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B Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las instrucciones de
uso y montaje, asi como la tarjeta del aparato
para un uso posterior o para futuros
compradores.

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 dafos
ocasionados, de lo contrario se perdera el
derecho a cualquier tipo de indemnizacion.

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente
para uso domeéstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y
bebidas. Debe vigilarse el proceso de
coccion. Si el proceso de coccion es breve,
debe vigilarse ininterrumpidamente. El aparato
solo debe utilizarse en espacios interiores.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 4.000 metros sobre el
nivel del mar.

No utilizar ninguna cubierta para la placa de
coccion. Pueden provocar accidentes, p. €j.,
debido al sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

Utilizar unicamente dispositivos de proteccion
0 protecciones para ninos autorizados por
nosotros. Los dispositivos de proteccion o las
protecciones para nifos inapropiados pueden
provocar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 aios y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos,
siempre y cuando sea bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
que le haya instruido en el uso correcto del
aparato siendo consciente de los danos que
se pudieran ocasionar.

Uso correcto del aparato es

No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los nifos
a menos que sean mayores de 15 anos vy lo
hagan bajo supervision.

Mantener a los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexion.

El proceso de coccion tiene que ser
supervisado. Un proceso de coccion corto
tiene que ser supervisado continuamente.

En el caso de llevar implantado un
marcapasos o dispositivo médico similar
debera tener especial precaucion al utilizar o
acercarse a las placas de coccion de
induccion cuando estén en funcionamiento.
Consulte a su médico o al fabricante del
dispositivo para asegurarse de que cumpla la
normativa vigente e informarse de las posibles
incompatibilidades.

Si se es portador de un dispositivo médico
implantado que esté activo (p. ej. un
marcapasos o un desfibrilador), comprobar
con el médico que este cumple la directiva
90/385/CEE del Consejo de la Comunidad
Europea del 20de junio de 1990 asi como la
DIN EN 45502-2-1 y la DIN EN 45502-2-2 y
que fue seleccionado, implantado y
programado conforme a la VDE-AR-E 2750-
10. Si se cumplen estos requisitos y, ademas,
se utilizan tanto utensilios de cocina no
metalicos como recipientes con mangos no
metalicos, el uso de esta placa de coccion
inductiva es inofensivo en condiciones de
utilizacion habituales.



es Indicaciones de seguridad importantes

ENindicaciones de seguridad
importantes

/\ Advertencia — jPeligro de incendio!

= El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

= Las zonas de coccion se calientan mucho.
No colocar objetos inflamables sobre la
placa de coccion. No almacenar objetos
sobre la placa de coccion.

= El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa de
coccion.

= La placa de coccion se desconecta de
forma automatica y no se puede seguir
utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

= No esta permitido utilizar ninguna cubierta
para la placa de coccion.Pueden provocar
accidentes, p. €j., debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

= Las zonas de coccion y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccion
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los nifos que acerqguen.

= La zona de coccidn calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

= Los objetos de metal se calientan
rapidamente al entrar en contacto con la
placa de coccion. No depositar nunca
sobre la placa de coccidn objetos
metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas.

s Después de cada uso, apagar siempre la
placa de coccion con el interruptor
principal. No esperar a que la placa de
coccion se apague automaticamente por
falta de recipiente.

/\ Advertencia — iPeligro de descarga

eléctrica!

= Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de la
red o desconectar el interruptor automatico
del cuadro eléctrico. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

s La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro de
vapor.

= Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

= Las fisuras o roturas en la vitroceramica
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

/\ Advertencia — jPeligros derivados del
magnetismo!

El Sensor de coccion inalambrico es
magnético. Los elementos magnéticos
pueden afectar a los implantes electronicos,
como por ejemplo, marcapasos o bombas de
insulina. Por lo tanto, aquellas personas con
implantes electronicos deberan evitar llevar el
Sensor de coccion en bolsillos de la ropa y
mantener una distancia minima de 10 cm con
respecto a los marcapasos o dispositivos
similares.

/\ Advertencia — jPeligro de averia!

Esta placa esta dotada de un ventilador
situado en la parte inferior. En caso de
encontrarse un cajon debajo de la placa de
coccion no deberan guardarse objetos
pequefos o papeles, al ser absorbidos,
podrian estropear el ventilador o perjudicar la
refrigeracion.

Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia minima
de 2 cm.



/\ Advertencia — iPeligro de lesiones!

El Sensor de coccion inalambrico lleva una
bateria que puede danarse e incluso
explotar si se expone a altas temperaturas.
Retirar el sensor del recipiente y guardarlo
en un lugar lejos de cualquier foco de calor.
Al retirar el Sensor de coccion del
recipiente tras el proceso de coccion, éste
puede estar muy caliente. Utilizar guantes
de cocina o un pano para retirarlo.

Al cocer al bafio Maria, la placa de coccion
y el recipiente para cocinar podrian
fragmentarse debido al
sobrecalentamiento. El recipiente para
cocer al bano Maria no debe tocar
directamente la base del cazo que contiene
agua. Utilizar exclusivamente recipientes
para cocinar resistentes al calor.

Las ollas pueden saltar hacia arriba de
forma repentina por la presencia de liquido
entre la base del recipiente y la zona de
coccion. Mantener siempre secas la zona
de coccion y la base del recipiente.

EJCausas de los dafios

jAtencion!

Las bases asperas de los recipientes pueden rayar
la placa de coccion.

No colocar nunca recipientes vacios en las zonas de
coccion. Pueden provocar dafos.

No colocar recipientes calientes sobre el panel de
mando, las zonas de indicadores o el marco de la
placa. Pueden provocar danos.

La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la
placa de coccion puede originar dafnos.

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten sobre las zonas de coccion calientes. No se
recomienda el uso de laminas protectoras en la
placa de coccion.

Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafnos mas

Causas de los dafnos es

frecuentes:
Dafios Causa Medida
Manchas Alimentos derramados. Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.
Productos de limpieza inadecuados. Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.
Rayaduras Sal, azUcar y arena. No utilizar la placa de coccion como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes rayan la placa de
coccion.

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones  Productos de limpieza inadecuados.

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Roce de los recipientes.

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras  Azucar, sustancias con un alto contenido de azucar.

Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.




es Protecciéon del medio ambiente

Proteccion del medio
ambiente

Este capitulo ofrece informacidn sobre ahorro de
energia y la eliminacion del aparato.

Consejos para ahorrar energia

m Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada
olla. Cuando se cocina sin tapa, se necesita
bastante mas energia. Utilizar una tapa de cristal
para poder tener visibilidad sin necesidad de
levantarla.

m Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que
no son planas necesitan un consumo mayor de
energia.

m El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de
coccion. Atencion: los fabricantes de recipientes
suelen indicar el diametro superior del recipiente,
que por lo general es mayor que el diametro de la
base del recipiente.

m Utilizar un recipiente pequeno para cantidades
pequefnas. Un recipiente grande y poco lleno
requiere mucha energia.

m Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra
energia y se conservan las vitaminas y minerales de
las verduras.

m Seleccionar el nivel de potencia mas bajo que
mantenga la coccion. Con uno demasiado alto, se
desperdicia energia.

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato estd marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y electrénicos.

|0

La pila que lleva dentro el Sensor de coccidn
inalambrico debe extraerse y ser depositada
separadamente para su adecuada gestion.

[MLa coccion por induccién

Ventajas de la Coccidn por Induccion

La Coccidn por Induccion supone un cambio radical en
la forma tradicional de calentamiento, el calor se
genera directamente en el recipiente. Por este motivo,
presenta una serie de ventajas:

m Ahorro de tiempo al cocinar vy freir.

m Ahorro de energia.

m Cuidados y limpieza mas sencillos. Los alimentos
que hayan rebosado no se queman con tanta
rapidez.

m Control de calor y seguridad; la placa suministra o
corta energia inmediatamente al actuar sobre el
mando de control. La zona de coccidn por induccion
deja de suministrar potencia si se retira el recipiente
sin haberlo desconectado previamente.

Recipientes

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

m acero esmaltado
m hierro fundido
m vajilla especial para induccion de acero inoxidable.

Para comprobar si los recipientes son adecuados para
induccion puede consultar el capitulo — "Comprobar
el recipiente"

Para obtener buenos resultados de coccion, es
recomendable que el diametro del area ferromagnética
del recipiente se ajuste al tamafo de la zona de
coccion. Si el recipiente no es detectado en una zona
de coccidn, pruébelo en la zona de diametro
inmediatamente inferior.

@21 cm @228 cm

| @16 cm |

Cuando se utilice la Zona Flex como una Unica zona de
coccion se pueden utilizar recipientes de mayor tamafio
indicados especialmente para esta zona. Encontrara
mas informacién sobre el posicionamiento de estos
recipientes en el capitulo — "Zona Flex"




Existe otro tipo de recipientes para induccion, cuya
base no es ferromagnética en su totalidad:

m Al utilizar recipientes grandes con un area
ferromagnética de diametro mas pequefio, se
calienta unicamente la zona ferromagnética, de
manera que la distribucion de calor puede no ser
homogénea. Por tanto la zona no ferromagnética
puede quedar sin temperatura suficiente para
cocinar.

m Los recipientes con zonas de aluminio insertadas en
la base, reducen el area ferromagnética, por lo
tanto, la potencia suministrada puede ser menor,
puede haber problemas de deteccién del recipiente
o incluso no ser detectado por lo que podria no
calentarse lo suficiente.

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca placas difusoras ni recipientes de:

acero fino normal
vidrio

barro

cobre

aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

Las caracteristicas de la base de los recipientes
pueden influir en la homogeneidad del resultado de la
coccion. Recipientes fabricados con materiales que
ayudan a difundir el calor, como recipientes "sandwich"
de acero inoxidable, reparten el calor uniformemente,
ahorrando tiempo y energia.

Se recomienda utilizar recipientes con bases totalmente
planas, evitando relieves que impliquen un menor
suministro de potencia.

La coccidn por induccion es

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccidn
seleccionada, o éste no es del material o tamafo
adecuado, el nivel de coccidn que se visualiza en el
indicador de la zona de coccidn, parpadeara. Colocar
el recipiente adecuado para que deje de parpadear. Si
se tarda mas de 90 segundos, la zona de coccion se
apaga automaticamente.

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 dafar 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 coccidn tiene un limite minimo de
deteccidn del recipiente, que depende del diametro
ferromagnético y del material de la base del recipiente.
Por este motivo, se debe utilizar la zona de coccidon que
mas se adecue al diametro de la base del recipiente
que se esta utilizando.



es Presentacion del aparato

Presentacion del aparato

Encontrara informacion sobre las medidas y potencias
de las zonas de coccién en— Pdgina 2

El panel de mando

Sensores de seleccion

O) Interruptor principal

Mma Bloqueo del control para limpieza
Seguro para nifios

¢ Ajustes basicos

i Menu de informacion

a5 Crondmetro de cocina

Reloj avisador

5/0 Zona Flex

0...Boost  Zona de programacion

1..9  Niveles de potencia

VS Funcion Mantener caliente
125 Funcién PowerBoost

2~ Funcion ShortBoost

menu Menu de Modos de coccion:
o0  Niveles de potencia
Asistente
1=r Funciones de Coccion

wa— Funcion Freir

[,  Funcion Move

® Programar el tiempo de coccion
A Control de la campana

= Wi-Fi

Sensores de seleccion

Los sensores son campos tactiles. Para seleccionar
una funcion, pulsar sobre el simbolo correspondiente.
En la pantalla se muestran los simbolos de las
funciones disponibles.

Nota: Mantener el panel de mando siempre limpio y
seco. La humedad puede afectar al funcionamiento.
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Las zonas de coccion

Presentacion del aparato es

Zonas de coccion

= Zona de coccion simple Utilizar un recipiente del tamario adecuado
=] Zona de coccion simple central Utilizar un recipiente del tamafo adecuado
S| Zona Flex Ver capitulo — "Zona Flex"

Utilizar solo recipientes aptos para la coccion por induccion, ver capitulo — "La coccion por induccion”

Vista general de los menus

La estructura intuitiva de los menus de la placa de
coccidn ayuda a encontrar rapidamente lo que se
busca. Aqui se muestra informacion sobre los menus
mas importantes.

Pantalla principal

En la pantalla principal se muestra una vista general de
las zonas de coccion segun se disponen en la placa de
coccidn. Permite ver los modos de coccidn, los niveles
de potencia y las funciones de tiempo seleccionados
en las zonas de coccion activas.

Area de programacion

El area de programacién de una zona de coccion
permite configurar el nivel de potencia, la programacion
del tiempo de coccidn y los distintos modos de coccién
para esta zona.

Para acceder al area de programacion pulsar sobre la
zona de coccion deseada.

Barra de estado

En la barra de estado se muestra el reloj avisador, el
crondmetro de cocina y otros ajustes realizados.

@& 35m59s 14m 50s

4.5 15

Para ver la barra de estado, pulsar en la zona superior
de la pantalla y deslizar el dedo hacia abajo.

Deslizar la barra de estado otra vez hacia arriba para
ocultarla.

Menu de informacion
En el Menu de informacion se puede consultar
informacion acerca del aparato.

Para acceder al Menu de informacion, pulsar el
sensor i.

Para volver a la pantalla principal pulsar el simbolo A\.

También es posible obtener informacidn sobre
funciones en curso. Para ello, pulsar sobre el simbolo
de la funcién deseada durante unos segundos. En la
pantalla se muestra una ventana de informacion que
describe la funcién en curso.

11



es Manejo del aparato

Menu de Modos de coccidén
La placa de coccion dispone de diferentes modos de
coccion.

Modo de coccion Funcion

a0l Niveles de potencia Seleccion del nivel de potencia para la
zona de coccion.

Asistente Asary cocinar con preseleccion de 10s
alimentos.

&7 Funciones de coccion  Cocinar con deteccion automética de la
temperatura del Sensor de coccion ina-
lambrico.

Nota: Solo disponible una vez estableci-
da la conexion entre el sensor de coc-
cion inalambrico y el panel de mando.

Freir con deteccion automatica de la
temperatura de la placa de coccion.

Regulacion del nivel de potencia a tra-
vés de la posicion del recipiente sobre
las zonas de coccion.

w=J— Funcion freir

(37 MoveMode

Para acceder al menu de los Modos de coccion, entrar
en el area de programacion de la zona de coccion y
pulsar menu.

Indicador de calor residual

La placa de coccion cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccién. Indica que una
determinada zona de coccidn aun esta caliente. No
tocar la zona de coccion mientras el indicador de la
zona de coccion permanezca iluminado en color rojo
en la pantalla.

Cuando se apaga la zona tras un proceso de coccion,
se ilumina el indicador de calor residual. Aunque la
placa de coccion ya esté apagada, el indicador de
calor residual se mantendra iluminado mientras la zona
de coccion esté caliente.

12
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En este capitulo se muestra cdmo ajustar una zona de
coccion. En la tabla figuran los niveles de potencia y
tiempos de coccidn para distintos platos.

Primer uso

Al conectar el aparato por primera vez, en la pantalla se
muestra el menu para realizar los primeros ajustes.

A continuacion, se muestra la pantalla principal.

Nota: Se puede cambiar el idioma o cualquier ajuste en
cualquier momento. Encontrara informacion relativa a la
seleccion de idioma en el capitulo— "Ajustes bdsicos”.

Encender y apagar la placa de coccién

La placa de coccion se enciende y se apaga con el
interruptor principal.

Encender: pulsar el sensor (D. Se emite un tono de
aviso y se ilumina la pantalla tactil. Tras un breve
tiempo de conexion, la placa de coccidn esta lista para
su funcionamiento.

Apagar: pulsar el sensor D hasta que se apague el
indicador situado sobre el interruptor principal. El
indicador de calor residual permanece iluminado hasta
gue las zonas de coccidn se hayan enfriado lo
suficiente.

Notas

m La placa de coccion se apaga de forma automatica
cuando todas las zonas de coccidn permanecen
mas de 20 segundos apagadas.

m Los ajustes seleccionados permanecen
memorizados durante los 10 primeros minutos
después de apagar la placa de coccion. Si se vuelve
a encender la placa de coccidn en este periodo de
tiempo, se aplican los ajustes anteriores. Encontrara
informacion sobre cémo modificar el tiempo en que
permanecen memorizados los ajustes
seleccionados en el capitulo — "Ajustes bdsicos”

Ajustar la zona de coccidn

Ajustar el nivel de potencia deseado de 1 a 9.
Nivel de potencia 1 = nivel de potencia minima.
Nivel de potencia 9 = nivel de potencia maxima.
Cada nivel de potencia tiene un nivel intermedio.



Seleccionar la zona de coccion y el nivel de potencia
La placa de coccion debe estar encendida.

1. Pulsar el indicador de la zona de coccion deseada
para seleccionarla. En la pantalla se muestra el area
de programacion de la zona seleccionada.

2. Deslizar el dedo por la zona de programacion y
pulsar sobre el nivel de potencia deseado.

El nivel de potencia se ha ajustado.

Para volver a la pantalla principal, pulsar de nuevo
sobre la zona de coccidn activa.

Notas

m Sino se ha colocado un recipiente en la zona de
coccidn activa, el indicador de nivel de potencia
seleccionado parpadea. Transcurrido un tiempo, la
zona de coccion se apaga.

m Si se ha colocado un recipiente en la zona de
coccion antes de encender la placa, este sera
detectado en los 20 segundos siguientes tras pulsar
el interruptor principal y la zona de coccién se
seleccionara automaticamente. Una vez detectado,
seleccionar el nivel de potencia en los 20 segundos
siguientes, de lo contrario la zona de coccion se
apaga.

Manejo del aparato es

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccidn y ajustar el nuevo nivel
de potencia en la zona de programacion.

Apagar la zona de coccién

Seleccionar la zona de coccidn y ajustar el nivel de
potencia a 0 en la zona de programacion. La zona de
coccidn se apaga y aparece el indicador de calor
residual.

Funcion de seleccion rapida

Deslizar el dedo sobre el indicador de la zona de
coccion, hacia la derecha para ajustar el nivel de
potencia a 9.0 o hacia la izquierda para ajustar a 0.0.
Encontrara mas informacidén sobre como activar esta
funcion en el capitulo — "Ajustes bdsicos"

Consejos para cocinar

Recomendaciones

m Remover de vez en cuando si se calientan purés,
cremas y salsas espesas.

m Utilizar el nivel de potencia 8 - 9 durante el
precalentamiento.

m Durante la coccidon con tapa, reducir el nivel de
potencia cuando empiece a salir vapor entre la tapa
y el recipiente. No es necesario que salga vapor
para garantizar un buen cocinado.

m Tras el cocinado, mantener el recipiente tapado
hasta servir el alimento.

m Para cocinar con olla exprés seguir las instrucciones
del fabricante.

m No cocinar excesivamente los alimentos para
mantener sus propiedades nutricionales. El reloj
avisador puede ser util para programar el tiempo
adecuado de cocinado.

m Para un cocinado mas sano, es recomendable evitar
que el aceite humee.

m Para dorar alimentos, freirlos en porciones
pequenas, una tras otra.

m Algunos recipientes pueden alcanzar temperaturas
altas durante el cocinado. Se recomienda el uso de
manoplas de cocina para su manipulacion.

m Encontrara consejos para ahorrar energia durante el
cocinado en el capitulo — "Proteccion del medio
ambiente"
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es Manejo del aparato

Tabla de coccion

La tabla indica qué nivel de potencia es adecuado para
cocinar cada alimento. El tiempo de coccién puede
variar en funcién del tipo, peso, grosor y calidad de los

alimentos.
Nivel de po- Tiempo de
tencia coccion (min)
Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate 1-15
Mantequilla, miel, gelatina 1-2
Calentar y mantener caliente
Potaje, p. ej. potaje de lentejas 15-2
Leche* 15-25
Salchichas calentadas en agua* 3-4
Descongelar y calentar
Espinacas ultracongeladas 3-4 15-25
Gulasch ultracongelado 3-4 35-55
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento
Albdndigas de patata* 45-55 20-30
Pescado* 4-5 10-15
Salsas blancas, p. ej. salsa bechamel 1-2 3-6
Salsas batidas, p. ej. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12
Hervir, cocer al vapor, rehogar
Arroz (con doble cantidad de agua) 25-35 15-30
Arroz con leche™** 2-3 30-40
Patatas hervidas sin pelar 45-55 25-35
Patatas peladas con sal 45-55 15-30
Pasta* 6-7 6-10
Cocido 3.5-45 120-180
Sopas 35-4.5 15-60
Verduras 25-35 10-20
Verduras ultracongeladas 3.5-45 7-20
Cocido con olla exprés 45-55
Estofar
Rollo de carne 4-5 50-65
Estofado 4-5 60-100
Gulasch*** 3-4 50-60

*Sin tapa
**Dar la vuelta con frecuencia

“**Precalentar a nivel de potencia 8 - 8.5
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Manejo del aparato es

Nivel de po- Tiempo de

tencia coccion (min)

Asar / Freir con poco aceite*

Escalopes, al natural o empanados 6-7 6-10
Escalopes ultracongelados 6-7 8-12
Chuletas, al natural 0 empanadas™* 6-7 8-12
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12
Pechuga (2 cm de grosor)** 5-6 10-20
Pechuga ultracongelada™* 5-6 10-30
Albongidas de carne (3 cm de grosor)** 45-55 20-30
Hamburguesas (2 cm de grosor)** 6-7 10-20
Pescado y filete de pescado al natural 5-6 8-20
Pescado y filete de pescado empanado 6-7 8-20
Pescado empanado ultracongelado, p. e]. varitas de pescado 6-7 8-15
Gambas y camarones 7-8 4-10
Saltear verduras, hortalizas y setas, frescas 7-8 10-20
Salteado estilo asidtico (verduras, hortalizas y carnes troceadas) 7-8 15-20
Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7 6-10
Crepes (freir una tras otra) 6.5-75

Tortilla (frefr una tras otra) 3.5-45 3-6
Huevos fritos 5-6 3-6
Freir* (150-200 g por porcion en 1-2 | de aceite, freir una porcion tras otra)

Productos ultracongelados, p. €j. patatas fritas, nuggets de pollo 8-9

Croquetas ultracongeladas 7-8

Carne, p. €j. piezas de pollo 6-7

Pescado empanado 0 en masa de cerveza 6-7

Verduras, setas, empanadas 0 en masa de cerveza o en tempura 6-7

Reposteria, p. ). bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

*Sin tapa
“*Dar la vuelta con frecuencia

“**Precalentar a nivel de potencia 8- 8.5
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es Zona Flex

IElZona Flex

Se puede utilizar como una zona Unica o0 como dos
zonas independientes, en funcion de las necesidades
culinarias de cada momento.

Se compone de cuatro inductores que funcionan de
forma independiente. Cuando la Zona Flex esta en
funcionamiento sélo se activa la zona que esta cubierta
por el recipiente.

Consejos para el uso de recipientes

Para asegurar una buena deteccion y distribucién del
calor, se recomienda centrar bien el recipiente:

Como una unica zona de coccion

Didmetro menor o igual a 13 cm
Situar el recipiente en una de las cuatro
posiciones que se muestran en laimagen.

Didmetro mayor de 13 cm
Situar el recipiente en una de las tres posi-
ciones que se muestran en la imagen.

Si el recipiente ocupa mas de una zona de
coccion, situarlo a partir del borde superior
o inferior de la Zona Flex.

Como dos zonas de coccion independientes

Las zonas delantera y trasera, con dos inductores
QD 63 cada una, pueden utilizarse de forma indepen-
diente, ajustando la potencia necesaria en cada
CD una de ellas. En este caso se recomienda utilizar
s6lo un recipiente en cada zona.
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Zona de coccion central

/,,'\ Didmetro menor o iguala 13 cm
\) Situar el recipiente en una de las tres posiciones
() que se muestran en laimagen.

N ‘1,, Diametro mayor de 13 cm

Situar el recipiente en una de las dos posiciones
S/ que se muestran en la imagen.

Si el recipiente ocupa mas de dos inductores,
situarlo a partir del borde superior o inferior de la
zona de coccion.

Recomendaciones

x En placas con mds de una Zona Flex se
recomienda no situar el recipiente
cubriendo mas de una Zona Flex al
® mismo tiempo.
Las zonas de coccion no se activaran
W correctamente y no se obtendran bue-

nos resultados de coccion.

Como dos zonas de coccidn independientes
La Zona Flex viene determinada como dos zonas de
coccion independientes.

Activar

Ver capitulo — "Manejo del aparato”

Como una unica zona de coccion

Utilizar la zona de coccion en su totalidad, uniendo
ambas zonas.

Unir las dos zonas de coccion

1. Colocar el recipiente.

2. Pulsar el simbolo U de la zona de coccién donde se
ha colocado el recipiente.
Se ilumina el indicador .

3. Seleccionar la Zona Flex y ajustar el nivel de
potencia.

La Zona Flex se habra activado.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la Zona Flex y modificar el nivel de
potencia en la zona de programacion.



Anadir un nuevo recipiente

Colocar el nuevo recipiente en la Zona Flex activa y
seguir las instrucciones que se muestran en la pantalla.

Nota: Si el recipiente de la zona de coccidn que esta
en funcionamiento se desplaza o levanta, la placa de
coccion realizara una busqueda automatica y se
mantendra el nivel de potencia seleccionado
previamente.

Separar las dos zonas de coccion
Pulsar el simbolo .

La Zona Flex se ha desactivado. Las dos zonas de
coccion siguen funcionando como dos zonas
independientes.

Notas

m Cuando la placa de coccidén se apaga y luego se
vuelve a encender, la Zona Flex volvera a ser
utilizada como dos zonas de coccion.

m Para modificar la configuracion de la activacion de
la Zona Flex, consultar el capitulo — "Ajustes
bdsicos”

Funcion Move es

Fe) Funcion Move

Con esta funcion la Zona Flex se activa en su totalidad
y se divide en tres areas de coccidon con un nivel de
potencia predeterminado en cada una.

Utilizar solo un recipiente. El tamafo de cada area
dependera del tamafio del recipiente y de su correcto
posicionamiento.

Areas de coccion

Esto permite desplazar el recipiente a otra area de
coccion, con diferente nivel de potencia, durante el
proceso de coccion:

Niveles de potencia predeterminados:
Zona delantera = nivel de potencia 9,0
Zona intermedia = nivel de potencia 5,0
Zona trasera = nivel de potencia 11

Los niveles de potencia predeterminados se pueden
modificar de forma independiente para cada zona. Para
saber como modificarlos, consultar el capitulo

— "Ajustes bdsicos".

Notas

m Si se detecta mas de un recipiente en la Zona Flex,
la funcion se desactivara.

m Cuando el recipiente se desplace o levante dentro
de la Zona Flex, la placa de cocciodn realizara una
busqueda automatica y se ajustara el nivel de
potencia del area donde se haya detectado el
recipiente.

m Encontrara mas informacion sobre el tamano y
posicionamiento de los recipientes en el capitulo
— "Zona Flex"
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es Funciones de programacion del tiempo

Activar

1. Seleccionar una zona de coccion correspondiente a
la Zona Flex.

2. Pulsar menu.

3. Seleccionar la opcion [&. MoveMode.
El indicador [ se ilumina en el area de coccidn
activa.

La funcidn se habra activado.

Modificar el nivel de potencia

El nivel de potencia de las areas de coccidn se puede
modificar durante el proceso de coccion. Pulsar sobre
el area de coccion deseada y modificar el nivel de
potencia en la zona de programacion.

Nota: Los niveles de potencia de las tres areas
volveran a los valores predeterminados cuando se
desactive la funcion.

Desactivar

Seleccionar un area de coccidn y pulsar Apagar en el
area de programacion. La zona de coccién se apaga y
aparece el indicador de calor residual.

La funcién se habra desactivado.
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[€Funciones de
programacion del tiempo

Su placa dispone de tres funciones para programar el
tiempo:

m Programacion del tiempo de coccién
m Reloj avisador
m Crondmetro de cocina

Programacion del tiempo de coccion

La zona se apaga automaticamente una vez
transcurrido el tiempo seleccionado.

Asi se programa

1. Seleccionar la zona de coccion y el nivel de
potencia deseado.

2. En el area de programacion de la zona de coccion
pulsar el simbolo .

3. Ajustar el tiempo deseado.
Para ajustar las horas, pulsar 00 h y seleccionar el
tiempo en la zona de programacion.
Para ajustar los minutos, pulsar 00 m y seleccionar
el tiempo en la zona de programacion.

4. Pulsar el simbolo D.

El tiempo de coccidn comienza a transcurrir.

Tras unos segundos el tiempo se visualiza en el
indicador de la zona de coccion.

Nota: Cuando la Zona Flex se active como una Unica
zona de coccion, el tiempo programado sera el mismo
para toda la zona.

Funcion Freir

Cuando se programa un tiempo de coccidn en una
zona donde esta activada la funcion Freir, el tiempo de
coccion programado empieza a transcurrir una vez se
ha alcanzado el nivel de temperatura seleccionado.

Funciones de Coccion

Cuando se programa un tiempo de coccién en una
zona donde esta activada una de las Funciones de
Coccidn, el tiempo de coccidn programado empieza a
transcurrir una vez se ha alcanzado el nivel de
temperatura seleccionado.

Modificar o cancelar el tiempo

Para acceder al tiempo de cocciodn, pulsar sobre la
zona de coccidn y a continuacion pulsar el simbolo ©.

Para modificar el tiempo de coccidn, seleccionar un
nuevo tiempo de coccién y pulsar el simbolo D.

Para cancelar el tiempo de cocciodn, pulsar el
simbolo O.

Para volver a la pantalla principal pulsar el simbolo € y
a continuacion el simbolo A\.



Una vez transcurrido el tiempo

La zona de coccidn se apaga. Se emite una sefal
acustica y el nivel de potencia se ajusta a 0.0.

Al pulsar sobre la zona de coccidn, el indicador de
tiempo se apaga y la sefial acustica finaliza.

El reloj avisador

El reloj avisador funciona de forma independiente de
las zonas de coccidn y del resto de ajustes. Una vez
transcurrido el tiempo se emite una sefial. Esta funcién
no apaga automaticamente las zonas de coccion.

Asi se programa

1. Pulsar el sensor .

2. Ajustar el tiempo deseado.
Para ajustar las horas, pulsar 00 h y seleccionar el
tiempo en la zona de programacion.
Para ajustar los minutos, pulsar 00 m y seleccionar
el tiempo en la zona de programacion.

3. Pulsar el simbolo .

El tiempo comienza a transcurrir.

Tras unos segundos, el tiempo se visualiza en la
pantalla principal.

Modificar o cancelar el tiempo

Para acceder al Reloj avisador, pulsar el sensor &.

Para modificar el tiempo, seleccionar el tiempo
deseado y pulsar el simbolo D.

Para cancelar el tiempo, pulsar el simbolo O.
Para volver a la pantalla principal pulsar el simbolo A\.

Una vez transcurrido el tiempo

Una vez transcurrido el tiempo se emite una sefal y en
el indicador de tiempo se ilumina 00:00.

Al pulsar el simbolo ¢ el indicador de tiempo se apaga
y la sefal acustica finaliza.

Cronometro de cocina

El crondmetro de cocina muestra el tiempo transcurrido
desde que se activa la funcion.

Funciona de forma independiente de las zonas de
coccidn y del resto de ajustes. Esta funcion no apaga
automaticamente las zonas de coccion.

Activar

Pulsar el sensor ().

El tiempo comienza a transcurrir.

Desactivar

Pulsar sobre el sensor @ y a continuacion pulsar sobre
el simbolo O. El tiempo se ajusta a 00m 00s.

La funcidn se habra desactivado.
Para volver a activarlo pulsar el simbolo .
Para volver a la pantalla principal pulsar el simbolo /A\.

Funcion PowerBoost es

B Funcién PowerBoost

Con la funcion PowerBoost se pueden calentar
grandes cantidades de agua mas rapidamente que
utilizando el nivel de potencia 9.

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de
coccion, siempre que otra zona del mismo grupo no
esté en funcionamiento, (ver imagen).

‘ 1 3
\

|
2

Nota: En la Zona Flex también se puede activar la
funcién Powerboost cuando se utilice como una Unica
zona de coccion.

Activar

1. Seleccionar una zona de coccion.
2. Seleccionar Boost en la zona de programacion y
. . ’ n
mantenerlo pulsado. Se iluminan los simbolos 2~
A
y 1&[.

3. Sin levantar el dedo, seleccionar el simbolo 147F.
Levantar el dedo.
La funcion se habra activado.

Desactivar

Seleccionar la zona de coccion y ajustar otro nivel de
potencia en el area de programacion.

La funcidn se habra desactivado.
Nota: En determinadas circunstancias, la funcion
PowerBoost se puede desactivar automaticamente

para proteger los componentes electrénicos del interior
de la placa.
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es Funcion ShortBoost

E@ Funcion ShortBoost

Con la funcion ShortBoost se puede calentar el
recipiente mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia 9.

Una vez desactivada la funcion, seleccionar el nivel de

potencia adecuado para los alimentos que se desean
cocinar.

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de
coccion, siempre que otra zona del mismo grupo no
esté en funcionamiento, (ver imagen).

1 3

|
2

Nota: En la Zona Flex también se puede activar la
funcion ShortBoost cuando se utilice como una Unica
zona de coccion.

Recomendaciones de uso

m Utilizar siempre recipientes que no hayan sido
calentados previamente.

m Utilizar recipientes con bases totalmente planas. No
utilizar recipientes de base fina.

m No calentar nunca el repiciente vacio o con aceite,
mantequilla 0 manteca, sin vigilancia.

m No cubrir el recipiente con tapa.

m Situar el recipiente en el centro de la zona de
coccion. Asegurarse de que el diametro de la base
del recipiente se ajuste al tamano de la zona de
coccion.

m Encontrara informacion referente al tipo, tamafio y
posicionamiento del recipiente en el capitulo — "La
coccion por induccion”

Activar

1. Seleccionar una zona de coccion.
2. Seleccionar Boost en la zona de programacion y
mantenerlo pulsado. Se iluminan los simbolos 2~

y 1&T.
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3. Sin levantar el dedo, seleccionar el simbolo 2.
Levantar el dedo.
La funcion se habra activado.

Desactivar

Seleccionar la zona de coccidn y ajustar otro nivel de
potencia en el area de programacion.

La funcién se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcién
ShortBoost se puede desactivar automaticamente para
proteger los componentes electronicos del interior de la
placa.



& Funcion Mantener caliente

Esta funcidon es apropiada para derretir chocolate o
mantequilla y para mantener calientes los alimentos.

Activar

1. Seleccionar una zona de coccion.

2. Seleccionar el simbolo ¥ en la zona de
programacion. Se ilumina el indicador 1.

La funcién se habra activado.

Desactivar

1. Seleccionar la zona de coccion.
2. Ajustar el nivel de potencia a 0 en la zona de
programacion.
El indicador 1% y la zona de coccién se apagan.
La funcidn se habra desactivado.

Funcion Mantener caliente es

&l Transferencia de ajustes

Esta funcidon permite transferir el nivel de potencia, el
tiempo de coccién programado y la funcion de coccion
seleccionada, de una zona de coccion a otra.

Para transferir los ajustes, desplazar el recipiente de la
zona de coccion activa a otra zona de coccion.

Nota: Encontrara mas informacién sobre el
posicionamiento correcto de los recipientes en el
capitulo — "Zona Flex"

Activar

1. Desplazar el recipiente de la zona de coccién activa
a otra zona de coccion.
El recipiente sera detectado. Tras un corto periodo
de tiempo, en la pantalla se muestra la opcion de
confirmar los ajustes previos para la nueva zona de
coccion.

2. Confirmar los ajustes.

Los ajustes se transfieren a la nueva zona de coccion.
La zona de coccidn inicial se desactiva.

Notas

m Si se coloca de nuevo el recipiente en la misma
posicion, los ajustes se mantienen.

m El recipiente debe desplazarse a una zona de
coccion que no esté activa, que no tenga ajustes
preseleccionados o en la que no se haya colocado
previamente otro recipiente.

m La funcion PowerBoost o ShortBoost solo puede ser
transferida de izquierda a derecha o viceversa,
siempre y cuando no haya ninguna zona de coccion
activa.

m En caso de desplazar varios recipientes esta funcion
solo se ofrece para el ultimo que ha sido
desplazado.
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es Funciones de asistencia al cocinado

EBFunciones de asistencia al
cocinado

Las Funciones de asistencia al cocinado resultan
perfectas para cocinar de forma facil, garantizando
unos excelentes resultados. Los niveles de temperatura
recomendados son los apropiados para cada tipo de
cocinado.

Esto permite cocinar sin exceso de ebullicién y con
unos resultados de coccion vy fritura perfectos.

Los sensores miden continuamente la temperatura del
recipiente. Esto permite regular la potencia para
mantener siempre la temperatura adecuada.

Funciones de asistencia al cocinado

Cuando se alcanza la temperatura seleccionada, es el
momento de anadir los alimentos. La temperatura se
mantendra automaticamente sin necesidad de
modificar el nivel de temperatura.

Las Funciones de Coccidn estaran disponibles en
todas las zonas de coccién siempre que se disponga
del Sensor de coccion inalambrico.

En este capitulo encontrara informacion sobre:

Funciones de asistencia al cocinado
Recipientes apropiados

Sensores y accesorios especiales
Funciones y niveles

Platos recomendados

Tipos de Funciones de asistencia al
cocinado

Las Funciones de asistencia al cocinado permiten
seleccionar en cada momento la forma de preparacién
mas idonea para cada alimento.

En la tabla se muestran los tipos de Funciones de
asistencia al cocinado disponibles:
Niveles de Activacion
temperatura

Recipiente

Disponibilidad

Funcion Freir

Asar / Freir con poco aceite 1,2,3,4,5 [y Todas las zonas (Y o
Funciones de Coccién

Calentar / Conservar caliente 1/70°C @' Todas las zonas =r
Cocer a fuego lento 2/90°C ‘@' Todas las zonas =r
Hervir 3/100°C @' Todas las zonas =r
Cocer con olla exprés 4/120°C ‘@_ Todas las zonas 1ar
Freir en olla con gran cantidad de aceite™ 5/170°C g Todas las zonas ar

“Precalentar con tapa y freir sin tapa.

Si su placa no dispone de Sensor de coccion inaldmbrico, puede adquirirse en comercios especializados, en nuestro Servicio de Asistencia Técnica o
en nuestra pdgina web oficial.
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Recipientes apropiados

Elegir la zona de coccidon que mas se adecue al
diametro de la base del recipiente que desee utilizar y
situar el recipiente en el centro de dicha zona de
coccion.

Las Funciones de Coccidén se pueden utilizar con
recipientes lo suficientemente profundos que permitan
utilizar la cantidad de liquido necesaria para cubrir la
altura a la que esta situada la base de silicona del
sensor de coccion inalambrico.

Hay disponibles sartenes optimas para la Funcion Freir
que pueden adquirirse con posterioridad, como
accesorio opcional, en comercios especializados, en
nuestro Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra
pagina web oficial. Indicar siempre la referencia
correspondiente:

m HEZ390210 recipiente de 15 cm de diametro.
m HEZ390220 recipiente de 19 cm de diametro.
m HEZ390230 recipiente de 21 cm de diametro.

Estas sartenes son antiadherentes, por lo que es
posible freir con poco aceite.

Notas

m La Funcidn Freir ha sido especialmente ajustada
para este tipo y tamano de sartenes.

m En las zonas de coccion Flex es posible que la
Funcidn Freir no se active para tamafios de sartenes
distintos o mal posicionados. Ver capitulo — "Zona
Flex".

m Oftro tipo de sartenes pueden sobrecalentarse y la
temperatura puede ajustarse por encima o por
debajo del nivel seleccionado. Pruebe primero con
el nivel de temperatura mas bajo y modifiquelo
seguin sea necesario.

Cualquier recipiente apto para induccién es adecuado
para las Funciones de Coccidon. Encontrara informacion
sobre los tipos de recipientes aptos para induccién en
el capitulo — "La coccion por induccion”.

En la tabla de las Funciones de asistencia al cocinado
se indican los recipientes apropiados para cada
funcion.

Funciones de asistencia al cocinado es

Sensores y accesorios especiales

Los sensores miden continuamente la temperatura del
recipiente. Esto permite regular la potencia con alta
precision para mantener la temperatura adecuada,
obteniendo perfectos resultados de cocinado.

Su placa dispone de dos sistemas diferentes de
medida de temperatura para garantizar los mejores
resultados:

m Sensores térmicos, colocados dentro de la placa de
coccion que controlan la temperatura del fondo del
recipiente. Indicados para la Funcion Freir.

m Sensor de coccidn inalambrico, envia informacion
de la temperatura del recipiente al panel de mando.
Indicado para las Funciones de Coccidn.

El Sensor de coccidn es necesario para la utilizacion de
las Funciones de Coccion.

Si su placa no dispone de Sensor de coccion, puede
adquirirse COmo accesorio en cComercios
especializados, en nuestro Servicio de Asistencia
Técnica o en nuestra pagina web oficial, indicando la
referencia HEZ39050.

Encontrara informacion relativa al Sensor de coccion en
el apartado — "Preparacidon y mantenimiento del
Sensor de coccion inaldmbrico”

Funciones y niveles

Funcion Freir

Esta funcidn permite freir manteniendo una temperatura
adecuada en la sartén.

Ventajas

m La zona de cocciodn solo calienta cuando es
necesario para mantener la temperatura. De este
modo se ahorra energia y el aceite o la grasa no se
sobrecalientan.

m La Funcidn Freir avisa cuando la sartén vacia
alcanza la temperatura optima para anadir el aceite
y a continuacion los alimentos.

Notas

m No cubrir la sartén con tapa. De lo contrario, la
funcién no se activara correctamente. Se puede
utilizar un tamiz protector para evitar salpicaduras.

m Utilizar un aceite o grasa apto para fritura. Si se
emplea mantequilla, margarina, aceite de oliva
virgen extra o manteca de cerdo, seleccionar el nivel
de temperatura 1 6 2.

m No calentar nunca la sartén sin vigilancia.

m Sila zona de coccion esta mas caliente que el
recipiente o viceversa, el sensor de coccidon no se
activara correctamente.

m Para freir con gran cantidad de aceite, utilizar
siempre la Funcion de Coccion, Freir en olla con
gran cantidad de aceite, nivel 5.
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es Funciones de asistencia al cocinado

Los niveles de temperatura

Nivel de Temperatura Apropiado para

1 muy bajo Preparar y reducir salsas, rehogar verduras y freir alimentos con aceite de oliva virgen extra, mantequilla 0 margarina.
2 bajo Freir alimentos con aceite de oliva virgen extra, mantequilla o margarina, p. €j. tortillas.

3 medio - bajo Freir pescado y alimentos gruesos, p. ej. albondigas y salchichas.

4 medio - alto Freir bistecs al punto 0 muy hechos, congelados empanados y alimentos finos, p. ej. escalopes, ragu y verduras.

5 alto Freir alimentos a alta temperatura, p. gj. bistecs poco hechos, crepes de patata y patatas salteadas.

Asi se programa

Comprobar el nivel de temperatura adecuado en la
tabla. Colocar la sartén vacia en la zona de coccion.

1. Seleccionar una zona de coccion.

Pulsar menu y seleccionar la opcion was— Funcion
Freir.

3. Seleccionar el nivel de temperatura deseado y
pulsar sobre el simbolo A\ para volver a la pantalla
principal.

La funcién se habra activado.

El nivel de temperatura y el indicador was— se
iluminan. El indicador de emperatura se ilumina
progresivamente en color rojo hasta que se alcanza
el nivel de temperatura seleccionado. Cuando se
alcanza dicha temperatura se emite una senal
acustica.

4. Una vez alcanzado el nivel de temperatura afadir
aceite en la sartén y a continuacion, afadir los
alimentos.

Nota: Dar la vuelta a los alimentos para evitar que se
guemen.

Desactivar la funcion Freir

1. Seleccionar la zona de coccion.
2. Ajustar el nivel de temperatura a 0.
La funcidn se habra desactivado.

Nota: Para salir del modo Funcion Freir, seleccionar
otro modo de cocciodn.

Rangos y niveles de temperatura

Funciones de Coccion

Estas funciones permiten calentar alimentos, cocer a
fuego lento, hervir, cocer con olla exprés o freir con
abundante aceite en olla, con temperatura controlada.

Estas funciones estan disponibles en todas las zonas
de coccion.

Ventajas

m La zona de coccidn solo calienta cuando es
necesario para mantener la temperatura. De este
modo se ahorra energia y el aceite no se
sobrecalienta.

m La temperatura esta controlada en todo momento.
De este modo, se evita que los alimentos rebosen
del recipiente al hervir y no sera necesario modificar
el nivel de temperatura.

m Las Funciones de Coccién avisan cuando el agua o
el aceite alcanzan la temperatura dptima para afadir
el alimento (ver excepciones en la tabla de uso para
alimentos que se afaden desde el inicio).

Notas

m Utilizar recipientes con bases totalmente planas y
gruesas. No utilizar recipientes con bases finas ni
deformadas.

m Es necesario que el liguido del recipiente alcance la
altura suficiente como para cubrir la base de
silicona del Sensor de coccion.

m Para freir con poca cantidad de aceite utilizar
siempre la Funcion Freir.

m Colocar el recipiente de manera que el Sensor de
coccion esté orientado hacia el lateral exterior de la
placa de coccion.

m El Sensor de coccion no debe retirarse del
recipiente hasta que se termine el proceso de
coccion.

m Retirar el Sensor de coccion del recipiente tras el
proceso de cocinado. Precaucién, el Sensor de
coccion puede estar muy caliente.

Funciones de Coccion Nivel de Temperatura Rango de Temperatura  Apropiado para
Calentar, conservar caliente 1/70°C 60-70°C P. ej. sopas, ponche
Cocer a fuego lento 2/90°C 80-90°C P. ej. arroz, leche

Hervir 3/100°C 90-100°C P. ej. pasta, verduras
Cocer con olla exprés 4/120°C 110-120°C P. ej. pollo, potaje.

Freir en olla con gran cantidad de aceite 5/170°C 170-180°C P. gj. donuts, albondigas
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Consejos para cocinar con las Funciones de Coccion

m Funcién Calentar / Conservar caliente: Alimentos
congelados en bloque, p. €. espinacas. Colocar el
alimento congelado en el recipiente. Afadir agua de
acuerdo con las indicaciones del fabricante. Tapar
el recipiente y seleccionar el nivel 1 / 70 °C.
Remover de vez en cuando.

m Funcién Cocer a fuego lento: Esta funcion es
adecuada para cocinar alimentos a temperaturas
bajas y para espesar salsas o guisos. Seleccionar el
nivel 2 / 90 °C.

m Funcidn Hervir: Esta funcion permite hervir utilizando
la tapa y evitando que el agua desborde. Asi se
consigue un cocinado eficiente gracias al control de
temperatura. Seleccionar el nivel 3 / 100 °C.

m Funcidén Cocer con olla exprés: Seguir las
recomendaciones del fabricante. Después de la
sefial, mantener la coccion el tiempo recomendado.
Seleccionar el nivel 4 / 120 °C.

m Funcidn Freir en olla con gran cantidad de aceite:
Se recomienda calentar el aceite con tapa. Tras la
sefal acustica, retirar la tapa y afadir el alimento
(salvo excepciones indicadas en la tabla Platos
Recomendados). Seleccionar el nivel 5/ 170 °C.

Notas

m Cocinar siempre con tapa, excepto para la Funcion
Freir en olla con gran cantidad de aceite, nivel 5 -
170 °C.

m Sino suena la senal acustica, asegurarse de que se
ha cubierto el recipiente con una tapa. Se
recomienda utilizar siempre tapa para un
funcionamiento dptimo de las Funciones de Coccion
(excepto para Freir en olla con gran cantidad de
aceite).

m No calentar nunca aceite sin vigilancia. Utilizar un
aceite apto para fritura. No se recomienda la mezcla
de diferentes grasas de fritura, p. €j. aceite con
manteca, ya que esta mezcla caliente puede
producir espumas.

m Si el resultado de la coccidon no es adecuado, p. €.
al cocer patatas, se recomienda utilizar mas agua en
la coccion, manteniendo el nivel de temperatura
recomendado.

Ajustar el punto de ebullicién

El punto en el que el agua empieza a hervir depende
de a qué altura respecto al nivel del mar se encuentre
el lugar de residencia. El punto de ebullicion se puede
ajustar si el agua hierve en exceso o demasiado suave.
Para ello, proceder de la siguiente forma:

m Seleccionar el ajuste basico de la funcién de
coccion, ver capitulo — "Ajustes bdsicos"

m El ajuste basico esta configurado por defecto en
200-400 m. Si el lugar de residencia se encuentra a
una altitud de entre 200 y 400 metros sobre el nivel
del mar no es necesario ajustar el punto de
ebullicion; en caso contrario seleccionar la
configuracion que se corresponda con la altura a la
que dicho lugar de residencia se encuentre sobre el
nivel del mar.

Funciones de asistencia al cocinado es

Nota: El nivel temperatura 3/100 °C es suficiente para
hervir eficientemente, aunque el agua no hierva con
mucha intensidad. No obstante, se puede modificar el
ajuste del punto de ebullicion. Por ejemplo, si se desea
una ebullicion mas intensa, se puede seleccionar un
nivel de altitud menor.

Asi se programa

Antes de utilizar las Funciones de Coccidn por primera
vez, debe establecerse la conexion entre el Sensor de
coccion inalambrico y el panel de mando. Consultar el
capitulo — "Sensor de coccidn inaldmbrico”

1. Colocar el Sensor de coccidn en el recipiente, ver
apartado — "Preparacion y mantenimiento del
Sensor de coccidn inaldmbrico”

2. Situar un recipiente con la suficiente cantidad de
liquido en la zona de coccidon deseada y cubrirlo
siempre con una tapa.

3. Seleccionar la zona de cocciéon en donde se ha
situado el recipiente para cocinar con el sensor de
coccion.

4. Pulsar menu y seleccionar la opcidn 1&f Funciones
de coccion.

Nota: El modo Funciones de coccion solo estara
disponible si se ha establecido la conexidn entre el
sensor de coccion y el panel de mando. Ver capitulo
— "Sensor de coccidn inaldmbrico”

5. Pulsar el simbolo T&F en el sensor de coccién
inalambrico.

6. Eleqir el nivel de temperatura correspondiente a la
Funcion de Coccidon adecuada para el alimento que
se va a cocinar.

La funcidn se habra activado.

El nivel de temperatura y el simbolo 1&f se
iluminan. El indicador de temperatura se ilumina
progresivamente en color rojo hasta que el agua o
el aceite alcanza la temperatura adecuada para
afnadir los alimentos. Cuando se alcanza dicha
temperatura, se emite una sefal.

7. Tras la senal, retirar la tapa y afadir el alimento.
Mantener la coccion con tapa.

Nota: Si se utiliza la Funcion Freir en olla con gran
cantidad de aceite, mantener la fritura sin tapa.

Desactivar las Funciones de Coccion

1. Seleccionar la zona de coccion.
2. Ajustar el nivel de temperatura a 0.
La funcidn se habra desactivado.

Nota: Para salir del modo Funciones de coccidn,
seleccionar otro modo de coccion.
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es Funciones de asistencia al cocinado

Tabla

La siguiente tabla muestra una seleccion de los platos
por categorias de alimentos. La temperatura y la
duracidn del tiempo de coccidn pueden variar en
funcion de la cantidad, el estado y la calidad de los
alimentos.

Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir

de la sefal acusti-
ca (min)

Funcion Freir con poco aceite

Escalope natural® Funcion freir 4 6-10
Escalope empanado* Funcion freir 4 6-10
Solomillo** Funcion freir 4 6-10
Chuletas™ Funcion freir 3 10-15
Cordon bleu* Funcion freir 4 10-15
Filete vienés™ Funcion freir 4 10-15
Bistec poco hecho (3 cm de grosor)** Funcion freir B 6-8
Bistec al punto (3 cm de grosor)** Funcion freir ) 812
Bistec muy hecho (3 cm de grosor)* Funcion freir 4 8-12
Pechuga (2 cm de grosor)* Funcion freir 3 10-20
Carne cortada a tiras*** Funcion freir 4 712
Gyros™* Funcion freir 4 712
Bacon* Funcion freir 2 5-8
Carne picada™* Funcion freir 4 6-10
Hamburguesas (1,5 cm de grosor)* Funcion freir 3 6-15
Albdndigas (2 cm de grosor)* Funcion freir 3 10-20
Albondigas rellenas* Funcion freir 3 10-20
Salchichas cocidas* Funcion freir 3 8-20
Salchichas frescas™ Funcion freir 3 8-20
Funcién Cocer a fuego lento
Salchichas™*** Funciones de coccion 2/90 °C 10-20
Funcion Hervir
Albéndigas™*** Funciones de coccion 3/100°C 20-30
Pollo hervido™*** Funciones de coccion 3/100°C 60-90
Ternera hervida™** Funciones de coccion 3/100 °C 60-90
Funcién Cocinar con olla exprés
Pollo™**** Funciones de coccion 4/120°C 15-25
Ternera = Funciones de coccion 4/120°C 15-25
Funcion Freir con gran cantidad de aceite
Freir por inmersion porciones de pollo™***** Funciones de coccion 5/170°C 10-15
Freir por inmersion albondigas™***** Funciones de coccion 5/170°C 10-15

* Dar la vuelta con frecuencia.
** Afadir aceite y alimentos a la sartén tras la sefial acustica.
*** Remover con frecuencia.

**** Calentamiento previo y cocinado con tapa. Incorporar los alimentos tras la sefal actstica.
> Introducir el alimento desde el inicio.
=== Calentar el aceite con tapa. Freir sin tapa una porcion tras otra.
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Pescado Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir

de la sefial acusti-
ca (min)

Funcién Freir con poco aceite

Filete de pescado natural* Funcion frefr 4 10-20

Filete de pescado empanado*® Funcion freir 3 10-20

Gambas* Funcion freir 4 4-8

Camarones* Funcion freir 4 4-8

Pescado frito entero* Funcion freir 3 10-20

Funcién Cocer a fuego lento

Pescado rehogado™* Funciones de coccion 2/90°C 15-20

Funcién Freir con gran cantidad de aceite

Freir por inmersion pescado rebozado™** Funciones de coccion 5/170°C 10-15
Freir por inmersion pescado empanado*** Funciones de coccion 5/170°C 10-15

* Dar la vuelta con frecuencia.
*“* Calentamiento previo y cocinado con tapa. Incorporar los alimentos tras la sefial acustica.
“** Calentar el aceite con tapa. Freir sin tapa una porcion tras otra.

Platos elaborados con huevo Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir
de la sefal acusti-
ca (min)

Funcion Freir con poco aceite

Huevos a la plancha con mantequilla*® Funcion freir 2 2-6
Huevos fritos** Funcion freir 4 2-6
Huevos revueltos*** Funcion freir 2 4-9
Tortilla francesa™*** Funcion freir 2 3-6
Crepes™** Funcion freir B 1,525
Tostadas francesas™*** Funcion freir 3 4-8
Crepes dulces con pasas™*** Funcion freir 3 10-15

Funcion Hervir

Huevos cocidos™*** Funciones de coccion 3/100 °C 510
* Anadir la mantequilla y el alimento tras la sefal acustica.

** Anadir aceite y alimentos a la sartén tras la sefial acustica.

*** Remover con frecuencia.

****Tiempo total para cada porcion. Freir una tras otra.
> |ntroducir el alimento desde el inicio.
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Verduras y legumbres

Funciones de asistencia al cocinado

Funciones de asistencia al
cocinado

Nivel de tempera-

tura

Tiempo total de
cocinado a partir
de la sefal acusti-
ca (min)

Funcién Freir con poco aceite

Ajo* Funcion freir 2 2-10
Cebolla rehogada* Funcion freir 2 2-10
Aros de cebolla® Funcion freir 3 510
Calabacin** Funcion freir 3 4-12
Berenjena*™* Funcion freir 3 4-12
Pimiento* Funcion freir 3 4-15
Esparragos trigueros™* Funcion freir 3 415
Setas* Funcion freir 4 10-15
Verduras rehogadas con aceite* Funcion freir 1 10-20
Verduras glaseadas* Funcion freir 3 6-10
Funcion Hervir

Brocoli*** Funciones de coccion 3/100°C 10-20
Coliflor=** Funciones de coccion 3/100 °C 10-20
Coles de bruselas™* Funciones de coccion 3/100°C 30-40
Judias verdes™** Funciones de coccion 3/100°C 15-30
Garbanzos™*** Funciones de coccion 3/100°C 60-90
Guisantes™ Funciones de coccion 3/100°C 15-20
Lentejas™ Funciones de coccion 3/100°C 4560
Funcidon Cocinar con olla exprés

Verduras en olla exprés™*** Funciones de coccion 4/120°C 3-6
Garbanzos en olla exprés™ = Funciones de coccion 4/120°C 25-35
Alubias en olla exprés™*** Funciones de coccion 4/120°C 25-35
Lentejas en olla exprés ** Funciones de coccion 4/120°C 10-20
Funcién Freir con gran cantidad de aceite

Freir por inmersion verduras empanadas™**** Funciones de coccion 5/170°C 4-8
Freir por inmersion verduras rebozadas™**** Funciones de coccion 5/170°C 4-8
Freir por inmersion setas empanadas™**** Funciones de coccion 5/170°C 4-8
Freir por inmersion setas rebozadas™**** Funciones de coccion 5/170°C 4-8

* Remover con frecuencia.
** Dar la vuelta con frecuencia.
*** Precalentar y cocinar con tapa. Introducir el alimento tras la sefial acustica.

**** Introducir el alimento desde el inicio.
***** Calentar el aceite con tapa. Freir sin tapa una porcion tras otra.
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Patatas Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir

de la sefial acusti-
ca (min)

Funcién Freir con poco aceite

Saltear patatas hervidas sin pelar* Funcion frefr 5 6-12
Patatas fritas (preparadas con patatas crudas)* Funcidn freir 4 1525
Crepes de patata™* Funcion frefr 5 2,535
Radsti suizo™** Funcion freir 2 50-55
Patatas glaseadas™ Funcion freir 3 15-20
Funcién Cocer a fuego lento

Albondigas de patata™** Funciones de coccion 2/90°C 30-40
Funcioén Hervir

Hervir patatag™*** Funciones de coccion 3/100°C 30-45

Funcién Cocinar con olla exprés

Patatas en olla exprés™** Funciones de coccion 4/120°C 10-20
*Remover con frecuencia.

** Tiempo total para cada porcion. Freir una tras otra.

“** Afadir mantequilla y alimentos en la sartén tras la sefal acustica.

“* Calentamiento previo y cocinado con tapa. Incorporar los alimentos tras la sefial acustica.

= |ntroducir el alimento desde el inicio.

Pastas y cereales Funciones de asistenciaal Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir
del tono de aviso
(min)

Funcién Cocer a fuego lento

Arroz* Funciones de coccion 2/90 °C 25-35
Polenta™* Funciones de coccion 2/90 °C 3-8
Puré de sémola** Funciones de coccion 2/90 °C 5-10

Funcidn Hervir
Pasta** Funciones de coccion 3/100 °C 7-10
Pasta rellena™™ Funciones de coccion 3/100°C 6-15

Funcion Cocinar con olla exprés

Arroz en olla exprés™* Funciones de coccion 4/120°C 6-8
* Calentamiento previo y cocinado con tapa. Incorporar los alimentos tras la sefial acustica.

** Remover con frecuencia.

***Introducir el alimento desde el inicio.
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Funciones de asistencia al cocinado

Funciones de asistencia al
cocinado

Nivel de tempera-
tura

Tiempo total de
cocinado a partir

del tono de aviso
(min)

Funcién Cocer a fuego lento

Cremas instantaneas™ Funciones de coccion 2/90 °C 10-15
Funcién Hervir

Caldos caseros™* Funciones de coccion 3/100°C 60-90
Sopas instantaneas™ Funciones de coccion 3/100°C 510
Funcion Cocinar con olla exprés

Caldo casero en olla exprés™* Funciones de coccion 4/120°C 20-30

* Remover con frecuencia.
** Introducir el alimento desde el inicio.

Salsas

Funcion Freir con poco aceite
Salsa de tomate con verduras*
Salsa Béchamel™

Salsa de queso*

Reducir salsas

Salsas dulces™

* Remover con frecuencia.

Postres

Funcion Cocer a fuego lento

Funciones de asistencia al
cocinado

Funcion freir
Funcion freir
Funcion freir
Funcion freir
Funcion freir

Funciones de asistencia al

cocinado

Nivel de tempera-

tura

— 4 4 4

Nivel de tempera-
tura

Tiempo total de
cocinado a partir
del tono de aviso
(min)

25-35
10-20
10-20
25-35
15-25

Tiempo total de
cocinado a partir
de la sefal acusti-
ca (min)

Arroz con leche* Funciones de coccion 2/90°C 40-50
Gachas de avena* Funciones de coccion 2/90 °C 10-15
Pudin de chocolate™ Funciones de coccion 2/90°C 35
Funcién Hervir

Compota™* Funciones de coccion 3/100°C 15-25
Funcidn Freir con gran cantidad de aceite

Freir por inmersion Berlinas™** Funciones de coccion 5/170°C 5-10
Freir por inmersion Donuts*** Funciones de coccion 5/170°C 510
Freir por inmersion Bufiuelos™** Funciones de coccion 5/170°C 5-10

* Remover con frecuencia.
** Introducir el alimento desde el inicio.

*** Calentar el aceite con tapa. Freir sin tapa una porcion tras otra.
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Funciones de asistencia al cocinado es

Productos congelados Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir

de la sefial acusti-
ca (min)

Funcién Freir con poco aceite

Escalope™ Funcion frefr 4 15-20
Cordon bleu* Funcion freir 4 10-30
Pechuga* Funcidn freir 4 10-30
Nuggets de pollo* Funcion freir 4 10-15
Gyros** Funcion frefr 4 10-15
Kebab™* Funcidn freir 4 10-15
Filete de pescado natural* Funcion frefr 8 10-20
Filete de pescado empanado*® Funcion freir 3 10-20
Varitas de pescado* Funcion frefr 4 8-12
Patatas fritas en sartén** Funcidn freir 5 46
Salteados™™ Funcidn freir 3 6-10
Rollitos de primavera* Funcion freir 4 10-30
Queso camembert™ Funcidn freir 3 10-15
Funcién Mantener caliente, calentar

Verduras con salsa de nata*™* Funciones de coccion 1/70°C 15-20
Funcién Hervir

Judias verdes congeladas™** Funciones de coccion 3/100 °C 15-30

Funcién Freir con gran cantidad de aceite

Freir por inmersion patatas fritas™*** Funciones de coccion 5/170°C 4-8
* Dar la vuelta varias veces.

** Remover con frecuencia.

“** Calentamiento previo y cocinado con tapa. Incorporar los alimentos tras |a sefial acustica.

= Calentar el aceite con tapa. Freir sin tapa una porcion tras otra.

Funciones de asistenciaal Nivel de tempera- Tiempo total de

cocinado tura cocinado a partir
de la senal acusti-
ca (min)

Funcion Freir con poco aceite

Camembert* Funcion freir B 7-10
Picatostes™™ Funcidn freir 3 6-10
Platos precocinados deshidratados™* Funcion freir 1 510
Tostar almendras™** Funcidn freir 4 315
Tostar nueces™ > Funcion freir 4 3-15
Tostar pifiones**** Funcion freir 4 315
Funcion Mantener caliente, calentar

Calentar sopa de gulasch™**** Funciones de coccion 1/70°C 10-20
Calentar vino especiado™**** Funciones de coccion 1/70°C -

* Dar la vuelta varias veces.
** Remover con frecuencia.
“** Anadir el agua tras la senal acustica. Afiadir el alimento cuando el agua hierva.

“*** Afadir el alimento tras |a sefial acustica.
**** Introducir el alimento desde el inicio.
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es Funciones de asistencia al cocinado

Funciones de asistenciaal  Nivel de tempera- Tiempo total de
cocinado tura cocinado a partir

de la senal acusti-
ca (min)

Funcién Cocer a fuego lento

Calentar leche™**** Funciones de coccion 2/90°C 3-10
* Dar la vuelta varias veces.

** Remover con frecuencia.

“* Anadir el agua tras la sefial acustica. Anadir el alimento cuando el agua hierva.

“*** Afadir el alimento tras la sefal acustica.
**** Introducir el alimento desde el inicio.

Asistente

Con esta funcidn, se pueden preparar los alimentos
mas diversos. La placa de coccidon selecciona
automaticamente el ajuste optimo.

Seleccionar y ajustar el programa

1. Seleccionar una zona de coccion.

2. Pulsar menu y seleccionar la opcion Asistente.
3. Seleccionar el grupo de programas deseado.
4. Seleccionar el alimento deseado.

Se guia al usuario por todo el proceso de ajuste del
alimento seleccionado y se ofrecen indicaciones sobre
la preparacion de dicho alimento.

Interrupcién de un programa

Seleccionar el nivel de temperatura a 0 o cambiar el
modo de coccidn para interrumpir el programa.

32



[@Sensor de coccion
inalambrico

Antes de utilizar las Funciones de Coccidn por primera
vez, debe establecerse la conexidn entre el Sensor de
coccion inalambrico y el panel de mando.

Preparacion y mantenimiento del Sensor de
coccion inalambrico
En este apartado encontrara informacion sobre:

m Pegar la base de silicona
m Colocar el Sensor de coccion inalambrico
m Limpieza

m Cambiar la bateria

La base de silicona y el Sensor de cocciéon pueden
adquirirse con posterioridad, como accesorio, en
comercios especializados, en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o en nuestra web oficial, indicando
la referencia correspondiente:

00577921 Set de 5 bases de silicona

HEZ39050  Sensor de coccion y set de 5 bases de silicona

Pegar la base de silicona

La base de silicona sirve para fijar el Sensor de coccion
al recipiente.

La primera vez que se utiliza un recipiente con las
Funciones de Coccidén debe colocarse la base de
silicona sobre dicho recipiente. Para ello:

1. La zona de adherencia en el recipiente no debe
tener grasa. Limpiar el recipiente, secarlo bien y
frotar la zona de adherencia, p. €j. con alcohol.

2. Retirar la pegatina de la base de silicona y pegarla
sobre el lateral exterior del recipiente a la altura
correspondiente (utilizar la plantilla adjunta).

3. Presionar la base de silicona por toda su superficie,
incluyendo su parte interior.

El pegamento necesita 1 hora para su fijacion correcta.

Mientras tanto, no utilizar el recipiente y no lavarlo.

Notas

m No dejar a remojo el recipiente con la base de
silicona en agua con jabdn durante mucho tiempo.

m Sila base de silicona se despega, utilizar una nueva
base.

Sensor de coccidn inalambrico es

Colocar el Sensor de coccion inalambrico

Fijar el Sensor de coccidon sobre la base de silicona de
manera que encaje perfectamente.

Notas

m Comprobar que la base de silicona esta totalmente
seca antes de colocar el Sensor de coccion.

m Colocar el recipiente de manera que el Sensor de
coccion esté orientado hacia el lateral exterior de la
placa de coccion.

m El sensor de coccidn no se debe colocar en frente
de otro recipiente caliente para evitar que se
caliente en exceso.

m Cuando no se utilice el Sensor de coccidn, retirarlo
del recipiente y conservarlo en un lugar limpio,
seguro y alejado de fuentes de calor.

m Es posible utilizar hasta tres Sensores de coccion al
mismo tiempo.

Conectar el Sensor de coccion inalambrico
con el panel de mando

Para establecer la conexidn entre el Sensor de coccion
inalambrico y el panel de mando, seguir los siguientes
pasos:

1. Abrir los ajustes basicos y seleccionar el apartado
del menu sensor de coccion.

2. Seleccionar la opcion Afiadir nuevo sensor de
coccion.
En los siguientes 30 segundos, pulsar el
simbolo 1&F en el sensor de coccidn inaldmbrico.
Transcurridos unos segundos, en la pantalla se
mostrara el resultado de la conexidn del sensor de
coccion con el panel de mando.

En cuanto la conexidn entre el sensor de coccion y el
panel de mando se haya establecido correctamente,
las funciones de coccidn estaran disponibles.

Notas

m En caso de que la conexidn haya sido errénea por
un error en el sensor de coccion, puede ser debido
a:
— Un error de comunicacioén Bluetooth.
— El simbolo en el sensor de coccién no se ha

presionado en los 30 segundos siguientes.

— El sensor de coccién se ha quedado sin bateria.
Reiniciar el sensor de coccion y repetir el proceso
de conexion.
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es Sensor de coccidn inalambrico

m En caso de que la conexidn haya sido errénea por
un error de comunicacion, repetir de nuevo el
proceso de conexion,

Si la conexidn sigue siendo errénea, avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

Reiniciar el Sensor de coccion inalambrico

1. Mantener pulsado el simbolo T&=F en el Sensor de
coccion durante 8-10 segundos.
Durante este proceso, el indicador led del sensor de
coccion se iluminara tres veces. El proceso de
reinicio comienza cuando se ilumina el led por
tercera vez. Dejar de pulsar el simbolo en ese
momento.
Cuando el led se apague el Sensor de coccion
inalambrico se habra reiniciado.

2. Volver a repetir el proceso de conexion.

Limpieza

El Sensor de coccion inalambrico no debe lavarse en el
lavavajillas.

Sensor de coccion

Limpiar con un trapo hiumedo. No debe lavarse nunca
en el lavavajillas ni se puede mojar.

Cuando no se esté utilizando el Sensor de coccion,
retirarlo del recipiente y conservarlo en un lugar limpio,
seguro y alejado de fuentes de calor.

Base de silicona

Limpiar y secar antes de colocar el Sensor de coccion.
Puede lavarse en el lavavajillas.

Nota: No dejar a remojo el recipiente con la base de
silicona en agua con jabdn durante mucho tiempo.

Ventana del Sensor de coccion

La ventana del Sensor de coccidn debe estar siempre
limpia y seca. Para ello:

m Eliminar regularmente la suciedad y las manchas de
grasa.

m Limpiar con un trapo o bastoncillo de algodén y
limpia cristales.

Notas

m No utilizar objetos duros y rugosos, como cepillos
de cerdas o estropajos, ni agentes abrasivos como
productos para la limpieza de placas.

m Evitar tocar la ventana del Sensor de cocciéon
inaldambrico con los dedos para no ensuciarla ni
rayarla.

Cambiar la bateria
Si el Sensor de coccidn no se ilumina cuando se
presiona el boton, la bateria se ha descargado.

Como cambiar la bateria:
1. Retirar el protector de silicona de la base del Sensor

de coccidn y quitar los dos tornillos con un
destornillador.

2. Abrir la tapa del Sensor de coccion. Retirar la
bateria del interior de la base y colocar la nueva
bateria (seguir las instrucciones de polaridad de la
bateria).

jAtencion!
No usar objetos metalicos para quitar la bateria. No
tocar la zona de bornes de contacto de la bateria.

34




3. Cerrar la tapa del Sensor de coccidn (debe coincidir
el espacio para los tornillos de la tapa y de la base).
Colocar los tornillos con un destornillador.

4. Colocar de nuevo el protector de silicona en la base
del Sensor de coccion.

)

Nota: Utilizar unicamente baterias de tipo CR2032, de
buena calidad, para garantizar una vida Util mas
prolongada.

Declaracion de conformidad

Por la presente, Robert Bosch Hausgerate GmbH
certifica que el aparato con la funcionalidad de Sensor
de coccion inalambrico cumple con los requisitos
basicos y las disposiciones generales basicas
estipulados en la Directiva 2014/53/UE.

Encontrara una declaracion de conformidad con la
directiva RED detallada en www.bosch-nome.com, en la
pagina web del producto correspondiente a su aparato,
dentro de la seccion de documentos adicionales.

Los logos y marca Bluetooth® son marcas registradas
propiedad de Bluetooth SIG, Inc. y cualquier uso de
dichas marcas por Robert Bosch Hausgerate GmbH
estan bajo su licencia. Otras marcas y nombres
comerciales son de sus respectivos propietarios.

Seguro para nifios

es

Y Seguro para nifos

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

Activar y desactivar el seguro para nifos
Todas las zonas de coccidon deben estar apagadas.

Activar

Pulsar el sensor W& y seguir las indicaciones de la
pantalla.

El Seguro para nifios esta activado. La placa de
coccion gqueda blogueada.

Desactivar
Seguir las indicaciones de la pantalla.
Se ha desactivado el blogueo.

Seguro automatico para ninos

Con esta funcion, el seguro para nifios se activa
automaticamente siempre que se apaga la placa de
coccion.

Activar y desactivar

Encontrara informacion relativa a la conexion del
seguro automatico para nifios en el capitulo
— "Ajustes bdsicos”
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es Blogueo del control para limpieza

[€lBloqueo del control para
limpieza

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de
coccion esta encendida, los ajustes se pueden
modificar. Para evitarlo, la placa de coccion dispone de
la funcion Bloqueo del control para limpieza.

Activar

Pulsar el sensor M4,

Suena una sefal. El panel de mando queda bloqueado
durante 30 segundos.

Ahora se puede limpiar la superficie del panel de
mando sin riesgo a modificar los ajustes.

Desactivar

Transcurridos 30 segundos, suena una sefal y se
desbloguea el panel de mando. Para desactivar la
funcién antes de tiempo, seguir las indicaciones de la
pantalla.

Nota: El blogueo no afecta al interruptor principal. Se
puede apagar la placa de coccidon cuando se desee.
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[B) Desconexion automatica
de seguridad

Cuando una zona de coccidn esta en funcionamiento
durante un periodo de tiempo prolongado y no se
realiza ninguna modificacion en el ajuste, se activa la
desconexion automatica de seguridad.

Asi, la zona de coccidn deja de calentarse. En la
pantalla se muestra un aviso.

Al pulsar cualquier simbolo, se apaga el indicador.
Ahora se puede volver a programar la zona de coccion.

Si se activa la desconexion automatica de seguridad,
esta se rige por el nivel de potencia seleccionado (de 1
a 10 horas).
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B Ajustes basicos

El aparato presenta diversos ajustes basicos. Estos
ajustes pueden adaptarse a las necesidades propias

del usuario.

Ajustes Descripcion y opciones

Ajustes basicos es

Idioma Elidioma del aparato se puede modificar.

Home Connect

Aqui se puede conectar su aparato con la red doméstica y un terminal movil.

Control de la campana

El control de campana permite controlar algunas funciones esenciales de la campana extractora

mediante la placa de coccion, p. €j. el nivel de extraccion y la iluminacion.

Tonos de aviso

Se pueden seleccionar los tonos de aviso que debe emitir el electrodomeéstico.

Duracion de la sefial

La duracion del tono de aviso se puede modificar.

Sonido de las teclas
tactil.

Se puede seleccionar si el aparato debe emitir tonos al pulsar los sensores y los simbolos de la pantalla

Brillo del panel de mando

Se puede seleccionar el nivel de brillo de la pantalla.

Zona Flex Induccion
la placa.

Se puede seleccionar silas zonas Flex de la placa de coccion funcionan juntas o separadas tras encender

Niveles MoveMode

Se pueden modificar los niveles preajustados de las dreas de coccion para la funcion Move.

Seguro para nifos
zado.

El seguro para nifios permite bloguear la placa de coccion e impedir que los nifios hagan un uso no autori-

Funcion de seleccion rdpida

Permite ajustar el nivel de la zona de coccion a 0.0 6 9.0 de forma rapida desde la pantalla principal.

Logotipo de marca

Se puede configurar si se muestra o no el logotipo de la marca al encender la placa de coccion.

ReStart Se puede configurar el tiempo que el aparato memoriza los Ultimos ajustes utilizados tras la desconexion.

Potencia maxima

Se puede limitar la potencia total de la placa de coccion y adaptarla al suministro eléctrico local.

Consumo de energia

Permite seleccionar si el aparato debe indicar el consumo de energia tras la desconexion.

Sensor de coccion

Permite afiadir un nuevo sensor de coccion.

Ajustar el punto de ebullicion

Se puede introducir la altura del lugar de residencia respecto al nivel del mar para que el sensor de coc-

cion funcione de forma mas precisa.

Prueba de recipientes Se puede comprobar si el recipiente para cocinar es apto para induccion.
Informacion del aparato Se ofrece informacion sobre el aparato.
Ajustes de fabrica Se pueden restablecer todos los ajustes y volver al estado de fabrica.

Acceder a los ajustes basicos

Pulsar el sensor {. Para ello todas las zonas de
cocciodn deben estar apagadas.

Menu de ajustes basicos

Deslizar el dedo hacia arriba o hacia abajo para ver los
ajustes disponibles. Pulsar sobre un ajuste para
acceder a las opciones del submenu.

Dentro de un submend, pulsar el simbolo < para volver
al menu anterior.

Salir de los ajustes basicos

Pulsar el simbolo X para salir del menu de Ajustes
basicos.

Guardar o descartar los cambios

Si se ha hecho alguna modificacion, al salir de los
ajustes basicos aparece una pantalla de confirmacion
para guardar o descartar los cambios realizados.
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es Home Connect

[&l Home Connect

Este aparato es compatible con WLAN, los ajustes
pueden enviarse al aparato mediante un dispositivo
movil.

Si el aparato no esta conectado a la red doméstica,
este funciona como una placa de coccion sin conexién
a la red. La placa de coccion se puede seguir
manejando desde el panel de control.

La disponibilidad de la funcion Home Connect depende
de la disponibilidad de los servicios Home Connect en
el pais en cuestion. Los servicios Home Connect no
estan disponibles en todos los paises.Se puede
encontrar mas informacién en la pagina www.home-
connect.com.

Notas

m Las placas de coccién no son adecuadas para
utilizarse sin estar bajo vigilancia. El proceso de
coccion debe supervisarse.

m Se deben tener en cuenta las indicaciones de
seguridad de este manual y debe asegurarse que se
respetan también al utilizar el aparato mediante la
aplicaciéon Home Connect. Tener en cuenta también
las indicaciones de la aplicacion
Home Connect.— ‘"Indicaciones de seguridad
importantes” en la pdgina 6

m Se pueden enviar ajustes con la aplicaciéon Home
Connect al aparato, que se deben confirmar en el
aparato. No se puede manejar el aparato desde
fuera de casa.

m En todo caso, tiene prioridad el manejo desde el
propio aparato. En este momento no es posible
manejarlo desde la aplicacion Home Connect.

Configuracion

Para poder establecer los ajustes a través de Home
Connect, hay que tener instalada y habilitada la
aplicacién Home Connect en el dispositivo movil.

Se debe tener en cuenta para ello la documentacion
adjunta de Home Connect.

Segquir los pasos indicados en la aplicacion para
establecer los ajustes.

Para habilitarla, la aplicacion tiene que estar abierta.
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Conexion automatica a la red doméstica

Es necesario contar con un router con funcién WPS.
Se necesita acceso al router.De lo contrario, seguir los
pasos en «Conexién manual a la red doméstica».

1. Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil .

2. Pulsar el ajuste «<Home Connect».

3. Para iniciar el asistente de Home Connect, pulsar
«Ajustar con el asistente».

P
Ol

Home Connect

ﬁ Ajustar con el asistente <

Aparece una nota sobre el dispositivo mavil.

4. Pulsar «Continuar» para seguir.

5. En un plazo de 2 minutos, pulsar la tecla WPS del
router.
Cuando la placa de coccion esta conectada con la
red doméstica aparece el mensaje correspondiente.
Nota: Si no se ha podido establecer la conexidn,
iniciar de nuevo el asistente o registrar el
electrodoméstico manualmente en la red doméstica.
Aparece un mensaje indicando que el
electrodomeéstico ya se puede conectar con la
aplicacion.

6. Pulsar «Continuar» para iniciar la conexioén con la
aplicacion.

Conectar atraves de lared

Se ha conectado correctamente
con lared.

A continuacion, conectar
con la aplicacion.

Continuar

Cuando el proceso de inicio de sesion ha concluido
con éxito aparece el mensaje correspondiente. En la
zona principal del panel de control aparece el simbolo
=

)
0



Home Connect es

Conexion manual a la red doméstica 7. Seguir la peticion de la aplicacion e introducir el
_ _ o _ o nombre y la contrasefia de su red doméstica
1. Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {. (WLAN).
2. Pulsar el ajuste «Home Connect». o Aparece un mensaje indicando que el
3. Pulsar «Ajustar con el asistente» para iniciar el electrodoméstico ya se puede conectar con la
asistente de Home Connect. aplicacion.
Se solicitara que se pulse la tecla WPS del router. 8. Pulsar «Continuar» para iniciar la conexion con la
4. Seleccionar «Sin funcién WPS». aplicacion.

Registro de
red automatico

‘//@ Activar funcion WPS en el router
2mO00s

Conectar a traves de la red

Se ha conectado correctamente
con lared.

A continuacion, conectar
con la aplicacion.

Sin funcion WPS Continuar
5. Tener en cuenta la indicacion y pulsar «Iniciar» para Cuando el proceso de inicio de sesion ha concluido
continuar. con éxito, aparece el mensaje correspondiente. En la

6. Abrir los ajustes de red del dispositivo movil e iniciar zona principal del panel de control aparece el simbolo
sesion desde el dispositivo en la red de la placa de =,

coccion con el SSID «HomeConnect» y la clave
«HomeConnect».

<

o

Nota: Si no se ha podido establecer la conexion,
iniciar de nuevo el asistente y registrar el
electrodoméstico manualmente en la red doméstica.
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Ajustes de Home Connect

Home Connect se puede adaptar a las necesidades en
cualquier momento.

Navegue por los ajustes basicos de la placa de
coccion hasta los ajustes de Home Connect para
mostrar la informacidén de red y del aparato.

Ajustes Descripcion y opciones
Ajustar con el asistente La placa de coccion puede registrarse en la red doméstica de forma automatica o manual.
m Ajustar con el asistente (conexion automatica a la red doméstica)

m Ajustar con el asistente: sin funcion WPS (conexion manual a la red doméstica)
Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion no esta conectada a la red domestica.

Conectar con la aplicacion Se puede establecer la conexion con una o varias cuentas de Home Connect.
Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion esta conectada a la red doméstica.
Ajustes a través de la aplicacion Se puede ajustar si se permite 0 no el envio de ajustes de coccion.

= No: en la aplicacion tnicamente se mostrardn los estados actuales de la placa de coccion.

m Si:los ajustes de coccion se pueden enviar a la placa de coccion desde la aplicacion. Los
ajustes de coccion enviados han de confirmarse en la placa de coccion.

Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion esta conectada a la red doméstica.

Wi-Fi EI mddulo de radio de la placa de coccion se puede desconectar y asi interrumpir la conexion
con la wifi.
= Desactivado: mddulo de radio desconectado.
= Activado: modulo de radio conectado.
Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion esta conectada a la red doméstica.

Desconexion de lared Las conexiones con la red doméstica que se hayan guardado se pueden restablecer en cualquier
momento.
Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion esta conectada a la red doméstica.
Informacion del aparato Se muestra informacion sobre Home Connect y la red.

Nota: Solo se muestra el ajuste si la placa de coccion estd conectada a la red doméstica.

*Ajuste previo en el momento de la entrega

Nota: «Ajustar con el asistente» solo se mostrara Desactivar WLAN

cuando aun no haya una conexion con lared Si la red wifi esta activada, se pueden utilizar las
doméstica. El resto de ajustes solo se mostraran funciones de Home Connect

cuando ya se haya establecido una conexion con la red

doméstica. Nota: Durante el funcionamiento activo conectado a la
] red, el aparato unicamente consume 2 W como
Simbolos WLAN maximo.

En funcién de la potencia de la sefial, de la
disponibilidad del servidor de Home Connect o del
acceso remoto por parte del Servicio de Asistencia
Técnica, el simbolo de WLAN del area principal del
panel de control cambia.

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.
Pulsar el ajuste «<Home Connect».

Pulsar «Wi-Fi».

Pulsar «Desconectado».

A

Desactivado

3
0

Se puede visualizar una descripcion de los simbolos La red wifi esta desactivada y el simbolo
mostrados. Para ello, pulsar el simbolo durante al desaparece del panel de control.

menos 2 minutos o el tiempo que sea necesario hasta

que aparezca la descripcion.
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Desconectar de la red -
Es posible desconectar la placa de coccion de la red

en cualquier momento.

Nota: Si la placa de coccidn esta desconectada de la
red, no es posible manejarla a través de Home
Connect.

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil .
Pulsar el ajuste «<Home Connect».

Pulsar «Desconexion de la red».

Confirmar pulsando «Continuar».

pPoOM

Desconexion de lared

sEliminar todos los ajustes de red
del dispositivo?

Qontinuar Cancelar

\
El aparato esta desconectado de la red doméstica y el
simbolo & desaparece del panel de control.
Nota: La conexion a la red también se eliminara si se
restablecen los ajustes de fabrica en el aparato.

Conectar a la red

1. Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.

2. Pulsar el ajuste «Home Connect».

3. Pulsar «Conectar red».

4. Seguir las indicaciones del apartado «Conexion
manual a la red doméstica» o las del apartado
«Conexion automatica a la red doméstica».

Conexidn con la aplicacion

Si el dispositivo maovil tiene instalada la aplicacion
Home Connect, es posible conectarlo con la placa de
coccion.

Notas

m El aparato debe estar conectado a la red.

m Se debe abrir y configurar la aplicacion.

m Si existe una conexion directa con una campana
extractora, desconectar primero la placa de coccién
de la red doméstica y volver a establecer la
conexion.— "Desconectar de la red”
en la pagina 41— "Conectar a la red"
en la pdgina 41

—

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.
2. Pulsar el ajuste «Home Connect».

Home Connect es

3. Pulsar «Conectar con la aplicacion».

~
0

Home Connect

y@ Conectar con la aplicaci /<

Wi-Fi
Ajustes a través de la aplicacion

Desconexion de la red

También se puede conectar otra cuenta Home
Connect con la placa de coccidn. Para ello, pulsar
«Conectar con otra aplicacion».

4. Seguir las instrucciones de la aplicacion para
terminar el proceso de conexion.

Ajustes a través de la aplicacion

Se puede acceder facilmente a los ajustes basicos con
la aplicacion Home Connect y enviar ajustes a la placa
de coccion para las placas independientes.

Notas

m La placa de coccion debe estar apagada para
modificar los ajustes basicos.

m En todo caso, tiene prioridad el manejo desde el
propio aparato. En este momento, no es posible
manejarlo desde la aplicacion Home Connect.

m En el momento de la entrega, la transferencia de
ajustes esta activada.

m Sila transferencia de ajustes esta desactivada, en la
aplicacién Home Connect Unicamente se muestran
los estados de funcionamiento de la placa de
coccion.

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.
. Pulsar el ajuste «<Home Connect».
3. Pulsar «Ajustes a través de la aplicacion».

N =

Home Connect

ﬁ Conectar con la aplicacion

P
Ol

Wi-Fi

Ajustes a través de la apl c‘ .

Desconexion de lared

4. Para activar la transmision, pulsar «Si»; para
desactivar la transmision, pulsar «No».
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es Home Connect

Confirmar los ajustes de coccidén

Tan pronto como se transfieren los ajustes de coccion
a una placa independiente, aparece un mensaje en la
placa de coccidn. Se consultara si los ajustes deben
aceptarse. Para confirmar los ajustes, pulsar «Aceptar».
Para rechazar los ajustes, pulsar «Rechazar».

Ajustes a través de la aplicacion

¢Quiere aplicar
los ajustes a la placa independiente
seleccionada?

Aceptar Rechazar

Actualizacion de software

Con la funcién de actualizacion de software se actualiza
el software de su placa de coccidn (p. ej., optimizacion,
subsanacion de averias, actualizaciones relevantes
para la seguridad). Son requisitos imprescindibles ser
un usuario registrado en Home Connect, tener la
aplicacion instalada en su dispositivo movil y estar
conectado al servidor Home Connect.

En cuanto hay una actualizacién de software
disponible, la aplicaciéon Home Connect avisa de ello y
se puede ejecutar la actualizacion desde la aplicacion
o la placa de coccion. Abrir para ello los ajustes
basicos de su placa de coccidon.Aparece un asistente
que le guia por la actualizacion.

Después de descargarla correctamente, la
actualizacion se puede ejecutar a través de la
aplicacion Home Connect si se encuentra en la red
local.

Después de concluir correctamente la instalacion, la
aplicaciéon Home Connect avisara de ello.

Notas

m Durante la descarga se puede seguir utilizando la
placa de coccion.

m En funcién de los ajustes personales en la
aplicacioén, una actualizacion de software también se
puede descargar automaticamente.

m Si se trata de una actualizacion importante para la
seguridad, se recomienda realizar la instalacion lo
antes posible.
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Indicaciones sobre proteccion de datos

Al conectar por primera vez el aparato a una red WLAN
asociada a internet, el aparato transmite las siguientes
categorias de datos al servidor de Home Connect
(registro inicial):

m Identificacion univoca del aparato (compuesta por la
clave del aparato y la direccion MAC del mddulo de
comunicacion WiFi utilizado)

m Certificado de seguridad del mdédulo de
comunicacion WiFi (para la proteccion técnica de la
informacion de la conexion)

m Las versiones actuales del software y el hardware
del electrodoméstico

m El estado de un posible restablecimiento previo a
los ajustes de fabrica.

El registro inicial prepara la utilizacidon de las funciones
de Home Connect y resulta necesario en el momento
en el que se desean utilizar las funciones de Home
Connect por primera vez.

Nota: Se debe tener en cuenta que las funciones de
Home Connect solo se pueden utilizar en conexidon con
la aplicacion de Home Connect. Se puede consultar la
informacion relativa a la proteccion de datos en la
aplicacién de Home Connect.

Declaracion de conformidad

Por la presente, Robert Bosch BSH Hausgerate GmbH
certifica que el aparato con la funcionalidad de Home
Connect cumple con los requisitos basicos y las
disposiciones generales basicas estipulados en la
Directiva 2014/53/UE.

Encontrara una declaracion de conformidad con la
directiva RED detallada en www.bosch-home.com, en la
pagina web del producto correspondiente a su aparato,
dentro de la seccidén de documentos adicionales.
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B Conectar la campana

Este aparato se puede conectar con una campana
extractora adecuada y controlarse asi las funciones de
la campana mediante la placa de coccidn.

Hay varias posibilidades para conectar los aparatos:
Home Connect

Si los dos aparatos son compatibles con Home
Connect, se puede realizar una conexion mediante la
aplicacion Home Connect.

Se debe tener en cuenta para ello la documentacién
adjunta de Home Connect.

=

0

Conectar los aparatos directamente

Si el aparato esta conectado directamente con una
campana extractora, ya no se puede realizar una
conexién con la red doméstica. El aparato funciona
como una placa de coccidn sin conexion a la red. La
placa de coccidn se puede seguir manejando desde el
panel de control.

Conectar la campana  es

Conectar los aparatos mediante la red doméstica

Si los aparatos estan conectados mediante la red
doméstica, se pueden usar tanto el control de la
campana como Home Connect para la placa de
coccion.

%

Notas

m Se deben tener en cuenta las indicaciones de
seguridad del manual de la campana extractora y
asegurarse de que se respeten también al utilizar el
aparato mediante el control de la campana basado
en la placa de coccidon.— "Indicaciones de
seguridad importantes” en la pdgina 6

m En todo caso, tiene prioridad el manejo desde la
propia campana extractora. En este momento, no es
posible el manejo desde el control de la campana
basado en la placa de coccion.

m Durante el funcionamiento activo conectado a la red,
el aparato Unicamente consume 2 W como maximo.

Configuracioén

Para configurar la conexion entre la placa de coccién y
la campana extractora, la placa de coccién debe estar
conectada.

Conexion directa

Asegurarse de que la campana extractora esté
desconectada.

Para ello, consultar el capitulo «Conexidn de la placa
de coccidn» en el manual de la campana extractora.

Nota: Si la placa de coccidn esta conectada
directamente con la campana extractora, ya no se
puede realizar la conexion con la red doméstica y ya no
se puede utilizar Home Connect.

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil .
Pulsar el ajuste «Control de la campana».

Pulsar «Conectar directamente».

Iniciar la conexion en la campana extractora en un
plazo de 2 minutos.

Cuando la placa de coccidn esta conectada con la
campana extractora, aparece el mensaje
correspondiente. En la linea de estado se muestran los
simbolos para el control de la campana desde la placa
de coccion.

PON
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es  Conectar la campana

Conexion con la red doméstica
Es necesario contar con un router con funcion WPS.

Se necesita acceso al router.De lo contrario, seguir los
pasos en «Conexioén directa».

Asegurarse al principio de que la campana extractora
esté en la red doméstica.

Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.
Pulsar el ajuste «Control de la campana».

Pulsar «Conectar mediante red».

En un plazo de 2 minutos, pulsar la tecla WPS del
router.

Cuando la placa de coccion esta conectada con la

pON

red doméstica, aparece el mensaje correspondiente.

5. Iniciar la conexidn en la campana extractora en un
plazo de 2 minutos.

Cuando la placa de coccion esta conectada con la

campana extractora, aparece el mensaje

correspondiente. En la linea de estado se muestran los

simbolos para el control de la campana desde la placa

de coccion.

Nota: La conexion solo puede establecerse cuando
ambos aparatos estan conectados a la red doméstica y
se encuentran en proceso de conexion. Siya se ha
agotado el tiempo para el proceso de conexién en uno
de los dos electrodomésticos, debe iniciarse de nuevo
la conexion.

Restablecer la conexion

Las conexiones con la red doméstica y la campana
extractora que se hayan guardado se pueden
restablecer en cualquier momento.

1. Abrir los ajustes basicos mediante la tecla tactil {.
2. Pulsar el ajuste «Control de la campanan».
3. Pulsar «Desconexidn de la red».
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Controlar la campana mediante la placa de
coccion

En los ajustes basicos de la placa de coccién puede
ajustarse el funcionamiento de la campana extractora
en funcién de si se conectan o desconectan la placa de
coccion o las diferentes zonas de coccion. — "Ajustes
del control de la campana" en la pdgina 45

Se pueden efectuar mas ajustes mediante el panel de
control.

Ajustar el ventilador

Encender

En la linea de estado pulsar el simbolo .

Ajustar el nivel de ventilador

Seleccionar el nivel del ventilador en la zona de ajustes.

Se puede elegir entre los niveles 1, 2 y 3. Para
seleccionar los niveles Boost y PowerBoost, pulsar

powerAa

boost 2 O boost A
Apagar
Seleccionar el nivel de ventilador 0.

Programar el funcionamiento automatico

Encender

1. En la linea de estado pulsar el simbolo Jk.
2. Pulsar auto ¢ en la zona de ajustes.
auto 2 se ilumina de color rojo.

Al aparecer humo, el ventilador se pone en marcha
automaticamente.

Apagar

1. En la linea de estado pulsar el simbolo k.

2. Pulsar auto ¢ en la zona de ajustes.
auto ¢ se ilumina de color blanco.

Ajustar la iluminacion de la campana

Se puede conectar y desconectar la luz de la campana
mediante el panel de control de la placa de coccion.

En la linea de estado pulsar el simbolo %



Conectar la campana es

Ajustes del control de la campana

El control de la campana basado en la placa de
coccion se puede adaptar en cualquier momento a las
necesidades.

Nota: Los ajustes solo se muestran cuando el
electrodoméstico esta conectado con una campana
extractora.

Ajustes Descripcion y opciones

Control del ventilador (inicio automatico) Puede ajustar que el ventilador arranque tras conectar la placa de coccion y como.
m Apagado: la campana se debe encender de forma manual cuando sea necesario.
m Encender en modo automatico™: la campana se enciende al ajustar una placa independiente en
funcionamiento automatico.
m Encender en modo estandar*; la campana se enciende al ajustar una placa independiente a un
nivel fijo.
Marcha en inercia La marcha en inercia permite eliminar olores residuales, después el ventilador se apaga por si solo.
m Ventilador apagado.
m Encender en modo automatico.”
m Encender en marcha en inercia estandar.
m Los ajustes del ventilador no se modifican al apagar la placa de coccion.

Luz encendido automatico Se puede ajustar si la luz de la campana se debe encender automaticamente con la placa de coc-
cion.
m Apagada
m Activado®: la iluminacion se activa al encenderse la placa de coccion.

Luz apagado automdtico Se puede ajustar si la luz de la campana se debe apagar automaticamente con la placa de coccion.
m Desactivado™
m Activado: la iluminacion se desactiva al apagarse la placa de coccion.

Desconexion de lared Las conexiones con la red doméstica y la campana extractora que se hayan guardado se pueden res-
tablecer en cualquier momento.

*Ajuste previo en el momento de la entrega
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es Visualizar el consumo de energia

BYVisualizar el consumo de
energia

Esta funcion permite visualizar el consumo total de
energia durante el tiempo que ha estado encendida la
placa de coccion.

Tras apagar la placa de coccion, el consumo en kWh
se visualizara durante 10 segundos.

Encontrara informacion relativa a la activacion de esta
funcion en el capitulo — "Ajustes bdsicos"
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€ Comprobar el recipiente

Con esta funcion se puede comprobar la rapidez y
calidad del proceso de coccioén, en funcion del
recipiente que se desea comprobar.

El resultado obtenido es una referencia y dependera de
las propiedades del recipiente y la zona de coccidn
donde se coloque.

1. Colocar el recipiente a temperatura ambiente con
200 ml de agua aproximadamente, correctamente
posicionado, en la zona de coccién que mas se
adecue al diametro del fondo del recipiente.

2. Acceder a los ajustes basicos y seleccionar la
opcion Prueba de recipientes. Seguir las
indicaciones de la pantalla.

La funcién se habra activado.

Transcurridos 10 segundos en las indicaciones

visuales de la zona de coccion aparecera el resultado

de la calidad y rapidez del proceso de coccion.

Si el resultado de la prueba no es 6ptimo, volver a
comprobar el recipiente en una zona de coccion mas
pequena.

Para repetir la prueba, volver al menud de ajustes
basicos y seleccionar la opcion Prueba de recipientes
de nuevo.

Notas

m La Zona Flex estara ajustada como una unica zona
de coccidn, comprobar un unico recipiente.

m Sila zona de coccion que utiliza es mucho menor
que el diametro del recipiente puede que
unicamente se caliente la zona central del mismo y
los resultados de coccidn pueden no ser éptimos o
adecuados.

m Encontrard informacion relativa a esta funcion en el
capitulo — "Ajustes bdsicos”.

m Encontrara informacion referente al tipo, tamafio y
posicionamiento del recipiente en los capitulos
— "La coccidn por induccion"y — "Zona Flex".



[ Limpieza

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

Placa de coccion

Limpieza

Limpiar la placa después de cada coccion. De este
modo, se evita que los restos adheridos se quemen.
No limpiar la placa de coccidn hasta que desaparezca
el indicador de calor residual.

Limpiar la placa con una bayeta himeda y secarla con
un pafo para evitar que se formen manchas de cal.

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

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir

Detergente para lavavajillas

Productos abrasivos

Productos corrosivos como spray para hornos o
quitamanchas

Esponjas que rayen

m Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza
a vapor

La mejor manera de eliminar la suciedad resistente es
utilizando un rascador para vidrio. Observar las
indicaciones del fabricante.

Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a
través del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra
tienda online.

Con las esponjas especiales para la limpieza de
vitroceramica se consiguen excelentes resultados de
limpieza.

Posibles manchas

Residuos de cal'y Limpiar cuando la placa se haya enfriado.
agua Puede utilizarse un producto para limpieza de
vitroceramica apropiado.*

Limpiar inmediatamente. Utilizar un rascador
para vidrio. Precaucion: riesgo de sufrir que-
maduras.”

Azlcar, almidon de
arroz o plastico

* A continuacion limpiar la zona con una bayeta himeda y secar con

un pafio.

Nota: No utilizar limpiadores cuando la placa esté

caliente, pueden aparecer manchas. Asegurese de
eliminar todos los restos del producto de limpieza

utilizado.

Limpieza es

Marco de la placa de coccion

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

m Utilizar solo agua caliente con un poco de jabdn

m Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

m No utilizar productos de limpieza abrasivos ni
COITOSIVOS.

m  No utilizar el rascador para vidrio ni utensilios
afilados.
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es  Preguntas frecuentes

Preguntas frecuentes

No se ve ninguna imagen en la pantalla.

Puede que el nivel de brillo no sea el adecuado. Coloquese justo encima de la pantalla y ajuste el nivel de brillo de la pantalla a través de los
ajustes basicos.
Encontrard mds informacion sobre l0s ajustes en el capitulo — "Ajustes bdsicos"

¢ Por qué escucho ruidos durante la coccion?

Pueden producirse ruidos debido al material de la base del recipiente o al funcionamiento de la placa. Estos ruidos son normales, for-
man parte de la tecnologia de induccion y no indican que se trate de una averia.

Posibles ruidos:

Un zumbido profundo como en un transformador:
Se produce al cocinar con un nivel de potencia elevado. Este ruido desaparece o se debilita en cuanto disminuye el nivel de potencia.

Un silbido bajo:
Se produce cuando el recipiente se encuentra vacio. Este ruido desaparece en cuanto se introduce agua o alimentos en el recipiente.

Crepitar:

Se produce con recipientes que estan compuestos de diferentes materiales superpuestos o al utilizar al mismo tiempo recipientes de
tamario y material diferente. La cantidad y la manera de cocinar los alimentos pueden hacer variar la intensidad del ruido.

Unos silbidos elevados:

Se pueden producir cuando se ponen en marcha dos zonas de coccion al mismo tiempo y con el maximo nivel de potencia. Estos silbi-
dos desaparecen 0 son mas escasos tan pronto como se disminuye la potencia.

Ruido del ventilador:

La placa de coccion estd provista de un ventilador que se activa cuando la temperatura detectada es elevada. El ventilador también
puede funcionar, después de que se haya apagado la placa de coccion, si la temperatura detectada es todavia demasiado elevada.

Recipientes

¢Qué recipiente puedo comprar para mi placa de induccion?
Encontrard informacion referente al tipo de recipientes aptos para induccion en el capitulo — "La coccion por induccicn”

¢Por qué no calienta la zona de coccion y parpadea el nivel de potencia?

La zona activada no coincide con la zona donde estd posicionado el recipiente.
Asegurese de que el nivel de potencia esta activado en la zona donde se ha colocado el recipiente.

El recipiente es demasiado pequefo para la zona activada 0 no es apropiado para induccion.

Asegurese de que el recipiente es apto para induccion y de que esta posicionado en la zona que mejor se ajusta a su tamario. Encontrara
informacion referente al tipo, tamafio y posicionamiento del recipiente en los capitulos — "La coccidn por induccion”, — "Zona Flex"y
—> "Funcion Move"

¢ Por qué el recipiente tarda en calentarse o no se calienta lo suficiente aunque se utilice un nivel de potencia alto?

El recipiente es demasiado pequefo para la zona activada o no es apropiado para induccion.

Asegurese de que el recipiente es apto para induccion y de que esta posicionado en la zona que mejor se ajusta a su tamafo. Encontrara
informacion referente al tipo, tamario y posicionamiento del recipiente en los capitulos — "La coccidn por induccion”, — "Zona Flex"y
—> "Funcion Move"




¢ Qué hacer en caso de averia? es

Limpieza

¢Como debo limpiar la placa de induccion?

Para un resultado 6ptimo utilizar detergentes especialmente recomendados para vitrocerdmicas. Se recomienda evitar detergentes,
detergentes para lavavajillas (concentrados) o estropajos abrasivos.

Encontrard mds informacion referente a la limpieza y mantenimiento de la placa de coccion en el capitulo — "Limpieza"

EJ: Qué hacer en caso de
averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefia anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones.

Notas, advertencias y mensajes de error

Si surge algun problema, en la pantalla se muestran
automaticamente notas, advertencias o mensajes de
error. Seguir las indicaciones que aparecen en la
pantalla tactil para resolver el problema.

Nota: . En algunas advertencias se muestra también un
cdédigo de error. En caso necesario, indicar dicho
cdédigo de error al Servicio de Atencion al Cliente.

Sugerencias

Problema Solucioén

La placa de coccion no se enciende. Comprobar con ayuda de otros dispositivos eléctricos si se ha producido un corte en
el suministro de corriente eléctrica.
Comprobar que el electrodoméstico se haya conectado conforme al esquema de
Conexiones.
Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia, avisar al Servicio de Asis-
tencia Técnica.

La pantallla tactil no reacciona o se ha blogueado. El panel de mando estd himedo o se ha depositado algun objeto encima. Secar la

zona del panel de mando o retirar el objeto.
No se puede aumentar el nivel de potencia de la zona de coc-  Se ha limitado la potencia total de la placa de coccion. Adecuar en los ajustes basi-
cion. cos la potencia total en Consumo méximo de potencia.

Un recipiente para cocinar muy grande puede influir en el nivel de potencia maximo
sobre la misma mitad de la placa de coccion. Colocar de nuevo el recipiente para

cocinar.
Cuando hay alguin objeto sobre la pantalla tactil, se emite una  Retirar el objeto y ajustar de nuevo la placa de coccion.
sefial. No colocar recipientes calientes sobre el panel de mandos.
La placa de coccion reacciona de forma inusual 0 no se puede Desconectar el electrodoméstico del fusible o del interruptor de proteccion en la caja
manejar correctamente. de fusibles. Esperar un par de segundos y conectarlo de nuevo.
El sistema electronico se ha sobrecalentado y ha apagado la  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente. Cuando se apa-
zona de coccion correspondiente. gue el indicador de averia, se puede seguir cocinando.

El sistema electronico se ha sobrecalentado y han apagado
todas las zonas de coccion.

Hay un recipiente caliente en la zona del panel de mando. La  Retirar dicho recipiente. Esperar unos segundos. Cuando se apague el indicador de
zona de coccion se ha apagado para proteger el sistema elec-  averia, se puede seguir cocinando.

tronico.
La zona de coccion se ha sobrecalentado y se ha apagado Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente y volver a encen-
para proteger su encimera. derla de nuevo.
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es ¢ Qué hacer en caso de averia?

Problema Solucion

La funcion Transferencia de ajustes no se activa.

Confirmar el indicador de averia pulsando cualquier sensor. Se puede cocinar con
normalidad sin utilizar la funciénTransferencia de ajustes. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

La zona de coccion ha estado en funcionamiento durante un
periodo de tiempo prolongado y de forma ininterrumpida.

Se ha activado la Desconexion automatica de seguridad. Ver capitulo
—> "Desconexion automadtica de sequridad”

El Sensor de coccion se ha sobrecalentado y se ha apagado la
zona de coccion. £ 8202

Esperar a que el sensor de temperatura se haya enfriado lo suficiente y volver a acti-
var la funcion.

El Sensor de coccion se ha sobrecalentado y se han apagado
todas las zona de coccion. £ 820 3

Cuando no se utilice el Sensor de coccion, retirarlo del recipiente y mantenerlo ale-
jado de otras zonas de coccion o fuentes de calor. Volver a encender las zonas de
coccion.

El Sensor de coccidn se esta quedando sin baterfa. £ 5204

Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado — "Cambiar la bateria"

El Sensor de coccion ha perdido la comunicacion. = Ec-u::

Apagar la funcion y volver a activarla.

El Sensor de coccion estd roto/deteriorado. &£ &2

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Elindicador del Sensor de coccion no se ilumina, el Sensor de
€0CCion no reacciona.

Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado — "Cambiar la bateria"

Si sigue sin reaccionar, mantener pulsado el boton del Sensor de coccion durante 8-
10 segundos y conectar de nuevo con la placa de coccion. Ver apartado

Sitodavia no reacciona, avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Elindicador del Sensor parpadea dos veces. El Sensor de coc-
cion se estd quedando sin bateria. El siguiente proceso de coc-
cion puede ser interrumpido debido a que la bateria se ha
descargado.

Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado — "Cambiar la bateria"

Elindicador del Sensor parpadea tres veces. El Sensor de coc-
cion ha perdido la comunicacion.

Mantener pulsado el baton del Sensor de coccion durante 8-10 segundos y conectar
de nuevo con la placa de coccion. Ver apartado — "Conectar el Sensor de coccion
inaldmbrico con el panel de mando"

Tension de alimentacion incorrecta, fuera de los limites norma-

les de funcionamiento. £ SCCL/E S 1D

Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.

La placa de coccion no esta bien conectada i L1

Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Comprobar que se ha conectado
conforme al esquema de conexiones.

Modo demo

Si en la pantalla se muestra el simbolo (], el modo
demo esta activo. El aparato no calienta en el modo
demo. Desconectar el aparato de la corriente eléctrica.
Esperar un par de segundos y conectar el aparato de
nuevo. Desactivar el modo demo en los ajustes basicos

en los 3 minutos siguientes a conectar el aparato.
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VA Servicio de Asistencia
Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato. Siempre encontramos la solucion
adecuada, incluso para evitar que el personal del
Servicio de Asistencia Técnica deba desplazarse
innecesariamente.

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica se debe facilitar el numero de
producto (E) y el nimero de fabricacion (FD) del
aparato.

La etiqueta de caracteristicas con los niumeros se
encuentra en:

m En la tarjeta del aparato.
m En la parte inferior de la placa de coccion.

El nimero E también se puede localizar en el cristal de
la placa de coccién. El numero E, el indice del Servicio
Técnico (KI) y el nimero de fabricacion se pueden
comprobar accediendo a los ajustes basicos.Para ello,
consultar el capitulo— "Ajustes bdsicos”.

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias
E 902 245 255

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato domeéstico.

Servicio de Asistencia Técnica

es
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es Comidas normalizadas

BNComidas normalizadas

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de
evaluacion con el fin de facilitar las pruebas en
nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros
recipientes accesorios de Schulte-Ufer (bateria de
cocina de 4 piezas para placa de induccion HEZ
390042) con las siguientes dimensiones:

m Cazo @ 16 cm, 1,2 | para zonas de coccidn de
@ 14,5 cm

m Olla@ 16 cm, 1,7 | para zonas de coccién de
14,5 cm

m Olla@ 22 cm, 4,2 | para zonas de coccion de
@18 cm

m Sartén @ 24 cm, para zonas de coccion de @ 18 cm

Precalentamiento Coccion

Nivel de Duracion Nivel de po-
potencia (Min:Seg) tencia

Comidas normalizadas Recipiente

Tapa Tapa

Derretir chocolate

Cobertura de chocolate (p. j. marca Dr. Ogtker, chocolate negro 55% Cazo ) ) ) 15 No
cacao, 150 g) @16.cm '

Calentar y mantener caliente potaje de lentejas

Potaje de lentejas*
Temperatura inicial 20°C

Cantidad: 450 g Olla 1:30

@16 cm J (sin remover) S 8 S
Cantidad: 800 g Olla 2:30

@22 cm 9 (sin remover) S 13 S

Potaje de lentejas en conserva
P. ej. Lentejas con salchichas de la marca Erasco.
Temperatura inicial 20°C

Cantidad: 500 g 1:30 aprox.
o 9 (removertras S 1.5 Si
@ 16.cm . '
1 min aprox.)
Cantidad: 1 Kg 2:30 aprox.
ol 9 (emovertras S 15 si
202 remover tras .
1 min aprox.)
Preparar salsa bechamel
Temperatura de la leche: 7°C
Ingredientes: 40 g de mantequilla, 40 g de harina, 0,5 | de leche (3,5%
materia grasa) y una pizca de sal
1. Derretir la mantequilla, mezclar la harina junto con la sal y calen-  Cazo i
tar todos los ingredientes. @16.cm 2 6:00 aprox. No
2. Anadir laleche y llevar la salsa a ebullicion, sin dejar de remover. 7 6:30 aprox. No
3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir, mantenerla otros 2 ] ) ] 5 No
minutos sin dejar de remover.

*Receta segun DIN 44550

“*Receta segun DIN EN 60350-2
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Comidas normalizadas es

Precalentamiento Coccion

Nivel de Duracion e Nivel de po-
potencia (Min:Seg) P38 tencia

Comidas normalizadas Recipiente

Tapa

Cocer arroz con leche

Arroz con leche, coccion con tapa
Temperatura de la leche: 7°C

Calentar la leche hasta que empiece a subir. Seleccionar el nivel de coc-
cion recomendado y anadir el arroz, el azicar y la sal a la leche.

Tiempo total, incluido el precalentamiento, 45 min aprox.

Ingredientes: 190 g de arroz de grano redondo, 90 g de azlcar, Olla 3

750 ml de leche (3,5% materia grasa) y 1 g de sal 316 .cm 8.5 5:30 aprox. No  (removertras  Si
10 min)
Ingredientes: 250 de arroz de grano redondo, 120 g de aztcar, 11 Ollag 3
de leche (3,5% materia grasa) y 1,5 g de sal 2280m 8.5 5:30 aprox. No  (removertras  Si
10 min)
Arroz con leche, coccion sin tapa
Temperatura de la leche: 7°C
Anadir los ingredientes con la leche y calentar removiendo continua-
mente. Seleccionar el nivel de coccion recomendado cuando la leche
alcance 90°C aprox. y cocinar a fuego lento durante 50 min aprox.
Ingredientes: 190 g de arroz de grano redondo, 90 g de azucar, Olla )
750 ml de leche (3,5% materia grasa) y 1 g de sal @ 16.cm 85 e No : No
Ingredientes: 250 g de arroz de grano redondo, 120 g de azcar, Olla ,
11 de leche (3,5% materia grasa) y 1,5 g de sal) gooem 09 S:30aprox Mo &8 No
Cocer arroz*
Temperatura del agua: 20°C
Ingredientes: 125 g de arroz de grano largo, 300 g de agua y una Olla . . .
pizca de sal @16 cm 9 2:30 aprox. S 2 S
Ingredientes: 250 g de arroz de grano largo, 600 g de agua y una Olla ) . .
pizca de sal @22 cm 9 2:30 aprox. S 2o S
Freir lomo de cerdo
Temperatura inicial del lomo: 7°C
Cantidad: 3 lomos de cerdo (peso total aproximado 300 g, 1 cmde  Sartén ,
grosor) y 15 g de aceite de girasol @24 cm 9 1:30 aprox. No 7 No
Preparar crepes**
Cantidad: 55 ml de masa por crep Sartén ,
@24 cm 9 1:30 aprox. No 7 No
Freir patatas ultracongeladas
Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol, cada tanda de fritura: 200 g Hasta que la
de patatas fritas ultracongeladas (p. ej. McCain 123 Frites Original) Olla 9 temperatura No 9 No
@22cm del aceite

alcance 180 °C
*Receta segun DIN 44550
“*Receta segun DIN EN 60350-2
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