes de utilizacdo e de montagem. No
caso de entregar o aparelho a outra pessoa, entregar
também a documenta¢do do mesmo.

Verificar o aparelho depois de o ter retirado da
embalagem. No caso de ter sofrido danos durante o
transporte, ndo conectar o aparelho. Contactar o Servigo
de Assisténcia Técnica e especificar por escrito os danos
causados, caso contrario, perder—se—-a o direito a
qualquer tipo de indemnizacao.

Indicacbes de seguranca

Este aparelho esta previsto apenas para uso doméstico.
Utilizar a placa vitrocerdmica unicamente para a
elaboracéo de alimentos.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

Comando seguro
Para utilizar este aparelho de forma segura, os adultos e
as criangas que por

e incapacidades fisicas, sensoriais ou psiquicas
e inexperiéncia ou desconhecimento

nao estiverem capacitados para utilizar este aparelho,
nao deverdo fazé—lo sem a supervisdo de um adulto
responsavel.

As criangas devem ser vigiadas com vista a garantir que
nao brincam com o aparelho.

Azeite, manteiga ou margarina sobreaquecidos

O azeite ou a manteiga (margarina) sobreaquecidos
inflamam-se rapidamente. Perigo de incéndio!

Vigiar constantemente a cozedura de alimentos com
azeite ou manteiga. No caso do azeite ou da manteiga se
inflamarem, nunca apagar o fogo com agua.

Apagar as chamas colocando rapidamente uma tampa
ou um prato que tape ou cubra o recipiente.

Desconectar a zona de cozedura.

Cozinhar alimentos em banho-maria

O banho-maria permite cozer um alimento dentro de um
tacho que por sua vez se submerge noutro recipiente
maior que contém agua. Assim, o alimento recebe um
calor suave e constante, cozinhando—se através da agua
quente e nao através do calor directo da zona de
cozedura.

Sempre que se cozinhar alimentos em banho-maria
deve-se evitar que as vasilhas, 0s boides de vidro ou
outro material, se apoiem directamente sobre a base do
recipiente que contém a agua para evitar a ruptura do
vidro da placa e do recipiente devido a um
reaguecimento da zona de cozedura.
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Placa vitroceramica quente

Perigo de queimaduras! Nao tocar nas zonas de
cozedura quentes.

Evite sempre que as criangas se aproximem do aparelho.
O indicador de calor residual avisa se as zonas de
cozedura estdo quentes.Perigo de incéndio! Nunca
colocar objectos inflamaveis sobre a placa vitroceramica.

Perigo de incéndio! Nunca colocar objectos inflamaveis
sobre a placa vitroceramica.

Perigo de incéndio! Se por debaixo da placa
vitrocerdmica houver uma gaveta, ndo devem
guardar—se ai objectos inflamaveis ou sprays.

Bases dos recipientes e zonas de cozedura
molhadas

Perigo de lesbes! Se houver algum liquido entre a base
do recipiente e a zona de cozedura podera gerar—se
presséo de vapor. Tal podera fazer o recipiente saltar de
forma repentina. Manter sempre secas a zona de
cozedura € a base do recipiente.

Gretas na placa vitroceramica

Perigo de electrocussao! Desconectar o aparelho da
rede eléctrica se a placa vitrocerémica estiver furada ou
com gretas. Avisar o Servico de Assisténcia Técnica.

A zona de cozedura aquece mas a indicagéo visual
nao funciona

Perigo de queimaduras! Desconectar a zona de
cozedura se o indicador ndo funcionar.

Avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.

Nao coloque objectos metalicos sobre a placa de
inducéo

Perigo de queimaduras! N&o deixar facas, garfos,
colheres, tampas ou outros objectos metalicos sobre a
placa vitroceramica ja que poderao ficar quentes muito
depressa.

Cuidados com o ventilador

Esta placa esta equipada com um ventilador situado na
parte inferior. Perigo de avarial Caso exista uma gaveta
por debaixo da placa vitrocerédmica, jamais devera
utiliza—la para guardar objectos pequenos ou papéis,
pois, ao serem absorvidos, poderiam danificar o
ventilador ou dificultar o arrefecimento da placa.

Atencgéo! Deve-se deixar, entre o conteldo da gaveta e a
entrada do ventilador, uma distancia minima de 2 cm.

Reparagdes inadequadas

Perigo de descarga eléctrical As reparacdes
inadequadas s&o perigosas. SO devem ser efectuadas
por pessoal do Servigo de Assisténcia Técnica
devidamente instruido.



Cabo de conexao

Qualgquer manipulagao do aparelho, incluindo a
mudanga ou a instalagdo do cabo de alimentagéo deve
ser realizada pelo Servico de Assisténcia Técnica.

Os cabos de conexao dos aparelhos eléctricos ndo
devem tocar as zonas de cozedura quando estas estao
quentes. Isto poderia produzir danos no isolamento do
cabo e na propria placa vitroceramica

A\ Aviso: Este aparelho cumpre as normas de
seguranga e compatibilidade electromagnética.

No entanto, as pessoas com implantagéo de
marca-passos nao devem aproximar—se nem utilizar
este aparelho. Nao é possivel garantir que todos os
marca—passos existentes no mercado cumprem
devidamente a norma vigente de compatibilidade
electromagnética e que, portanto, ndo se produzam
interferéncias que ponham em perigo o correcto
funcionamento dos mesmos. Também & possivel que
pessoas que utilizem outros tipos de dispositivos, como
podem ser os aparelhos para surdos, possam sentir
moléstias.

Desligar a placa de cozedura

Depois de cada utilizagao, desligar sempre a placa de
cozedura com o interruptor principal. Nao esperar que a
placa de cozedura se desligue automaticamente pela
falta do recipiente.

Causas de danos

Bases dos recipientes
As bases asperas dos recipientes riscam a placa
de vitroceramica.

Evite ligar zonas de cozinhar com tachos vazios sobre as
mesmas, pois pode danifica-los.

Frigideiras e tachos quentes

Nao coloque frigideiras e tachos quentes sobre o painel
de comandos, a zona indicadora ou o friso da placa, pois
pode danifica-los.

Objectos duros e pontiagudos
A queda de objectos duros ou pontiagudos sobre a placa
de cozinhar pode provocar danos.

Peliculas e materiais plasticos

Se colocar folha de aluminio ou recipientes de plastico
sobre as zonas de cozinhar quentes, estes derretem e
agarram-se a placa. A utilizacdo de pelicula de proteccéo
para fogdes nédo € indicada para a sua placa de cozinhar.

Vista geral
Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:

Danos Causa Medida a tomar

Manchas Alimentos derramados  Remova imediatamente
0s alimentos
derramados com um
raspador para vidros.

Produtos de limpeza Utilize apenas produtos
inadequados de limpeza adequados
a vitroceramica.

Riscos Sal, agucar € areia Nao utilize a placa de
cozinhar como bancada
ou superficie de
trabalho.

As bases asperas de Verifique a sua loica.

tachos e frigideiras

riscam a vitroceramica.

Descoloragdes  Produtos de limpeza Utilize apenas produtos

inadequados de limpeza adequados
a vitroceramica.

Friccéo das panelas Levante os tachos e as
frigideiras ao
desloca-los.

Lascas Sugar, food with a high  Remove spills

sugar content immediately with a

glass scraper.

Proteccao do meio ambiente

Eliminacao de residuos nao poluente
Desembalar o aparelho e eliminar a embalagem de forma
nao poluente.

)54

Este aparelho esté conforme a Directiva de
Residuos de Aparelhos Eléctricos e Electronicos
RAEE 2002/96/CE. Esta directiva define o quadro
relativo a reciclagem e a reutilizagdo de aparelhos
usados em todo o territério europeu.

Conselhos para poupar energia

e Ultilizar recipientes com base grossa € plana. As
bases curvas aumentam o consumo de energia.
Colocar uma régua na base do recipiente. Se néo
houver nenhum espago vazio entre a régua € a base
€ porque esta é totalmente plana.

e O di@metro da base dos recipientes deve coincidir
com o tamanho da zona de cozedura.
Verificar se o fabricante indicou o didmetro superior
do recipiente. Este é, em geral, superior ao didmetro
da base. No caso do didmetro do recipiente nao
coincidir com o da zona de cozedura sera preferivel
que seja superior ao tamanho desta, caso contrario
perde—se metade da energia.

e Seleccionar recipientes com um tamanho adequado
a quantidade de alimentos que se vao preparar. Um
recipiente de grande dimenséo, e meio cheio,
consome muita energia.
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e Centrar sempre 0 recipiente na zona de cozedura e
colocar sempre a tampa sobre 0s recipientes
correspondentes. Ao cozinhar sem tampa, o
consumo de energia multiplica—se por quatro.

e Cozer com pouca agua. Desta forma poupa-se
energia e, além disso, mantém-se as vitaminas e 0s
minerais dos legumes.

e Ao cozinhar guisados ou alimentos liquidos, como
sopas, molhos ou bebidas, estes podem aquecer
num periodo de tempo demasiado rapido sem que
se note, chegando-se a derramar do recipiente.
Por isso, recomenda-se que se faga um
aquecimento suave, seleccionando uma fase de
cozedura adequada e removendo a comida antes e
durante o aquecimento.

A cozedura por inducao

Vantagens da cozedura por indugao

A cozedura por induc¢do pressupde uma mudanca
radical a forma tradicional de aquecimento: o calor
gera—se directamente no recipiente. Por este motivo,
apresenta uma série de vantagens:

e Grande rapidez ao cozinhar ou fritar alimentos.
¢ Consome menos energia

e Maior comodidade e limpeza.

e Controlo de cozedura e seguranca.

Utensilios adequados

Recipientes ferromagnéticos

Os recipientes adequados para cozinhar por
inducdo sao os recipientes ferromagnéticos, que
podem ser de:

e aco esmaltado

e ferro fundido

e recipiente especial para indugéo de aco inoxidavel.
Para saber se 0s recipientes sao adequados, verificar se
s&o atraidos por um iman.

Recipientes nao adequados. Nunca utilizar recipientes
de:

e aco fino normal

e vidro

e barro

e Cobre

e aluminio
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Quando ndo se pde um recipiente sobre a zona de
cozedura seleccionada ou este ndo é do material ou do
tamanho adequado, piscara a fase de cozedura que se
visualiza no indicador da zona de cozedura.

Recipientes vazios ou com uma base fina

Nao aquecer recipientes vazios nem utilizar recipientes
com uma base fina. A placa vitrocerdmica esta equipada
com um sistema interno de seguranga, mas um
recipiente vazio pode aquecer tdo depressa que a funcéo
"automatica de desligar” ndo tenha tempo para ser
activada e a temperatura atinja niveis muito elevados.
Inclusive, a base do recipiente pode até derreter e
danificar o vidro da placa. Neste caso, ndo tocar no
recipiente e desligar a zona de cozedura. Se depois de
arrefecer, a zona de cozedura ndo funcionar, contacte o
Servigo de Assisténcia Técnica.

Deteccao de recipiente

Cada zona de cozedura possui um limite minimo de
detecgéo de recipiente, que varia em fun¢do do material
do recipiente que se esta a utilizar. Por este motivo,
deve-se utilizar a zona de cozedura que mais se adeque
ao di@metro do seu recipiente.

Conhecer o aparelho

Na pagina 17 podera encontrar uma lista de modelos
com medidas.

O painel de comandos

Superficie de comando para Superficie de comando
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As zonas de cozedura

Zona de cozedura Activar e desactivar

O Zona de cozedura
simples

Utilizar um recipiente com o
tamanho adequado.

A zona ilumina—se
automaticamente se se utilizar um
recipiente cuja base seja do
mesmo tamanho que a zona
exterior.

QD Zona de assados

Indicador de calor residual

A placa vitroceramica dispde de um indicador de calor
residual em cada zona de cozedura, que mostra quais as
zonas que ainda estdo quentes. Evitar tocar na zona de
cozedura que mostrar esta indica¢éo.

Embora a placa esteja desligada, o H permanecera
iluminado enquanto a zona de cozedura ainda estiver
quente.

Ao retirar o recipiente, antes de ter desligado a zona de
cozedura, aparecera alternadamente o indicador
H e a fase de cozedura seleccionada.

Programar a placa

Ligar e desligar a placa de cozinhar

Ligar:

Toque no simbolo . As indicagdes & e a luz junto do
interruptor principal acendem-se. A placa de cozinhar
esta pronta para entrar em funcionamento.

Desligar:

Toque no simbolo D até que as indicagdes e a luz junto
do interruptor principal se apaguem. Todas as zonas de
cozinhar estao desligadas. A indicagdo de calor residual
continua acesa até as zonas de cozinhar estarem
suficientemente arrefecidas..

Nota

A placa de cozinhar desliga-se automaticamente quando
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas durante
mais de 20 segundos.

Seleccionar a fase de cozedura:

A placa vitroceramica deve estar ligada.

1 Premir o simbolo 88 varias vezes até que o indicador
0 da zona de cozedura desejada se ilumine mais.
Nota: A cada zona de cozedura se acede de forma
sequencial e no sentido dos ponteiros do reldgio.

2 Nos 5 segundos seguintes, premir o
simbolo + ou —. Aparece a regulacdo base:
Simbolo + = fase de cozedura 1
Simbolo - = fase de cozedura 9

1. 2.

_lo
o|'o

™1 -
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3 Alterar a fase de cozedura: Seleccionar a zona de
cozedura e, de seguida, premir o simbolo + ou — até
que apareca a fase de cozedura desejada.

Adverténcia:

Se n&o se tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura por inducéo, a fase de cozedura seleccionada
pisca.

Passado um tempo, a zona de cozedura desliga-se.

Desligar a zona de cozedura

Seleccionar a zona de cozedura e, de seguida, premir o
simbolo + ou — até aparecer um .

A zona de cozedura desliga—se e aparece o indicador de
calor residual.

Tabela de cozedura

Na tabela seguinte apresentam-se alguns exemplos.

Nivel lento
de
cozedura
Derreter
Chocolate, cobertura de chocolate, manteiga, mel 1-2
Gelatina 1-2
Aquecer e manter quente
Potagem (por exemplo, lentilhas) 1-2
Leite™ 1.-2.
Salcichas aquecidas em agua™* 3-4
Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados 2.-3.
Gulasch ultracongelado 2.-3.
Cozer a fogo lento, ferver a fogo lento
Almondegas de batata 4.-5%
Peixe 4-5*
Molhos brancos, p. ex. bechamel 1-2
Molhos batidos, p. ex. molho bernese, molho
holandés 3-4
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Ferver, cozer a vapor, refogar

Arroz (com o dobro da quantidade de &gua) 2-3

Arroz com leite 1.-2.
Batatas 4-5

Massa 6-7*
Cozido, sopas 3.-4.
Verduras 2.-3
Verduras, ultracongeladas 3.-4.
Cozedura em panela de pressdo 4.-5
Estufar

Rolo de carne 4-5

Estufado 4-5

Gulasch 3.-4,
Assar

Filetes, costeletas (ao natural ou panados) 6-7

Bife (3 cm de grossura) 7-8

Peito (2 cm de grossura) 5-6

Peixe e filete de peixe ao natural 5-6

Peixe e filete de peixe panado 6-7

Gambas e camardes 7-8

Pratos ultracongelados, p. ex., salteados 6-7

Crepes 6-7

Tortilla 3.-4.
Fritar** (150 g - 200 g por porgdo em 1-2 | de

azeite)

Produtos ultracongelados, p. ex., batatas fritas,

nuggets de frango 8-9

Croquetes ultracongelados 7-8

Almondegas 7-8

Carne, p. ex., pedagos de frango 6-7

Peixe, verduras ou cogumelos panados ou em

massa de cerveja 6-7

Pastelaria, p. ex. filhoses, fruta em massa de

cerveja 4-5

* Cozedura lenta sem tampa
** Sem tampa

Seguranca para criangas

A placa vitroceramica pode ser protegida contra uma
conexao involuntaria para impedir que as criangas liguem
as zonas de cozedura.

Ligar e desligar o fecho de seguranca
para criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ligar:

Toque no simbolo &= durante 4 segundos
aproximadamente. A luz que se encontra junto ao
simbolo c= acende-se durante 10 segundos. A placa de
cozinhar esta bloqueada.

Desligar:

Toque no simbolo &= durante 4 segundos
aproximadamente. O bloqueio esta anulado.
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Ligar e desligar a seguranca
permanente para criancas

Com esta fungéo a seguranca para criangas esta
activada de forma permanente.

Ligar e desligar a segurangca permanente para
criancas
Ver o ponto “Regulacbes base”.

Ligar a placa

Premir o simbolo c= até que se emita um sinal acustico
e o indicador ® se apague.

A seguranga permanente para criangas fica desactivada.
Agora a placa vitrocerémica ja se pode colocar em
funcionamento.

Funcao de programacao do tempo

Com esta fungcéo pode-se desligar automaticamente
uma zona de cozedura introduzindo-se o0 tempo de
duracéo para a zona desejada.

A zona desliga—se uma vez passado o tempo.

Regular o tempo de duracao

A placa vitroceramica deve estar ligada.

1 Com o simbolo 3, seleccione a zona de cozinhar.
Regule a poténcia de cozedura. Toque no
simbolo <D. Nas indicagbes das zonas de cozinhar
posteriores aparece L4 e a luz acima destas pisca. A
luz naindicagéo do temporizador I=| da zona de

cozinhar acende-se.

2 Toque no simbolo + ou —. Aparece o valor sugerido.
Simbolo +: 30 minutos
Simbolo —=: 10 minutos
Toque no simbolo + ou —, até o tempo de duragéo
pretendido aparecer na indicagao.

Passados 5 segundos, comega a decorrer o tempo de
duracéo. As poténcias de cozedura sao novamente
apresentadas nas indicacoes.

ApOds terminar o tempo

Depois de o tempo de duragéo chegar ao fim, a zona de
cozinhar desliga-se. Na indica¢éo da zona de cozinhar
acende-se um . Ouve-se um sinal sonoro. Toque no
simbolo <D. As indicagdes apagam e o sinal sonoro
desliga-se.

Indicar o tempo de duragéao

Com o simbolo 83, seleccione a zona de cozinhar. Toque
no simbolo 5. O tempo de duragdo restante aparece
durante 5 segundos.

Corrigir ou anular o tempo de duragao
Com o simbolo 83, seleccione a zona de cozinhar. Toque
no simbolo < e, com o simbolo = ou 0 simbolo +, altere

o tempo de duracdo ou regule-o para £,



Regulacbes base

O seu aparelho dispde de varias regulacdes base. Estas
regulagdes podem ser personalizadas.

Indicacion Ajustes basicos
c i Fecho de seguranca automatico para
criancas
& Desligado.*
i Ligado.
c ¢ Sinal sonoro
£l Sinal de confirmagdo e sinal de utilizagéo
inadequada desactivados.
i Apenas sinal de utilizagdo inadequada
activado.
Z Sinal de confirmagéo e sinal de utilizagio
inadequada activados.*
c 5 Limitagao automatica do tempo
U regulagéo base*
{ o tempo da regulagéo base fica reduzido a
metade
2 o tempo de regulacdo base fica reduzido a
um quarto
c b Duracéo do sinal de fim de tempo do
temporizador
{ 10 segundos.*
2 30 segundos.
3 1 minuto.
c 1 Fungao Power—Management
{ =000 W poténcia minima
{.—9=dei500 a5000
9. =9500 W poténcia maxima
c O Reposicao da regulagdo base
£ Desactivada.
{ Activada.

Aceder as regulacdes base

1 Ligar a placa vitroceramica com o interruptor
principal.

2 Nos 10 segundos seguintes, premir o simbolo c= até

gue se emita um sinal acustico de confirmagéo.

Nas indicagbes inferiores aparece ¢ |.

min

1710 !
! o &

—_— _(b_
S 1y _+ *

Seleccionar outra regulacao

3 Premir o simbolo c= até que na indicagao inferior
direita apareca o indicador da funcdo desejada

4 De seguida, seleccionar a regulagao desejada com
0s simbolos + € —.
Esta aparecera na indicagao superior direita.

5 Tornar a premir 0 simbolo c=, durante mais de 4
segundos, até que soe um sinal de confirmagéo. As
regulagdes foram correctamente guardadas.

Cuidados e limpeza

Limpeza

Limpar a placa depois de cada cozedura. Deste modo se
evita que se queimem os restos que aderiram a placa.
Aguarde até a placa arrefecer, antes de a limpar.

Utilizar somente produtos de limpeza adequados para
placas vitrocerémicas. Observar as indicagdes que a
embalagem do produto ostenta.

Nunca utilizar: produtos abrasivos, produtos de limpeza
agressivos, como sprays para o forno e tira—nédoas,
esponjas que risquem, aparelhos de limpeza de alta
pressao ou maquinas de vapor.

Raspador para vidros

Nao limpar a superficie da placa vitroceramica com a
cobertura do raspador ja que a superficie podera ficar
riscada.

A\ Aviso: A lamina esta muito afiada. Perigo de danos
por cortes. Proteger a ldamina quando néo estiver a ser
utilizada. Substituir imediatamente a 1amina quando esta
apresentar defeitos.

Ruido normal durante o
funcionamento do aparelho

A tecnologia de aquecimento por indugao baseia—se na
criagdo de campos electromagnéticos que provocam a
geracdo de calor directamente na base do recipiente.
Estes campos, dependendo da construgcdo do
recipiente, podem originar certos ruidos ou vibragdes
COmo 0S que se descrevem a segulir:

Um zumbido profundo como num transformador
Este ruido produz-se ao cozinhar com um nivel de
poténcia elevado. A causa do mesmo ¢ a quantidade de
energia que se transmite da placa vitroceramica para o
recipiente. Este ruido desaparece ou torna—se mais fraco
se se diminuir o nivel de poténcia.

Um assobio fraco

Tal ruido produz—-se quando o recipiente se encontra
vazio. Este ruido desaparece quando se introduz agua
ou alimentos no recipiente.
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Crepitar

Este ruido acontece com recipientes compostos de
diferentes materiais sobrepostos. O ruido € originado
devido as vibragdes que se produzem nas superficies de
unido das diveresas sobreposicdes de materiais. Este
ruido provém do recipiente. A quantidade e a forma de
cozinhar os alimentos podem variar.

Uns assobios elevados

Os ruidos produzem-se sobretudo com recipientes
compostos de diferentes sobreposicoes de materiais,
assim que estes se utilizam com a poténcia maxima de
aquecimento e, a0 mesmo tempo, em duas zonas de
cozedura. Estes assobios desaparecem ou tornam-se
mais fracos assim que se diminuir a poténcia.

Ruido do ventilador

Para uma utilizagdo adequada do sistema electrénico, a
placa vitrocerdmica deve funcionar a uma temperatura
controlada. Para tal, a placa vitroceramica esta equipada
com um ventilador que, depois de cada temperatura
detectada mediante niveis de poténcia diferentes, se
coloca em funcionamento. O ventilador também pode
funcionar por inércia, depois de se ter desligado a placa
vitroceramica, se a temperatura detectada for todavia
demasiado elevada. Os ruidos que foram descritos séo
considerados normais, fazem parte da tecnologia de
inducéo e n&o indicam uma avaria.

Servico de Assisténcia Técnica

O nosso Servigo de Assisténcia Técnica esta a
disposi¢cao do utilizador para efectuar a reparagao do
aparelho, realizar a compra de acessorios ou pegas
sobresselentes e efectuar qualquer consulta relacionada
Ccom 0S NOssos produtos ou servigos.

Os dados do nosso Servigo de Assisténcia Técnica estao
indicados na documentacdo adjunta.Sempre que
contactar o nosso Servigo de Assisténcia Técnica devera
indicar o numero do produto (E-Nr.) e de produgéo
(FD-Nr.) do aparelho. Estes dados podem ser obtidos
através da etiqueta de caracteristicas que se encontra
colada na parte inferior da placa vitroceramica e no
conjunto da documentagéo.

Reparar avarias

Normalmente as avarias devem-se a pequenos
detalhes. Antes de avisar o Servigo de Assisténcia
Técnica, devem-se ter em conta o0s seguintes conselhos
e adverténcias.

Indicador Avaria Medida
nenhum 0 abastecimento de corrente eléctrica foi Verificar, com a ajuda de outros aparelhos eléctricos, se houve um
interrompido. corte no abastecimento de corrente eléctrica.
A conexdo do aparelho no foi efectuada Verificar se o aparelho foi conectado conforme o plano de conexdes.
conforme o plano de conexoes.
Avaria no sistema electronico. Se através das verificacGes anteriores a avaria ndo se solucionar,
avisar o Servigo de Assisténcia Técnica.
Er + ndmero/ Avaria no sistema electronico Desligar a placa vitroceramica da rede eléctrica. Esperar uns
d + numero/ segundos e voltar a ligar.
P + nimero/ Se a indicago persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.
FO/FS Produziu—se um erro interno no Desligar a placa vitroceramica da rede eléctrica. Esperar uns
funcionamento segundos e voltar a ligar.
Se a indicago persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.
o 0O sistema electronico sobreaqueceu e Esperar que o sistema electronico se tenha arrefecido o suficiente.
desligou a zona de cozedura correspondente  Premir, de seguida, um simbolo qualquer da placa vitroceramica.
Se a indicago persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.
FH 0O sistema electronico sobreaqueceu e Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o suficiente.
desligou todas as zonas de cozedura Premir, de seguida, um simbolo qualquer da placa vitroceramica.
Se a indicagéo persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.
Fef piscam A zona de cozedura funcionou durante muito  Activou—se a limitag@o de tempo automatica.
alternadamente tempo ininterruptamente com uma poténcia Premir qualquer simbolo do painel de comandos. O indicador
elevada. apaga—se. Ja se pode voltar a ligar a placa vitroceramica.
Ut Tensdo de alimentagdo inadequada, fora dos  Contacte a sua companhia de fornecimento eléctrico.
limites normais de funcionamento
Lo/3 Devido a um sobreaquecimento, a zona de Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o suficiente e

cozedura desligou—se para proteger a placa.

voltar a liga—la.

Nao colocar nenhum recipiente quente sobre o painel de comandos.
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Sicherheitshinweise

Vorliegende Gebrauchsanweisung sorgféltig
durchlesen. Nur so kann das Gerét richtig bedient
werden.

Gebrauchs— und Montageanweisungen gut
aufbewahren. Falls das Gerét an eine andere Person
weitergegeben wird, die Gerdte—Dokumentation
beiftigen.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Falls das
Gerat beim Transport Schaden genommen hat,

schlieBen Sie es nicht an, rufen Sie den Kundendienst
und halten Sie die Schaden schriftlich fest, sonst verlieren
Sie das Recht auf Entschadigung.

Sicherheitshinweise

Dieses Gerét ist nur fUr den privaten Haushalt bestimmt.
Benutzen Sie das Gerét ausschlieBlich zum Zubereiten
von Speisen. Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

Sichere Bedienung
Zur sicheren Handhabung des Geréts sollten
Erwachsene und Kinder, die wegen

e Kkdrperlichen, sensorischen oder psychischen
Behinderungen

e mangelnder Erfahrung oder Unwissen

nicht zur Bedienung dieses Geréts geeignet sind, niemals
ohne die Aufsicht eines verantwortlichen Erwachsenen
am Gerat hantieren.

Kinder mUssen beaufsichtigt werden, damit das Spielen
am Gerét unterbleibt.

Uberhitztes Ol und Fett

Uberhitztes Ol und Fett entziinden sich leicht.
Brandgefahr!

Die Zubereitung von Speisen mit Ol und Fett standig
Uberwachen. Falls sich Ol und Fett entziinden, das Feuer
niemals mit Wasser 16schen.

Die Flammen schnell mit einem Deckel oder einem Teller,
der das Kochgeschirr bedeckt, ersticken.

Kochstelle ausschalten.

Speisen im Wasserbad zubereiten

Im Wasserbad kénnen Speisen in einem Gefal3 zubereitet
werden, das in einen groBeren Topf mit Wasser gestellt
wird. Die Speisen werden sanft und gleichmaBig erhitzt
und garen durch das heiBe Wasser und nicht direkt Gber
die Hitze der Kochstelle.

Beim Kochen im Wasserbad solliten Dosen,
Glas-behdlter oder andere GeféBe nicht direkt auf den
Boden des Wassertopfs gestellt werden, um zu
vermeiden, dass das Glas des Kochfeldes oder des
GefaBes platzt, da sich die Kochstelle Uberhitzen kann.
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HeiBes Kochfeld

Verbrennungsgefahr! HeiBe Kochstellen nicht berthren.
Halten Sie Kinder grundséatzlich vom Gerét fern. Die
Restwarmeanzeige warnt vor heiBen Kochstellen.

Brandgefahr! Brennbare Gegenst&nde niemals auf das
Kochfeld stellen.

Brandgefahr! Sollte das Kochfeld Uber einer Schublade
liegen, dort niemals brennbare Gegenstande oder Sprays
aufbewahren.

Nasse Topfbdéden und Kochstellen
Verletzungsgefahr! Falls sich zwischen Topfboden und
Kochstelle eine Flussigkeit befindet, kann Dampfdruck
entstehen. Der Topf kann dadurch unerwartet in die
Hohe springen.

Kochstelle und Topfboden immer trocken halten

Spriinge im Kochfeld

Stromschlaggefahr! Das Geréat von der
Strom-versorgung trennen, wenn das Kochfeld kaputt
oder gesprungen ist.

Benachrichtigen Sie den Kundendienst.

Die Kochstelle wird heiB, aber die Anzeige
funktioniert nicht

Verbrennungsgefahr! Kochstelle ausschalten, wenn die
Anzeige nicht funktioniert.

Benachrichtigen Sie den Kundendienst.

Legen Sie keine Gegen-sténde aus Metall auf das
Induktionsfeld

Verbrennungsgefahr! Lassen Sie keine Messer, Gabeln,
Loffel, Deckel oder andere Metall-gegensténde auf dem
Kochfeld liegen, diese kénnen sich sehr schnell erhitzen.

Kuhigeblése

Dieses Kochfeld ist auf der Unterseite mit einem
KUhlgeblase ausgestattet.

Beschadigungsgefahr! Sollte das Kochfeld Uber einer
Schublade liegen, dirfen sich keine kleinen
Gegenstande oder Papier darin befinden, da sie
eingesaugt werden und das Geblase beschadigen oder
die Kuhlung beeintrachtigen konnten.

Achtung! Zwischen dem Schubladeninhalt und dem
Geblaseeingang sollte ein Abstand von mindestens

2 cm gewahrt werden.

UnsachgemaBe Reparaturen

Stromschlaggefahr! UnsachgeméaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Das Geréat darf ausschlieBlich von einem
Fachmann des Kundendienstes repariert werden.

Verbindungskabel

Jeder Eingriff in das Gerét, auch das Austauschen oder
Anbringen des Verbindungskabels, muss vom
Kundendienst durchgefihrt werden.

Verbindungskabel elektrischer Gerate dirfen die heiBen
Kochstellen nicht berthren. Kabelisolierung und Kochfeld
kdnnten beschadigt werden.



A Warnung: Dieses Gerét entspricht der Richtlinie fur

Sicherheit und elektromagnetische Vertraglichkeit.
Trotzdem sollten sich Personen mit Herzschritt-macher
von diesem Gerat fernhalten. Es kann nicht versichert
werden, dass jeder auf dem Markt verflgbare
Herzschrittmacher der gultigen Richtlinie fUr Sicherheit
und elektromagnetische Vertraglichkeit entspricht und
dass keine Interferenzen entstehen, die den korrekten
Betrieb gefahrden. Moglicherweise kann es auch bei
anderen Geréaten, wie z. B. HOrgeréten, zu Stérungen
kommen.

Ausschalten des Kochfelds

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld immer mit dem
Hauptschalter ausschalten. Warten Sie nicht, bis sich
das Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich keine
KochgefaBe mehr darauf befinden.

Ursachen fir Schaden

Topf- und Pfannenbéden
Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen. Es kdnnen
Schéden entstehen.

HeiBe Pfannen und Tépfe

Nie heiBe Pfannen und Topfe auf dem Bedienfeld, dem
Anzeigebereich oder dem Rahmen abstellen.

Es kénnen Schaden entstehen.

Harte und spitze Gegensténde
Wenn harte oder spitze Gegensténde auf das Kochfeld
fallen, kénnen Schaden entstehen.

Folien und Kunststoffe

Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an. Herdschutzfolie ist flr Ihr
Kochfeld nicht geeignet.

Ubersicht
In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten
Schaden:

Schéaden Ursache MaBnahme

Entfernen Sie
Ubergelaufen Speisen
sofort mit einem

Flecken Ubergelaufene speisen

Glasschaber.
Ungeeignete Verwenden Sie nur
Reinigungsmittel Reinigungsmittel, die flir

Glaskeramik geeignet
sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand  Verwenden Sie das
Kochfeld nicht als
Arbeits- oder
Abstellflache.
Raue Topf- und Priifen Sie Ihr Geschirr.
Pfannenbdden
verkratzen die
Glaskeramik
Verfarbungen  Ungeeignete Verwenden Sie nur
Reinigungsmittel Reinigungsmittel, die flir
Glaskeramik geeignet
sind.
Topfabrieb (z.B. Heben Sie die Topfe und
Aluminium) Pfannen beim
Verschieben an.
Ausmuschelu  Zucker, stark Entfernen Sie
ng zuckerhaltige Speisen Ubergelaufen Speisen
sofort mit einem
Glasschaber.
Umweltschutz

Umweltschonende Abfallbeseitigung
Gerat auspacken und die Verpackung umwelt—schonend

entsorgen.

Dieses Gerat entspricht der WEEE-Richtlinie
2002/96/CE. Diese Richtlinie regelt den Rahmen

der Entsorgung und Wiederverwertung von

elektrischen und elektronischen Altgeraten in

Europa.

Tipps zum Energiesparen

e Benutzen Sie KochgefaBe mit dicken, ebenen
Boden. Durch unebene Bdden wird mehr Energie
verbraucht.Legen Sie ein Lineal auf den Topfboden.
Wenn nirgendwo ein Zwischenraum ist, ist der
Topfboden eben.

e Der Durchmesser der Topf- und Pfannenbdden
sollte der KochstellengréBe entsprechen.
Beachten Sie: Eventuell gibt der Hersteller den
oberen Topfdurchmesser an. Dieser ist meistens
gréBer als der Durchmesser des Topfbodens.

Falls Topfdurchmesser und Kochstellengréfe nicht
Ubereinstimmen, verwenden Sie besser einen
gréBeren Topf auf einer kleineren Kochstelle,
andernfalls geht die Hélfte der Energie verloren.

e Verwenden Sie der Speisenmenge angebrachte
TopfgréBen. Ein groBer, nur halb geflllter Topf
bendtigt viel Energie.

e Stellen Sie KochgeféBe immer ins Zentrum der
Kochstelle und legen Sie immer den passenden
Deckel auf. Beim Kochen ohne Deckel bendtigen Sie
viermal mehr Energie.
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e Garen Sie mit wenig Wasser. So sparen Sie Energie.
AuBerdem bleiben bei GemUse die Vitamine und
Mineralstoffe erhalten.

e Beim Kochen von Eintépfen oder flussigen Gerichten
wie Suppen, SoBen oder Getrdnken kdnnen diese
unbemerkt zu schnell erhitzen und Uberlaufen oder
verspritzen.

Aus diesem Grund ist ein allmahliches Erhitzen auf
geeigneter Kochstufe und unter sténdigem Rihren
zu empfehlen.

Kochen mit Induktion

Vorteile des Kochens mit Induktion

Das Induktionskochen stellt eine vollig neue Art der
Erwdrmung von Speisen dar, da sich die Hitze direkt im
Kochgefal entwickelt. Daher bringt es einige Vorteile mit
sich:

o Zeitersparnis beim Kochen und Braten.
e Energiesparend
e Leichtere Pflege und Reinigung.

o Kontrollierte Warmezufuhr und mehr Sicherheit.

Geeignetes Kochgeschirr

Ferromagnetisches Kochgeschirr
Nur ferromagnetisches Kochgeschirr ist zum
Induktionskochen geeignet, beispielsweise:

e emalilierte StahlgefaBe

e guBeiserne GefaBe

e spezielles Induktionsgeschirr aus Edelstahl.
Um festzustellen, ob das Kochgeschirr geeignet ist,

prufen Sie, ob der GeféaBboden einen Magneten anzieht.

Ungeeignetes Kochgeschirr
Verwenden Sie niemals Gefale aus:

e normalem Edelstahl

o Glas
o Keramik
o Kupfer

e  Aluminium

Die Kochstellenposition in der Kochstellenanzeige fangt
an zu blinken, wenn kein Kochgeschirr auf die Kochstelle
gesetzt wird, das Kochgeschirr aus ungeeignetem
Material besteht oder nicht die passende GrdBe hat.
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Leere KochgefaBe oder Kochgeschirr mit diinnem
Boden

Erwdrmen Sie keine leeren KochgeféBe oder
Kochgeschirr mit diinnem Boden. Das Kochfeld ist mit
einem Sicherheitssystem ausgestattet, aber leere
KochgefaBe werden mdglicherweise so schnell erhitzt,
dass die Ausschaltautomatik nicht rechtzeitig reagieren
kann und das Kochgefal3 eine sehr hohe Temperatur
erreicht. Der GefaBboden kdnnte sogar schmelzen und
die Glaskeramik des Kochfeldes beschadigen. In einem
solchen Fall KochgefaB nicht berlhren und Kochstelle
ausschalten. Falls die Kochstelle nach dem Erkalten nicht
funktioniert, rufen Sie den Kundendienst.

Topferkennung

Jede Kochstelle hat fur die Topferkennung eine
Untergrenze, die auch vom Material des verwendeten
Topfes abhangt. Daher sollten Sie immer die Kochstelle
verwenden, die dem Topfdurchmesser am besten
entspricht.

Das Gerat kennen lernen

Auf Seite 25 finden Sie eine Typenubersicht mit
MaBangaben.

Bedienfeld
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Die Kochstellen

Kochstelle Ein— und Ausschalten

O Einkreiskochstelle

Ein KochgeféB passender GroBe
verwenden.

QD Bratzone Diese Zone schaltet sich
automatisch ein, wenn ein
KochgeféB benutzt wird, dessen
Boden mit der GroBe der duBeren

Zone (bereinstimmt.

Restwarmeanzeige

Das Kochfeld verfugt fur jede Kochstelle Uber eine
Restwarmeanzeige, die auf noch warme Kochstellen

hinweist. Berlhren Sie die Kochstellen mit dieser Anzeige

nicht.

Auch wenn das Kochfeld bereits ausgeschaltet ist,
leuchtet H, solange die Kochstelle noch heif ist.

Wenn Sie das Kochgefal3 von der Kochstelle nehmen,
bevor diese ausgeschaltet wurde, erscheinen
abwechselnd die Anzeigen H und die eingestellte
Kochstufe.

Kochfeld einstellen

Kochfeld ein- und ausschalten

Einschalten:

Berlihren Sie das Symbol D. Die Lampe neben dem
Hauptschalter und die Anzeigen & leuchten. Das
Kochfeld ist betriebsbereit.

Ausschalten:

Berlihren Sie das Symbol D, bis die Lampe neben dem
Hauptschalter und die Anzeigen erldschen. Alle
Kochstellen sind ausgeschaltet. Die Restwarmeanzeige
leuchtet weiter, bis die Kochstellen ausreichend
abgekdhlt sind.

Hinweis
Das Kochfeld schaltet sich automatisch aus, wenn alle
Kochstellen léanger als 20 Sekunden ausgeschaltet sind.

Eine Kochstelle einrichten

Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1 Das Symbol 88 mehrere Male bertihren, bis die
Anzeige T fUr die gewlnschte Kochstelle starker
leuchtet.

Hinweis: Der Zugriff auf die einzelnen Kochstellen
erfolgt nacheinander und im Uhrzeigersinn.

2 Berlhren Sie in den nachsten 5 Sekunden
das Symbol + oder —.Die Grundeinstellung erscheint:
Symbol + = Kochstufe 1
Symbol - = Kochstufe 9

1. 2.

_lo
o|'o

N
ONR. ‘i‘ 5 I
3 Andern der Kochstufe: Wahlen Sie die Kochstelle aus

und berUhren Sie dann das Symbol + oder — , bis die
gewlnschte Kochstufe erscheint.

Hinweis:

Wenn kein Kochgefa3 auf der Induktionskochstelle steht,
blinkt die Anzeige der gewahiten Kochstufe.

Nach einer Zeit schaltet sich die Kochstelle aus.

Ausschalten der Kochstelle

Wahlen Sie die Kochstelle aus und berUhren Sie danach
das Symbol + oder — , bis {i erscheint. Die Kochstelle
schaltet sich aus und die Restwarmeanzeige erscheint.

Kochtabelle

In der folgenden Tabelle werden einige Beispiele
dargestellt.

Gerichte Fortkochs
tufe

Schmelzen

Schokolade, Kuvertlre, Butter, Honig 1-2

Gelatine 1-2

Erwédrmen und Warmhalten

Eintopf (z.B. Linseneintopf) 1-2

Milch** 1.-2.

Wiirstchen, in Wasser erhitzen* 3-4

Auftauen und Erwérmen

Spinat tiefgekthlt 2.-3.

Gulasch tiefgekuhlt 2.-3.

Gareziehen, Simmern

Knodel, Kldse 4.-57

Fisch 4-5*

Weisse Saucen, z.B. Bechamelsauce 1-2

Aufgeschlagene Saucen, z.B. Sauce Bernaise,

Sauce Hollandaise 3-4
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Kochen, Dampfen, Diinsten

Reis (mit doppelter Wassermenge) 2-3

Milchreis 1.-2.
Kartoffeln 4-5

Teigwaren, Nudeln 6-7*
Eintopf, Suppen 3.-4,
Gemiise 2.-3
Gemise, tiefgekUhlt 3.-4.
Garen im Schnellkochtopf 4.-5
Schmoren

Rouladen 4-5

Schmorbraten 4-5

Gulasch 3.-4,
Braten

Filet, Kotelett (natur oder paniert) 6-7

Steak (3 cm dick) 7-8

Geflligelbrust (2 cm dick) 5-6

Fisch und Fischfilet, natur 5-6

Fisch und Fischfilet, paniert 6-7

Scampis und Garnelen 7-8

Pfannengerichte, tiefgekUhlt 6-7

Pfannkuchen 6-7

Omelett 3.-4.

Frittieren** (150 g - 200 g pro Portion in 1-2 Itr.
Ol frittieren)
TiefkGhlprodukte, z.B. Pommes frites, Chicken

nuggets 8-9
Kroketten tiefgekihlt 7-8
Hackballchen 7-8
Fleisch, z.B. Hanchenteile 6-7

Fisch, Gemiise oder Pilze paniert oder im Bierteig 6-7
Kleingebéck, z.B. Krapfen/Berliner, Obst in
Bierteig 4-5

* Fortkochen ohne Deckel
**ohne Deckel

Kindersicherung

Das Kochfeld kann vor einer ungewoliten Benutzung
geschitzt werden, so dass Kinder die Kochstellen nicht
einschalten kdnnen.

Kindersicherung ein- und ausschalten
Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

Einschalten:

Berilihren Sie das Symbol c= fUr ca. 4 Sekunden. Die
Lampe neben dem Symbol = leuchtet 10 Sekunden
lang. Das Kochfeld ist gespertrt.

Ausschalten:

Berilihren Sie das Symbol c= fUr ca. 4 Sekunden. Die
Sperre ist aufgehoben.
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Ein— und ausschalten der standigen
Kindersicherung

Mit dieser Funktion bleibt die Kindersicherung standig
aktiviert.

Ein- und ausschalten der standigen Kindersicherung
Siehe Abschnitt “Grundeinstellungen”.
Einschalten des Kochfeldes

Das Symbol c= berlhren, bis ein akustisches Signal
ertdént und die Anzeige ® ausgeht.

Die sténdige Kindersicherung ist abgeschaltet. Das
Kochfeld kann nun eingeschaltet werden.

Timer

Mit dieser Funktion kann eine beliebige Kochstelle nach
einer gewlnschten Zeit automatisch abgeschaltet
werden.Die Kochstelle schaltet sich nach abgelaufener
Zeit automatisch aus.

Dauer einstellen
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1 Mit Symbol §8 die Kochstelle auswéhlen. Kochstufe
einstellen. Symbol 5 berlhren.
In den Anzeigen der hinteren Kochstellen erscheint
00 und die darliberliegende Lampe blinkt. Die
Lampe bei der Timer-Anzeige -1 der Kochstelle

leuchtet.

2 Symbol + oder — berthren. Der Vorschlagswert
erscheint.
Symbol +; 30 Minuten
Symbol =; 10 Minuten
Symbol + oder — berthren, bis die gewinscht Dauer
in der Anzeige erscheint.

Nach 5 Sekunden I&uft die Dauer ab. In den Anzeigen
werden wieder die Kochstufen angezeigt.

Nach Ablauf der Zeit

Wenn die Dauer abgelaufen ist, schaltet die Kochstelle
aus. In der Kochstellen-Anzeige leuchtet . Ein Signal
ertont. Berlihren Sie das Symbol 5. Die Anzeigen
erléschen und der Signalton verstummt.

Dauer anzeigen
Mit Symbol 88 die Kochstelle auswahlen. Symbol <5
bertihen. Die restliche Dauer erscheint fur 5 Sekunden.

Dauer korrigieren oder I6schen

Mit Symbol 88 die Kochstelle auswahlen. Symbol <5
berlhen und mit Symbol — oder Symbol + die Dauer
andern oder auf I stellen.



Grundeinstellungen

Ihr Geréat hat verschiedene Grundeinstellungen. Sie
kdnnen diese Einstellungen an lhre eigenen
Gewohnheiten anpassen.

c | Automatische Kindersicherung
£ Ausgeschaltet.*

]

i Eingeschaltet.

c c Signalton
£ Bestétigungssignal und
Fehlbedienungssignal ausgeschaltet.
{ Nur Fehlbedienungssignal eingeschaltet.
Z Bestdtigungssignal und

Fehlbedienungssignal eingeschaltet.

c 5 Betriebsdauerbegrenzung
T Grundeinstellung*
{ Die eingestellte Zeit wird auf die Halfte
reduziert
c Die eingestellte Zeit wird auf ein Viertel

reduziert

c b Dauer des Timer-Ende Signals
{10 Sekunden.*
2 30 Sekunden.

1

3 1 Minute.

P

Power—Management—Funktion

{ =000 W Mindestleistung

{. — 9 =von {500 bis 9000
9. = 9500 W Hochstleistung

c uJ Riicksetzung auf die Grundeinstellung

O Ausgeschaltet.

]

i Eingeschaltet.

Zu den Grundeinstellungen gelangen
1 Das Kochfeld mit dem Hauptschalter einschalten.

2 lIn den folgenden 10 Sekunden das Symbol c=
berlihren, bis ein Signal ertdnt und die Anzeige ¢ |
im unteren Anzeigenbereich angeht (siehe
Abbildung).

min
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o
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Eine andere Einstellung auswéhlen

3 Das Symbol c= berlhren, bis im unteren rechten

Anzeigenbereich die gewlnschte Funktion erscheint.

4 Danach die Einstellung fur diese Funktion mit den
Symbolen + und - &ndern. Die neue Einstellung
erscheint im oberen rechten Anzeigenbereich.

5 Erneut das Symbol c= fur mehr als 4 Sekunden
berUhren, bis ein Signal ertént. Die neuen
Einstellungen wurden korrekt gespeichert.

Pflege und Reinigung

Reinigung

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch. So
vermeiden Sie, dass anhaftende Speisereste auf dem
Kochfeld anbrennen. Reinigen Sie das Kochfeld erst,
wenn es ausreichend abgekuhlt ist.

Nur fur Kochfelder geeignete Reinigungsmittel
verwenden. Hinweise auf den jeweiligen
Produktverpackungen beachten.

Verwenden Sie niemals: Scheuermittel, Aggressive
Reinigungsmittel wie Backofenspray und
Fleckenentferner, Kratzende Schwamme,
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger

Glasschaber

Die Oberflache des Kochfeldes nicht mit dem Uberzug
des Glasschabers reinigen, da die Oberflache zerkratzen
konnte.

A Warnung: Die Klinge ist sehr scharf.
Verletzungsgefahr! Klinge sichern, wenn der Schaber
nicht verwendet wird. Klinge sofort auswechseln, wenn
Schéden sichtbar werden.

Normale Gerausche wahrend des
Gebrauchs

Die Induktionstechnologie beruht auf der Erzeugung
elektromagnetischer Felder, welche die Hitze direkt am
Boden des KochgefaBes entstehen lassen. Das
KochgefaB kann je nach Herstellungsart bestimmte
Gerdusche oder Vibrationen verursachen, die im
Folgenden beschrieben werden:

Ein tiefes Summen wie von einem Transformator
Dieses Gerausch entsteht beim Kochen auf héherer
Leistungsstufe. Es beruht auf der Energiemenge, die vom
Kochfeld auf das Kochgeschirr Gbertragen wird. Dieses
Gerausch verschwindet oder wird leiser, wenn die
Leistungsstufe verringert wird.

Ein leises Pfeifen

Dieses Gerausch entsteht, wenn das Kochgefal leer ist.
Es verschwindet, wenn Wasser oder Speisen in das
Gefa3 gegeben werden.

31



Knistern

Dieses Gerausch tritt bei Kochgeschirr auf, das aus
verschiedenen Ubereinander liegenden Materialien
besteht. Es entsteht, weil die Flachen, an denen die
verschiedenen Materialien aufeinandertreffen, vibrieren.
Dieses Gerausch liegt am Kochgeschirr. Es kann je nach
Menge und Zubereitungsart der Speisen variieren.

Einige lautere Pfeiftone

Diese Gerédusche entstehen vor allem bei Kochgeschirr
aus verschiedenen Ubereinander liegenden Materialien,
wenn diese auf hdchster Leistungsstufe und zugleich auf
zwei Kochstellen benutzt werden. Diese Pfeiftone
verschwinden oder werden leiser, sobald die Leistung
vermindert wird.

Ventilatorengerausch

Zur Gewéhrleistung der Funktionsféhigkeit der Elektronik
wird das Kochfeld bei kontrollierter Temperatur
betrieben. Dazu ist das Kochfeld mit einem Kihlgeblase
ausgestattet, das nach jeder Uber verschiedene
Leistungsstufen entdeckten Temperatur in Betrieb geht.

Das Kuhlgeblase geht auch an, wenn das Kochfeld
bereits ausgeschaltet ist, die Temperatur jedoch noch zu
hoch ist.

Diese beschriebenen Gerdusche sind ein normaler Teil
der Induktionstechnologie und stellen keine Stérung dar.

Kundendienst

Unser Kundendienst steht lhnen jederzeit flr
Geratereparaturen, den Kauf von Zubehdr oder
Ersatzteilen und alle Anfragen, die unsere Produkte oder
Dienstleistungen betreffen, zur Verflgung.

Die Daten unseres Kundendienstes finden Sie in den
beigefigten Unterlagen.Wenn Sie unseren Kundendienst
rufen, halten Sie bitte die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
die Produktionsnummer (FD-Nr.) des Geréats bereit. Diese
Daten entnehmen Sie dem auf der Unterseite des
Kochfeldes angebrachten Typenschild und den
beigeflgten Unterlagen.

Betriebsstorungen beheben

Normalerweise sind Betriebsstdrungen auf kleine Details
zurtickzufUhren. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
beachten Sie zuerst folgende Ratschlége und Hinweise.

Anzeige Stdrung MaBnahme
Keine Die Stromzufuhr wurde unterbrochen.  Uberpriifen Sie mithilfe anderer Elektrogeréte, ob die Stromversorgung
unterbrochen wurde.
Der Anschluss des Gerats wurde nicht
nach Anschlussplan vorgenommen. Uberpriifen Sie, ob das Gerét laut Anschlussplan angeschlossen wurde.
Storung im elektronischen System.
Falls die vorherigen MaBnahmen die St6rung nicht beheben, rufen Sie
den Kundendienst.

£~ + Nummer/ Stérung im elektronischen System Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz. Warten Sie ein paar Sekunden

d + Nummer/ und schlieBen Sie es erneut an.

£ + Nummer/ Sollte die Anzeige nicht erloschen, rufen Sie den Kundendienst.

FO/FS Es ist ein interner Fehler aufgetreten.  Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz. Warten Sie ein paar Sekunden

und schlieBen Sie es erneut an.
Sollte die Anzeige nicht erléschen, rufen Sie den Kundendienst.

2 Das elektronische System wurde Warten Sie, bis das elektronische System geniigend abgekhlt ist.
Uberhitzt und hat die betreffende Beriihren Sie danach irgendein Symbol auf dem Kochfeld.

Kochstelle ausgeschaltet. Sollte die Anzeige nicht erléschen, rufen Sie den Kundendienst.

4 Das elektronische System wurde Warten Sie, bis das elektronische System geniigend abgekhlt ist.
Uberhitzt und hat alle Kochstellen Beriihren Sie danach irgendein Symbol auf dem Kochfeld.
ausgeschaltet. Sollte die Anzeige nicht erléschen, rufen Sie den Kundendienst.

Fundf  Dblinken Eine Kochstelle war zu lange auf hoher Die automatische Zeitabschaltung hat sich aktiviert.

abwechselnd Stufe und ohne Unterbrechung in Beriihren Sie irgendein Symbol auf dem Bedienfeld. Die Anzeige erlischt.
Betrieb. Jetzt kann das Kochfeld erneut eingeschaltet werden.

ut Eingangsspannung nicht korrekt, Setzen Sie sich mit lhrem Stromversorger in Verbindung.
auBerhalb des normalen
Betriebsbereichs

uc/u3 Die Kochstelle wurde (iberhitzt und Warten Sie, his das elektronische System geniigend abgekihlt ist und

zum Schutz lhres Kochfeldes
ausgeschaltet.

schalten Sie es erneut ein.

Keine heiBen GefaBe auf das Bedienfeld stellen.
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Raadgevingen en waarschuwingen
inzake veiligheid

Lees deze instructies aandachtig door. Pas daarna
kunt u het apparaat op de juiste wijze gebruiken.

Bewaar de gebruiks— en montageinstructies. Als u het
apparaat aan een ander persoon overdraagt, geef hem of
haar dan ook de documentatie van het apparaat.

Controleer het toestel nadat de verpakking verwijderd is.
Indien het toestel transportschade heeft opgelopen, mag
het niet worden aangesloten. Neem in dat geval contact
op met de technische dienst en leg de veroorzaakte
schade schriftelijk vast. Doet u dat niet, dan gaat elk
recht op schadevergoeding verloren.

Veiligheidsaanwijzingen

Het apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk
gebruik.

De kookplaat mag uitsluitend gebruikt worden voor het
bereiden van voedsel.

Zorg ervoor dat er tijdens het gebruik van het apparaat
altijd toezicht is.

Veilig gebruik
Voor een veilig gebruik van dit apparaat mogen
volwassenen en kinderen die wegens

e lichamelike, zintuiglijke of psychische beperkingen,
e onervarenheid of onwetendheid

niet bekwaam zijn om dit apparaat te gebruiken, dat
alleen doen onder toezicht van een verantwoordelijk
volwassen persoon.

Houd kinderen in de gaten en voorkom dat zij met het
apparaat gaan spelen.

Oververhitte olie, boter of margarine

Oververhitte olie of boter (margarine) vat gemakkelijk
vlam. Brandgevaar!

Loop nooit weg tijdens het bereiden van voedsel met olie
of boter. Indien de olie of boter vlam vat, blus het vuur
dan nooit met water.

Smoor de viammen door de pan snel met een deksel of
bord af te dekken.

Bereiden van voedsel au bain-marie

Met au bain—-marie wordt voedsel gekookt in een
steelpan die op zijn beurt in een grotere, met water
gevulde pan wordt gezet. Op die manier wordt het
voedsel langzaam maar constant verwarmd door middel
van het warme water en niet rechtstreeks door de
warmte van de kookzone. Voorkom bij het koken au
bain—marie dat blikken, glazen potten of andere
materialen direct op de bodem van de met water gevulde
pan rusten, om te voorkomen dat de glasplaat of de pot
breken door de verwarming door de kookzone.
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Hete kookplaat

Gevaar voor brandwonden! Raak hete kookzones niet
aan. Het is van vitaal belang dat kinderen niet in de buurt
van het apparaat komen. De restwarmteindicator geeft
aan dat de kookzones warm zijn.Brandgevaar! Leg nooit
ontvlambare voorwerpen op de kookplaat.

Brandgevaar! Als er zich onder de kookplaat een la
bevindt, mogen daarin geen ontvlambare voorwerpen of
sprays worden bewaard.

Natte panbodems en kookzones

Indien er vioeistof tussen de bodem van de pan en de

kookzone komt, kan er dampdruk ontstaan. Daardoor
kan de pan plotseling opspringen.

Zorg ervoor dat de kookzone en de bodem van de pan
altijd droog zijn.

Barsten in de kookplaat

Gevaar voor elektrische schokken! Sluit het apparaat van
het verdeelnet af indien de kookplaat stuk of gebarsten
is.Neem contact op met de technische dienst

De kookzone wordt wel warm, maar de visuele
indicator doet het niet

Gevaar voor brandwonden! zet de kookzone uit als de
indicator niet werkt.

Neem contact op met de technische dienst.

Plaats geen metalen voorwerpen op de inductieplaat
Gevaar voor brandwonden! Leg geen messen, vorken,
lepels, deksels of andere metalen voorwerpen op de
kookplaat; deze kunnen erg snel heet worden.

Onderhoud van de koelventilator

Deze kookplaat is uitgerust met een ventilator, die zich
aan de onderzijde bevindt.

Gevaar voor schade! Als er zich onder de kookplaat een
la bevindt, mogen daarin geen kleine voorwerpen of
papieren worden bewaard. Als deze in de ventilator
terecht komen, kunnen ze de ventilator beschadigen of
nadelig zijn voor de koeling .

Opgelet! Tussen de inhoud van de lade en de inlaat van
de koelventilator dient een minimumafstand van

2 cm gehouden te worden.

Onjuist uitgevoerde reparaties

Gevaar voor elektrische schokken! Onjuist uitgevoerde
reparaties zijn gevaarlik. Reparaties mogen alleen
worden uitgevoerd door behoorlijk opgeleid personeel
van de technische dienst.

Aansluitkabel

Verrichtingen aan het apparaat, inclusief het vernieuwen
of installeren van de aansluitkabel, mogen alleen worden
uitgevoerd door de technische dienst.

Aansluitkabels van elektrische apparaten mogen niet in
aanraking komen met de warme kookzones. De
kabelisolatie en de kookplaat kunnen beschadigd raken.



A Waarschuwing: Dit apparaat voldoet aan de
veiligheidsnormen en elektromagnetische compatibiliteit.
Mensen met een pacemaker mogen dit apparaat echter
niet hanteren. Het is onmogeliik om te garanderen dat
100% van deze mechanismen die zich op de markt
bevinden voldoen aan de geldige norm van
elektromagnetische compatibiliteit en dat er zich geen
storingen voordoen die de juiste werking daarvan in
gevaar brengt. Het is ook mogelijk dat personen met
andere soorten apparaten zoals gehoorapparaten, enige
hinder kunnen ondervinden.

Kookplaat uitschakelen

Schakel, na elk gebruik, altijd de kookplaat uit met de
hoofdschakelaar. Wacht niet tot de kookplaat
automatisch uitschakelt bij het ontbreken van een pan.

Oorzaken van schade

Bodems van pannen
Door ruwe bodems van pannen ontstaan krassen op het
glaskeramiek.

U dient te voorkomen dat pannen leeg koken. Hierdoor
kan schade ontstaan.

Hete pannen

Nooit hete pannen op het bedieningspaneel,
het indicatiegebied of de omlijsting zetten.
Hierdoor kan schade ontstaan.

Harde en puntige voorwerpen
Wanneer er harde en puntige voorwerpen op de
kookplaat vallen, kan deze beschadigd raken.

Folie en kunststof

Aluminiumfolie of kook- of bakgerei van kunststof
smelten op de hete kookzones. Bakpapier is niet
geschikt voor uw kookplaat.

Overzicht
In de volgende tabel vindt u de meest voorkomende
schade:

Schade Oorzaak Maatregel

Vlekken Overgelopen etenswaar Verwijder overgelopen
etenswaar onmiddellijk

met een schraper.

Ongeschikte Gebruik alleen

reinigingsmiddelen schoonmaakmiddelen
die geschikt zijn voor
glaskeramiek.

Krassen Zout, suiker en zand Gebruik de kookplaat
niet als plaats om iets
neer te zetten of als
werkvlak.

Door ruwe bodems van  Controleer uw kook- en

pannen ontstaan bakgerei.

krassen op het

glaskeramiek.

Verkleuringen ~ Ongeschikte Gebruik alleen

reinigingsmiddelen schoonmaakmiddelen
die geschikt zijn voor
glaskeramiek.

Slijtage van pannen Til de pannen tijdens

het verplaatsen op.

Defecten aan Suiker, zeer Verwijder overgelopen
het oppervlak  suikerhoudende etenswaar onmiddellijk
gerechten met een schraper.

Milieubescherming

Milieuvriendelijke afvalverwijdering
Pak het apparaat uit en dank de verpakking op
milieuvriendelijke wijze af.
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Dit apparaat voldoet aan de Richtlijn betreffende
Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparatuur AEEA, 2002/96/EG. Deze richtlin
omschrijft een kader voor de terugvoer en het
opnieuw gebruiken van gebruikte apparaten over
het hele Europese grondgebied.

Tips om energie te besparen

e Gebruik pannen met een dikke, viakke bodem. Bolle
bodems verhogen het energieverbruik.
Houd een lineaal onder de bodem van de pan. Als er
geen ruimte overblijft, is de bodem van de pan
helemaal viak.

e De diameter van de bodem van de pan moet
overeenkomen met die van de kookzone.
Let op: Als de fabrikant de diameter van de
bovenkant van de pan heeft gegeven. Deze is
meestal groter dan de diameter van de bodem van
de pan. Als de diameter van de pan niet overeenkomt
met die van de kookzone, is het beter dat deze groter
is dan de afmeting van de kookzone. Anders gaat de
helft van de energie verloren.

e Kies pannen met een geschikte afmeting voor de
hoeveelheid te bereiden voedsel. Een grote, halfvolle
pan verbruikt veel energie.

e Zet de pan altijd midden op de kookzone en doe altijd
het bijbehorende deksel op de pan. Bij het koken
zonder deksel op de pan is het energieverbruik vier
keer zo hoog.

35



e Kook met weinig water. Op die manier bespaart u
energie en blijven bovendien vitamines en mineralen
van de groente behouden.

e Bij de bereiding van stoofgerechten of vioeibaar
voedsel zoals soep, sauzen of dranken, kunnen deze
ongemerkt te snel verhitten en overkoken.

Daarom wordt aanbevolen deze gerechten langzaam
te verwarmen. Kies hiertoe een geschikt
vermogensniveau en roer voor en tijdens de verhitting
in het voedsel.

Inductiekoken

Voordelen van het koken door middel
van inductie

Koken op inductie betekent een radicale ommekeer in de
traditionele manier om te verwarmen. De warmte wordt
rechtstreeks in de pan gegenereerd. De voordelen
daarvan zin:

¢ Snel koken en bakken

e Lager energieverbruik

e Eenvoudig in gebruik en om schoon te maken

e Controle op de bereiding en veiligheid

Geschikte pannen

Ferromagnetische pannen

Alleen ferromagnetische pannen zijn geschikt voor
inductiekoken. Zij kunnen gemaakt zijn van :

e geémailleerd staal

e (Qietijzer

e speciale pannen voor inductie van roestvrij staal.
Kijk, om te weten of de pannen geschikt zijn, of ze door

een magneet worden aangetrokken.

Ongeschikte pannen
Gebruik nooit pannen die gemaakt zijn van:

normaal edelstaal

e (glas

e aardewerk
e koper

e aluminium

Als er geen pan op de geselecteerde zone wordt gezet of
als de pan niet gemaakt is van geschikt materiaal of niet
de geschikte afmeting heeft, gaat de kookstand die op
de indicator te zien is knipperen.
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Lege pannen of pannen met een dunne bodem
Verwarm geen lege pannen en gebruik nooit pannen met
een dunne bodem. Hoewel de kookplaat is uitgerust met
een intern veiligheidssysteem, kan een lege pan zo snel
warm worden dat de functie “automatische
uitschakeling” geen tijd heeft om te reageren en er zeer
hoge temperaturen bereikt kunnen worden. De bodem
van de pan kan zelfs smelten en de glasplaat
beschadigen. Raak in dat geval de pan niet aan en zet de
kookzone uit. Als de kookplaat nadat hij afgekoeld is nog
niet werkt, neem dan contact op met de technische
dienst.

Pandetectie

ledere kookzone heeft een minimumlimiet van
pandetectie, die varieert afhankelijk van het materiaal van
de pan. Daarom moet de kookzone worden gebruikt
waarvan de diameter het dichtst in de buurt komt van die
van de pan.

Het apparaat leren kennen

Op pagina 33 vindt u een typenoverzicht met informatie
over afmetingen.
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Restwarmte-indicator

De kookplaat is voorzien van een restwarmte—indicator in
elke kookzone die toont welke nog warm zijn. Raak
kookzones met die indicatie niet aan.

Hoewel de plaat gedoofd is, blijft H oplichten zolang de
kookzone warm is.

Als de pan wordt weggenomen voordat de kookzone is
uitgezet, verschijnen afwisselend de indicator H en de
geselecteerde kookstand.

Programmeren van de kookplaat

Kookplaat in- en uitschakelen

Inschakelen:

Raak het symbool O aan. De lamp naast de
hoofdschakelaar en de indicaties £/ branden. De
kookplaat is klaar voor gebruik.

Uitschakelen:

Raak het symbool (D aan tot de lamp naast de
hoofdschakelaar en de indicaties uitgaan. Alle kookzones
zijn uitgeschakeld. De restwarmte-indicatie blijft aan
totdat de kookzones voldoende zijn afgekoeld.

N.B.
De kookplaat schakelt automatisch uit wanneer alle
kookzones langer dan 20 seconden uitgeschakeld zijn.

De kookzone afstellen

De kookplaat moet ingeschakeld zijn.

1 Druk meerdere keren op het symbool 88 totdat de
indicator & van de gewenste kookzone oplicht.
N.B.: U heeft achtereenvolgens, met de klok mee,
toegang tot de verschillende kookzones.

2 Druk binnen de volgende 5 seconden op het
symbool+ of —.
De volgende basisinstelling verschijnt:
Symbool + = kookstand 1
Symbool = = kookstand 9

1. 2.

_lo
o|'o

= - [
' 1

!
b

3 Wijzigen van de kookstand: Selecteer de kookstand
en druk vervolgens op het symbool +
of — totdat de gewenste kookstand verschijnt.

Waarschuwing:

Als er geen pan op de inductie kookzone wordt gezet,
gaat de geselecteerde kookstand knipperen.

Na het verstriken van een tijd gaat de kookzone uit.

De kookzone uitzetten

Selecteer de kookzone en druk vervolgens op het
symbool + of — totdat & verschijnt.

De kookzone gaat uit en de restwarmteindicatie
verschijnt.

Kooktabel

In de volgende tabel vindt u enkele voorbeelden.

Zachtjes
koken
Smelten
Chocolade, chocoladelaag, boter, honing 1-2
Gelatine 1-2
Verwarmen en warmhouden
Maaltijdsoep (bijv linzen) 1-2
Melk*™* 1.-2.
Worstjes verwarmd in water** 3-4
Ontdooien en verwarmen
Diepvriesspinazie 2.-3.
Diepvriesgoulash 2.-3.
Gaarstoven, op een laag vuur koken
Gehaktballen met aardappelen 4.-5%

Vis 4-5*

Witte sausen, bijvoorbeeld bechamel 1-2

Mengsausen, bijvoorbeeld bearnaisesaus,

botersaus 3-4

Koken, stomen, smoren

Rijst (met twee keer zoveel water) 2-3

Rijstepap 1.-2.
Aardappelen 4-5

Pasta 6-7*
Eenpansgerechten, soep 3.-4.
Groente 2.-3.
Diepvriesgroente 3.-4.
Koken in snelkookpan 4.-5,
Stoven

Rollade 4-5

Stoofschotel 4-5

Goulash 3.-4.
Braden

Filets, koteletten (natuur of gepaneerd) 6-7

Biefstuk (3 cm dik) 7-8

Kippenborst (2 cm dik) 5-6

Ongepaneerde vis en visfilets 5-6

Gepaneerde vis en visfilets 6-7

Gamba’s en steurgarnalen 7-8

Diepvriesschotels, bijv. om te sauteren 6-7

Pannenkoeken 6-7

Omelet 3.-4.
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Bakken™* (150 g - 200 g per portie in 1-2 | olie)

Diepvriesproducten, bijv. patat, kipnuggets 8-9
Diepvrieskroketten 7-8
Gehaktballen 7-8
Vlees, bijvoorbeeld stukjes kip 6-7
Vis, groenten of paddenstoelen, gepaneerd of in

bierbeslag 6-7
Banket, bijvoorbeeld beignets, fruit in bierdeeg 4-5

*  Zachtjes koken zonder deksel
** Zonder deksel

Kinderslot

De kookplaat kan worden beveiligd tegen onvrijwillig
inschakelen om te voorkomen dat kinderen de
kookzones inschakelen.

Kinderslot in- en uitschakelen
De kookplaat dient uitgeschakeld te zijn

Inschakelen:

Raak het symbool = gedurende ca. 4 seconden aan.
De lamp naast het symbool c= brandt 10 seconden lang.
De kookplaat is geblokkeerd.

Uitschakelen:
Raak het symbool = gedurende ca. 4 seconden aan.
De blokkering is opgeheven.

In- en uitschakelen van het
permanente kinderslot

Met deze functie blijft het kinderslot permanent
geactiveerd.

In- en uitschakelen van het permanente kinderslot
Zie paragraaf “Basisinstellingen”.

Aanzetten van de kookplaat

Druk op het symbool = totdat er een akoestisch signaal
te horen is en de indicator @®uit gaat.

Het permanente kinderslot wordt gedeactiveerd. Nu kunt
u de kookplaat weer aan zetten

Timerfunctie

Met deze functie kan een kookzone automatisch worden
uitgeschakend, door de tijdsduur voor de gewenste zone
in te stellen. Als de tijdsduur verstreken is, wordt de zone
uitgeschakeld.

Tijdsduur instellen
De kookplaat moet ingeschakeld zijn.
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1 Met het symbool 55 de kookzone kiezen. De
kookstand instellen. Het symbool -5 aanraken.
Op de displays van de achterste kookzones
verschiint & en de lamp hierboven knippert.
De lamp bij de timer-indicatie -1 van de kookzone is

verlicht.

2 Het symbool + of — aanraken. De voorgestelde
waarde wordt weergegeven.
Het symbool +: 30 minuten
Het symbool —: 10 minuten
Het symbool + of — aanraken tot de gewenste
tijdsduur op het display verschijnt.

Na 5 seconden loopt de tijdsduur af. Op de displays
worden weer de kookstanden weergegeven.

Aan het einde van de ingestelde tijd

Na afloop van de tijdsduur wordt de kookzone
uitgeschakeld. In de kookzone-indicatie is & verlicht. Er
Klinkt een signaal. Raak het symbool -5 aan. De
indicaties en het geluidssignaal verdwijnen.

Tijdsduur weergeven
Met het symbool 8is de kookzone kiezen. Het
symbool -5 aanraken. De resterende tijdsduur wordt

5 seconden weergegeven.

Tijdsduur corrigeren of wissen
Met het symbool 8is de kookzone kiezen. Het
symbool -5 aanraken en met het symbool — of het

symbool + de tijldsduur veranderen of op 0 zetten.

Basisinstellingen

Uw apparaat heeft verschillende basisinstellingen. U kunt
deze instelingen aanpassen aan uw gewoonten.

{ Automatisch kinderslot
O Uitgeschakeld.*

! Ingeschakeld.

Signaal
£l Bevestigingssignaal en signaal verkeerde
bediening uitgeschakeld.

i Alleen signaal verkeerde bediening
ingeschakeld.
C Bevestigingssignaal en signaal verkeerde
bediening ingeschakeld.

c 5 Automatische tijdslimiet
0 basisinstelling*
{ de tijdsduur van de basisinstelling wordt met
de helft gereduceerd
c de tijdsduur van de basisinstelling wordt tot
een kwart gereduceerd

c b Duur van het timer-einde signaal
{ 10 seconden.*
2 30 seconden.
1

3 1 minuut.




c 1 Functie Power—Management
{ =000 W minimumvermogen
{.—9=dei500 a53000
9. = 9500 W maximumvermogen
c O Terugzetten naar de basisinstelling

0 Uitgeschakeld.
{  Ingeschakeld.

*Basisinstelling

Toegang tot de basisinstellingen
1 Schakel de kookplaat in met de hoofdschakelaar.

2 Druk binnen de volgende 10 seconden op het
symbool c= totdat er een bevestigingssignaal te
horen is en de indicator ¢ i gaat branden in de
onderste visuele indicatoren (zie afbeelding).

min

S 1y _+ *

Een andere instelling selecteren

3 Druk op het symbool c= totdat de gewenste functie
in de visuele indicator rechstonder verschijnt.

4 Selecteer vervolgens de gewenste instelling met de
symbolen + en —.
De nieuwe instelling verschijint op de visuele indicator
bovenaan rechts.

5 Druk opnieuw op symbool c= ,langer dan 4
seconden, tot een signaal ter bevestiging klinkt. De
instellingen zijn op de juiste wijze bewaard.

Onderhoud en reiniging

Reiniging

Maak de plaat na ieder gebruik schoon. Zo voorkomt u
dat aangekoekte resten verbranden. Reinig de kookplaat
pas wanneer deze voldoende is afgekoeld.

Gebruik alleen schoonmaakmiddelen die geschikt zijn
voor kookplaten. Neem de aanwijzingen op de
verpakking van het product in acht.

Gebruik nooit: schuurmiddelen, agressieve
reinigingsmiddelen zoals ovensprays of viekkenmiddelen,
schuursponzen, hoge drukreinigers of stoomreinigers.

Glasschraper

Reinig het opperviak van de kookplaat niet met het
beschermkapje van de schraper. Er kunnen anders
krassen op het opperviak komen.

A Waarschuwing: Het mes is erg scherp. Gevaar
voor snijwonden. Bescherm het mes als het niet gebruikt
wordt. Vervang het mes onmiddellijk als het gebreken
vertoont.

Normaal geluid tijdens de werking van
het apparaat

De technologie van het verwarmen door middel van
inductie is gebaseerd op het onstaan van magnetische
velden, die ervoor zorgen dat de warmte rechtstreeks in
de bodem van de pan gegenereerd wordt. Deze velden
kunnen, ongeacht de bouw van de pan, geluiden of
trilingen veroorzaken, zoals hieronder worden
omschreven:

Een diep gezoem, zoals in een transformator

Dit geluid kan ontstaan tijdens het koken op een hoge
vermogensstand. De oorzaak daarvan is de hoeveelheid
energie die wordt overgebracht op de kookplaat. Dit
geluid verdwijnt of zwakt af bij een lagere
vermogensstand.

Een lage fluittoon
Dit geluid ontstaat als de pan leeg is. Het geluid verdwijnt
zodra er water of voedsel in de pan wordt gedaan.

Knisperen

Dit geluid ontstaat in pannen die uit verschillende
materialen bestaan. Het geluid is het gevolg van trillingen
die zich voordoen op het grensvlak tussen de
verschillende materialen. Dit geluid is afkomstig van de
pan. De hoeveelheid en de bereidingswijze van het
voedsel kunnen variéren.

Een hoge fluittoon

Deze geluiden doen zich vooral voor in pannen die uit
verschillende materialen bestaan, zodra deze op de
maximale vermogensstand en op twee kookzones
tegelijk worden gezet. Deze fluittonen verdwijnen of
zwakken af, zodra het vermogen wordt verlaagd.

Geluid van de ventilator

Voor een geschikt gebruik van het elektronische systeem
moet de kookplaat op een gecontroleerde temperatuur
werken. Daartoe is de kookplaat uitgerust met een
ventilator die na iedere temperatuurdetectatie door
middel van verschillende vermogensstanden in werking
treedt. De ventilator kan ook door inertie werken, nadat
de kookplaat is uitgezet, als de gedetecteerde
temperatuur nog te hoog is.

De hierboven omschreven geluiden zijn normaal en
maken deel uit van de inductietechnologie, zonder dat ze
op een storing duiden.
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Repareren van storingen

Vaak zijn storingen het gevolg van kleinigheden. Neem
de volgende raadgevingen en waarschuwingen in acht
alsvorens contact op te nement met de Technische
Dienst.

Indicator Storing Maatregel
geen De stroom is uitgevallen. Controleer met andere elektrische apparaten of de stroom is
uitgevallen.
Het apparaat is niet aangesloten Controleer of het apparaat is aangesloten volgens het
volgens het aansluitschema. aansluitschema.
Storing in het elektronische systeem.  Als de storing na de voorgaande controles niet is opgelost, neem
dan contact op met de technische dienst.

£r + nummer/ Storing in het elektronische systeem Sluit de kookplaat van het verdeelnet af. Wacht enkele seconden

d + nummer/ alvorens hem weer aan te sluiten.

£ + nummer/ Als de indicatie voortduurt, neem dan contact op met de

technische dienst.

FO/FS Er heeft zich een interne werkingsfout ~ Sluit de kookplaat van het verdeelnet af. Wacht enkele seconden
voor gedaan alvorens hem weer aan te sluiten.

Als de indicatie voortduurt, neem dan contact op met de
technische dienst.

o Het elektronische systeem is Wacht totdat het elektronische systeem voldoende afgekoeld is.
oververhit geraak en heeft de Druk vervolgens op een willekeurig symbool op de kookplaat.
overeenkomstige kookzone Als de indicatie voortduurt, neem dan contact op met de
uitgeschakeld technische dienst.

FH Het elektronische systeem is Wacht totdat het elektronische systeem voldoende afgekoeld is.
oververhit geraak en heeft alle Druk vervolgens op een willekeurig symbool op de kookplaat.
kookzone uitgeschakeld Als de indicatie voortduurt, neem dan contact op met de

technische dienst.

Fenf knipperen om De kookzone is te lang ononderbroken  De automatische tijdlimiet wordt geactiveerd.

beurten in werking geweest op een hoog Druk op een willekeurig symbool op het bedieningspaneel. De
vermogen indicator gaat uit. Nu kunt u de kookplaat weer aan zetten.

it Onjuistevoedingsspanning, Neem contact op met uw elekiriciteitsleverancier.
overschrijding van de normale
werklimieten

Lo/3 De kookzone is oververhit geraakt en Wacht totdat het elektronische systeem voldoende is afgekoeld

is uitgeschakeld om uw kookplaat te
beschermen

en zet de kookplaat weer aan.

Zet geen hete pannen op het bedieningspaneel.

Technische Dienst

Onze technische dienst staat ter beschikking van de
gebruiker voor reparaties aan het apparaat, de aankoop
van toebehoren of reserveonderdelen en voor het
beantwoorden van vragen in verband met onze
producten of diensten.

U vindt de gegevens van onze technische dienst in de
bijgeleverde documentatie.Als u de hulp van onze
technische dienst inroept, vermeld dan het
productnummer (E-Nr.) en het fabricagenummer (FD-Nr.)
van het apparaat. Deze gegevens staan op het
typeplaatje dat onder aan de kookplaat is geplakt en dat
u ook aantreft in de bijgeleverde documentatie.
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Conseils et avertissements de sécurité

Lisez attentivement ces instructions. Cela est
indispensable pour pouvoir utiliser correctement
I'appareil.

Conservez les instructions d’utilisation et d’assemblage.
Si vous remettez I'appareil a une autre personne, joignez
également la documentation de I'appareil.

Vérifiez votre appareil apres I'avoir retiré de I'emballage.
S'il a souffert des dommages pendant le transport, ne le
branchez pas, contactez le Service Technique puis
indiquez par écrit les dommages observés, sinon le droit
a tout type d’indemnisation sera perdu.

Consignes de sécurité

L’appareil n'est prévu que pour un emploi domestique.
N’utilisez la plague que pour I'élaboration d’aliments.
Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant son
fonctionnement.

Manipulation en toute sécurité
Pour utiliser cet appareil en toute sécurité, les adultes et
les enfants qui en raison de

e handicaps physiques, sensoriels ou psychiques
e manqgue d’expérience ou Méconnaissance

ne sont pas habilités a utiliser cet appareil ne devront pas
le faire sans la supervision d’un adulte responsable.

Les enfants devraient étre surveillés pour s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.

Huile, beurre ou margarine surchauffés

L’huile ou le beurre (margarine) surchauffés
s’enflamment rapidement. Danger d’incendie !
Surveillez constamment la cuisson des aliments avec de
I'huile ou du beurre. Si I'huile ou le beurre s’enflamment,
n’éteignez jamais le feu avec de I'eau.

Suffoquez les flammes en plagant rapidement un
couvercle ou un plat couvrant le récipient.

Déconnectez la zone de cuisson.

Cuisiner au bain-marie

Le bain—marie permet de cuisiner un aliment dans un
récipient plongé dans un autre récipient plus grand
contenant de I'eau. Ainsi, I'aliment recoit une chaleur
douce et constante, du fait d’étre cuisiné a I'eau chaude,
et non pas directement par la chaleur de la zone de
cuisson.

En cuisinant des aliments au bain-marie, il faut éviter que
les boites de conserve, les pots en verre ou d’autre
matériau ne s’appuient directement sur la base du
récipient contenant I'eau, afin d’éviter la rupture du verre
de la plague et du récipient a cause d’une surchauffe de
la zone de cuisson.
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Table de cuisson chaude

Danger de brllures | Ne touchez pas les zones de
cuisson chaudes. Il est fondamental que les enfants ne
s’approchent pas de I'appareil. L'indicateur de chaleur
résiduelle indique si les zones de cuisson sont chaudes.

Danger d'incendie | Ne posez jamais ce type d’objets sur
la plague de cuisson. Danger d’incendie ! Si un tiroir se
trouve sous la table de cuisson, n'y rangez jamais des
objets inflammables ni des sprays.

Bases des récipients et des zones de cuisson
mouillées

Danger de lésions ! S’il y a un liquide entre la base du
récipient et la zone de cuisson, une pression de vapeur
pourrait étre créée. A cause de cela, le récipient peut
sauter de maniéere soudaine.

Maintenez toujours la zone de cuisson et la base du
récipient séches.

Fissures sur la plaque de cuisson

Danger d’électrocution | Déconnectez I'appareil du
réseau électrique si la plaque de cuisson est cassée ou
fissurée. Prévenez le service apres—vente.

La zone de cuisson chauffe mais I'indication visuelle
ne fonctionne pas

Danger de brdlures | Déconnectez la zone de cuisson si
l'indicateur ne fonctionne pas.

Prévenez le service apres—vente.

Ne posez pas d’objets métalliques sur la plaque
induction

Danger de brllures | Ne laissez pas sur la table de
cuisson des couteaux, des fourchettes, des cuilleres, des
couvercles ou d’autres objets métalliques qui pourraient
chauffer tres vite.

Cable de connexion

Toute manipulation de I'appareil, y compris le
changement ou l'installation du cable d’alimentation doit
étre effectuée par le service aprés—vente.

Les céables de connexion des appareils électriques ne
doivent pas toucher les zones de cuisson chaudes. Cela
peut endommager I'isolation du céble et la plaque de
cuisson.

Entretien du ventilateur

Cette plague est munie d’un ventilateur situé sur la partie
inférieure. Danger de dysfonctionnement ! Si un tiroir se
trouve sous la plague de cuisson, vous ne devrez pas y
ranger de petits objets ni de papier qui, en étant
absorbés, pourraient abimer le ventilateur ou géner le
refroidissement.

Attention ! Une distance minimale de 2 cm doit étre
laissée entre le contenu du tiroir et I'entrée du ventilateur.

Réparations non appropriées

Danger de décharge électrique ! Les réparations non
appropriées sont dangereuses. Elles ne peuvent étre
effectuées que par une personne du service apres—vente
ddment formé.



A\ Avertissement: Cet appareil est conforme a la
réglementation sur la sécurité et la compatibilité
electromagnétique.

Toutefois, les personnes portant des régulateurs
cardiaques doivent s’abstenir de manipuler cet appareil.
Il 'est impossible de garantir que chaque stimulateur
cardiaque sur le marché répond a la directive applicable
en matiere de sécurité et de compatibilité
d’electromagnétique et qu’il n’y aura pas d'interférences
qui compromettent le fonctionnement correct de
I'appareil. Il est également possible que les personnes
avec un autre type de dispositifs, comme des
audiophones, puissent sentir une géne.

Déconnecter la table de cuisson

Apres chaque utilisation, déconnectez toujours la table
de cuisson au moyen de l'interrupteur principal.
N’attendez pas que la table de cuisson se déconnecte
automatiquement en raison de I'absence de récipient.

Causes de dommages

Fonds de casseroles et de poéles
Les dessous rugueux des casseroles et des poéles
rayent la vitrocéramique.

Evitez de faire chauffer a vide les casseroles.
Des dommages peuvent survenir.

Poéles et casseroles chaudes

Ne déposez jamais des poéles ou des casseroles
chaudes sur le bandeau de commande, la zone
d’affichage ou le cadre.

Des dommages peuvent survenir.

Objets durs et pointus
Damage can occur if hard or pointed objects fall on the
hob.

Feuilles et plastiques

Les feuilles en aluminium ou les récipients en plastique
fondent sur les foyers chauds. Les feuilles de protection
pour cuisinieres ne sont pas appropriées pour votre table
de cuisson.

Vue d’ensemble
Dans le tableau suivant vous trouverez les dommages les
plus fréquents :
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Dommages  Cause Mesure

Enlevez immédiatement
les aliments débordés
avec un racloir a verre.

Taches Aliments débordés

Utilisez exclusivement
des nettoyants
appropriés a la
vitrocéramique.

Produits nettoyants
inappropriés

Rayures Sel, sucre et sable Ne vous servez pas de
la table de cuisson
comme surface de
rangement ou de travail.

Les dessous rugueux Vérifiez vos récipients.

des casseroles et des

poéles rayent la

vitrocéramique.

Décolorations  Produits nettoyants Utilisez exclusivement

inappropriés des nettoyants
appropriés a la
vitrocéramique.

Abrasion des récipients  Soulevez les casseroles
et les poéles pour les
déplacer.

Egratignure Sucre, aliments a forte  Enlevez immédiatement

les aliments débordés
avec un racloir a verre.

teneur en sucre

Respect de I’environnement

Elimination des restes en respectant I’environnement
Déballez I'appareil et jetez 'emballage de maniere a
respecter I'environnement.

Cet appareil est identifi€ comme étant conforme a
la Directive sur les Résidus d’Appareils Electriques
et Electroniques RAEE 2002/96/CE. Cette
directive définit le cadre pour recycler et réutiliser
des appareils usagés sur tout le territoire
européen.

Conseils pour économiser de I’énergie

o Utilisez des récipients ayant une base épaisse et
plate. Les bases courbes augmentent la
consommation d’énergie. Placez une régle sur la
base du récipient, s'il ne reste aucun espace, la base
du récipient est entierement plate.

e Le diametre de la base des récipients doit concorder
avec la taille de la zone de cuisson.
Observez : si le fabricant a indiqué le diametre
supérieur du récipient. Celui—ci est généralement
supérieur au diameétre de la base du récipient.
Si le diameétre du récipient ne concorde pas avec
celui de la zone de cuisson, il vaut mieux que celui—Ci
soit supérieur a la taille de la zone de cuisson, sinon
la moitié de I'énergie est perdue.

e Sélectionnez des récipients ayant la taille appropriée
a la quantité d’aliment a préparer. Un récipient de
grandes dimensions et a demi-rempli consomme
beaucoup d’énergie.

e Centrez toujours le récipient sur la zone de cuisson et
placez toujours sur les récipients le couvercle
correspondant. En cuisinant sans couvercle, la
consommation d’énergie est multipliée par quatre.
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e Cuire avec peu d’eau. Ainsi nous pouvons
économiser de I'énergie et, en outre, conserver les
vitamines et les minéraux des légumes.

e Lors de la cuisson de ragoQts ou d’aliments liquides
comme des soupes, des sauces ou des boissons,
ceux—ci peuvent chauffer trop rapidement sans que
VOuS vous en rendiez compte et donc déborder du
récipient. C’est pourquoi il est recommandé de les
réchauffer a feu doux en sélectionnant une position
de chauffe appropriée et de remuer avant de les
réchauffer et pendant.

La cuisson par induction

Avantages de la cuisson par induction

La cuisson par induction suppose un changement radical
dans la forme traditionnelle de réchaufferment, la chaleur
etant directement générée dans le récipient. C'est
pourquoi elle présente une série d’avantages :

e Grande rapidité de la cuisson et friture.

e Consomme moins d’énergie

e Plus grand confort et propreté.

e Controle de cuisson et sécurite.

Récipients appropriés

Récipients ferromagnétiques

Pour la cuisson par induction, seuls des récipiénts
magnétisables (ferromagnétiques) sont appropriés. lis
peuvent étre en acier, en fonte ou en acier spéciale (acier
chromé) spécialement congu pour I'induction.

Pour savoir si les récipients sont appropriés,
assurez—vous qu'ils sont attirés par un aimant.

Récipients non appropriés
N’utilisez jamais de récipients en :
e acier doux d’alliage usuel

e verre

e Ccéramique

e Cuivre

e aluminium

Si le récipient n’est pas posé sur la zone de cuisson
choisie, ou si celui—ci n'est pas du matériel ou de la taille
adéquats, la position de chauffe affichée sur I'indicateur
de la zone de cuisson clignotera.
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Récipients vides ou a base fine

Ne chauffez pas de récipients vides et n'utilisez pas de
récipients a base fine. La table de cuisson est équipée
d’un systeme interne de sécurité mais un récipient vide
peut chauffer si rapidement que la fonction
”désactivation automatique” n’ait pas le temps de réagir
et atteindre une température trés élevée. La base du
récipient pourrait méme fondre et endommager le verre
de la plague. Dans ce cas, ne touchez pas le récipient et
eteignez la zone de cuisson. Si aprés avoir refroidi elle ne
fonctionne pas, contactez le service aprés—vente.

Détection de récipient

Chaque zone de cuisson possede une limite minimum de
détection de récipient, qui varie en fonction du matériau
du récipient utilisé. Pour cette raison, il faut utiliser la zone
de cuisson la plus appropriée au diamétre du récipient.

Se familiariser avec I'appareil

Alapage 41 vous trouverez une vue d’ensemble des
modéles avec les dimensions.

Le bandeau de commande

Surface de commande pour

Surtace | P Surface de commande
dis Sélectionner la zone pour @ fonction

de cuisson programmation du temps

@ interrupteur principal

=

il

Surface de commande
pour =
sécurité—enfants

Surfaces de commande pour|
sélectionner la position
de chauffe

Surface de commande pour

Surtace P Surface de commande
dis Sélectionner la zone pour O fonction

de cuisson programmation du temps

D interrupteur principal

B

N

® - o ——
- 1o T =
I_ Sy _F |
Surfaces de commande pour Surface de commande
sélectionner la position pour c=

de chauffe sécurité—enfants



Les zones de cuisson

Zone de cuisson Activer et désactiver

O Zone de cuisson
simple

Utilisez un récipient de la taille
appropriée.

La zone s'allume
automatiquement en utilisant un
récipient dont la base est de la
méme taille que la zone
extérieure.

@ Zone de rotissage

Indicateur de chaleur résiduelle

La table de cuisson posséde un indicateur de chaleur
résiduelle dans chaque zone de cuisson qui montre
celles qui sont encore chaudes. Evitez de toucher la zone
de cuisson que montre cette indication.

Méme si la plaque est éteinte, la H sera maintenue
illuminée tant que la zone de cuisson sera chaude.

En retirant le récipient avant d’avoir éteint la zone de
cuisson, l'indication H et la position de chauffe
sélectionnée s’afficheront de maniére alternée.

Allumer et éteindre la table de cuisson

Allumer et éteindre la table de cuisson

Activer :

Effleurez le symbole . La lampe & c6té de I'interrupteur
principal et les affichages & s’allument. La table de
cuisson est en ordre de marche.

Désactiver :

Effleurez le symbole @, jusqu’a ce que lalampe a coté
de I'interrupteur principal et les affichages s’éteignent.
Tous les foyers sont éteints. L'indicateur de chaleur
résiduelle reste allumé jusqu’a ce que les foyers soient
suffisamment refroidis.

Remarque

La table de cuisson s’éteint automatiquement
lorsque tous les foyers sont éteints depuis plus de
20 secondes.

Régler la zone de cuisson

La table de cuisson doit étre connectée.

1 Appuyez plusieurs fois sur le symbole 88 jusqu’a ce
que l'indicateur & de la zone de cuisson souhaitée
s’éclaire davantage.

Remarque : 'accés a chaque zone de cuisson est
réalisé de maniere séquentielle et dans le sens des
aiguiles d’une montre.

2 Dans les 5 secondes suivantes, appuyez sur le
symbole + ou —. Le réglage de base s’affiche :
Symbole + = position de chauffe 1
Symbole - = position de chauffe 9

1. 2.

_lo
o|'o

N 1
Do _—f D

Changer la position de chauffe : Sélectionnez la zone
de cuisson puis appuyez sur le symbole + ou —
jusqu’a ce que s'affiche la position de chauffe
souhaitée.

w

Avertissement :

Si un récipient n’a pas été placé dans la zone de cuisson
par induction, la position de chauffe sélectionnée
clignote.

Au bout d’un certain temps, la zone de cuisson s’éteint.

Déconnecter la zone de cuisson

Sélectionnez la zone de cuisson puis appuyez sur le
symbole + ou — jusqu’a ce que s’affiche [.

La zone de cuisson est déconnectée et I'indicateur de
chaleur résiduelle s’affiche.

Tableau de cuisson

Le tableau suivant présente quelques exemples.

Niveau de
cuisson
lente
Fondre
Chocolat, nappage de chocolat, beurre, miel 1-2
Gélatine 1-2
Réchauffer et maintenir chaud
Potage (par ex. lentilles) 1-2
Lait™* 1.-2.
Saucisses chauffées dans de I'eau™ -
Décongeler et réchauffer
Epinards surgelés 2.-3.
Goulasch surgelé 2.-3.
Etuver, bouillir & feu doux
Boulettes de pomme de terre 4.-5%
Poisson 4-5*
Sauces blanches, par ex. béchamel 1-2
Sauces battues, par ex. sauce béarnaise, sauce
hollandaise 3-4
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Bouillir, cuire a la vapeur, étouffer

Riz (avec un quantité double d’eau) 2-3

Riz au lait 1.-2.
Pommes de terre 4-5

Pates 6-7*
Pot—au—feu, soupes 3.-4,
Légumes 2.-3
Légumes, surgelés 3.-4.
Cuisson dans un autocuiseur 4.-5
Braiser

Roti de viande 4-5

Ragodt 4-5

Goulasch 3.-4.
Rotir

Filets, cotelettes (nature ou panés) 6-7

Bifstecks (3 cm d’épaisseur) 7-8

Blanc de poulet (2 cm d’épaisseur) 5-6

Poisson et filet de poisson nature 5-6

Poisson et filet de poisson pané 6-7

Crevettes et petites crevettes 7-8

Plats surgelés, par ex., sautés 6-7

Crépes 6-7

Omelette 3.-4.
Frire** (150 g - 200 g par portion dans 1-2 |

d’huile)

Produits surgelés, par ex., frites, nuggets de

poulet 8-9

Croquettes surgelées 7-8

Boulettes de viande 7-8

Viande, par ex., morceaux de poulet 6-7

Poisson, légumes ou champignons panés ou

enrobés d’une pate a base de biere 6-7

Patisserie, par ex. beignets, fruits dans pate a

base de biere 4-5

*

Cuisson lente sans couvercle
**Sans couvercle

Sécurité-enfants

La table de cuisson peut étre assurée contre une
connexion fortuite pour empécher que les enfants
connectent les zones de cuisson.

Activer et désactiver la sécurité-enfants
La table de cuisson doit étre éteinte.

Activer :

Effleurez le symbole c= env. 4 secondes. Lalampe a
cbté du symbole = s’allume pour 10 secondes. La table
de cuisson est verrouillée.

Désactiver :
Effleurez le symbole c= env. 4 secondes. Le verrouillage
est désactive.
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Connecter et déconnecter la
sécurité—enfants permanente

Moyennant cette fonction, la sécurité—enfants est activée
de maniere permanente.

Connecter et déconnecter la sécurité—enfants
permanente
Voir le volet “Réglages de base”.

Connecter la table de cuisson

Appuyez sur le symbole c= jusqu’a ce que soit émis un
signal sonore et que s’éteigne I'indicateur @.

La sécurité—enfants permanente est désactivée.
Maintenant la table de cuisson peut étre mise en
fonctionnement.

Fonction programmation du temps

Cette fonction permet de déconnecter automatiquement
une zone de cuisson en introduisant le temps de durée
pour la zone souhaitée.

Une fois écoulé le temps établi, la zone est désactivée.

Réglage de la durée

La table de cuisson doit étre connectée.

1 Sélectionner le foyer au moyen du symbole .
Régler la position de chauffe. Effleurer le symbole <b.
Dans les affichages des foyers arriére apparait G4 et
la lampe au-dessus des affichages clignote.La lampe

a I'affichage de la minuterie -1 du foyer clignote.

2 Effleurer le symbole + ou -.
La valeur de référence apparait.
Symbole + : 30 minutes
Symbole - : 10 minutes
Effleurer le symbole + ou -, jusqu’a ce que la durée
désirée apparaisse a I'affichage.

La durée s’écoule au bout de 5 secondes. Les positions
de chauffe sont affichées de nouveau dans les
affichages.

Aprés écoulement du temps

Le foyer s’éteint lorsque la durée est écoulée.
Alaffichage du foyer s’allume £J. Un signal retentit.
Effleurez le symbole <. Les affichages s’effacent et le
signal sonore s’arréte.

Affichage de la durée

Sélectionner le foyer au moyen du symbole si3. Effleurer
le symbole 5. La durée restante apparait pendant 5
secondes.

Corriger ou annuler la durée

Sélectionner le foyer au moyen du symbole si3. Effleurer
le symbole <5 et modifier la durée au moyen du symbole
— ou du symbole + ou régler sur G0,



Réglages de base

Votre appareil posséde différents réglages de base. Vous
pouvez adapter ces réglages a vos habitudes.

-—

Sécurité-enfants automatique

I Désactivée.*

]

i Activée.

Signal sonore
£ Signal de confirmation et signal d’erreur
de commande désactivés.

i Uniquement signal d’erreur de commande
activé.
c Signal de confirmation et signal d’erreur
de commande activés.”

c 5 Limitation automatique de temps

0 réglage de base*
{ le temps du réglage de base est réduit a la
moitié
c le temps du réglage de base est réduit a
un quart

c b Durée du signal de fin de la minuterie
{10 secondes.*
2 30 secondes.

3 1 minute.

P

Fonction Power—Management
{ =000 W puissance minimum
{.—9=dei500 a5000

9. =9500 W puissance maximum

Remise au réglage de base

I Désactivée.

]

i Activée.

*Réglage de base

Accéder aux réglages de base
1 Connectez la table de cuisson au moyen de
l'interrupteur principal.

2 Dans les 10 secondes suivantes, appuyez sur le
symbole & jusqu’a ce que soit émis un signal de

confirmation et que s’éclaire I'indicateur ¢ { sur les
indicateurs inférieurs (voir image).
min
- [}
(PO h
C=

Sélectionner un autre réglage

3 Appuyez sur le symbole c= jusqu’a ce l'indicateur
inférieur droit affiche la fonction souhaitée.

4 Sélectionnez ensuite le réglage souhaité a I'aide des
symboles + et —. Le nouveau réglage s’affichera sur
l'indicateur supérieur droit.

5 Appuyez a nouveau sur le symbole & , pendant plus
de 4 secondes, jusqu’a ce que soit émis un signal de
confirmation. Les réglages auront été conservés
correctement.

Entretien et nettoyage

Nettoyage

Nettoyez la table apres chaque cuisson. Ainsi, vous
évitez que les restes adhérés brdlent.

Nettoyez la table de cuisson uniquement lorsqu’elle est
suffisamment refroidie.

N’utilisez que des produits de nettoyage appropriés aux
tables de cuisson. Respectez les observations figurant
sur 'emballage du produit.

N’utilisez jamais de: produits abrasifs, produits
nettoyants agressifs, tels que des sprays pour les fours et
les produits détachants, eponges qui rayent, Produits de
nettoyage de haute pression ou machines a vapeur

Racloir pour verre
Ne nettoyez pas la table de cuisson avec le revétement
du racloir, la surface pourrait étre rayée.

A\ Avertissement: La lame est trés aiguisée. Danger
de dommages dus a des coupures. Protégez la lame
quand elle n'est pas utilisée. Remplacez immédiatement
la lame quand elle présente des imperfections.

Service aprés-vente

Notre service aprés—vente reste a la disposition de
I'utilisateur pour réaliser la réparation de I'appareil,
effectuer I'achat d’accessoires ou de pieces de rechange
et toute autre consultation reliée a nos produits ou
services. Les données de notre service apres—vente se
trouvent sur la documentation jointe.Au moment de faire
une demande aupres de notre service apres—vente, |l
faudra fournir le numéro de produit (E-Nr.) et de
fabrication (FD-Nr.) de I'appareil. Ces données peuvent
étre lues sur I'étiquette signalétique qui se trouve
apposée sur la partie inférieure de la table de cuisson et
dans I'ensemble de documentation.
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Bruit normal pendant le
fonctionnement de I'appareil

La technologie de chauffage par induction se fonde sur la
création de champs électromagnétiques qui permettent
de générer la chaleur a la base du récipient. Ces
champs, en fonction de la construction du récipient,
peuvent créer certains bruits ou vibrations tels que ceux
décrits ci—aprés :

Un bourdonnement profond comme dans un
transformateur: Ce bruit est produit en cuisinant avec
un niveau de chauffe élevé. La cause est la quantité
d’énergie transmise de la table de cuisson au récipient.
Plus le niveau de chauffe baisse, plus ce bruit disparait
ou s'affaiblit.

Un sifflement faible

Ce bruit est produit quand le récipient est vide. Ce bruit
disparait en introduisant de I'eau ou des aliments dans le
récipient.

Crépitement

Ce bruit est produit dans les récipients, qui sont réalisés
dans différents matériaux superposés. Le bruit est di aux
vibrations produites dans les surfaces d’union des
différentes superpositions de matériaux. Ce bruit provient
du récipient. La quantité et la maniere de cuisiner les
aliments peuvent varier.

Des sifflements forts

Les bruits sont essentiellement produits dans les
récipients composés de différentes superpositions de
matériaux, dés que les récipients sont mis en marche a la
puissance maximum de chauffe et dans deux zones de
chauffe en méme temps. Ces sifflements disparaissent
ou sont plus faibles dés que la puissance diminue.

Bruit du ventilateur

Pour une utilisation appropriée du systéeme électronique,
la table de cuisson doit fonctionner a une température
contrélée. Pour cela, la table de cuisson est munie d’un
ventilateur qui se met en marche aprés chaque
température détectée moyennant différents niveaux de
chauffe. Le ventilateur peut également fonctionner par
inertie, aprées avoir éteint la table de cuisson, si la
température détectée est encore trop élevée.

Les bruits décrits sont normaux, ils font partie de la
technologie d'induction et n’indiquent pas un
dysfonctionnement.

Réparer soi-méme les petites anomalies

Normalement, les anomalies sont dues a de petits
détails. Avant de prévenir le Service aprés—vente, il faut
prendre en considération les conseils et avertissements
suivants.

Indicateur Incident Mesure
aucun L'alimentation électrique a été interrompue. Vérifiez a I'aide d’autres appareils électriques s'il s'est produit une
coupure du courant électrique.
La connexion de I'appareil n'a pas été réalisée Vérifiez que I'appareil a été connecté conformément au schéma
conformément au schéma des connexions. des connexion.
Anomalie dans le systéme électronique. Si les vérifications précédentes ne permettent pas de résoudre le
défaut, prévenez le service aprés—vente.
Er + numéro/ Anomalie dans le systéme électronique. Déconnectez la table de cuisson du réseau électrique. Attendez
d + numéro/ quelques secondes puis reconnectez—la.
£ + numéro/ Si I'indication persiste, prévenez le service aprés—vente.
FO/FS II's’est produit une erreur interne dans le Déconnectez la table de cuisson du réseau électrique. Attendez
fonctionnement quelques secondes puis reconnectez—la.
Si I'indication persiste, prévenez le service aprés—vente.
o Le systéme électronique a surchauffé et a Attendez que le systéme électronique ait suffisamment refroidi.
déconnecté la zone de cuisson correspondante Appuyez ensuite sur n'importe quel symbole de la table de
cuisson. Si I'indication persiste, prévenez le service apres—vente.
FH Le systeme électronique a surchauffé et a Attendez que le systéme électronique ait suffisamment refroidi.
déconnecté toutes les zones de cuisson Appuyez ensuite sur n'importe quel symbole de la table de
cuisson. Si I'indication persiste, prévenez le service apres—vente.
Fetd  clignotent  La zone de cuisson a fonctionné trop longtemps La limitation automatique du temps a été activée.

de maniére alternée sur une puissance élevée et de maniere

ininterrompue

Appuyez sur n’importe quel symbole du bandeau de commande.
L'indicateur s’éteint. Maintenant vous pouvez connecter a
nouveau la table de cuisson.

[¥]

normales de fonctionnement

ui Tension d’alimentation incorrecte, hors des limites

Adressez—vous a votre distributeur d'énergie électrique.

/i3 La zone de cuisson a été surchauffée et

déconnectée pour protéger votre table de cuisson.

Attendez a ce que le systeme électronique ait suffisamment
refroidi puis reconnectez—la.

Ne placez aucun récipient chaud sur le bandeau de commande.
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Consigli e avvertenze di sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni. Solo dopo averle
lette si potra usare correttamente I'apparecchio.

Conservare le istruzioni d’'uso € montaggio. In caso di
cessione dell’apparecchio a una terza persona, fornire a
quest’ultima la documentazione corrispondente.

Verificare le condizioni dell’apparecchio dopo averlo
estratto dallimballaggio. In caso di danni provocati dal
trasporto, non collegare I'apparecchio, contattare il
Servizio Tecnico e riportare per iscritto i danni riscontrati;
in caso contrario, si perdera il diritto a qualunque tipo di
indennizzo.

Norme per la sicurezza

L’apparecchio e stato esclusivamente concepito per un
utilizzo domestico. Utilizzare il piano di cottura per la sola
lavorazione di alimenti.

Manipolazione sicura
Per un utilizzo dell’apparecchio in tutta sicurezza, gli
adulti e i bambini che per

e deficienze fisiche, sensoriali o psichiche
e inesperienza 0 incompetenza,

non risultino in grado di utilizzare I'apparecchio, dovranno
essere costantemente sorvegliati da un adulto
responsabile in sede di utilizzo dello stesso.

| bambini dovranno essere sorvegliati affinché non
giochino con I'apparecchio.

Olio, burro o margarina surriscaldati

L’olio o il burro (margarina) surriscaldati s’infammano
rapidamente. Pericolo di incendio!

Prestare sempre la massima attenzione in caso di cottura
di alimenti a base di olio o burro. Nel caso in cui I'olio ol
burro s’infiammino, non tentare di spegnere le fiamme
con acqua. Soffocare le fiamma posizionando
rapidamente un coperchio o un piatto sul recipiente.
Disinserire la zona di cottura.

Cucinare alimenti a bagno Maria

La tecnica del bagno Maria consente di cuocere gli
alimenti alinterno di una casseruola a sua volta immersa
in un secondo recipiente piu grande contenente acqua.
Gli alimenti ricevono cosi un calore graduale e costante,
dal momento che vengono cucinati grazie al’acqua
calda e non direttamente dal calore sprigionato dalla
zona di cottura.
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Quando si cucinano alimenti a bagno Maria, occorre
evitare che lattine, barattoli di vetro o di altro materiale
poggino direttamente sulla base del recipiente
contenente acqua, onde evitare la rottura della lastra di
vetro e del recipiente a fronte di un riscaldamento della
zona di cottura.

Piano di cottura caldo

Pericolo di ustioni! Non toccare le zone di cottura calde.
E fondamentale che i bambini si mantengano lontani
dal’apparecchio. La spia del calore residuo indica se le
zone di cottura sono calde.

Pericolo di incendio! Non collocare in alcun caso oggetti
infiammabili sul piano di cottura.

Pericolo di incendio! In presenza di un cassetto al di sotto
del piano di cottura, non collocare al suo interno oggetti
infiammabili o spray.

Basi dei recipienti e zone di cottura bagnate
Pericolo di lesioni! In presenza di liquido tra la base del
recipiente e la zona di cottura, potrebbe generarsi una
pressione di vapore. In tal caso, il recipiente potrebbe
essere repentinamente sbalzato dalla zona di cottura.
Mantenere sempre perfettamente asciutte la zona di
cottura e la base del recipiente.

Fessure sul piano di cottura

Pericolo di shock elettrico! Scollegare I'apparecchio dalla
rete di alimentazione elettrica in presenza di un piano di
cottura danneggiato o graffiato.

Contattare il servizio di assistenza tecnica.

La zona di cottura si riscalda ma l'indicazione visiva
non funziona

Pericolo di ustioni! scollegare la zona di cottura in caso di
malfunzionamento della spia.

Contattare il servizio di assistenza tecnica.

Non collocare oggetti metallici sulla piastra ad
induzione

Pericolo di ustioni! Non lasciare sul piano di cottura
coltelli, forchette, cucchiai o altri oggetti metallici che
potrebbero rapidamente surriscaldarsi.

Accorgimenti per il ventilatore

Il piano di cottura & dotato di un ventilatore di
raffreddamento posto nella parte inferiore.

Pericolo di guasto! Nel caso in cui sia presente un
cassetto al di sotto del piano di cottura, non si devono
conservare oggetti piccoli né carte perché, venendo
assorbiti dal ventilatore potrebbero danneggiarlo o
comprometterne il raffreddamento.

Attenzione! Fra il contenuto del cassetto e I'ingresso del
ventilatore si deve lasciare una distanza minima di 2 cm.



Riparazioni improprie

Pericolo di scariche elettriche! Le riparazioni improprie
sono pericolose. Queste ultime possono essere
esclusivamente realizzate dal personale del servizio di
assistenza tecnica debitamente formato.

Cavo di collegamento

Qualsiasi manipolazione dell’apparecchio, inclusa la
sostituzione o l'installazione del cavo di alimentazione,
deve essere realizzata dal servizio di assistenza tecnica.
| cavi di collegamento degli apparecchi elettrici non
devono entrare in contatto con le zone di cottura calde.
Si pud danneggiare l'isolamento del cavo e il piano
cottura.

A\ Awvertenza: Questo apparecchio & conforme alle
norme vigenti in materia di sicurezza e compatibilita
elettromagnetica.

Tuttavia, i portatori di pacemaker devono mantenersi
lontano da questo apparecchio. E impossibile infatti
garantire che il 100% di questi dispositivi che si trovano
sul mercato sia conforme alle norme di compatibilita
elettromagnetica e che non si verifichino interferenze
pericolose per il corretto funzionamento del pacemaker.
E possibile, inoltre, che anche le persone con altri tipi di
dispositivi, quali ad esempio apparecchi per sordi,
avvertano qualche fastidio.

Scollegare il piano di cottura

Dopo ogni uso, scollegare sempre il piano di cottura con
l'interruttore principale. Non aspettare che il piano di
cottura si scolleghi automaticamente per mancanza di
recipiente.

Cause dei danni

Fondo di pentole e padelle
| fondi ruvidi di pentole e padelle graffiano la
vetroceramica.

Non lasciare pentole vuote sulle zone di cottura accese
per evitare danni.

Pentole e padelle calde

Non appoggiare mai pentole e padelle calde sul pannello
comandi, sul settore del display o sulla cornice per evitare
danni.

Oggetti duri e appuntiti
La caduta di oggetti duri o appuntiti sul piano di cottura
pud provocare danni.

Pellicole e plastica

Se appoggiati sulle zone di cottura calde la pellicola
in alluminio o i contenitori in plastica si sciolgono.

La pellicola di protezione della cucina non e adatta a
questo piano di cottura.

Riepilogo

Nella seguente tabella sono indicati i danni piu frequenti:

Danni Cause Provvedimenti
Macchie Fuoriuscita di cibi Rimuovere subito i cibi
fuoriusciti con un
raschietto per vetro.
Detergenti non adatti Utilizzare unicamente
detergenti adatti alla
vetroceramica.
Graffi Sale, zucchero e sabbia  Non utilizzare il piano di
cottura come superficie
di lavoro o di appoggio.
| fondi ruvidi di pentole  Controllare le proprie
e padelle graffiano la stoviglie.
vetroceramica.
Variazioni Detergenti non adatti Utilizzare unicamente
cromatiche detergenti adatti alla
vetroceramica.
Sfregamento delle Sollevare pentole e
pentole padelle quando le si
sposta.
Fratture Zucchero, cibi molto Rimuovere subito i cibi

zuccherosi

fuoriusciti con un
raschietto per vetro.

Tutela dell’ambiente

Smaltimento dei rifiuti nel rispetto dell’ambiente
Disimballare I'apparecchio e smaltire I'imballo nel rispetto
dell’ambiente.

Il presente apparecchio € conforme alla Direttiva in
materia di residui di apparecchi elettrici ed

= Slettronici RAEE 2002/96/CE. Tale direttiva
definisce I'ambito di riciclaggio e riutilizzo di
apparecchi usati nel territorio europeo.

Consigli per il risparmio energetico

e Utilizzare recipienti dotati di una base spessa € piana.
Le basi arrotondate comportano un maggior
consumo energetico.Collocare una riga sulla base
del recipiente, se aderisce perfettamente la base del
recipiente € completamente piana.

e |l diametro della base dei recipienti deve coincidere
con le dimensioni della zona di cottura.
Controllare: se il fabbricante ha indicato il diametro
superiore del recipiente. Questo & di norma superiore
rispetto al diametro della base del recipiente.
Nel caso in cui il diametro del recipiente non coincida
con quello della zona di cottura, € consigliabile che
tale diametro sia superiore rispetto a quello della zona
di cottura, in caso contrario, meta dell’energia
andrebbe persa.
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e Selezionare recipienti di dimensioni adeguate alla
quantita di alimenti che s’intende preparare. Un
recipiente grande riempito a meta consuma molta
energia.

e Asetada ndu alati keeduala keskele ja katta n6u
alati vastava kaanega. llma kaaneta kuumutamisel
on energiakulu neli korda suurem.

e Centrare sempre i recipienti sulla zona di cottura e
collocare su questi ultimi i coperchi corrispondenti.
Cucinando senza coperchio, il consumo d’energia
risulta quattro volte superiore.

e Cuocere con poca acqua. Cosi facendo, si risparmia
energia e si preservano le vitamine e i minerali della
verdura.

La Cottura per induzione

Vantaggi della cottura per induzione

La cottura per induzione presuppone una radicale
mutazione rispetto alla forma di riscaldamento
tradizionale, dal momento che il calore viene direttamente
generato all'interno del recipiente. Per questo motivo,
presenta una serie di vantaggi:

e Grande velocita di cottura e frittura

¢ Ridotto consumo d’energia

e Maggior comodita e pulizia semplificata

e Controllo della cottura e sicurezza

Recipienti adeguati

Recipienti ferromagnetici | recipienti ferromagnetici
sono i soli idonei alla cucina per induzione e
possono essere di diversi materiali:

e acciaio smaltato

e ferro fuso

e vasellame speciale per induzione in acciaio
inossidabile.

Per sapere se i recipienti sono 0 meno adeguati, tentare
di attrarli con una calamita.

Recipienti non adeguati

Non utilizzare in alcun caso recipienti di:
e Qacciaio fine normale

e vetro

e terracotta

e rame

e alluminio
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Se non si poggia il recipiente sulla zona di cottura
selezionata o se il recipiente non & del materiale o delle
dimensioni adeguati, il numero visualizzato dalla spia
della zona di cottura e corrispondente al grado di cottura,
lampeggera.

Recipienti vuoti o con base sottile

Non riscaldare recipienti vuoti, né tanto meno utilizzare
recipienti con base sottile. |l piano di cottura & dotato di
un sistema interno di sicurezza, ma un recipiente vuoto
puo riscaldarsi in pochissimo tempo, tanto da non
consentire alla funzione di "Scollegamento automatico” di
reagire, raggiungendo cosi una temperatura molto
elevata. La base del recipiente potrebbe addirittura
fondersi e danneggiare il vetro del piano di cottura. In tal
caso, evitare di toccare il recipiente e spegnere la zona di
cottura. Se il problema persiste anche una volta
raffreddata, contattare il servizio di assistenza tecnica.

Rilevamento del recipiente

Ciascuna zona di cottura presenta una soglia minima di
rlevamento del recipiente, la quale varia in funzione del
recipiente utilizzato. Per questo motivo, occorre utilizzare
la zona di cottura piu adatta al diametro del recipiente.

Conoscere I'apparecchio

A pag. 49 é riportato un sommario dei modelli con
relative dimensioni.

Pannello comandi

Superficie di comando per
22 selezionare la zona di cottura
interruttore principale
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Le zone di cottura

Zona di cottura Attivare e disattivare

O Zona di cottura
semplice

Utilizzare un recipiente delle
dimensioni adeguate.

La zona si attiva automaticamente
quando si utilizza un recipiente la
cui base presenta la medesime
dimensioni della zona esterna.

QD Zona arrosto

Spia di calore residuo

Il piano di cottura dispone di una spia di calore residuale
a livello di ciascuna zona di cottura, la quale segnala le
zone calde. Evitare quindi di toccare la zona cottura che
visualizza questa indicazione.

Sebbene il piano cottura sia spento, I'indicazione H
restera illuminata fintantoché la zona cottura & calda.

Se si toglie il recipiente prima di aver spento la zona di
cottura, compariranno in modo alternato I'indicazione H
e la posizione di cottura selezionata.

Programmare il piano di cottura

Attivazione e disattivazione del piano di
cottura

Attivazione:

Toccare il simbolo (. La spia accanto al'interruttore
generale e gli indicatori i si accendono. Il piano di
cottura é pronto per 'uso.

Disattivazione:

Toccare il simbolo D, finché la spia accanto
al’interruttore generale e gli indicatori non si spengono.
Tutte le zone di cottura sono disattivate. L'indicatore del
calore residuo resta acceso finché le zone di cottura non
si sono sufficientemente raffreddate.

Avvertenza
Il piano di cottura si disattiva automaticamente se tutte le
zone di cottura rimangono spente per piu di 20 secondi.

Regolare la zona di cottura

Il piano cottura deve essere collegato.

1 Premere pil volte il simbolo 88 fino a quando la spia
della zona di cottura desiderata si illumina.
Nota: Ad ogni zona di cottura si accede in modo
sequenziale e in senso orario.

2 Nei 5 secondi successivi, premere il
simbolo + 0 —. Compare I'impostazione di base:
Simbolo + = grado di cottura 1
Simbolo — = grado di cottura 9

1. 2.

_lo
o|'o

T - ..
Do _—f D

3 Moaodificare il grado di cottura: Selezionare la zona di
cottura, quindi premere il simbolo + 0 = fino a
quando non compare il grado di cottura desiderato.

Avvertenza:

Se non é stato collocato un recipiente nella zona di
cottura per induzione, il grado di cottura selezionato
lampeggia.

Trascorso un intervallo di tempo predefinito, la zona di
cottura si spegne.

Disinserire la zona di cottura

Selezionare la zona di cottura, quindi premere il simbolo
+ 0 - fino a quando non compare uno .

La zona di cottura si disinserisce e compare la spia del
calore residuo.

Tabella di cottura

La tabella seguente riporta alcuni esempi.

Livello di
cottura
lenta
Fondere
Cioccolato, copertura di cioccolato, burro, miele 1-2
Gelatina 1-2
Riscaldare e mantenere caldo
Minestrone (ad es. lenticchie) 1-2
Latte™ 1.-2.
Salsicce riscaldate in acqua™ 3-4
Scongelare e riscaldare
Spinaci surgelati 2.-3.
Gulasch surgelato 2.-3.
Cucinare, bollire a fuoco lento
Polpette di patate 4.-5%
Pesce 4-5*
Salse bianche, ad es. besciamella 1-2
Salse battute, ad es. salsa bernese, salsa
olandese 3-4
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Bollire, cucinare a vapore, rosolare

Riso (con quantita doppia d’acqua) 2-3
Riso con latte 2-3
Patate con la buccia 1.-2.
Patate senza buccia al sale 4-5
Pasta 6-7*
Bollito, zuppe 3.-4,
Verdure 2.-3
Verdure, surgelate 3.-4.
Bollito in pentola a pressione 4.-5
Arrostire

Polpettone di carne 4-5
Stufato 4-5
Gulasch 3.-4,
Arrostire

Filetti, al naturale o impanati 6-7
Bistecca (3 cm di spessore) 7-8
Petto (2 cm di spessore) 5-6
Pesce e filetto di pesce al naturale 5-6
Pesce e filetto di pesce impanato 6-7
Gamberetti e gamberoni 7-8
Piatti surgelati, ad es. sauté 6-7
Crépe 6-7
Tortilla 3.-4.
Friggere** (150 g - 200 g a porzione in 1-2 | di

olio)

Prodotti surgelati, ad es. patate fritte, crocchette

di pollo 8-9
Crocchette surgelate 7-8
Polpette 7-8
Carne, ad es. fettine di pollo 6-7
Pesce impanato o in pastella di birra 6-7
Verdure, funghi, impanati o in pastella di birra, ad

es. champignon 6-7
Pasticceria, ad es. meringhe, frutta in pastella di

birra 4-5

*  Cottura lenta senza coperchio
**Senza coperchio

Sicura per bambini

Si pud fare in modo che il piano di cottura non venga
attivato involontariamente, per evitare che i bambini
accendano le zone di cottura.

Attivazione e disattivazione della
sicurezza bambino

Il piano di cottura deve essere disattivato

Attivazione:

Toccare il simbolo c= per circa 4 secondi. La spia
accanto al simbolo c= si accende per 10 secondi. |l
piano di cottura e bloccato.

Disattivazione:
Toccare il simbolo c= per circa 4 secondi. Il blocco viene

Cosl fMmosso.
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Collegare e scollegare la sicurezza
permanente bambino

Grazie a questa funzione, la sicurezza bambino € attivata
Su base costante.

Collegare e scollegare la sicurezza permanente
bambino
Si veda paragrafo “Impostazioni di base”.

Attivare il piano di cottura

Premere il simbolo &= fino a quando non si avverte un
segnale acustico e la spia ® si spegne.

La sicurezza bambino risulta disattivata. A questo punto,
e possibile mettere in funzione il piano di cottura.

Funzione di programmazione del tempo

Grazie a questa funzione, e possibile scollegare
automaticamente una zona di cottura inserendo il tempo
di cottura per la zona desiderata. La zona si scollega una
volta trascorso il tempo programmato.

Impostazione della durata

Il piano cottura deve essere collegato.

olo

1 Selezionare la zona di cottura mediante il simbolo 3is.
Impostare il livello di cottura. Toccare il simbolo <D.
Sul display delle zone di cottura posteriori compare
00 e lampeggia la spia posta sopra. La spia vicino al

display del timer 1= della zona di cottura lampeggia.

2 Toccare i simboli + 0 —. Viene visualizzato il valore
proposto.
Simbolo +: 30 minuti
Simbolo =: 10 minuti
Toccare i simboli + 0 = finché sul display non viene
visualizzata la durata desiderata.

Dopo 5 secondi la durata inizia a scorrere. Sul display
compaiono nuovamente i livelli di cottura.

Trascorso il tempo impostato

Trascorso il tempo impostato la zona di cottura si
disattiva. Sul display delle zone di cottura compare &J.
Viene emesso un segnale acustico. Toccare il simbolo
O. Gli indicatori si spengono e il segnale acustico si
interrompe.

Visualizzazione della durata

Selezionare la zona di cottura mediante il simbolo 2.
Toccare il simbolo Y. La durata residua viene visualizzata
per 5 secondi.

Correzione o cancellazione della durata
Selezionare la zona di cottura mediante il simbolo 2.
Toccare il simbolo <Y e modificare la durata mediante il
simbolo — 0 + oppure impostarla su G



Impostazioni di base

L’apparecchio & dotato di varie impostazioni di base che
possono essere adeguate alle abitudini individuali
dell’'utente.

c i Sicurezza bambino automatica
O Disattivata.*
{ Attivata.

c ¢ Segnale acustico

£ Segnale di conferma e segnale di utilizzo

improprio disattivati.
i Solo segnale di utilizzo improprio attivato.
c  Segnale di conferma e segnale di utilizzo

improprio attivati.”

Limitazione automatica del tempo

D impostazione di base*

{ il tempo dell'impostazione di base risulta
dimezzato

c il tempo dell'impostazione di base risulta

ridotto a un quarto

Durata del segnale finale del timer
10 secondi.”

]
1
Z 30 secondi.
]

3 1 minuto.

-

Funzione Power—Management
{ =000 W potenza minima
{.—9=dai500 a5000

9. =9500 W potenza massima

Ripristino impostazione di base

T Disattivato.

{ Attivato.

* Impostazione di base

Accedere alle impostazioni di base
1 Collegare il piano cottura allinterruttore principale.

2 Entroi successivi 10 secondi, premere il
simbolo c= fino ad avvertire un segnale di conferma e
all'accensione della spia ¢ { nelle indicazioni visive
inferiori (si veda immagine).

min

Selezionare un’altra regolazione

3 Premere il simbolo = fino a quando nell'indicazione
visiva inferiore destra appare la funzione desiderata.

4 A questo punto, selezionare la regolazione desiderata
con i simboli + e —.
La nuova regolazione viene visualizzata
nell'indicazione visiva superiore destra.

5 Premere nuovamente il simbolo c= , per piu di 4
secondi, fino a udire un segnale di conferma. Le
regolazioni sono state correttamente salvate.

Accorgimenti e pulizia

Pulizia

Pulire il piano dopo ciascuna cottura. Cosi facendo, e
possibile evitare che i residui di cibo presenti sul piano si
brucino. Pulire il piano di cottura solo quando si €
completamente raffreddato.

Utilizzare esclusivamente prodotti per la pulizia specifici
per piani cottura. Rispettare le indicazioni riportate sulla
confezione del prodotto.

Non utilizzare in nessun caso: prodotti abrasivi,
detergenti aggressivi quali spray da forno e
scioglimacchia, spugne abrasive, pulitori ad alta
pressione o0 apparecchi a vapore.

Raschietto per vetro

Evitare di pulire la superficie del piano di cottura con la
custodia del raschietto, dal momento che la superficie
potrebbe graffiarsi.

A\ Avvertenza: | coltello & estremamente affilato.
Rischio di lesioni da taglio. Proteggere il coltello in caso di
inutilizzo dello stesso. In presenza di imperfezioni,
provvedere allimmediata sostituzione del coltello.
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Normale rumore in sede di

Servizio di assistenza tecnica

funzionamentodell’apparecchio

La tecnologia del riscaldamento per induzione si basa
sulla creazione di campi elettromagnetici che consentono
una generazione del calore direttamente alla base del
recipiente. A seconda della concezione del recipiente, tali
campi magnetici possono dare luogo a determinati
rumori o vibrazioni, quali quelli di seguito descritti:

Un ronzio profondo simile a quello di un
trasformatore

Questo rumore & percepibile quando si cucina con un
elevato livello di potenza. La causa del rumore risiede
nella quantita di energia trasmessa dal piano di cottura al
recipiente. Il rumore scompare 0 si attenua una volta
ridotto il livello di potenza.

Un sibilo debole

Questo tipo di rumore € percepibile quando il recipiente &
vuoto. Il rumore scompare una volta introdotti acqua o
alimenti all'interno del recipiente.

Crepitio

Questo rumore & percepibile in presenza di recipienti
composti da diversi materiali sovrapposti. Il rumore e
causato dalle vibrazioni prodottesi a livello della superficie
di raccordo dei diversi strati sovrapposti di materiale.
Questo tipo di rumore & proprio del recipiente. La
quantita e la modalita di cottura degli alimenti possono
variare i rumori.

Sibili acuti

Questi rumori sono essenzialmente percepibili in
presenza di recipienti composti da diversi strati di
materiale sovrapposto, quando si utilizza la massima
potenza di riscaldamento in due zone di cottura. | sibili
scompaiono o si attenuano sensibilmente una volta
ridotta la potenza.

Rumore del ventilatore di raffreddamento

Per un corretto utilizzo del sistema elettronico, il piano di
cottura deve funzionare a una temperatura controllata. A
tal fine, il piano di cottura & prowvisto di un ventilatore di
raffreddamento che, una volta rilevata ciascuna
temperatura tramite diversi livelli di potenza, entra in
funzione. Il ventilatore di raffreddamento pud inoltre
funzionare per inerzia, una volta spento il piano di cottura,
in presenza di una temperatura rilevata eccessivamente
alta.l rumori sopra descritti sono normali in quanto
dipendono dalla tecnologia d’induzione e non segnalano
pertanto alcuna avaria.
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Il nostro servizio di assistenza tecnica é a disposizione
dell’'utente per eventuali riparazioni dell’apparecchio,
I'acquisto di accessori 0 per rispondere a qualsiasi
dubbio e fornire consulenza circa i nostri prodotti e
servizi.

Gli estremi del nostro servizio di assistenza tecnica sono
riportati nella documentazione allegata.ln sede di
contatto del servizio di assistenza tecnica, sara
necessario fornire il codice del prodotto (E-Nr.) e di
fabbricazione (FD-Nr.) dell’'apparecchio. Tali dati sono
riportati sull’etichetta informativa apposta sulla parte
inferiore del piano di cottura e nella documentazione
allegata.



Riparare i guasti

Di norma, i guasti sono dovuti a piccoli dettagli. Prima di
contattare il servizio di assistenza tecnica, occorre

prendere in considerazione i seguenti consigli e

avvertenze.
Sintomo Avaria Soluzione
nessuno L'alimentazione elettrica ¢ stata Verificare, per mezzo di ulteriori apparecchi elettronici, I'eventuale
interrotta. interruzione di alimentazione elettrica.
La connessione dell’apparecchio  Verificare che la connessione dell’apparecchio risulti conforme
non risulta conforme allo schema  allo schema di cablaggio.
di cablaggio.
Guasto a livello del sistema Se il problema persiste malgrado le verifiche sopra descritte,
elettronico. contattare il servizio di assistenza tecnica.
£~ + numero/ Guasto a livello del sistema Scollegare il piano di cottura dall'alimentazione elettrica.
d + numero/ elettronico. Attendere alcuni secondi e collegarlo nuovamente.
P + numero/ Se il problema persiste, contattare il servizio di assistenza tecnica.
FO/FS Si & verificato un errore di Scollegare il piano di cottura dall'alimentazione elettrica.
funzionamento interno Attendere alcuni secondi e collegarlo nuovamente.
Se il problema persiste, contattare il servizio di assistenza tecnica.
e II'sistema elettronico si & Attendere il raffreddamento del sistema elettronico. A questo
surriscaldato e ha scollegato la punto, premere uno dei simboli presenti sul piano di cottura.
zona di cottura corrispondente Se il problema persiste, contattare il servizio di assistenza tecnica.
FH Il sistema elettronico si & Attendere il raffreddamento del sistema elettronico. A questo
surriscaldato e ha scollegato tutte  punto, premere uno dei simboli presenti sul piano di cottura.
le zone di cottura Se il problema persiste, contattare il servizio di assistenza tecnica.
Fe £ La zona cottura ha funzionato per ~ Si ¢ attivata la limitazione automatica del tempo.

lampeggiano in modo
alternato.

troppo tempo a potenza elevata,
ininterrottamente.

Premere uno dei simboli presenti sul pannello comandi. La spia si
spegne. A questo punto, & possibile attivare il piano di cottura.

u
L

Tensione di alimentazione non

Rivolgersi alla propria compagnia elettrica.
corretta, al di fuori delle normali
soglie di funzionamento
Lo/3 La zona cottura si & surriscaldata  Attendere il raffreddamento del sistema elettronico, quindi

e si & disinserita per proteggere il
piano di cottura.

collegarla nuovamente.

Non collocare recipienti caldi sul pannello comandi.
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Rad og vejledning om sikkerhed

Laes disse instruktioner omhyggeligt. Kun derefter kan
du betjene apparatet korrekt.

Gem bruger— og opstillingsvejledningen til senere brug.
Hvis du overdrager apparatet til en anden person, skal du
ogsé videregive dokumentationen til apparatet.

Kontrollér apparatet efter udtagning af emballagen. Hvis
der er opstéet skader under transporten, ma du ikke
tilslutte apparatet. Kontakt vores serviceafdeling med en
skriftlig beskrivelse af skaderne, da du ellers mister retten
til enhver form for erstatning.

Sikkerhedsanvisninger

Apparatet er udelukkende til brug i hiemmet.
Brug kun kogesektionen til tilberedelse af fedevarer.
Lad ikke apparatet vaere uden opsyn, mens det er i brug.

Sikker betjening
For at bruge dette apparat pa en sikker made ma voksne
og bern som pé grund af

o fysiske, sansemeessige eller psykiske handicap,
e manglende erfaring eller uvidenhed

omkring brug af apparatet ikke gere det uden opsyn fra
en ansvarlig, voksen person.

Born skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

Olie, smor eller overophedet margarine

Olie eller smor (margarine), der er overophedet,
antaendes let. Risiko for brand!

Overvag konstant madlavning med olie eller smer . Hvis
olien eller smarret anteendes, ma du aldrig slukke ilden
med vand.

Kvaal hurtigt flammerne ved at laegge et Iag eller en
tallerken p&, som deekker hele kogegrejet.

Sluk for kogefeltet.

Madlavning med vandbad

Et vandbad giver mulighed for at tilberede fedevarer i en
kasserolle, som nedseenkes i et andet og sterre stykke
kogegrej, der indeholder vand. P& denne méade modtager
fodevaren en svag og konstant varme, hvor den bliver
tilberedt af det varme vand og ikke direkte af varmen fra
kogefeltet.

Nar levnedsmidler tilberedes i vandbad, skal man undga,
at daser, krukker af glas eller andet materiale hviler
direkte pa bunden af kogegrejet, som ineholder vand for
ikke at risikere brud pé pladens glas og kogegrejet pa
grund af genopvarmning af kogefeltet

Varmt kogefelt

Fare for forbraendinger! Bergr ikke varme kogefelter.

Det er meget vigtigt, at bern ikke kommer i naerheden af
apparatet. Indikatoren for restvarme viser, om
kogefelterne er varme.

Risiko for brand! Anbring aldrig antsendelige objekter pa
kogefeltet.

Risiko for brand! Hvis der under kogesektionen findes en
skuffe, mé& der ikke opbevares antaendelige objekter eller
spraydaser i den.

Kogegrej med vad bund og vade kogefelter

Fare for leesioner! Hvis der findes vaeske mellem bunden
af kogegrejet og kogefeltet, kan der opstd damptryk. Pa
grund heraf kan kogegrejet hoppe pé en uventet méde.
Sorg altid for, at kogefeltet og bunden af kogegrejet er
tort.

Revner i kogesektionen

Fare for elektrisk sted! Afbryd apparatet fra eltilslutningen,
hvis kogesektionen er itu eller revnet

Informér vores serviceafdeling.

Kogefeltet opvarmes, men den visuelle indikation
fungerer ikke

Fare for forbraendinger! Afbryd kogefeltet, hvis
indikatoren ikke fungerer.

Informér vores serviceafdeling.

Laeg ikke metalgenstande oven pa
induktionskomfuret

Fare for forbreendinger! Efterlad ikke skeer, gafler, knive,
lag eller andre metalliske objekter pa kogefeltet, da de
meget hurtigt kan blive varme.

Vedligeholdelse af ventilatoren

Denne kogesektion er udstyret med en ventilator, der
befinder sig i den nederste del.

Fare for skader! Hvis der findes en skuffe under
kogesektionen, mé der ikke opbevares sma genstande
eller papir i den, da de kan blive absorberet af ventilatoren
0g derved gdeleegge ventilatoren eller forringe afkalingen.
Bemaerk! Mellem skuffens indhold og ventilatorens
luftindtag skal der vaere en afstand pa min.2 cm.

Fejlagtige reparationer

Fare for elektrisk sted! Fejlagtige reparationer er farlige.
De ma kun udferes af personalet fra vores
serviceafdeling, der har de rette kvalifikationer.

Tilslutningskabel

Alle reparationer inkl. udskiftning eller installation af
tilforselskablet skal udferes af en autoriseret installater.
Tilslutningskablerne mé ikke bergre de varme kogefelter.
Sével kablets isolering som kogefeltet kan blive
beskadiget.
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A Pas pa: Dette apparat opfylder
sikkerhedsforskrifterne og forskrifterne for
elektromagnetisk kompatibilitet.

Dog bar personer med pacemaker ikke benytte dette
apparat. Det er ikke muligt at garantere, at alle
pacemakere pa markedet overholder de gasldende
forskrifter vedr. elektromagnetisk kompatibilitet, og
dermed heller ikke at garantere, at der ikke opstar
interferenser, som kan udgare en risiko for korrekt

funktion. Det er ogsé muligt, at personer med andre slags

apparater, s& som hereapparater, kan opleve et vist
ubehag.

Afbrydelse af kogesektion

Efter hver brug skal du altid aforyde kogesektionen med
hovedafbryderen. Vent ikke, til kogesektionen afbrydes
automatisk pa grund af mangel pa strem.

Arsager til skader

Gryde- og pandebunde
Ru gryde- og pandebunde laver ridser i glaskeramikken.

Undgé at koge gryder terre. Der kan opsté skader.

Varme pander og gryder
Saet aldrig varme pander og gryder pé betjeningsfeltet,
indikatoromradet eller rammen. Der kan opsta skader.

Harde og spidse genstande
Hvis der falder hérde eller spidse genstande ned
pa kogesektionen, kan der opsta skader.

Folie og kunststoffer

Alufolie eller plastskale smelter fast pa varme kogezoner.
Der méa ikke anvendes beskyttelsesfolie

pa kogesektionen.

Oversigt
| tabellen herunder findes en oversigt over de hyppigste
skader.

)54

s 2PpParater RAEE 2002/96/CE. Dette direktiv

Skade Arsag Afhjzlpning
Pletter Overkogt mad Fjern overkogt mad med
en glasskraber med det
samme.
Uegnede Anvend kun
renggringsmidler renggringsmidler, der er
beregnet fil
glaskeramik.
Ridser Salt, sukker og sand Anvend ikke
kogesektionen som
arbejds- eller

afsaetningsplads.

Ru gryde- og
pandebunde ridser
glaskeramikken.

Undersgg gryder og
pander.
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Misfarvninger ~ Uegnede Anvend kun
renggringsmidler renggringsmidler, der er

beregnet fil

glaskeramik.

Afslid fra gryder Loft gryder og pander,

nér de flyttes.

Muslingeform
ede skader i
glasset

Sukker, retter med hgijt
sukkerindhold

Fjern overkogt mad med
en glasskraber med det
samme.

Miljobeskyttelse

Bortskaffelse under hensyntagen til miljoet
Udpak apparatet, og bortskaf emballagen under
hensyntagen til miljget.

Apparatet identificeres i overensstermmelse med
direktivet vedrerende elektriske og elektroniske

definerer rammen for genbrug og genindvinding
for brugte appateter i hele det europaeiske
omréade.

Rad om energibesparelse

e Brug kogegrej med tyk og jeevn bund. En buet bund
foreger forbruget af energi.
Anbring en lineal under bunden péa kogegrejet, sa der
ikke er noget mellemrum, hvor bunden af kogegrejet
skal veere fuldsteendigt plan.

e Diameteren pa bunden af kogegrejet skal svare til
starrelsen pé kogefeltet.
Bemaerk: Hvis fabrikanten har angivet den sterste
diameter p& kogegrejet. Denne er generelt sterre end
diameteren pa bunden af kogegrejet.
| tilfeelde af at kogegrejets diameter ikke svarer til
kogefeltets, er det bedst, at kogegrejets er sterre end
kogefeltets, da der i modsat fald mistes halvdelen af
energien.

o Velg kogegrej af en starrelse, der passer til
meengden af levnedsmidler, som du vil tilberede.
Stort kogegrej, der kun er halvt fuldt, forbruger meget
energi.

e Anbring altid kogegrejet pa midten af kogefeltet, og
laeg altid et lag pa, der passer til kogegrejet. Ved
tilberedning uden lag foreges energiforbruget fire
gange.

e Kog med kun lidt vand. P& denne méde spares der
energi og desuden bevares vitaminer og mineraler i
grontsagerne.

e Ved tilberedning af madretter eller flydende
levnedsmidler som supper, sovse eller drikkevarer,
kan disse blive opvarmet for hurtigt uden at der er
tegn pé det, hvor de sé koger over.

Derfor anbefales en langsom opvarmning ved at
veelge et passende styrketrin, hvor maden tages af
for og under opvarmningen.



Tilberedning ved induktion

Fordele ved tilberedning ved induktion

Tilberedning ved induktion udger en radikal sendring i
forhold til tradionel opvarmning, da varmen generes
direkte i kogegrejet. Derfor indeholder dette en reekke
fordele:

e Hurtig kogning og stegning

e Det forbruger mindre energi

e Bedre bekvemmelighed og renggring.

e Kontrolleret og sikker madlavning.

Egnet kogegrej

Ferromagnetisk kogegrej

Kun ferromagnetisk kogegrej er velegnet til madlavning
ved induktion og det kan veere af:

e Rustfrit stal

e Stebejern

e Specialglas til induktion (rustfrit stal).

For at finde ud af om kogegrejet er velegnet skal du
kontrollere, om det er magnetisk.

Uegnet kogegrej
Brug aldrig kogegrej af:

e Normalt tyndt stél

o Glas
e Jemn
o Kobber

e Aluminium

Hvis man ikke stiller en gryde eller en pande oven pa den
valgte kogezone, eller hvis kogegrejet ikke er af det rigtige
materiale eller den korrekte starrelse, vil
varmestyrke—niveauets nummerindikation ved
kogezonen begynde at blinke.

Tomt kogegrej eller med tynd bund

Opvarm ikke tomt kogegrej, og brug heller ikke kogegre;
med en tynd bund. Kogesektionen er udstyret med et
internt sikkerhedssystem, men en tom pande eller gryde
kan blive s& hurtigt opvarmet, at
"afbrydelsesautomatikken” ikke nar at reagere, og der
kan derved opnas meget haje temperaturer. Kogegrejets
bund kan endda ga hen at smelte og derved skade
kogefeltets overflade. | dette tilfaelde mé& du ikke bergre
kogegrejet, hvor du skal slukke for kogefeltet. Hvis det
efter afkeling ikke fungerer, skal du kontakte vores
serviceafdeling.

Detektering af kogegrej

Hvert kogefelt har en minimumsgraense for detektering af
kogegrej, som varierer efter materiale i det anvendte
kogegrej. Derfor skal man bruge det kogefelt, der passer
bedst til diameteren pa kogegrejet.

Laere apparatet at kende

P4 side 58 er der en oversigt over de forskellige typer
med angivelse af mal.

Betjeningspanel

Betjeningsoverflade

Hovedafbryderens Dtil tidsprogrammering

D betjeningsoverflade
2 for valg af kogezone
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til valg af kogetrin

Kogezoner

Kogezone Aktivering og deaktivering

O Enkelt kogezone Brug kogegrej af en velegnet

storrelse.

QO Stegezone Kogezonen tendes automatisk,
nér der bruges kogegrej, hvis
bund har samme stgrrelse som

det yderste omréde.
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Indikator for restvarme

Kogesektionen er udstyret med en indikator for restvarme
i hver kogezone, der viser, hvilke der stadig er varme.
Undgé at bergre det kogefelt, som indikatoren vises for.

Selvom der er blevet slukket for kogefeltet, vil H blive ved
med at lyse, sé leenge kogezonen er varm.

Nar kogegrejet fiernes fer slukning af kogefeltet, vises
skiftevis indikatoren H og det valgte kogetrin.

Programmering af kogesektion

Teende og slukke for kogesektionen

Aktivere:
Berer symbolet O. Lampen ved siden hovedafbryderen
og indikatorerne &I lyser. Kogesektionen er Klar til brug.

Deaktivere:

Berer symbolet O, indtil lampen ved

siden hovedafbryderen og indikatorerne bliver slukket.
Alle kogezoner er slukket. Restvarme-indikatoren bliver
ved med at lyse, indtil kogezonerne er tilstraskkeligt
afkelet.

Tips
Kogesektionen slukkes automatisk, nar alle kogezoner
har veeret slukket i mere end 20 sekunder.

Justering af kogefelt
Der skal veere teendt for kogesektionen.

1 Tryk pa symbolet 88 flere gange, indtil indikatoren O
for det enskede kogefelt oplyses yderligere.
Tips: Man far adgang til hver kogezone sekvensvis
og i felge urets gang.

2 | de folgende 5 sekunder skal du trykke pa& symbolet
+ eller —. Grundindstilingen vises:
Symbol + = kogetrin 1
Symbol — = kogetrin 9

_lo
o|'o

2
-y

»|
Q_/_
)

<1
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3 /Andring af kogetrin: Vaelg kogefelt, og tryk derefter
pa symbolet + eller —, indtil det gnskde kogetrin
vises.

Sadan slukkes kogefeltet
Veelg kogezone, og tryk derefter pa symbolet +

eller —, indtil & vises.

Kogezonen afbrydes, og indikatoren for restvarme vises.

Kogetider

| en felgende tabel vises nogle eksempler.

Niveau for
langsom
tilberedning
Smeltning
Chokolade, chokoladeovertraek, smer, honning 1-2
gelatine 1-2
Opvarning og varmholdning
Sammenkogte retter (f.eks. linser) 1-2
Meelk** 1.-2.
Polser opvarmet i vand*™ 3-4
Optening og opvarmning
Dybfrosset spinat 2.-3.
Dybfrosset gullasch 2.-3.
Kogning ved lav varme, stegning ved lav
varme
Kartoffelfrikadeller 4.-5%
Fisk 4-5*
Hvis sovs f.eks. bechamel 1-2
Opkogt sovs f.eks. bernaise, hollandaise 3-4
Stegning, dampkogning, ovnstegning
Ris (med dobbelt portion vand) 2-3
Risengrad 1.-2.
Kartofler 4-5
Pasta 6-7*
Kogning, supper 3.-4.
Grentsager 2.-3.
Grentsager, frosne 3.-4,
Hurtig opkogning 4.-5
Grydestegning
Kedrulle 4-5
Stuvning 4-5
Gullasch 3.-4.
Stegning
Steaks, koteletter (ferske eller panerede) 6-7
Steak (tykkelse 3 cm) 7-8
Brystfilet, (tykkelse 2 cm) 5-6
Fisk ogf fiskefilet (natural) 5-6
Fisk og fiskefilet (paneret) 6-7
Rejer og hummere 7-8
Dybfrosne, saltede retter 6-7
Krebs 6-7
Tortilla 3.-4.




Stegning™* (150 g - 200 g pr. portion i 1-2 |

olie)

Dybfrosne produkter f.eks. ponnes—frites, 8-9
kyllinge—nuggets 7-8
Dybfrosne kroketter 7-8
Sammenkogte retter 6-7
Kad f.eks. kyllingestykker

Fisk, grentsager eller panerede svampe eller i 6-7
glmasse 4-5

Postej f.eks. bufiuelos, frugt i glmasse

* Langsom kogning uden lag
** Uden Iag

Bornesikring

Kogesektionen kan sikres mod ufrivillig aktivering for at
undgé, at bern teender for kogefelterne.

Tilslutning og afbrydelse af ekstra
bgrnesikring

Kogesektionen kan blokeres, hvis der f.eks. er sméa bern
pa besag.

Tilslutning

Kogesektionen skal veere slukket.

Tryk pé& symbolet c=, indtil der lyder et akustisk signal, og
indikatoren @ teendes.

Kogesektionen er blokeret.

Efter et stykke tid slukkes indikatoren @ .

Afbrydelse

Tryk pé& symbolet c=, indtil der lyder et akustisk signal, og
indikatoren @  slukkes.

Bornesikringen deaktiveres.

Nu kan du teende for kogesektionen.

Bemaerk!

Bornesikringen kan aktiveres eller deaktivres utilsigtet
pga.

Spildt vand under rengering,

fastbreendte madrester,

tilstedevaerelse af objekter pa symbolet c=.

Tilslutning og afbrydelse af permanent
bgrnesikring

Med denne funktion forbliver barnesikringen aktiveret
permanent.

Tilslutning og afbrydelse af permanent bgrnesikring
Se afsnittet “Grundindstillinger”.

Tilslutning af kogesektion

Tryk pa symbolet c=, indtil der lyder et akustisk signal, og
indikatoren @ slukkes.

Den permanente barnesikring er afbrudt. Nu kan
kogesektionen anvendes.

Tidsprogrammering

Med denne funktion kan en kogezone afbrydes
automatisk gennem angivelse af varighed for den
gnskede zone. Kogezonen slukkes, nér tiden er gaet.

Sadan programmerer man
Der skal veere teendt for kogesektionen.

1 Veelg det onskede kogefelt og det gnskede kogetrin.
Tryk derefter pa symbolet <D, indtil indikatoren G0
vises.

Indikatoren @ teendes i det tilsvarende kogefelt.

2 Programmér tiden med symbolet + eller —.
Symbol + 30 minutter
Symbol = 10 minutter

Efter nogle f& sekunder begynder tiden at forlabe.

Nar tiden er forlgbet

Kogefeltet afbrydes.

| kogefeltet vises et {1, og der lyder et signal.

Ved beraring af symbolet <5 slukkes indikationerne, og
det akustiske signal opharer.

Korrigering af tid
Vaslg kogefeltet, og tryk derefter pa symbolet <D.
Andr tiden med symbolerne + eller —.

Deaktivering af automatisk afbrydelse for tiden er
forlgbet

Vaslg kogefeltet, og tryk derefter pa symbolet 5. Tryk
derefter pa symbolet —, indtil 0 vises.

Indikatoren @ for det pagaeldende kogefelt slukkes.

Rad og vejledning

Der kan programmeres en kogetid pé op til 99 minutter.
Efter en stromafbrydelse opherer tidsprogrammeringen
med at veere aktiveret

Grundindstillinger

Apparatet har forskellige grundindstilinger. De kan
tilpasse alle disse grundindstillinger efter Deres egne
gnsker og behov.

ndikator Funktion

c i Automatisk barnesikring
T Deaktiveret.*
{ Aktiveret.

c c Lydsignal
£ Kvitteringssignal og fejlbetjeningssignal
deaktiveret.
i Kun fejlbetjeningssignal aktiveret.
c Kvitteringssignal og fejlbetjeningssignal
aktiveret.”
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Automatisk tidsbegraensning

O Grundindstilling*

{ Tiden i grundindstillingen forbliver
reduceret til halvdelen

c Tiden i grundindstillingen forbliver
reduceret til det kvarte

Varighed af Timerens slutsignal
{ 10 sekunder.*

2 30 sekunder.

3 1 minut.

P

Funktionen stremstyring
{ =000 W minimumsstyrke
{.—9=dei500 a5000

9. = 9500 W maksimumsstyrke

Tilbagestilling til grundindstilling
£ Deaktiveret.
i Aktiveret.

* Grundindstilling

Adgang til grundindstillinger
Udfer felgende trin:

1 Teend for kogefeltet med hovedafbryderen.

2 | de felgende 10 sekunder skal du trykke pa symbolet
C=, indtil der lyder et bekreeftelsessignal, og
indikatoren ¢ { teendes i de visuelle indikationer (se
billede).

Vaelg den gnskede indstilling

3 Tryk pa symbolet c=, indtil den enskede funktion
vises inderst til hgjre.

4 \Velg derefter den gnskede indstiling med
symbolerne + og —.
Den nye indstiling vises overst til hojre.

5 Trykigen pa symbolet c= i mere end 4 sekunder,

indtil der hares et bekraeftelsessignal.
Indstillingerne er nu gemt korrekt.
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Vedligeholdelse og rengaring

Rengering

Renger pladen efter hver madlavning. Pa denne made
undgés det, at spildte madrester breender sig fast.
Renger farst kogesektionen, nar den er kalet
tilstreekkeligt af.

Brug kun rengeringsmidler, der er velegnede il
kogeplader. Laes oplysningerne pa produktets etiket.

Brug aldrig: Slibende produkter, Kraftige
rengeringsmidler som ovnrens eller pletfierningsmidler,
Staluldssvampe, Hgjtryksrengeringsmidler eller
damprensemaskiner

Glasskraber
Rengor ikke kogefeltets overflade med skraberens etui,
da overfladen kan blive ridset.

A Pas pa: Skeeret er meget skarpt. Du kan komme til
at skeere dig selv. Beskyt skeeret, nar det ikke bruges.
Udskift gjeblikkeligt skeeret, hvis det udviser tegn pa
beskadigelser.

Normal stgj, mens apparatet korer

Teknologien med opvarmning via induktion baseres pa
dannelsen af elektromagnetiske felter, som ger, at
varmen skabes direkte i bunden af kogegrejet. Disse kan
afheengigt af konstruktionen af kogegrejet give anledning
til en vis stgj eller vibrationer, som beskrives i det
felgende:

En dyb summen som i en transformator.

Denne stgj opstér ved madlavning med et hejt styrketrin.
/&rsagen til dette er maengden af energi, der transmitteres
fra kogepladen til kogegrejet. Denne stgj forsvinder eller
svaskkes, nar styrketrinnet formindskes.

En lav hvislen
Denne stgj opstar, nar kogegrejet er tomt. Stejen
forsvinder, nér vand eller fadevarer kommes i kogegrejet.

Knagen

Denne stej opstar i kogegrejet, fordi det bestéar af
forskellige sammensatte materialer. Stgjen skyldes de
vibrationer, der opstar i samlingerne mellem de forskellige
materialer. Stejen stammer fra kogegrejet. Omfanget og
maden kan variere efter type madiavning.

Hoje hvislelyde

Stejen opstar forst og fremmest i kogegrej, der er
sammensat af forskellige typer materialer, nar det
anvendes med maksimalt styrketrin og pa samme tid pa
to kogefelter. Disse hvislelyde forsvinder eller svaekkes,
sé snart styrketrinnet formindskes.



Stoj fra ventilator

For at opna en korrekt brug af det elektroniske system
skal kogesektionen fungere med en kontrolleret
temperatur. Derfor er kogesektionen udstyret med en
ventilator, som efter hver detektering af temperatur
gennem de forskellige styrketrin gér i gang. Ventilatoren
kan ogsa fungere gennem inerti efter slukning af
kogefeltet, hvis den detekterede temperatur stadig er for
hgj. De beskrevne typer stgj er normale og udger en del
af induktionsteknologien, og de skal ikke betragtes som
en fejl.

Serviceafdeling

Vores serviceafdeling er til radighed for brugerne for at
udfere reparation af apparatet, seelge tilbeher og
reservedele og tage sig af enhver form for forespergsel i
forbindelse med vores produkter eller tienester.
Oplysningerne om vores serviceafdeling kan findes i den
medfelgende dokumentation.Ved kontakt til vores
serviceafdeling bedes du oplyse produktnummeret
(E-Nr.) og apparatets fabrikationsnummer (FD-Nr.). Disse
oplysninger kan findes pé& masrkepladen, der er pasat
den nederste del af kogesektionen og i den tilhgrende
dokumentation.

Reparation af nedbrud

Normalt skyldes nedbrud smé detaljer. Fer du kontakter
vores serviceafdeling, ber du tage felgende rad og
vejledning i betragtning.

Indikator0 Fejl

Afhjaelpning

ingen Elektricitetstilfgrslen er afbrudt.

Tilslutningen af apparatet er ikke udfgrt i
overensstemmelse med
tilslutningsskemaet.

Nedbrud i elektronisk system.

Kontrollér ved hjeelp af andre elektriske produkter, om der er sket en
afbrydelse af strgmmen.

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet i overensstemmelse med

tilslutningsskemaet.

Hvis de foregdende typer kontrol ikke Igser problemet, skal du kontakte
vores serviceafdeling.

£ + nummer/ Nedbrud i elektronisk system Afbryd kogesektionen fra elektricitetsforsyningen. Vent nogle sekunder, og
d + nummer/ tilslut den igen.

£ + nummer/ Hvis angivelsen forsetter, skal du kontakte vores serviceafdeling.

FO/FS Der er opstéet en intern fejl i Afbryd kogesektionen fra elektricitetsforsyningen. Vent nogle sekunder, og

funktionaliteten

tilslut den igen.
Hvis angivelsen forsetter, skal du kontakte vores serviceafdeling.

H Det elektroniske system er overophedet og
har afbrudt det p&geeldende kogefelt.

Vent, indtil det elektroniske system er tilstreekkeligt afkelet. Tryk derefter
pé hvilket som helst symbol pa kogesektionen.
Hvis angivelsen forsatter, skal du kontakte vores serviceafdeling.

FH Det elektroniske system er overophedet og Vent, indtil det elektroniske system er tilstraekkeligt afkglet. Tryk derefter
har afbrudt alle kogefelter pé hvilket som helst symbol pa kogesektionen.
Hvis angivelsen forsetter, skal du kontakte vores serviceafdeling.
Fogf  Dlinker Kogezonen har veeret i brug for leenge ved  Den automatiske tidsbegraensning er aktiveret.
skiftevis hej temperatur og uden afbrydelser. Tryk pd hvilket som helst symbol pé betjeningspanelet. Indikatoren
slukkes. Nu kan du tende for kogesektionen igen.
ut Forkert elektrisk spaending uden for de | dette tilfelde ber man kontakte elektricitetsselskabet.
normale funktionsgraenser
uc/u3 Kogezonen er blevet overophedet, og den  Vent pd, at det elektroniske system er tilstraekkeligt afkglet, og teend igen.

er slaet fra for at beskytte komfuret.

Anbring ikke kogegrej pa betjeningspanelet.
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Turvallisuuteen liittyvat neuvot ja
varoitukset

Lue ndma ohjeet huolellisesti. Ainoastaan talléin
voidaan laitetta kayttda oikein.

Sailyta kayttd— ja asennusohjeet. Mikéli laite annetaan
jollekin toiselle, on laitteen mukana annettava myods
laitteen asiakirjat.

Tarkista laite pakkauksen avauksen jélkeen. Jos laitteesta
16ytyy kulietuksesta aiheutuneita vaurioita, éla kytke sita
sahkoverkkoon vaan ota yhteyttd tekniseen palveluun ja
tee vaurioista kirjallinen ilmoitus, muutoin oikeutta
vahingonkorvauksiin ei ole.

Turvallisuusohjeet

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttéon.
Keittotasoa saa kayttdd ainoastaan ruoka-—aineksien
kasittelyyn.

Ala j&ta laitetta kéyton aikana ilman valvontaa.

Turvallinen kayttd
Jotta laitteen kéayttoturvallisuus taattaisiin, aikuiset tai
lapset, jotka eivat osaa kayttaa laitetta

o fyysisista, sensorisista tai psyykkisista puutteista
e tai kokemuksen tai tuntemuksen puutteesta

johtuen, eivat saa kayttaa laitetta iman vastuukykyisen
aikuisen valvontaa.

Lapsia on valvottava, jotta laitteella ei leikittaisi.

Oljyn, voin tai margariinin ylikuumentaminen
Ylikuumentunut 8ljy tai voi (margariini) syttyvat helposti.
Tulipalovaaral

Valvo 6ljylla tai voilla kypsennettavid ruokia jatkuvasti. Jos
Oliy tai voi syttyy, ala koskaan sammuta tulta vedella.
Sammuta liekit asettamalla keittoastian péalle nopeasti
kansi tai lautanen.

Kytke keittoalue pois paalté.

Vesihaude

Vesihauteella voidaan keittdd ruoka—aineksia kattilan
sisélla, joka puolestaan kelluu vetta sisaltavan
suuremman kattilan sisalld. Talléin ruoka—ainekseen
kohdistuu jatkuvasti mieto 1amp0, silla se kypsyy kuuman
veden ansiosta sen sijaan, ettd se kypsyisi suoraan
keittotason kuumuudesta.

Vesihaudetta kaytettdessa ei vettd sisaltavaan kattilaan
saa asettaa suoraan ruokatélkkejd, lasipulloja tai muita
materiaaleja, jotta keittoalueen uudelleen
kuumentumisesta johtuva levyn lasin ja keittoastian
rikkoutuminen  valtettaisiin.

Kuuma keittotaso

Palovammavaara! Al& koske kuumiin keittotasoihin.
Lapsien ei missaan tapauksessa saa antaa ldhestya
laitetta. Jaanndslammon osoitin ilmoittaa keittotasojen
kuumuudesta.

Tulipalovaara! Al4 koskaan aseta syttyvia esineité
keittotason paalle.

Tulipalovaaral Jos keittotason alapuolella on
poytalaatikko, laatikossa ei saa sailyttéd syttyvia esineita
tai sumukkeita.

Mérat keittoastian pohjat ja keittoalueet
Vammautumisvaaral Jos keittoastian pohjan ja
keittoalueen Vvélilla on nestettd, voi se aiheuttaa
hoyrypainetta. Tama voi johtaa keittoastian akkindiseen
kimmahtamiseen.

Pida keittotasot ja keittotasojen pohjat aina kuivina.

Keittotason halkeamat

Séhkdiskuvaaral Kytke laite pois séhkédverkosta, jos
keittotaso on rikkoutunut tai sind on halkeamia.
Ota yhteytta tekniseen huoltopalveluun.

Keittoalue kuumenee, mutta nayttd ei toimi
Palovammavaara! Kytke keittoalue pois pééaltd, jos nayttd
ei toimi.

Ota yhteytta tekniseen huoltopalveluun.

Ala aseta induktiotason paille metallisia esineita
Palovammavaara! Al jata keittotason paalle veitsid,
haarukoita, lusikoita, kansia tai muita metallisia esineité,
silld se voivat kuumentua erittéin nopeasti.

Tuulettimen k&yttdon liittyvat varoitukset

Keittotason alaosassa on tuuletin.

Vaurioitumisvaara! Jos keittotason alapuolella on
poytélaatikko, laatikossa ei saa séilyttdd pienia esineité tai
papereita, silla ne voivat imeytyessa aiheuttaa vaurioita
tuulettimeen tai vaarantaa laitteen asianmukaisen
jadhdytyksen.

Huomio! Laatikon siséllén ja tuulettimen imuaukon valin
on jatettava vahintddn2 cm tilaa.

Virheelliset korjaukset

Séhkdpurkausvaara! Virheelliset korjaukset ovat
vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa ainoastaan teknisen
huoltopalvelun henkildstd, joka omaa asianmukaisen
koulutuksen.

Liitosjohto

Kaikki laitteen kasittelyt, myds litosjohdon vaihto tai

asennus, kuuluvat teknisen huoltopalvelun tehtaviin.
Sahkolaitteiden litosjohdot eivat saa koskea kuumiin
keittotasoihin. Tama voi johtaa johdon eristyksen tai

keittotason vaurioitumiseen.
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A\ Varoitus:  Tama laite tayttdd sadhkdmagneettiseen
turvallisuuteen ja yhdenmukaisuuteen liittyvat
maaraykset.

Tastéd huolimatta syddmentahdistimia kayttavat henkilét
eivat saa kayttaa tata laitetta. On mahdotonta taata, etté
kaikki kyseiset markkinoilla olevat laitteet tayttavat
voimassa olevat sdhkdmagneettiseen
yhdenmukaisuuteen littyvat maéraykset, ja etteivatkd ne
aiheuttaisi laitteen virheettéman toiminnan vaarantavia
hairigita. On myds mahdollista, ettd muita laitteita, kuten
kuulolaitteita, kayttavat henkildt havaitsevat hairioita.

Keittotason pois paalta kytkeminen

Kytke keittotaso aina pois paaltéd paékatkaisimella aina
jokaisen kayttokerran jalkeen. Ald odota, ettéd keittotaso
kytkeytyy pois pééltd automaattisesti keittoastian
puuttumisen vuoksi.

Vaurioiden syyt

Kattilan- ja pannunpohjat
Karkeat kattilan- ja pannunpohjat naarmuttavat
keraamista lasia.

Evitar dejar recipientes vacios en las zona de coccion.
Pueden surgir daros.

Kuumat pannut ja kattilat

Ala laita kuumia pannuija ja kattiloita ohjauspaneelin,
nayttdalueen tai kehyksen péaalle.

Se voi aiheuttaa vaurioita.

Kovat ja teravét esineet
Kovien tai teravien esineiden putoaminen keittotason
padlle voi aiheuta vaurioita.

Foliot ja muovit
Alumiinifolio tai muoviastiat sulavat kuuman keittoalueen
paalla. Lieden suojakalvo ei sovi keittotasolle.

Yhteenveto
Seuraavasta taulukosta 16ydat yleisimmat vauriot:

Vaurio Syy Toimenpide
Tahrat Ylikiehunut ruoka Poista ylikiehunut ruoka
heti puhdistuslastalla.
Sopimattomat Kayta vain
puhdistusaineet puhdistusaineita, jotka

on tarkoitettu
keraamiselle lasille.

Al4 kéyta keittotasoa
tyo- tai laskualustana.

Naarmut Suola, sokeri ja hiekka

Karkeat kattilan- ja Tarkasta astiasi.
pannunpohjat
naarmuttavat

keraamista lasia
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Varjaytymat Sopimattomat Kéyta vain
puhdistusaineet puhdistusaineita, jotka
on tarkoitettu
keraamiselle lasille.
Kattilan aiheuttama Nosta Kattiloita ja
hankauma pannuja, kun siirrat
niiden paikkaa.
Simpukanmuo  Sokeri, hyvin Poista ylikiehunut ruoka
toinen séro sokeripitoiset ruoat heti puhdistuslastalla.
Ymparistonsuojelu

Ymparistdystavallinen jatteiden havitys
Pura laite ja havitd pakkaukset ympéristdystavallisesti.

)54

Tama laite noudattaa sahko- ja
elektroniikkalaiteromujen hévitystd koskevaa
direktiivia RAEE 2002/96/EY. Kyseinen direktiivi
madrittédd kaytettyjen laitteiden kierratysta ja
uudelleen kayttdéa koskevan merkin, joka on
voimassa kaikissa EU-maissa.

Energian saastoon liittyvia neuvoja

o Kéytd paksu- ja tasapohjaisia keittoastioita.
Epéatasaiset pohjat lisddvat energian kulutusta.
Aseta keittoastian pohjaan viivain, jos viivaimen ja
astian véliin ei ja4 tilaa, keittoastian pohja on tasainen.

e Keittoastian pohjan halkaisijan on vastattava
keittoalueen kokoa.
Huom: Jos valmistaja on iimoittanut keittoastian
suuremman halkaisijan, se on yleensd suurempi kuin
keittoastian halkaisija.
Jos keittoastian halkaisija ei vastaa keittoalueen
halkaisijaa, on parempi, ettd halkaisija on suurempi
kuin keittoalueen halkaisija, sild muutoin puolet
energiasta menee hukkaan.

e Valitse valmistettavien ruoka—aineksien maaraan
sopiva keittoastian koko. Suuri ja puoli taysi
keittoastia kuluttaa paljon energiaa.

o Aseta keittoastia aina keittoalueen keskelle ja kayta
aina oikeankokoisia kansia. Ilman kantta energian
kulutus on nelinkertainen.

o Keitd vahaiselld vesimaaralla. Talldin energian
saastdmisen lisdksi vihannesten vitamiinit ja
mineraalit séilyvat.

e Muhennoksia tai muita nestemaisia ruokia kuten
keittoja, kastikkeita tai juomia valmistaessa,
ruoka—ainekset voivat kuumentua lian nopeasti
huomaamatta jolloin ne voivat réiskyd keittoastiasta.
Taman vuoksi on suositeltavaa kuumentaa ruokaa
hilialleen, valitsemalla sopiva tehotaso ja
hammentéen ruokaa ennen kuumentamista ja sen
aikana.



Induktiokeittotason kaytto

Induktiokeittotason edut

Induktiokeittotaso tarjoaa radikaalin muutoksen
perinteiseen kuumentamiseen verrattuna, silla
kuumentuminen tapahtuu itse keittoastiassa. Tama
tarjoaa useita etuja:

e Erittéin nopea keitto ja friteeraus

e Alhaisempi energian kulutus

e Suurempi kayttémukavuus ja parempi puhtaus.

e Keiton hallinta ja turvallisuus.

Sopivat keittoastiat

Ferromagneettiset keittoastiat

Ainoastaan ferromagneettiset keittoastiat soveltuvat
kéytettaviksi induktiokeittotasoissa, ne voivat olla:
e emaloitua terasté

e sulatettua rautaa

e erityisid ruostumattomasta teréksesta tehtyja
induktiokeittoastioita.

Keittoastioiden sopivuus voidaan tarkistaa magneetilla —
sopiviin astioihin tarttuu magneetti.

Sopimattomat keittoastiat
Al koskaan kéyta keittoastioita, jotka on tehty:

e normaalista puhtaasta terdksesta

e lasista
e Ssavesta
e Kkuparista

e alumiinista

Jos valitun keittoalueen paalle ei aseteta keittoastiaa, tai
jos keittoastia ei ole tehty sopivasta materiaalista tai se ei
ole sopivan kokoinen, keittoalueen néaytdssd nakyva
tehoalue vilkkuu.

Tyhjéat tai ohutpohjaiset keittoastiat

Ala kuumenna tyhjia keittoastioita tai kéyta ohutpohjaisia
keittoastioita. Keittotaso on varustettu siséiselld
turvajarjestelmalld, mutta tyhja astia voi kuumentua niin
nopeasti ettei "Automaattinen poiskytkentd” toiminto ehdi
reagoida ja se voi saavuttaa hyvin korkean lampétilan.
Astian pohja voi jopa sulaa ja vaurioittaa levyn lasipintaa.
Talldin keittoastiaan ei saa koskea ja keittoalue tulee
kytked pois paalta. Jos keittotaso ei toimi jadhtymisen
jalkeen, ota yhteytta tekniseen huoltopalveluun.

Keittoastian havaitseminen

Jokaisessa keittoalueessa on keittoastian havaitsemisen
minimiraja, joka vaihtelee kaytetyn keittoastian materiaalin
mukaan. Siksi keittoalue on valittava keittoastian
halkaisijgan sopivaksi.

Kaksinkertainen tai kolminkertainen keittoalue
Kyseiset alueet tunnistavat eri kokoisia keittoastioita.
Keittoastian materiaalista ja ominaisuuksista riippuen alue
mukautuu automaattisesti aktivoiden nain ainoastaan
yksinkertaisen alueen tai koko alueen ja jakaen sopivan
tehon optimaalisten keittotuloksien saavuttamiseksi.

Tutustuminen laitteeseen

Sivulta 66 18ydat laitteen tyyppi- ja mittatiedot.

Ohjauspaneeli

Aikaohjelmoinnin

D Paékytkin oo/ valitsimet 15

Keittoalueen valitsimet &5

]

/ — min \
N 6:% ,'_-,' ) t)
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Tehoalueen valitsimet I__apsuukon
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Aikaohjelmoinnin

D Paékytkin oo/ valitsimet 15
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Keittoalueen valitsimet

/—|_ ——min— \
-
® =
| = O oy T+ | |
Tehoalueen valitsimet I__apsuukon
valitsimet c=

Keittoalueet

Keittoalue Péélle ja pois paéalti kytkenta
O  Yksinkertainen Kéyta sopivan kokoista
keittoalue keittoastiaa.
QO Paistoalue Alue kdynnistyy automaattisesti

silloin, kun sen paalle asetetaan
keittoastia, jonka pohja on saman
kokoinen kuin alueen ulkoreuna.
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Jaannoslammon osoitin

Keittotason jokaisessa keittoalueessa on jadnnoslammaén
osoitin, kayttdja nakee kyseisista osoittimista mitka
alueista ovat edelleen ldmpimia. Jos keittoalueen
jadnndslammon osoitin palaa, valtad koskemasta
kyseiseen alueeseen.

Vaikka levy olisi sammunut, merkkivalo H palaa
keittoalueen ollessa edelleen kuuma.

Kun keittoastia poistetaan alueelta ennen keittoalueen
sammutusta, osoitin H ja valittu tehoalue vilkkuvat
vuorottain.

Keittotason ohjelmointi

Keittotason kytkeminen paalle ja pois
paalta

Kytkeminen péélle:
Kosketa symbolia D. Paakytkimen vieressa oleva lamppu
ja naytoét O palavat. Keittotaso on kayttévaimis.

Kytkeminen pois paalta::

Kosketa symbolia @, kunnes paakytkimen vieressé oleva
lamppu ja naytdt sammuvat. Keittoalueet on kytketty pois
paalta. Jalkilammaon nayttd palaa edelleen, kunnes
keittoalueet ovat jadhtyneet riittavasti.

Huomautus
Keittotaso kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun
kaikki keittoalueet ovat yli 20 sekuntia pois paalta.

Keittoalueen saato

Keittolevyn on oltava kytkettyna.

1 Paina merkkia 88 useita kertoja, kunnes halutun
keittoalueen merkki O syttyy.
Huom: Keittoalueiden valinta tapahtuu jarjestyksesséa
kellon suunnan mukaisesti.

2 Paina merkkia + tai — seuraavien 5 sekunnin
kuluessa. Nékyviin tulee perusasetus:
Merkki + = tehoalue 1
Merkki — = tehoalue 9

1. 2.
10
[} '-' [} '-'
D wu ‘i‘ O
3 Tehoalueen vaihtaminen: Valitse keittoalue ja paina

sen jalkeen merkkid + tai —, kunnes nakyviin tulee
haluttu tehoalue.
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Varoitus:

Jos induktiokeittoalueelle ei ole asetettu keittoastiaa,
valittu tehoalue vilkkuu. Tietyn ajan kuluttua keittoalue

Sammuu.

Keittoalueen pois paalta kytkenta

Valitse keittoalue ja paina merkki& + tai —, kunnes

nakyviin tulee &.

Keittotaulukko

Seuraavassa taulukossa on joitakin esimerkkeja.

Hidas
keittotaso
Sulatus
Suklaa, suklaakuorrutus, voi, hunaja 1-2
Hyyteld 1-2
Lammitys ja lampiméana pito
Keitto (esim. linssit) 1-2
Maito™* 1.-2.
Vedessa keitetyt nakit™ 3-4
Sulatus ja lammitys
Pakastepinaatti 2.-3.
Pakasteruoat (esim. Gulasch) 2.-3.
Hidas kypsennys, alhaisella teholla
keittdminen
Perunat 4.-57
Kala 4-5*
Valkokastikkeet, esim. bechamel 1-2
Sekalaiset kastikkeet, esim. bernildinen tai
hollantilainen kastike 3-4
Keittdminen, héyrytys, kypsennys
Riisi (kaksinkertaisella maaralla vettd) 2-3
Riisipuuro 1.-2.
Perunat 4-5
Pasta 6-7*
Keitot ja liemet 3.-4.
Vihannekset 2.-3.
Vihannekset, pakastetut 3.-4,
Kypsennys painekattilassa 4.-5,
Hauduttaminen
Lihak&ard 4-5
Pataruoat 4-5
Gulasch 3.-4,
Paistaminen
Pihvit, kyljykset (luonnolliset tai kuorrutetut) 6-7
Pihvi (3 cm aksuiset) 7-8
Linnun rintapalat (2 cm paksuiset) 5-6
Kala ja kalafileet, luonnolliset 5-6
Kala ja kalafileet, kuorrutetut 6-7
Katkaravut 7-8
Pakasteruoat, esim. ruskistus 6-7
Latyt 6-7
Tortillas 3.-4,




Friteeraus™* (150 g - 200 g annos 1-2 | dljya

kohden)

Pakasteruoat, esim. ranskalaiset, kananugetit 8-9
Pakastetut perunapyorykat 7-8
Sekalaiset 7-8
Liha, esim. kanapalat 6-7
Kala, vihannekset tai sienet (kuorrutetut tai

taikinaan k&arityt) 6-7
Konditoriatuotteet, esim. pursotinpikkuleivét,

hedelmét hiivataikinassa 4-5

*  Hidas paisto ilman kantta
**llman kantta

Lapsilukko

Keittotaso voidaan suojata vahingollisen kaynnistyksen
varalta niin, etteivat lapset kdynnista keittoalueita.

Lisalapsilukon paalle ja pois paalta
kytkenta

Keittotaso voidaan lukita lisdlapsilukolla esimerkiksi silloin,
kun pienié lapsia on vierailemassa.

Paélle kytkenta

Keittolevyn on oltava pois paalté kytkettyna.

Paina merkkid c=, kunnes laitteesta kuuluu merkkiaani ja
merkkivalo @ syttyy.

Keittotaso on lukittu.

Tietyn ajan kuluttua merkkivalo @ sammuu.

Pois paalta kytkentéa

Paina merkkia c=, kunnes laitteesta kuuluu merkkidani ja
merkkivalo @ sammuu.

Lapsilukko on poistettu kaytdsta.

Keittotaso voidaan nyt kytked paélle.

Huomio!

Lapsilukko voi kytkeytyd paélle tai pois paalté vahingossa
seuraavista syisté:

puhdistuksen aikana yli raiskynyt vesi,

ylivuotaneet ruoka—ainekset,

esineiden kosketus merkkiin c=.

Pysyvan lapsilukon paalle ja pois paalta
kytkenta

Talld toiminnolla lapsilukko on péalla aina.

Pysyvan lapsilukon péalle ja pois paalta kytkenta
Katso kohta “Perusasetukset”.

Keittotason paalle kytkenta

Paina merkkia c=, kunnes laitteesta kuuluu merkkidani ja
merkkivalo | sammuu.

Pysyva lapsilukko onpoistettu kaytdsta. Keittotaso
voidaan nyt kytked paélle.

Ajan ohjelmointitoiminto

Talld toiminnolla voidaan keittoalue kytke&
automaattisesti pois paalta syottamalla halutun alueen
kayttdaika. Alue kytkeytyy pois paalté silloin, kun kyseinen
aika on kulunut umpeen.

Ohjelmointi

Keittolevyn on oltava kytkettyna.

1 Valitse keittoalue ja haluttu tehotaso.
Paina sen jalkeen merkkia -, kunnes merkki 00 tulee
nakyviin. Merkki ® syttyy vastaavassa keittoalueessa.

2 Ohjelmoi aika merkilla + tai —.
Merkki + 30 minuuttia
Merkki = 10 minuuttia

Joidenkin sekuntien jalkeen aika k&ynnistyy.

Ohjelmoidun ajan kuluttua umpeen

Keittoalue kytkeytyy pois paalta.

Keittoalueeseen tulee nakyviin merkki J ja laitteesta
kuuluu merkkidani.

Kun merkkia <5 painetaan, merkkivalot ja merkki&ani
sammuvat.

Ajan korjaus
Valitse keittoalue ja paina sitten merkkia <b.
Muuta keittoaikaa merkilla + tai —.

Automaattisen sammutuksen poisto kaytésta ennen
ajan kulumista umpeen

Valitse keittoalue ja paina sitten merkkia 5. Paina
merkki& —, kunnes nakyviin tulee O0.

Vastaavan keittoalueen merkki @syttyy

Neuvot ja varoitukset

Keittoajaksi voidaan ohjelmoida korkeintaan 99 minuuttia.
Séhkdkatkoksen tapahtuessa ajan ohjelmointitoiminto
kytkeytyy pois paalta.

Perusasetukset

Laitteessa on erilaisia perusasetuksia. Voit muuttaa néité
s&atoja omien tarpeidesi mukaan.

Néaytto Toiminto

c i Automaattinen lapsilukko

O Pois paalta.

]

i Paalla.

Merkkiaéani
£ Vahvistuksen ja virhetoiminnon &&nimerkki
pois paalta.

i Vain virhetoiminnon aanimerkki paalla.
c  Vahvistuksen ja virhetoiminnon

&animerkki paalla.”
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5 Automaattinen aikarajoitus
0 perusasetus*
{ perusasetuksen aika puolittuu
c perusasetuksen aika vihenee
neljdnnekseen

b Ajastimen pééattymissignaalin kesto
{10 sekuntia.*
£ 30 sekuntia.
3 1 minuutti.

-d

Power—Management —toiminto
{ =000 W minimiteho
{. — 9 = arvosta {500 arvoon 9000 W

9. =9500 W maksimiteho

Perusasetusten palautus
L Pois paalta.
i Paalla.

[

Perusasetus

Perusasetuksiin siirtyminen
Suorita seuraavat toimenpiteet:

1

2

Kaynnistéd keittotaso péékatkaisijasta.

Paina seuraavien 10 sekunnin aikana merkkia c=,
kunnes laitteesta kuuluu merkkidéni ja merkkivalo ¢
{ syttyy alanaytdissa (katso kuva).

min

Asetuksen valitseminen

3
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PAina merkkid c=, kunnes oikeaan alanaytttédn
ilmestyy haluttu toiminto.

Valitse sen jalkeen haluttu asetus merkeild + ja —.
Uusi asetus tulee nékyviin oikeaan ylanayttdon.

Paina jalleen merkkia c yli 4 sekunnin ajan, kunnes
laitteesta kuuluu merkkigani.
Asetukset ovat tallentuneet virheettomasti.

Varoitukset ja puhdistus

Puhdistus

Puhdista levy jokaisen kayttokerran jélkeen. Taten
valtetddn siihen kiinnittyneiden jaamien palaminen.
Puhdista keittotaso vasta, kun se on jaahtynyt riittavasti.

Ala koskaan kayta: Kuluttavia tuotteita, Agressiivisia
puhdistusaineita, kuten uunin puhdistukseen tarkoitettuja
suihkeita ja tahranpoistoaineita, naarmuttavia pesusienig,
korkeapaineisia puhdistuslaitteita tai hoyrylla toimia
puhdistuslaitteita

Kaavin lasia varten
Ala puhdista keittotason pintaa kaapimen peréllé, silla
pinta voi naarmuuntua.

A\ Varoitus: Terd on hyvin teréava. Varo viiltmasta
itsedsi. Suojaa terd silloin, kun sité ei kaytetd. Vaihda tera
heti kun siind ilmenee vaurioita.

Laitteen kayton aikana esiintyvat
normaalit 4anet

Induktiokuumennusteknologia perustuu
sdhkdmagneettisten kenttien luomiseen, jotka
mahdollistavat keittoastian pohjan kuumentumisen.
Keittoastian rakenteesta riippuen kyseiset kentét voivat
aiheuttaa joitakin &anié tai varahtelyitd, jotka on kuvattu
seuraavaksi:

Voimakas muuntajan dénta muistuttava surina
kyseinen aani esiintyy korkeaa tehotasoa kayttaessa.
Agni johtuu energiaméarasté, joka valittyy keittotasosta
keittoastiaan. A&ni havida tai vaimenee tehotasoa
alentaessa.

Matala vihellysaani

kyseinen &ani esiintyy silloin, kun keittoastia on tyhja. Aéni
havida silloin, kun keittoastiaan kaadetaan vetta tai
ruoka—aineksia.

Ritina

kyseinen &ani esiintyy keittoastioissa, jotka koostuvat
paallekkain olevista eri materiaaleista. Aani johtuu
varadhtelyista, jotka esiintyvat paallekkain olevien eri
materiaalien yhdyspinnoissa. Adni johtuu keittoastiasta.
Ruoka—aineksien méaréa ja keittotapa voi vaihdella.

Korkeat vihellysdénet

kyseiset &anet esiintyvat ennen kaikkea keittoastioissa,
jotka koostuvat péaallekkain olevista eri materiaaleista
silloin, kun niitd kuumennetaan maksimiteholla ja
samanaikaisesti kahdella keittoalueella. Adnet havidvat tai
vaimenevat tehoa laskiessa.



Tuulettimen &anet

séhkdjarjestelman asianmukaisen toiminnan
takaamiseksi keittotason 1ampétilaa on hallittava. Siksi

keittotasossa on tuuletin, joka kaynnistyy eri tehotasojen
lampétilojen mukaisesti. Tuuletin voi toimia myds silloin,
kun keittotaso on sammutettu mutta havaittu lampdétila on
edelleen liian korkea.

Edella kuvatut d8net ovat normaaleja, ne ovat osa

induktioteknologiaa eivatkd ne merkitse héiriéta laitteen

Huoltopalvelu

hankkia lisdvarusteita tai saada tuotteisimme tai
palveluimme littyvad lisatietoa.

Huoltopalvelumme yhteystiedot 16ytyvat
litteesta.Huoltopalveluumme ottaessa yhteyttd on
kayttajan ilmoitettava laitteen tuotenumero (E-Nro) ja

Huoltopalvelumme kautta voi kayttaja korjauttaa laitteen,

toiminnassa. valmistusnumero (FD-Nro). Kyseiset tiedot 8ytyvat
keittotason alacsassa sijaitsevasta tyyppikilvesta seka
laitteen asiakirjoista.
Vikojen korjaaminen
Viat johtuvat yleensé pienisté yksityiskohdista. Ennen
tekniseen huoltopalveluun yhteyden ottoa on otettava
huomioon seuraavat neuvot ja varoitukset.
Merkkivalo Toimintahéirio Ratkaisu
Ei mitdan Sahkovirran syotto on katkennut.  Tarkista muiden sahkolaitteiden avulla onko sahkovirran syottd katkennut.
Laitetta ei ole kytketty Tarkista, etté laite on kytketty kytkentdkaavion mukaisesti.
kytkentdkaavion mukaisesti.
Vika séhkojdrjestelméssa. Jos edelld mainitut toimenpiteet eivat ratkaise ongelmaa, ota yhteyttd
tekniseen huoltopalveluun.
£~ + numero/ Vika séhkojdrjestelméssa. Kytke keittotaso pois verkkovirrasta. Odota joitakin sekunteja ja kytke laite
d + numero/ takaisin verkkovirtaan.
P + numero/ Jos ongelma jatkuu, ota yhteyttd tekniseen huoltopalveluun.
FO/FS Siséinen vika Kytke keittotaso pois verkkovirrasta. Odota joitakin sekunteja ja kytke laite
takaisin verkkovirtaan.
Jos ongelma jatkuu, ota yhteyttd tekniseen huoltopalveluun.
H Séhkojérjestelma on Odota kunnes sdhkojdriestelméd on ja&htynyt riittdvasti. Paina sen jalkeen
ylikuumentunut ja vastaava mitd tahansa keittotason merkkié.
keittoalue on sammunut Jos ongelma jatkuu, ota yhteyttd tekniseen huoltopalveluun.
FH Séahkojarjestelmé on Odota kunnes sahkojérjestelma on jadhtynyt riittdvésti. Paina sen jalkeen
ylikuumentunut ja kaikki mitd tahansa keittotason merkkié.
keittoalueet ovat sammuneet Jos ongelma jatkuu, ota yhteyttd tekniseen huoltopalveluun.
Fijaf  vilkkuvat Keittoalue on ollut paalla liian Ajan automaattinen rajoitustoiminto on aktivoitunut.
vuoronperaan kauan korkealla teholla ja Paina mitd tahansa ohajuspaneelin merkkid. Merkkivalo sammuu.
keskeytyksettd Keittotaso voidaan kytked uudelleen péalle.
ut Virheellinen syéttdjannite, joka Ota yhteytta sdhkdvirran jakajaan.
ylittdd normaalit raja—arvot
uc/u3 Keittoalue on ylikuumentunut ja se Odota kunnes sahkojarjestelma on jadhtynyt riittévasti ja kytke laite

on sammunut sen pinnan
suojaamiseksi

uudelleen padlle.

Ala aseta kuumia keittoastioita ohjauspaneelin paélle.
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Rad og sikkerhetsanvisninger

Les bruksanvisningen ngye. Det er nadvendig for &
kunne bruke apparatet pa korrekt mate.

Ta vare pa installasjons— og bruksanvisningen. Serg for
at denne dokumentasjonen folger apparatet ved
eventuelt eierskifte.

Sjekk apparatet etter & ha fiernet emballasjen. Hvis det
har oppstéatt skader under transporten, ma apparatet ikke
tilkoples. Kontakt teknisk kundestette og send en skriftlig
beskrivelse av hvilke skader som har oppstatt. | motsatt
tilfelle vil du miste

retten til enhver form for erstatning.

Sikkerhets—anvisninger

Apparatet er kun beregnet for bruk i private
husholdninger.

Bruk koketoppen kun til matlaging.

Ikke la apparatet veere uten tilsyn mens det er i drift.

Sikker bruk
For & bruke dette apparatst pa en sikker mate, ma
voksne og barn som pa grunn av

o fysiske, sensoriske eller psykiske handikap
e manglende erfaring eller kunnskap

ikke har forutsetning for & bruke dette apparatet, ikke
gjere det uten tilsyn av en ansvarlig, voksen person.

Sarg for at barn ikke leker med apparatet.

Overopphetet olje, smgr eller margarin

Olie eller smer (margarin) tar lett fyr ved for kraftig
oppvarming. Brannfare!

Folg neye med nér du lager mat med olje eller smer.
Dersom oljen eller smeret tar fyr, mé du aldri bruke vann
for & slukke ilden.

Kvel flammene ved & dekke kokekaret raskt med et lokk
eller en tallerken.

Koble fra kokesonen.

Matlaging i vannbad

Vannbad innebeerer at mat tilberedes i en gryte som i sin
tur senkes ned i et annet, starre kokekar som inneholder
vann. Pa denne maten varmes maten opp péa en forsiktig
og jevn méte ved hjelp av det varme vannet og tiloeredes
ikke direkte av varmen fra kokesonen.

Nar du lager mat i vannbad, skal du ikke plassere
hermetikkbokser, glass eller annet materiale slik at de
hviler direkte pa bunnen av kokekaret som inneholder
vann. Dette for & unnga & edelegge kokekaret og
koketoppens glass pé grunn av gjenoppvarming av
kokesonen.

Varm koketopp

Brannfare! Rar ikke de varme kokesonene.

Det er meget viktig at barn ikke kommer i naerheten av
apparatet. Restvarmeindikatoren viser om kokesonene er
varme.

Brannfare! Plasser aldri brennbare gjenstander pa
koketoppen.

Brannfare! Dersom det er en skuff under koketoppen skal
du ikke oppbevare brennbare gjenstander eller
spraybokser der.

Kokekar med vat bunn og vate kokesoner

Fare for skade! Dersom det er vaeske mellom kokekarets
bunn og kokesonen kan det oppsta damptrykk. A Dette
kan fore til at kokekaret plutselig hopper.

Serg alltid for at kokesonene og kokekarets bunn er torre.

Sprekker i koketoppen

Fare for elektrisk stot! Koble apparatet fra stromnettet
dersom koketoppen er adelagt eller sprukket.
Kontakt teknisk service.

Kokesonen varmes opp, men den visuelle
indikatoren fungerer ikke

Brannfare! koble fra kokesonen hvis indikatoren ikke
fungerer.

Kontakt teknisk service.

Ikke plasser metallgjenstander pa
induksjonskoketoppen

Brannfare! Legg ikke kniver, gafler, skjeer, lokk eller andre
metallgienstander pa koketoppen, da de fort kan bli
meget varme.

Vedlikehold av ventilator

Denne koketoppen er utstyrt med en ventilator som
befinner seg i den nederste delen.

Fare for skader! Dersom det er en skuff under
koketoppen, skal du ikke oppbevare sma gjenstander
eller papirer i den, da de kan bli sugd opp av ventilatoren
0g skade den eller forhindre avkjalingen.

Forsiktig! Det ber vasre en avstand p& minimum

2 cm mellom innholdet i skuffen og ventilatorens inntak.

Feilaktige reparasjoner

Fare for elektrisk stot! Feilaktige reparasjoner er farlige.
Reparasjoner ma kun utferes av fagpersonell fra teknisk
service.

Tilslutningskabel

Alle inngrep i apparatet, inkludert bytte eller montering av
stremledning, ma utferes av var tekniske service.
Tilkoblingskablene til elektriske apparater mé ikke bergre
de varme kokesonene. Bade kabelens isolering og
koketoppen kan bli skadet.
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A\ Advarsel: Dette apparat oppfyller forskriftene om
sikkerhet og om elektromagnetisk kompatibilitet.

Likevel bar ikke personer som har implantert pacemaker
bruke dette apparatet. Det er umulig & garantere at

alle pacemakerne som finnes p& markedet oppfyller
gjeldende forskrifter om elektromagnetisk kompatibilitet,
og det er derfor heller ikke mulig & garantere at det ikke vil
oppsta interferens som kan fere til at disse ikke fungerer
korrekt. Det er ogsa mulig at personer med andre typer
apparater, slik som hgreapparat, kan oppleve noe
ubehag.

Frakobling av koketoppen

Etter hver gangs bruk slas koketoppen av med
hovedbryteren. Ikke vent til koketoppen slés av
automatisk ved manglende kokekar.

Arsaker til skader

Gryte- og pannebunner
Ru gryte- og pannebunner lager riper i glasskeramikken.

Unnga terrkoking i gryter. Det kan oppsta skader.

Varme panner og gryter

Sett aldri varme panner og gryter pa betjeningsfeltet,
indikasjonsomrédet eller rammen.

Det kan oppsté skader.

Harde og spisse gjenstander
Harde eller spisse gjenstander som faller ned pa
kokesonen, kan forarsake skader.

Folie og plast

Aluminiumsfolie eller plastbeholdere smelter pa varme
kokeplater. Beskyttelsesfolie for komfyrer egner seg ikke
til denne kokesonen.

Oversikt
| tabellen nedenfor finner du de vanligste skadene:

Skade Arsak Tiltak
Flekker Overkok Fjern overkok med en
gang ved hjelp av en
glasskrape.
Uegnede Bruk kun
rengjeringsmidler rengjeringsmidler som
er egnet til
glasskeramikk.
Riper Salt, sukker og sand Ikke bruk kokesonene

som oppbevaringssted
eller arbeidsflate.

Ru gryte- og Kontroller kokekaret.
pannebunner lager
riper i

glasskeramikken.
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Misfarging Uegnede Bruk kun
rengjeringsmidler rengjeringsmidler som
er egnet til
glasskeramikk.
Gryteslitasje Left gryter og panner
ndr de skal flyttes.
Kraterdannelse  Sukker, sterkt Fjern overkok med en

sukkerholdige retter gang ved hjelp av en

glasskrape.

Miljobeskyttelse

Avhend kassert materiale i henhold til
miljovernforskriftene

Pakk ut apparatet og kast emballasjen i henhold til
miljigvernforskriftene.

)54

Dette apparatet er merket i henhold til
EU-direktivet som regulerer avfall fra elektriske og
elektroniske apparater, WEEE 2002/96/CE
Direktivet fastsetter rammene for resirkulering og
gjenbruk av brukte apparater som gjelder i hele
den europeiske union.

Rad om energibesparelse

e Bruk kokekar med tykk og plan bunn. En buet bunn
oker energiforbruket.
Plasser en linjal under bunnen av kokekaret. Dersom
det ikke er noe mellomrom, er kokekarets bunn
fullstendig plan.

e Diameteren til kokekarets bunn ber svare til sterrelsen
pé kokesonen.
Legg merke til: At hvis produsenten har angitt den
storste diameteren pa kokekaret, sé er denne
normalt sterre enn diameteren pa kokekarets bunn.
Dersom diameteren péa kokekaret ikke svarer til
diameteren pa kokesonen, er det bedre at kokekaret
er starre enn kokesonen, i motsatt fall forsvinner
halvparten av energien.

e Velg kokekar som har en starrelse som passer il
mengden som skal tilberedes. Et stort kokekar som
er halvfullt, forbruker mye energi.

e Plasser alltid kokekaret midt pé& kokesonen og bruk
alitid lokk som passer til kokekarene. Ved matlaging
uten lokk, firedobles energiforbruket.

e Bruk lite vann. Pa denne méaten sparer du energi, og i
tilegg bevares gronnsakenes vitaminer og mineraler.

e Ved tilberedning av lapskaus eller flytende matretter
som supper, sauser eller drikker kan disse varmes
opp altfor raskt selv om det ikke er tegn pé at de gjer
det. Dette kan fore til at det seles utenfor beholderen.
Derfor anbefales en myk oppvarming. Velg et egnet
effektniva og rer i maten for og under oppvarmingen.



Matlaging ved induksjon

Fordeler ved matlaging ved induksjon

Induksjonsoppvarming innebaerer en radikal endring i
forhold til tradisjonell oppvarming, da varmen genereres
direkte i kokekaret. Derfor har den flere fordeler:

e Raskere koking og steking.

e Mindre energiforbruk.

e Bedre komfort og lettere rengjoring.

e Kontrollert og sikker matlaging.

Egnede kokekar

Ferromagnetiske kokekar

Det er bare ferromagnetiske kokekar som kan

brukes ved matlaging med induksjon , de kan veere av
felgende materiale:

e stal

e stgpejern

e Spesialkar av rustfritt stal for induksjon.

For & vite om kokekarene er velegnet, mé& du kontrollere
at de tiltrekkes av en magnet.

Uegnede kokekar
Bruk aldri kokekar av:

e normalt tynt stal

e glass
o leirvarer
e kobber

e aluminium

Dersom det ikke plasseres et kokekar pa den valgte
kokesonen, eller kokekaret ikke er av riktig materiale eller
starrelse, vil koketrinnet som vises pé kokesonens
nummerindikator begynne & blinke.

Tomme kokekar eller kokekar med tynn bunn

Varm ikke opp tomme kokekar, og ikke bruk kokekar
med tynn bunn. Koketoppen er utstyrt med et internt
sikkerhetssystem, men et tomt kokekar kan bli varmt s&
hurtig at funksjonen "automatisk deaktivering” ikke far tid
til & reagere og det kan oppna en meget hay temperatur.
Kokekarets bunn kan til og med smelte og skade
koketoppens overflate. Skulle dette skie mé du ikke rere
kokekaret og sla av kokesonen. Dersom koketoppen ikke
fungerer nér den er avkjelt ma du kontakte var tekniske
service.

Detektering av kokekar

Hver kokesone har en minimumsgrense for detektering
av kokekar og denne varierer avhengig av materialet som
det aktuelle kokekaret er laget av. Derfor skal man bruke
den kokesonen som passer best til kokekarets diameter.

Bli kjent med apparatet

Pa side 74 finner du en modelloversikt med
malangivelser.

Bryterpanelet
Bryteroverflate For Bryteroverflate for -5
(D hovedbryter tidsprogrammering
8IS & velge kokesone
/ 1 min | \
N sl E,' D i)
® o o=
| = o8 Ho + | ‘

Bryteroverflate for

a velge koketrinn

Bryteroverflate for
C= barnesikring

%ﬁ%ﬂ%‘éﬁ?ﬂéﬁe For Bryteroverflate for <5
S 4 velge kokesone tidsprogrammering
/—lT ; _min — | \
s D ,’_-,‘ ,’_." O] b
@ — - C=
— oF Hoy =+ | |

Bryteroverflate for

Bryteroverflate for
C= barnesikring

a velge koketrinn

Kokesonene

Kokesone
O  Enkel kokesone

Aktivering og deaktivering

Bruk et kokekar av passende
starrelse.

Sonen slas automatisk pa ved &
bruke et kokekar hvis bunn er av
samme stgrrelse som den ytre
sonen.

@ Stekesone

Restvarmeindikator.

Koketoppen er utstyrt med en restvarmeindikator for hver
kokesone, som viser hvilkke soner som fortsatt er varme.
Unnga & rere kokesonen hvis indikatoren vises.

Selv om platen er slatt av vil H fortsette a lyse sa lenge
kokesonen er varm.

Hvis kokekaret fiernes for kokesonen er slétt av vil
indikatoren H og valgt koketrinn vises vekselvis.
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Programmering av koketoppen

Koketider

Inn- og utkobling av kokesonen

Innkobling:
Berer symbolet M. Lampen ved siden av hovedbryteren
og indikasjonen &I lyser. Kokesonen er Klar til bruk.

Utkobling:

Berer symbolet @ til lampen ved siden av hovedbryteren
og indikasjonene slukker. Alle kokeplatene er koblet ut.
Restvarmeindikatoren fortsetter a lyse inntil kokeplatene
er tilstrekkelig avkjelt.

Merk
Kokesonen slér seg automatisk av dersom alle
kokeplatene er slatt av i mer enn 20 sekunder.

Regulere kokesonen

Koketoppen skal veere tilkoblet.

1 Trykk pa symbolet 88 flere ganger til indikatoren J i
onsket kokesone lyser sterkere.
Merk: | hver kokesone gér man fra trinn til trinn i
stigende rekkefelge og med klokken.

2 | de folgende 5 sekunder skal du trykke pa
symbolet + eller —.
Grunninnstilingen  vises:
Symbol + = effekttrinn 1
Symbol — = effekttrinn 9

-y

> E

- ] - ]
—  SvL a DI

— Y e~

3 Endre effekttrinn: Velg kokesone og trykk deretter pa
symbolet + eller — til ansket effekttrinn vises.

2

Advarsel:

Hvis du ikke har plassert et kokekar pa
induksjonskokesonen, vil valgt effekttrinn blinke.
Etter en stund vil kokesonen slés av.

Koble fra kokesonen
Velg kokesone og trykk deretter p& symbolet + eller — til &f

vises.

Kokesonen kobles fra og restvarmeindikatoren vises.
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| tabellen som folger vises noen eksempler.

Niva for
langsom
tilberedning
Smelting
Sjokolade, sjokoladetrekk, smar, honning 1-2
Gelatin 1-2
Oppvarming og & holde varmt
Stuing (f.eks. linser) -
Melk*™* -
Palser varmet i vann™* -
Tining og oppvarming
Dypfrossen spinat 2.-3.
Dypfrossen gulasj 2.-3.
Smakoking pé svak varme, koking pa svak
varme
Potetboller 4.-57
Fisk 4-5*
Hvit saus, f.eks. Bechamel 1-2
Piskede sauser, f.eks. bearnaisesaus,
hollandaisesaus 3-4
Koking, dampkoking, surring
Ris (med dobbelt s& mye vann) 2-3
Rispudding 1.-2.
Poteter 4-5
Pasta 6-7*
Gryterett, supper 3.-4.
Grennsaker 2.-3
Grgnnsaker, dypfrosne 3.-4
Koking i hurtiggryte 4.-5
Tilberedning av gryteretter
Rundstek 4-5
Gryterett 4-5
Gulas; 3.-4,
Steking
Fileter, koteletter (rent kjgtt eller innbaki) 6-7
Biff (3 cm tykk) 7-8
Kyllingbryst (2 cm tykk) 5-6
Fisk og fiskefilet au naturel 5-6
Fisk og panert fiskefilet 6-7
Reker 7-8
Dypfryste retter, f.eks. sautert 6-7
Pannekaker 6-7
Omelett 3.-4,
Fritering** (150 g - 200 g per porsjon i 1-2 |
olje)
Dypfrosne produkter, f. eks., pommes frites, 8-9
kyllingnuggets 7-8
Dypfryste kroketter 7-8
Kjattboller 6-7
Kjott, f.eks. kyllingbiter
Fisk, grennsaker, panert sopp eller sopp innbakt ~ 6-7
i pldeig
Bakverk, f.eks frityrstekte boller, frukt i frityrdeig ~ 4-5

laget med gl

* Svak koking uten lokk
** Uten lokk




Barnesikring

Koketoppen kan sikres mot ufrivillig tilkobling for & hindre
at barn slar pa kokesonene.

Aktivering og deaktivering av ekstra
barnesikring

Koketoppen kan blokkeres ved enkeltstaende tilfeller hvis
du for eksempel har sméa barn pé besek.

Aktivering

Koketoppen skal vaere avslatt.

Trykk p& symbolet c= til du hearer et lydsignal og
indikatoren @  tennes.
Koketoppen blokkeres.

Etter en stund vil indikatoren @  slukkes.
Deaktivering

Trykk p& symbolet c= til du herer et lydsignal og
indikatoren @ slukkes.

Den ekstra barnesikringen deaktiveres.

Du kan na sla pa koketoppen.

Forsiktig!

Utilsiktet aktivering eller deaktivering av barnesikringen
kan forekomme pga;

vann som sgles under rengjering,

matrester, gjenstander pa symbolet c=.

Aktivering og deaktivering av
permanent barnesikring

Med denne funksjonen vil barnesikringen alltid veere
aktivert.

Aktivering og deaktivering av permanent
barnesikring
Se avsnittet "Grunninnstillinger”.

Tilkobling av koketoppen

Trykk pa symbolet c= til du herer et lydsignal og
indikatoren @slukkes.

Den permanente barnesikringen deaktiveres. Na kan du
bruke koketoppen.

Tidsurfunksjon

Denne funksjonen gjer det mulig & sl& av en kokesone
automatisk ved & angi ensket varighet for den aktuelle
sonen. Sonen slés av nar tiden er gatt ut.

Slik programmeres det
Koketoppen skal veere tilkoblet

1 Velg kokesone og ensket effekttrinn.
Trykk deretter pa symbolet -Dtil indikatoren 0O vises.
Indikatoren @ tennes i den aktuelle kokesonen.

2 Programmer tiden med symbolet + eller —.
Symbol + 30 minutter
Symbol = 10 minutter
Etter noen sekunder starter tiden & lape.

Nar tiden er lgpt ut

Slas kokesonen av.

| kokesonen vises [ og et signal hares.

Ved 8 bergre symbolet <, slukkes indikatorene og
lydsignalet oppharer.

Endre tid

Velg kokesone og trykk deretter pa symbolet -5.Endre
koketiden med

Symbolene + eller -.

Deaktivering av automatisk frakobling fer tiden er
lopt ut

Velg kokesone og trykk p& symbolet <. Trykk deretter pa
symbolet — til O vises.

Indikatoren @ for den aktuelle kokesonen slukkes.

Rad og veiledning

Det er mulig & programmere en koketid pa inntil 99
minutter.

Etter et strambrudd vil ikke
tidsprogrammeringsfunksjonen veere aktivert lenger.

Grunninnstillinger

Apparatet har forskjelige grunninnstilinger. Du kan
tilpasse disse innstillingene til dine egne behov.

Indikasjon Funksjon
c i Automatisk barnesikring
& Utkoblet.*
{ Innkoblet.
c ¢ Varselsignalet
£ Bekreftelsessignal og feilmeldingssignal
utkoblet.
i Kun feilmeldingssignal innkoblet.
C Bekreftelsessignal og feilmeldingssignal
innkoblet.*
c 5 Automatisk tidshegrensing
O grunninnstilling*
{ standard innstilt tid halveres
£ standard innstilt tid reduseres til en
fierdedel
c b Varighet for signalet for tidsurslutt

]

¢ 10 sekunder.*
30 sekunder.
1

c
3 1 minutt.
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P

Funksjonen Power—Management
{ =000 W laveste effekt
{. -9 ="fra iS00 til 000

9. =9500 W hoyeste effekt

c O Tilbakestilling til grunninnstilling
£ Utkoblet.
i Innkoblet.

* Grunninnstilling

Tilgang til grunninnstillingene
Utfer felgende trinn:

1 Bruk hovedbryteren for & slé pa koketoppen.

2 | de felgende 10 sekunder skal du trykke pa
symbolet &= til du harer et bekreftelsessignal og
indikatoren ¢ { tennes i nedre del av displayet (se
figur)

Velg gnsket innstilling

3 Trykk pa symbolet c= til den enskede funksjon vises
nederst til hoyre i displayet.

4 Velg deretter gnsket innstiling med symbolene + og
—. Den nye innstillingen vises gverst til hoyre i
displayet.

5 Trykk igien pa symbolet c=i minst 4 sekunder, til du
horer et bekreftelsessignal.
Innstilingene er né& korrekt lagret.

Vedlikehold og rengjering

Rengjering

Rengjor koketoppen etter bruk. Pa denne maten unngér
du fastbrente matrester.
Kokesonen ma veere helt avkjelt far rengjering.

Bruk kun rengjeringsprodukter som er egnet for
koketopper. Folg instruksjonene pé produktets
emballasie.

Bruk aldri: Slipende rengjeringsprodukter, Kraftige

rengjeringsmidler som ovnrens eller flekkfjerner,
Skuresvamper, Hoytrykksspyler eller damprensere.
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Glasskrape

lkke bruk glasskrapens deksel for & rengjere
koketoppens overflate, du kan ripe den opp.

A\ Advarsel: Skrapebladet er sveert skarpt. Veer
forsiktig s& du ikke skjaerer deg. Bruk dekselst som
beskytter bladet nér skrapen ikke er i bruk. Skift ut bladet
straks dersom det er skadet.

Normal stoy ved bruk av apparatet

Induksjonsteknologien er basert pé utviklingen av
elektromagnetiske felt som gjer at det genereres varme
direkte i kokekarets bunn. Avhengig av kokekarets
konstruksjon, kan disse feltene forarsake noe lyd eller
vibrasjoner som beskrevet nedenfor:;

En dyp summing som i en transformator

Denne lyden oppstar ved matlaging med hoy effekt.
Grunnen til dette er mengden energi som overfores fra
koketoppen til kokekaret. Denne lyden forsvinner eller blir
svakere nar man reduserer effekten.

En svak plystrelyd
Denne lyden oppstar nér kokekaret er tomt. Denne lyden
forsvinner nar man tar vann eller mat i kokekaret.

Knitring

Denne lyden oppstér i kokekar som bestar av forskjellig
materiale i ulike sjikt. Lyden skyldes vibrasjonene som
oppstér i kontaktflatene til de forskjellige sjiktene. Denne
lyden kommer fra kokekaret. Mengden og
matlagingsmetoden kan variere.

Hoy plystrelyd

Disse lydene oppstar hovedsakelig i kokekar som bestéar
av forskjelige materialer i ulike sjikt, nér de brukes med
maksimum effekt og samtidig pé to kokesoner. Denne
plystrelyden forsvinner eller blir mindre nar effekten
reduseres.

Stoy fra ventilatoren

For at det elektroniske systemet skal fungere korrekt, ma
koketoppen fungere under kontrollert temperatur. Derfor
er koketoppen utstyrt med en ventilator som starter
automatisk etter hver malt temperatur giennom de
forskjellige effekttrinnene. Ventilatoren vil ogsa fortsette &
fungere etter at koketoppen er slatt av, dersom
temperaturen fremdeles er for hoy.

Lydene som beskrives her er normale og utgjer en del av
induksjonsteknologien og de skal ikke betraktes som en
feil.



Reparasjon

Feil skyldes ofte sma detaljer. Far du kontakter teknisk
service, ber du ta felgende rad og veiledning i

betraktning.
Indikator Havari Tiltak
ingen Stromtilfgrselen er avbrutt. Kontroller ved hjelp av andre elektriske apparater om det har forekommet
et strembrudd.
Tilkoblingen av apparatet er ikke ~ Kontroller at apparatet er tilkoblet i henhold til tilkoblingsskjemaet.
gjort i samsvar med
tilkoblingsskjemaet.
Feil pd elektronisk system. Hvis ovenstdende kontroller ikke Igser problemet, skal du kontakte teknisk
service.
Er + nummer/ Feil pd elektronisk system Koble koketoppen fra strgmnettet. Vent noen sekunder og koble den til p&
d + nummer/ nytt.
£ + nummer/ Hvis indikatoren fortsetter, bar du kontakte teknisk service.
FO/FS Det har oppstétt en intern Koble koketoppen fra strgmnettet. Vent noen sekunder og koble den til p&
funksjonsteil nytt.
Hvis indikatoren fortsetter, bar du kontakte teknisk service.
H Det elektroniske systemet er Vent til det elektroniske systemet er tilstrekkelig avkjalt. Trykk deretter p&
overopphetet og har koblet fra den  hvilket som helst symbol pa koketoppen.
aktuelle kokesonen Hvis indikatoren fortsetter, bar du kontakte teknisk service.
FH Det elektroniske systemet er Vent til det elektroniske systemet er tilstrekkelig avkjalt. Trykk deretter p&
overopphetet og har koblet fra alle  hvilket som helst symbol pa koketoppen.
kokesonene Hvis indikatoren fortsetter, bar du kontakte teknisk service.
Fogf  Dlinker Kokesonen har veert for lenge i Den automatiske tidsbegrensingen er aktivert.
vekselvis uavbrutt bruk pa hey effekt Trykk pé hvilket som helst symbol pé bryterpanelet. Indikatoren slukkes.
Du kan nd sl pd koketoppen igjen.
it Feil nettspenning, utenfor Ta kontakt med strgmleverandgren.
grensene for normal drift
uc/u3 Kokesonen er overopphetet og har  Vent til det elektroniske systemet er tilstrekkelig avkjalt og koble det til p&
blitt slatt av for & beskytte nytt.
koketoppen

Ikke plasser varme kokekar pa bryterpanelet.

Teknisk service

Var tekniske service stér til brukerens disposisjon i
forbindelse med reparasjoner av apparatet, salg av
tilbeher eller reservedeler, samt enhver form for
forespersel vedrerende vare produkter og tjienester.

Du finner informasjon om var tekniske service i vedlagte
dokumentasjon.Ved alle henvendelser til var tekniske
service, ber vi deg opplyse om apparatets
produktnummer (E-Nr.) og produksjonsnummer (FD-Nr.).
Disse opplysningene finner du pa merkeplaten som er
limt fast pa nedre del av koketoppen samt i
dokumentasjonspakken.
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Sakerhet

Las anvisningarna ordentligt. Detta &r nddvandigt for
att kunna handha apparaten korrekt.

Spara bruks— och monteringsanvisningar. Om apparaten
Overlats, lamna ocks& med handlingarna.

Kontrollera apparaten efter uppackning. Anslut inte en
transportskadad apparat. Kontakta Kundtjanst och
lamna skriftlig anméalan; i annat fall férfaller ratten till
erséttning.

Sakerhets—instruktioner

Apparaten &r avsedd for hushallsbruk.
Anvand spishéllen enbart fér matlagning.
Lamna inte enheten utan uppsikt nér den ar pa.

Séker anvéndning
For att anvanda denna apparat pa sékert satt skall vuxna
och barn som, genom

o fysisk, sensorisk eller psykisk funktionsnedséttning
e bristande erfarenhet eller kunnande

inte har formaga att anvanda denna apparat, inte gora
detta utan Gvervakning av en ansvarig vuxen.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Overhettad olja, smér eller margarin

Olja, smor eller margarin som &r éverhettade antands Iatt.
Brandfara!

Var uppmérksam vid matlagning med olja eller smér. Om
olja eller smoér anténds, slack aldrig elden med vatten.
Kvav lagorna med ett lock eller en tallrik pa kéarlet.

Sténg av kokzonen.

Matlagning i vattenbad

Vattenbad innebér att ett livsmedel tillagas i ett karl som i
sin tur sénks ned i ett storre kérl som innehéller vatten. Pa
detta satt varms livsmedlet jamt och férsiktigt med hjélp
av vattnet, och inte direkt fran vérmen fran kokzonen.

Vid tillagning i vattenbad bor inte burkar, glaskarl eller
andra material réra vid kérlets botten, for att undvika
skador pa héllens glas eller pa karlet, genom 6verhettning
fran kokzonen.

Varm spishall

Varning fér bréannskador! Vidrér inte varma kokzoner.
Barn far inte komma i nérheten av apparaten. Indikatorn
for restvdrme visar om kokzonerna ar varma.

Brandfaral Placera aldrig bréannbara foremal pa
spishéllen.

Brandfaral Om det finns en 1&da under spishéllen skall
den inte innehalla branbara féremal eller sprejer.

Fukt pa kokkérlens botten eller kokzoner

Varning fér skador! Om det finns vétska mellan kokkérlets
botten och kokzonen kan angtryck bildas. Detta kan leda
till att karlet lyfts hastigt.

Hall alltid kokzonen och kérlets botten torra.

Sprickor i spishéllen

Varning for elchock! Koppla bort apparaten fran
natspanningen om spishéllen &r trasig eller sprucken.
Kontakta Kundtjanst.

Kokzonen varms upp men indikatorn fungerar inte
Varning for brannskador! Koppla bort kokzonen om
indikatorn inte fungerar. Kontakta Kundtjanst.

Placera inte metallféremal pa induktionshéllen.
Varning for brannskador! Lagg inte knivar, gafflar, skedar,
lock eller andra metallfdremal pa hallen eftersom de kan
varmas upp mycket snabbt.

Skotsel av flakt

Hallen &r utrustad med en flakt, placerad nedtill.
Varning for skador! Om héllen placeras ovanfor en lada
far den inte innehélla smaféremal eller papper som kan
sugas in i flakten och skada den eller férhindra
ventilationen.

OBS! Mellan 1&dans innehall och fléktens inlopp bor ett
avstand om minst 2 cm ldmnas.

Felaktiga reparationer ar farliga

Varning for elchock! Felaktiga reparationer &r farliga.
Reparationer far enbart utféras av utbildad personal fran
Kundtjanst.

Anslutningskabel

Varje atgard som utfors péa héllen, inklusive utbyte av
anslutningskabel, maste utféras av Kundtjanst.
Anslutningskablar i elektiska apparater far inte vidrora
varma kokzoner. Kabelns isolermaterial och spishallen
kan skadas.

A Varning: Apparaten uppfyller féreskrifter for
sékerhet och elekiromagnetisk kompatibilitet.

Trots detta bor personer som har pacemaker undvika att
anvanda apparaten. Det ar omdjligt att sékerstélla att
100% av dessa apparater som saluférs uppfyller géllande
normer for elektromagnetisk kompatibilitet och att inga
stérningar som kan leda till risk fér inkorrekt funktion
uppstéar. Det &r ocksa majligt att personer med andra
slags apparater kan erfara ndgon typ av obehag.

Sla fran hallen

Sla alltid av hallen med huvudstrombrytaren efter varje
anvandning. Vanta inte pa att héllen slas av automatiskt
da kérl inte finns.

Skadeorsaker

Bottnar pa kastruller och stekpannor
Kastruller och stekpannor med grov botten repar
glaskeramiken.

Se till s& att det inte kokar torrt i kastrullen. Det kan
ge skador.
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Heta stekpannor och kastruller
Stéll aldrig heta stekpannor och kastruller pa kontroller,
display eller sarg. Det kan ge skador.

Harda och spetsiga féoremal
Du kan skada hallen om du tappar hérda eller spetsiga
foremal pa den.

Folie och plast

Aluminiumfolie och plast kan smélta fast pa de heta
kokzonerna. Du kan inte anvénda spisskyddsfolie pa
hallen.

Oversikt
| tabellen nedan hittar du nagra av de vanligaste
skadorna:

Skador Orsak Atgard

Flackar Mat som kokat éver Mat som kokat dver ska
du ta bort direkt med
rakbladsskrapa.

Olampliga Anvénd bara

rengdringsmedel rengdringsmedel som
&r gjorda for
glaskeramikhéllar.

Repor Salt, socker och sand Anvand inte héllen som
avlastnings- eller
arbetsyta.

Kastruller och Kontrollera dina

stekpannor som har kokkérl.

bottnar med grov

struktur repar

glaskeramiken.

Missfargningar  Oldmpliga Anvand bara

rengdringsmedel rengdringsmedel som
&r gjorda for
glaskeramikhéllar.

Slitmarken fran Lyft kastruller och

kastruller stekpannor nar du
flyttar dem.

Urgrépning Socker, sockerrik mat Mat som kokat dver ska
du ta bort direkt med
rakbladsskrapa.

Skydd fér miljén

Miljévanlig avfallshantering
Packa upp apparaten och bortskaffa
forpackningsmaterialet pa miljovanligt satt.

Apparaten é&r identifierad i enlighet med Radets
Direktiv 2002/96/EG (WEEE). Direktivet uppréttar

= St ramverk for atervinning och &teranvandning av
anvanda apparater inom hela Europa.
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Rad fér energibesparing

e Anvand kokkérl med tjock och plan botten. En ojamn
botten okar energiférbrukningen.
Prova med en linjal mot karlets botten. Om inga
mellanrum kan ses &r kérlets botten plan.

o Kokkarlens diameter bér dverensstamma med
kokzonens storlek.
OBS: Tillverkare av kokkarl anger ofta en viss
diameter for kokkarlet. Detta matt ar i allmanhet
storre an bottens diameter.
Om kokkarlet inte har samma diameter som
kokzonen &r det battre om kokkarlet ar storre an
kokzonen. | annat fall slésas hélften av energin bort.

e V&l kokkérl med en storlek som &r anpassad il
maéngden livsmedel som ska tillagas. Ett stort kokkarl
som &r halvfullt drar mycket energi.

e Placera karlet mitt pa kokzonen och anvand alltid
lampligt lock. Vid matlagning utan lock fyrdubblas
energiférbrukningen.

e Anvand lite vatten. P4 sa satt sparar du energi och
dessutom bevaras vitaminer och mineraler i
gronsaken.

e Né&r du lagar grytor eller ratter med mycket vatska i —
som soppor, saser och drycker — &r det I&tt héant att
de kokar éver hastigt och utan varsel om
temperaturen stiger snabbt.

Dérfor rekommenderas att varmen hojs forsiktigt till
lampligt effektlage och att du rér om i maten fére och
under uppvarmning.

Matlagning med induktion

Fordelar med induktion

Induktionsvérme é&r en radikal forandring jamfort med
traditionell varme, da varmen alstras direkt i kokkarlet.
Darfér har den flera férdelar:

e Snabbare kokning och stekning

e Mindre energiférbrukning.

o Bekvamare och lattare rengéring

e Kontroll 6ver matlagning samt sékerhet

Lampliga kokkarl

Ferromagnetiska kokkérl

Endast ferromagnetiska kérl ar anvédndbara med
induktion. De kan vara av féljande material:

e emaljerat jarn

e gjutjarn



e specialkérl av rostfritt stél for induktion.

For att kontrollera om karlen ar av ratt material kan man
prova om en magnet dras till karlet.

Olampliga kokkarl
Anvand inte kokkarl av:

e normalt stal

e (glas
e lergods
e koppar

e aluminium

Om inget kokkarl placeras pé en kokzon eller om kérlet
inte &r av lampligt material eller ratt storlek kommer
lagesindikatorn som visas i kokzonen att blinka.

Tomma kokkarl eller karl med tunn botten

Varm inte tomma k&rl och anvand inte kérl med tunn
botten. Hallen &ar utrustad med ett internt
sékerhetssystem men ett tomt kokkarl kan varmas upp
s& snabbt att funktionen "automatisk avstangning” inte
hinner reagera och karlet kan da n& mycket hog
temperatur. Kérlets botten kan till och med smélta och
skada hallens glas. Om detta skulle intraffa, rér inte vid
kérlet och sténg av kokzonen. Om den inte fungerar nér
den svalnat, kontakta Kundtjanst.

Avkénning av kokkarl

Varje kokzon har en nedre grans for avkanning av
kokkarl, och den varierar beroende pé& materialet i anvant
karl. Darfor bor den kokzon anvandas vars storlek passar
bast till kokkérlets diameter.

Lar kanna din spis

P& sidan 82 finns en typoversikt med méttangivelser.

Kontrollpanelen

Kontrollyta for
(D huvudstrémbrytare

29 val av kokzon

e

Indikation for -5
Programfunktion for tid

N

N 3l ,'-,"\) )
® o=
-2 J N
| — >o o _+ | ‘

Kontrollyta for
val av effektldge

Kontrollyta for
C= barnsparr

Kontrollyta for
(D huvudstrombrytare

29 val av kokzon

Indikation for -5
Programfunktion for tid

N

b
— oA Hy El |

Kontrollyta for
val av effektldge

Kontrollyta for
C= harnspérr

Kokzonerna

Kokzon Till och fran

O  Enkel kokzon

Anvénd ett kokkarl av [amplig
storlek.

Zonen slés till automatiskt om ett
kokkarl med samma storlek som
den yttre zonen anvands.

@ Stekzon

Indikator for restvarme

Spishéllen &r utrustad med en indikator for restvarme i
varje kokzon som visar vilka som fortfarande &r varma.
Rér inte vid kokzonen nér indikationen visas.

Aven om héllen &r avstangd kommer h/H att vara tdnda
sé& lange kokzonen &r varm.

Nar kokkarlet flyttas fran plattan och innan kokzonen har
sténgts av kommer indikationen h/H och valt effektlage
att visas omvéxlande.

Programmering av spishallen

Sla pa och av hallen

Sl& pa:
Tryck p& M-symbolen. Lamporna bredvid huvudbrytaren
och indikeringarna I lyser. Hallen &r pa.

Sl& av:

Tryck p& M-symbolen tills lampan vid huvudbrytaren och
indikeringarna slocknar. Alla kokzoner &r av.
Restvarmeindikeringen lyser tills kokzonerna svalnat
tillréckligt.

Obs!
Hallen slér av automatiskt nér kokzonerna varit av langre
an 20 sekunder.

85



Stalla in kokzon Tillaga pa 1ag vdrme, sjuda

Potatisbullar 4.-5%
Spishéllen skall vara paslagen. Fisk 4-5*
Vit sés, t.ex. bechamelsds 1-2
1 Tryck pa symbol 88 flera ganger tills dess att Vispade séser, t.ex. bearnaisesas och
indikatorn & i énskad kokzon lyser starkare. hollandaisesas 3-4
Obs! Varmezonerna véljs i tur och ordning, medsols. Koka, angkoka, frisa
Ris (med dubbelt s& mycket vatten) 2-3
2 Tryck p& symbolen + eller — inom 5 sekunder. Risgrynsgrot 1.9
Grundinstéliningen visas: Potatis 4-5
Symbol + = effektlage 1 Pasta 6-7*
Symbol - = effektlage 9 Grytor, soppor 3.-4,
Grénsaker 2.-3
Gronsaker, djupfrysta 3.-4.
1. 2. Snabbtillagning i gryta 4.-5
Gryta
S sie Kétirulle 4-5
—f Stuvning 4-5
- - Gulasch 3.-4.
— ) i_) ,' ,’ — 5 i‘) '-,' Ugnssteka
— - -f - Biffar, kotletter (naturella eller panerade) 6-7
Biff (3 cm tjock) 7-8
3 Andra effektlage: Valj kokzon och tryck darefter pa Kycklingbrost (2 cm tjocki) 5-6
symbol + eller - tills dess att dnskat effektlage visas. F!Sk' hel eller f'.l?’ utan tilsatser 5-6
Fisk, hel eller filé, panerad 6-7
Rékor 7-8
Obs! . . .
Om inget kokkérl placeras pa induktionszonen kommer Bjrtégzsm ratter, L.ex., sautoer g;
valt lage att blinka Omelett 3.4,

Efter en tid sa stangs kokzonen av.
Fritera** (150 g - 200 g per portion i 1-2 | olja)

Stang av kokzonen Djupfrysta produkter, t.ex., pommes frites,
Valj kokzon och tryck darefter pa symbol + eller - tills kycklingnuggets 8-9
dess 7 visas Djupfrysta kroketter 7-8
' Kottbullar 7-8
Kokzonen stangs av och indikationen for restvérme visas. K.O t, t'e.).( - kyekling i bit - 6-7
Fisk, gronsaker eller champinjoner som panerats
eller marinerats i 6lméask 6-7
; Bakverk, t.ex., munkar, frukt i frityrsmet
Matlagningstabell / 45
* Sjuda utan lock
| nedanstaende tabell visas nagra exempel. ** Utan lock
Niva for —
langsam Barnsparr
tillagning
Smélta . . o L
Chokolad, chokoladcouverture, smér, honung 10 Hallgn kan sparr?s mot <°)fr|IV||||g inkoppling fér att
. forhindra barn fran att sla till kokzonerna.
Gelatin 1-2
Vérma och varmhdlla Inkoppling och urkoppling av tillfallig
Grytor (t.ex. linser) 1-2 -y
MjIk** 1.-9. barnsakrlng
Varmkorv i spad*™* 3-4

Spishallen kan sakras tillfalligt, om till exempel sméa barn

Tina och vérma o g .
ar pa besok.

Djupfryst spenat
Djupfryst gulasch
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Inkoppling

Spishéllen skall vara avstangd.

Tryck pa symbolen c= tills dess att en ljudsignal hors och
indikatorn @ tands.

Hallen ar nu sékrad.

Efter en stund slacks indikatorn @

Urkoppling

Tryck pa symbolen c= tills dess att en ljudsignal hérs och
indikatorn @ slacks.

Den tilifalliga barnsékringen ar nu frénkopplad.
Spishallen kan nu slas pa.

OoBs!

Barnsparren kan slas pa av misstag genom:
utspillt vatten vid rengdring,
matresterforemal pa symbolen c=.

Inkoppling och urkoppling av
permanentbarnsparr

Med denna funktion aktiveras barnspérren alltid.

Inkoppling och urkoppling av permanent barnspérr
Se avdelningen “Grundinstaliningar”.

Sla pa spishaéllen

Tryck pa symbolen c= tills dess att en ljudsignal hérs och
indikatorn @ slacks.

Den permanenta barnspérren &r nu urkopplad.
Spishallen kan slas pa.

Programur

Med denna funktion kan en tid stéllas in for att stdnga av
en kokzon, genom att ange 6nskad tillagningstid.
Zonen sténgs av nér tiden gétt ut.

Stall in den sa har:
Spishallen skall vara paslagen.

1 V&l bnskad kokzon och effektlage.
Tryck darefter pa symbolen-D tills dess att indikatorn
00 visas.
Indikatorn @ tands i vald kokzon.

2 Stéllin tid med symbol + eller —.
Symbol + 30 minuter
Symbol = 10 minuter

Efter nagra sekunder borjar tiden I6pa.

Néar tiden har forflutit

Nar tiden har forflutit slas kokzonen fran.

| kokzonen visas £i och en signal hors.

Vid tryck pa symbolen-bslacks indikationerna och
ljudsignalen upphdr.

Andra tid
Valj kokzon och tryck darefter pa symbol 5.
Andra tillagningstiden med symbolerna + eller —.

Koppla ur avstédngningsautomatik innan tiden I6per
ut

Vélj kokzon och tryck p& symbol 5. Tryck dérefter pa
symbolen - tills dess

att 0O visas.

Indikatorn @ slacks i vald kokzon.

Rad och papekanden
Tillagningstiden kan stéllas in upp till 99 minuter.
Efter stromavbrott slas tidsinstaliningen av.

Grundinstélliningar

Det finns olika grundinstaliningar. Du kan anpassa
installningarna som du vill ha dem.

Indikering Funktion

c i Automatisk barnspérr
"~ AV*
[ .
i Pa

c c Signalton

£l Kvittering och felindikering av.
]

i Bara felindikering pé.
Z  Kvittering och felindikering pa.*

c 5 Automatisk tidsbegrénsning
O grundinstalining*
{

¢ grundinstélld tid minskas till halften
c grundinstalld tid minskas till en fjrdedel

c b Signaltid nér timern gar ut
{10 sekunder.*
£ 30 sekunder.

3 1 minut.

-d

Funktionen Power—Management
{ =000 W lagsta effekt
{.—9=00-9000

9. =9500 W hogsta effekt

c O Aterstallning till grundinstallningen
O Av
[ .
i Pa

* Grundinstalining

Atkomst till grundinstallningar
Gor sé har:

1  Anslut spishéllen med huvudstrémbrytaren.
2 Inom 10 sekunder, tryck pa

symbol c= tills dess att en bekréaftelsesignal hérs och
indikatorn £ 1 tdnds i de nedre indikatorerna (se bild).
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Normalt ljud vid anvandning

Valj 6nskad installning

3 Tryck pa symbol c= tills dess att indikatorn i nedre
hoégre homet visar 6nskad funktion.

4 V&l darefter 6nskad instéllning med symbolerna +
och —.
Den nya instéliningen visas i indikatorn i det dvre
hogra hormet.

5 Tryck pa nytt pd symbol c=, i minst 4 sekunder tills
dess att en bekraftelsesignal hors.
Instéliningarna har sparats.

Skétsel och rengdring

Rengoring

Rengdr hallen efter varje anvandning. P& s& séatt undviks
fastbrénda matrester.
Rengdr inte hallen férrén den svalnat tillr&ckligt.

Anvand endast rengdringsprodukter som &r avsedda for
spishéllar. Folj anvisningarna pa forpackningen.

Anvand aldrig: slipande produkter, Starka
rengdringsmedel, sdsom ungsrengdringsmedel eller
flackborttagningsmedel, repande svampar, hogtycks—
eller angrengoringsapparater

Hallskrapa
Skrapa inte hallens yta med skrapans holie, d& det kan
repa ytan.

A Varning: Eggen &r mycket vass. Var forsiktig for att

undvika skarskador. Anvand skyddet nér skrapan inte
anvands. Byt genast felaktigt blad.
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Induktionsvarmetekniken bygger pa att skapa
elektromagnetiska falt som alstrar varme direkt i
kokkarlets botten. Detta kan, beroende pa karlets
utformning, skapa ljud eller vibrationer, sasom foljande:

Ett dovt surrande, som fran en transformator

Detta ljud uppstar vid hog effekt och orsakas av
méngden energi som Overfors fran hallen till kérlet. Ljudet
upphor eller minskar nar effektnivan minskar.

Ett Iagt pipande
Ljudet uppstér nar karlet ar tomt. Ljudet upphor nar
vatten eller livsmedel finns i karlet.

Knaster

Detta liud uppstar i kérl av olika material i olika skikt.
Ljudet beror pa vibrationer som uppstar i gransskikten
mellan de olika sammanfogade materlialen. Ljudet
kommer fran karlet. Mangden och tillagningsmetoden
kan variera.

Hdga pipande

Ljuden uppstar mest i karl av olika material i olika skikt,
nér de anvands vid hog varme och samtidigt pa tva
kokzoner. Pipliuden minskar nar effekten sénks.

Ljud fran flakten

For att det elektroniska systemet skall fungera korrekt
skall héllen arbeta under kontrollerad temperatur. Darfor
ar hallen forsedd med en flakt som startas beroende péa
temperatur avkand genom effektnivaer. Flakten kan
ocksa fungera genom sin inneboende troghet, efter det
att hallen har stangts av, om avkand temperatur
fortfarande &r alltfér hog.

De ljud som beskrivits &r normala med induktion och de
innebér inget fel.



Reparation

Fel orsakas ofta av sméa detaljer. Innan Kundtjanst
kontaktas bor foliande rad och papekanden beaktas.

Indikator Fel

Atgérd

ingen Ett stromavbrott har intraffat.

Apparaten har inte anslutits enligt
kopplingsschemat.

Fel i det elektroniska systemet.

Kontrollera med hjalp av andra elapparater om strdmmen gar fram.

Kontrollera att apparaten har anslutit enligt kopplingsschemat.

Om felet kvarstar efter ovanstaende kontroller, kontakta Kundtjénst.

Er + nummer/ Fel i det elektroniska systemet. Koppla bort spishallen fran natspanningen. Vanta ndgra sekunder och
d + nummer/ anslut den pé nytt.
£ + nummer/ Om indikationen kvarstér, kontakta Kundtjénst.
FO/FS Ett internt funktionsfel har uppstatt Koppla bort spishéllen fran natspanningen. Vanta ndgra sekunder och
anslut den pé nytt.
Om indikationen kvarstér, kontakta Kundtjanst.
H Det elektroniska systemet har Vénta tills dess att det elektroniska systemet har svalnat tillréckligt. Tryck
overhettats och kokzonen har stangts  dérefter pa vilken som helst symbol pa spishallen.
av Om indikationen kvarstér, kontakta Kundtjénst.
FH Det elektroniska systemet har Vénta tills dess att det elektroniska systemet har svalnat tillréckligt. Tryck

Overhettats och samtliga kokzoner har
stangts av

darefter pé vilken som helst symbol pé spishallen.
Om indikationen kvarstér, kontakta Kundtjénst.

Foch&  blinkar Kokzonen har varit inkopplad alltfor

Automatisk tidsbegrénsning har aktiverats.

omvaxlande ldng tid, med hdg effekt och utan Tryck pé vilken som helst symbol pa kontrollpanelen. Indikatorn sldcks.
uppehall Spishéllen kan nu slas pa.
Ut Fel ndtspanning, utanfor Kontakta elleverantoren.

begrénsningar for normal drift

Lo/3 Kokzonen har dverhettats och for att
skydda héllen har den har sténgts av

Vénta tills dess att det elekironiska systemet har svalnat tillrdckligt och
anslut den pé nytt.

Placera inte varma kokkarl pA mandverpanelen.

Kundtjanst

Var kundtjanst hjalper anvandare med reparationer av
maskinen, kop av tilllbehor eller reservdelar och for
upplysningar i allmanhet om véara produkter och tjanster.
Uppgifter om var kundtjanst finns i bifogade
handlingar.Vid kontakt med var kundtjanst bér
produktnummer (E-Nr.) och serienummer (FD-Nr.) fér
apparaten uppges. Dessa uppgifter finns pa
mérketiketten som &r fast under spishéllen samt i
handlingarna.
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DE http://www.bosch-hausgeraete.de

GB http://www.boschappliances.co.uk

FR http://www.bosch-electromenager.com

NL http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.ni
Fl http://www.bosch-kodinkoneet.com

DK http://www.bosch-hvidevarer.com

ES http://www.bosch-ed.com

PT http://www.bosch.pt

BE http://www.electro.bosch.be

AU http://www.bosch.com.au

AT http://www.bosch-hausgeraete.at

BR http://www.boschelectrodomesticos.com.br
GR http://www.bosch-home.gr

US http://www.bosch-appliances.com
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