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Utilizarea conform
destinatiei

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Pastrati
atat instructiunile de utilizare si de montaj, cat
si actele aparatului, pentru o utilizare ulterioara
sau pentru urmatorii proprietari.

Verificati aparatul dupa ce-l scoateti din
ambalaj. In caz ca a suferit deteriorari in timpul
transportului, nu conectati aparatul, contactati
Serviciul Tehnic si notati deteriorarile
provocate, in caz contrar veti pierde dreptul la
orice tip de despagubire.

Acest aparat trebuie instalat conform
instructiunilor de montaj incluse.

Acest aparat este rezervat in exclusivitate
uzului menajer si domeniului casnic. Utilizafi
aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Procesul de
preparare trebuie supravegheat. Un proces de
preparare de scurta durata trebuie
supravegheat fara intrerupere. Utilizati aparatul
numai in spatii inchise.

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare
pana la o inaltime de maxim 4000 de metri
deasupra nivelului marii.

Nu folositi niciun fel de acoperire pentru plita.
Acestea pot duce la accidente, de ex. din
cauza supraincalzirii, aprinderii sau
materialelor care se pot sparge.

Folositi exclusiv dispozitivele de protectie sau
gratarele de protectie pentru copii, care au
fost aprobate de noi. Dispozitivele de protectie
sau gratare de protectie pentru copii, care
sunt inadecvate, pot duce la accidente.

Acest aparat nu este destinat exploatarii cu un
comutator temporizat extern sau cu o
telecomanda.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8
ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mental reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte, numai
sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles pericolele
care rezulta din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Copiii nu vor curata sau intretine aparatul, cu
exceplia situatiei in care acestia au varsta de
peste 15 ani si sunt supravegheati.

Destinatia de utilizare ro

Nu permiteti accesul copiilor sub varsta de
8 ani la aparat si la cablul de racordare.

Este necesara supravegherea procesului de
preparare. Un proces de preparare scurt
trebuie supravegheat continuu.

Persoanele care au implantate stimulatoare
cardiace sau dispozitive medicale similare
trebuie sa aiba deosebita grija cand utilizeaza
aparatul sau cand se apropie de plitele de
gatit cu inductie cand acestea sunt in
functiune. Consultati medicul sau producatorul
dispozitivului pentru a va asigura ca acesta
indeplineste normele de compatibilitate in
vigoare si informati-va cu privire la posibilele
incompatibilitati.

Tn cazul in care purtati un echipament medical
implantat care este activ (de ex. un stimulator
cardiac sau un defibrilator), asigurati-va la
medicul dvs. ca acesta corespunde Directivei
90/385/CEE a Consiliului Comunitatii
Europene din 20 iunie 1990, precum si
standardelor DIN EN 45502-2-1 si DIN EN
45502-2-2 si ca a fost ales, implantat si
programat conform VDE-AR-E 2750-10. Daca
aceste conditii necesare sunt indeplinite si, in
plus, se utilizeaza ustensile de bucatarie si
vase de gatit care nu sunt metalice si cu
manere care nu sunt metalice, in conditiile
unei utilizari regulamentare, folosirea acestei
plite nu reprezinta niciun pericol.



ro Instructiuni de siguranta importante

ENinstructiuni de siguranta
importante

/\ Avertizare — Pericol de incendiu!

= Uleiul si grasimile fierbinti se aprind repede.
Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiul
si grasimile fierbinti. Nu stingeti niciodata
focul cu apéa. Deconectati zona de gatit.
Inabusiti cu atentie flacarile cu un capac, o
patura extinctoare sau cu ceva asemanator.

= Pozitiile de fierbere devin foarte fierbinti. Nu
depozitali niciodata obiecte inflamabile pe
plita. Nu depozitati obiecte pe plita.

= Aparatul se infierbanta. Nu pastrati
niciodata obiecte inflamabile sau doze de
spray in sertarele aflate direct sub plita.

= Plita se deconecteaza automat si nu mai
poate fi operata. Ea se poate reconecta
accidental mai tarziu. Deconectati siguranta
din tabloul de sigurante. Chemati unitatea
service abilitata.

= Nu este permisa folosirea niciunor
acoperitoare pentru plita.Acestea pot duce
la survenirea unor accidente, de exemplu
din cauza supraincalzirii, aprinderii sau
materialelor care se pot sparge.

/\ Avertizare - Pericol de provocare a

arsurilor!

= Pozitiile de fierbere si zona invecinata
acestora, indeosebi un eventual cadru al
plitei, se incalzesc foarte tare. Nu atingeti
niciodata suprafetele fierbinti. Tineti copiii la
distanta.

= Pozitia de fierbere incalzeste, insa
indicatorul nu functioneaza. Deconectati
siguranta din tabloul de sigurante. Chemati
unitatea service abilitata.

= Obiectele din metal devin fierbinti foarte
rapid pe plita. Nu asezati niciodata obiecte
din metal, de ex. cufite, furculite, linguri si
capace pe plita.

= Dupa fiecare utilizare, opriti intotdeauna
plita de gatit de la intrerupatorul principal.
Nu asteptati ca plita de gatit sa se opreasca
automat din cauza lipsei recipientelor.

/\ Avertizare — Pericol de electrocutare!

= Reparatiile executate incorect sunt
periculoase. Efectuarea reparatiilor si
inlocuirea cablurilor defecte sunt permise
numai tehnicienilor din unitatea de service
abilitata, instruiti de firma noastra. Daca
aparatul este defect, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

= Patrunderea umiditatii va poate electrocuta.
Nu utilizati aparate de curatat cu jet sub
presiune sau cu jet de abur.

= Un aparat defect va poate electrocuta. Nu
porniti niciodata un aparat defect. Scoateti
fisa de retea din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.
Chemati unitatea service abilitata.

= Ciobiturile sau crapaturile din placa
vitroceramica pot provoca electrocutari.
Deconectati siguranta din tabloul de
sigurante. Chemati unitatea service abilitata.

/\ Avertizare — Pericol prin magnetizare!
Senzorul de temperatura fara cablu este
magnetic. Elementele magnetice pot deteriora
implanturile electronice, de ex. stimulatoarele
cardiace sau pompele de insulina. De aceea,
este recomandabil ca persoanele cu
implanturi electronice sa nu poarte senzorul
de temperatura in buzunarele hainelor si sa
pastreze o distanta minima de 10 cm in raport
cu stimulatorul cardiac sau alt aparat medical
similar.

/\ Avertizare — Pericol de defectiune!
Aceasta plita este echipata cu un ventilator pe
partea inferioara. Nu depozitati obiecte
marunte sau ascutite, hartie sau prosoape de
bucatarie in sertarul de sub plita. Acestea pot
fi absorbite si pot avaria ventilatorul sau pot
afecta sistemul de ré&cire.

Intre interiorul sertarului si intrarea
ventilatorului trebuie pastrata o distanta
minima de 2 cm.



/\ Avertizare — Pericol de ranire!

= Senzorul de gatit fara fir este dotat cu
baterie, care poate fi avariata daca este
supusa la temperaturi ridicate. Scoateti
senzorul de pe vasul de gatit si tineti-l la
distanta de orice sursa de caldura.

= Laindepartarea sa de pe oala, senzorul de
temperatura poate fi foarte fierbinte. Pentru

a-l indeparta, folositi manusi de bucatarie
sau un servet.

= La prepararea in baie de apa, plita i
recipientul de preparare se pot crapa din
cauza supraincalzirii. Recipientul de
preparare in baie de apa nu trebuie sa

atinga direct fundul oalei umplute cu apa.

Folositi exclusiv un vas de fierbere
termorezistent.

= Daca exista lichid intre fundul oalei si
pozitia de fierbere, oalele pot sari brusc.
Pastrati intotdeauna uscate pozitia de
fierbere si fundul oalei.

B Cauzele avariilor

Atentie!
m Bazele aspre ale recipientelor pot zgéaria plita de
gatit.

= Nu amplasatli niciun recipient gol pe zonele de gatit.

Pot provoca deteriorari.

= Nu plasali recipiente calde pe panoul de comanda,

zona indicatoarelor sau rama plitei de gatit. Pot
provoca deteriorari.

m Caderea obiectelor dure sau cu varf peste plita de

gatit poate cauza daune.

m Folia de aluminiu si recipientele din plastic se topesc
pe zonele de gatit calde. Nu se recomanda folosirea

foliillor de protectie la plita de gatit.

Vedere de ansamblu

In tabelul urmator gasiti cele mai frecvente tipuri de
deteriorari:

Cauzele avariilor ro

Deteriorari Cauza Masura
Pete Preparate revarsate. Indepértati imediat preparatele revarsate, cu o rézuitoare pentru geamuri.
Produse de curdtare neadecvate. Utilizati numai produse de curdtare adecvate pentru plitele de acest tip.
Zgarieturi Sare, zahar si nisip. Nu utilizafi plita ca suprafata de lucru sau de depozitare.
Fundurile rugoase ale vaselor zgarie plita. Verificati vesela pentru gatit.
Decolordri Produse de curdtare neadecvate. Utilizati numai produse de curafare adecvate pentru plitele de acest tip.

Urme Iasate de oale trase.

Atunci cand le deplasati, ridicati oalele si tigdile.

Deformare con-  Zahdr, alimente cu continut mare de zahar.
cava

Indepértati imediat preparatele revarsate, cu o rézuitoare pentru geamuri.




ro Protectia mediului

B Protectia mediului

n acest capitol veti gasi informatii despre
economisirea energiei si eliminarea ca deseu a
aparatului.

Recomandari pentru a reduce consumul de
energie

m Utilizati intotdeauna capacul corespunzator pentru
fiecare oala. Cand se gateste fara capac, este
necesara considerabil mai multa energie. Utilizati un
capac de sticla pentru a putea avea vizibilitate fara a
fi nevoie sa 1l ridicati.

m Ulilizati recipiente cu baze plate. Bazele care nu sunt
plate necesitd un consum mai mare de energie.

m Diametrul bazei recipientelor trebuie sa corespunda
cu dimensiunea zonei de gatit. Atentie: producatorii
de recipiente indica de obicei diametrul superior al
recipientului, care este in general mai mare decat
diametrul bazei recipientului.

m Pentru cantitafi mici utilizafi un recipient mic. Un
recipient mare umplut cu o cantitate mica necesita
multa energie. X

m  Cand gatiti, utilizati apa putina. In acest mod se
economiseste energie si se pastreaza toate
vitaminele si mineralele din legume.

m  Selectati nivelul de putere cel mai scazut pentru
gatire. Daca se utilizeaza un nivel de putere foarte
ridicat, se pierde energie.

Evacuarea corecta ca deseu

Evacuati ambalajul in mod ecologic.

Acest aparat a fost marcat in conformitate cu
E Directiva Europeana 2012/19/UE cu privire la
deseurile de echipamente electrice si

mmmm clectronice (DEEE).
Directiva stabileste cadrul valabil la nivelul
intregii UE pentru preluarea si valorificarea
aparatelor uzate.

Senzorul de temperatura fara cablu este echipat cu o
baterie. Eliminali ca deseu intr-un mod ecologic bateria
consumata.

[l Gatitul cu inductie

Avantaje la gatitul cu inductie

Gatitul cu inductie se deosebeste radical de gatitul
obisnuit, caldura fiind generata direct in vasul de gatit.
Acest lucru oferd o serie intreaga de avantaje:

m Economie de timp la fierbere si prajire.

m Economie de energie.

m Intretinere si curatare mult mai usoare. Mancarurile
revarsate nu se lipesc foarte repede prin ardere.

m Controlul caldurii si sigurantg; plita mareste sau
reduce alimentarea cu caldura imediat dupa fiecare
operare. Zona de gatit cu inductie intrerupe
alimentarea cu caldura imediat ce vasul de gatit este
luat de pe zona de gatit, fara ca aceasta sa fi fost
deconectata in prealabil.

Recipiente

Utilizati numai vesela feromagnetica pentru prepararea
cu inductie, ca de exemplu:

m Veseld din otel emailat

m Vesela din fonta

m Veseld speciald din otel inoxidabil, adecvata pentru
prepararea cu inductie.

Pentru a verifica daca vesela este adecvata pentru
prepararea cu inductie, puteti consulta capitolul
— "Testul vaselor de gatit".

Pentru un rezultat bun al prepararii, este recomandabil
ca zona feromagnetica a fundului oalei s& corespunda
marimii zonei de gatit. In cazul in care vesela de pe o
zona de gatit nu este recunoscutd automat, incercati din
nou pe o pozitie de fierbere cu un diametru mai mic.

@21 cm 928 cm

@16 cm |

In cazul in care zona de gétit flexibil& va fi utilizatd ca
pozitie de gatit unica, pot fi utilizate vase mai mari, care
sunt adecvate indeosebi pentru aceasta zona. Informatii
cu privire la pozitionarea veselei de gatit gasiti in
capitolul — "Zona Flex".




Exista si vase pentru plite cu inductie al caror fund nu
este complet feromagnetic:

= In cazul in care fundul vasului de gatit este numai
partial feromagnetic, se va incéalzi numai suprafata
feromagnetica. De aceea, se poate produce o
distribuire neuniforma a caldurii. Zona care nu este
feromegnetica poate prezenta o temperatura prea
redusa pentru gatit.

= In cazul in care materialul fundului vasului de gatit
constg, printre altele, din parti de aluminiu, atunci
suprafata feromagnetica este de asemenea redusa.
Se poate intAmpla ca acest vas de gatit sa nu se
incalzeasca cum trebuie sau ca eventual sa nici nu
fie recunoscut automat.

Recipiente inadecvate
Nu utilizati niciodata plite cu difuzie sau recipiente din:

otel fin normal
sticla
ceramica
cupru
aluminiu

Proprietati ale fundului vasului de gatit

Textura fundului veselei poate influenta rezultatul
prepararii. Utilizali oale si tigai din materiale care
repartizeaza uniform caldura in vas, de ex. oale cu fund
tip "sandwich" din otel inoxidabil, astfel economisindu-
se timp si energie.

Utilizati vase de gatit cu fundul plat, fundurile care nu
sunt plate afecteaza negativ alimentarea cu caldura.

Absenta recipientului sau dimensiune neadecvata

Daca nu se plaseaza un recipient pe zona de gatit
selectatd sau nu este din materialul sau de
dimensiunea potrivita, nivelul de gatit care se
vizualizeaza pe indicatorul din zona de gatit clipeste.
Plasati recipientul potrivit pentru a inceta sa clipeasca.
Daca se intarzie mai mult de 90 de secunde, zona de
gatit se opreste automat.

Gatitul cu inductie ro

Recipiente goale sau cu baza subtire

Nu Tncalziti recipiente goale, nici nu utilizali recipiente
cu baza subtire. Plita de gatit este dotata cu un sistem
intern de siguran{d, dar un recipient gol se poate incalzi
atat de repede incét functia "dezactivare automata" nu
are timp sa reactioneze si poate atinge o temperatura
foarte ridicata. Baza recipientului poate ajunge sa se
topeasca si sa deterioreze sticla plitei. In acest caz, nu
atingeti recipientul si opriti zona de gatit. Daca, dupa ce
se rdaceste, nu functioneaza, luati legatura cu serviciul
de asistenta tehnica.

Recunoasterea automata a vasului

Fiecare zona de gatit dispune de o limita inferiocara de
recunoastere automata a vasului, aceasta depinde de
diametrul feromagnetic si de materialul fundului vasului.
De aceea, este recomandabil sa folosii intotdeauna
acea zona de géatit care corespunde cel mai bine
diametrului fundului vasului.



ro Familiarizarea cu aparatul

S Familiarizarea cu aparatul

Gasiti informatii despre dimensiunile si puterile zonelor
de gatit (n— Pagina 2

Indicatie: .In functie de tipul aparatului, sunt posibile
diferente de culoare si de detalii.

Panoul de comanda

Panourile de comanda

©) Intrerupatorul principal

NUR) Blocarea panoului de comanda in scopuri de curatare
Sistemul de sigurantd impotriva accesului copiilor

¢ Setdri de baza

i Meniul Info

©) Functia cronometru

Timer pentru timpi scurti

5/0 Zona Flex

0...Boost  Domeniul de setdri

1..9  Trepte de preparare termica
V) Functia de mentinere la cald
1&J Functia PowerBoost
2~ Functia ShortBoost

menu Meniul Moduri de preparare:
ol Trepte de preparare termica
Asistenta
T=r Functii de preparare

ws—  Senzor de prajire
[6.  Functia Move

Programarea timpului de preparare

Sistem de comanda hotd
WLAN

N3 &

10

Campurile cu senzori

Senzorii sunt prevazuti cu campuri tactile. Pentru a
selecta o funcfie, atingeti simbolul corespunzator. Pe
display apar functiile disponibile.

Indicatii

m Pastrati panoul de comanda mereu curat si uscat.
Umiditatea poate perturba functionarea.

= Nu asezati niciodata vase de gatit fierbinti pe
displayul tactil. Sistemul electronic se poate incalzi
excesiv.



Zonele de gatit

Familiarizarea cu aparatul ro

=] Zond de gatit usor

Folositi un vas de gatit cu o dimensiune adecvatd.

E Zond de gatit flexibila

A se vedea sectiunea — "Zona Flex"

El/E Zona de gatit FlexPlus

Zonele de gatit FlexPlus se conecteaza intotdeauna impreund cu zona de gatit flexibild din dreapta

sau stanga. A se vedea sectiunea — "Zona FlexPlus”

Folositi numai vase adecvate pentru gatitul cu inductie, a se vedea sectiunea — "Gatitul cu inductie"

Imaginea de ansamblu a meniurilor

Structura intuitivd a meniului plitei dumneavoastra va va
ajuta sa va orientati rapid. Aici aflati mai multe despre
meniurile cele mai importante.

Ecranul principal

In ecranul principal apare o listé cu zonele de gatit de

care dispune plita. In zonele de gatit active sunt afisate
modurile de preparare, treptele de preparare termica si
functiile de timp.

Domeniul de setari

In domeniul de setari al unei zone de gétit puteti
configura treptele de preparare termica, timpii de
preparare si diferitele moduri de gatit pentru aceasta
zona de gatit.

Pentru a ajunge la domeniul de setari, atingeti zona de
gatit dorita.

Randul de stare

In randul care indica starea curentd apar timerul pentru
timpi scurti, funciia cronometru si alte setari care pot fi
efectuate.

¢ 35m59s

4.5 sy

14m50s

Cand este evidentiat randul care indica starea curentg,
glisali cu degetul spre partea inferioara a afisajului.

Trageti randul de stare din nou in sus pentru al
ascunde.

Meniul Info

Prin intermediul meniului Info puteti obtine informatii
referitoare la aparat.

La accesarea meniului Info atingeti senzorul §.
Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti simbolul A\.

Meniul Info nu este singura sursa de informatii privind
functiile curente. Alternativ, puteti sa atingeti lung,
pentru cateva secunde, simbolul functiei dorite. Pe
ecran apare fereastra de informatii care descrie functia
curenta.

11



ro Operarea aparatului

Meniul Moduri de preparare
Plita dispune de mai multe moduri de preparare.

Moduri de preparare Functie

o0ll Trepte de putere Selectarea temperaturii pentru zona de

gatit.
Assist Prajire si fierbere cu preselectarea pre-
paratelor.

Fierbere cu recunoasterea automata a
temperaturii prin senzorul de fierbere
fara cablu.

Indicatie: Functia este operationald
doar daca este realizatd conexiunea din-
tre senzorul de fierbere fara cablu si pa-
noul de comanda.

Prdjire cu detectarea automata a tempe-
raturii plitei.

Reglarea temperaturii prin pozitia vese-
lei pe zonele de gatit.

U&7 Functii de gatit

waJ— Senzor de préajire

(37 MoveMode

Pentru a accesa meniul Moduri de preparare, atingeti
menu In domeniul de setari al zonei de gatit.

Indicatorul de caldura reziduala

Plita dispune de un indicator de caldura reziduala
pentru fiecare zona de gatit. Acesta indica faptul ca o
zona de gatit mai este inca fierbinte. Nu atingeti zona
de gatit atata timp cat campul acesteia are un iluminat
de fundal in culoarea rosie.

Atunci cand zona de gatit va fi deconectata dupa un
proces de preparare, se aprinde indicatorul de caldura
reziduald. Chiar daca plita este deja deconectatd,
indicatorul de caldura reziduala raméane aprins atata
timp céat zona de gatit inca mai este calda.

12

E¥Operarea aparatului

n acest capitol puteti citi cum se efectueaza setarea
unei zone de gatit. Veli gasi in tabel trepte de fierbere si
timpi de preparare pentru diverse preparate.

Prima utilizare

La prima activare a aparatului apare in panoul de
afisare meniul, pentru a realiza setarile.

Ulterior se afiseaza ecranul principal.

Indicatie: Limba si toate celelalte setari pot fi modificate
oricand. In capitolul — "Setari de baza" gasiti informatii
suplimentare cu privire la selectarea limbii.

Conectarea si deconectarea plitei

Conectati si deconectati plita de la comutatorul
principal.

Pornire: atingeti simbolul (D. Se emite un semnal si
ecranul tactil se aprinde. Dupa o perioada scurta de
conectare, plita este pregatita de functionare.

Deconectare: atingeti simbolul O pana cand se stinge
afisajul de deasupra comutatorului principal. Indicatorul
de caldura reziduala ramane aprins pana cand zonele
de gatit s-au racit suficient.

Indicatii

m Plita se deconecteaza automat cand toate zonele de
gatit sunt deconectate mai mult de 30 de secunde.

m Setdrile alese raman memorate primele 10 minute
dupa deconectarea plitei. Daca, in acest timp, plita
este pornita din nou, setarile anterioare sunt aplicate.
Informatiile privind schimbarea timpului in care
setarile selectate sunt stocate sunt incluse n
capitolul — "Setdri de baza".

Setarea zonei de gatit

Setali treapta de putere doritd de la1 pana la 9.
Treapta de putere 1 = treapta cea mai scazuta.
Treapta de putere 9 = treapta cea mai inalta.
Fiecare treapta de putere are o treapta intermediara.

Indicatii

m Pentru a proteja partile sensibile ale aparatului de
supraincalzire sau de suprasarcina electrica, plita
poate reduce temporar puterea.

m Pentru a evita producerea de zgomot de aparat, plita
poate reduce temporar puterea.



Selectarea zonei de gatit si a treptei de fierbere
Plita trebuie sa fie conectata.

1. Prin atingerea afigsajului corespunzator, selectati
pozitia de gatit dorita. In panoul de afisare apare
domeniul de setari al poziliei de gatit selectate.

2. Glisati cu degetul pe domeniul de setari si atingeti
treapta de preparare termica dorita.

Treapta de preparare termica este setata.

Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti din nou
pozitia de gatit activa.

Indicatie: Daca pe pozitia de gatit nu se afla niciun vas,
treapta de preparare termica se aprinde intermitent.
Pozitia de gatit se deconecteaza dupa un anumit timp.

Modificarea treptei de preparare termica

Selectati pozitia de gatit si setati noua treapta de
preparare termica in domeniul de setari.

Deconectarea pozitiei de gatit

Selectati pozitia de gatit si setali treapta de preparare
termica 0 in domeniul de setari. Pozitia de gatit se
deconecteaza si se aprinde indicatorul de caldura
reziduala.

Functia Selectare rapida

Glisati cu degetul spre dreapta pe zona de gatit pentru
a seta treapta de putere la 9.0 sau spre stanga pentru a
o seta la 0.0. Informatii suplimentare privind activarea
acestei functii gasii in capitolul — "Setari de baza"

Operarea aparatului ro

Recomandari pentru gatit

Recomandari

m  Amestecali din cadnd in cand atunci cand incalziti
piureuri, supe crema si sosuri groase.

m Pentru preincalzire, setali treapta de fierbere 8 - 9.

m La prepararea cu capac, reduceti treapta de fierbere
imediat ce ies aburi de sub capac. Pentru un rezultat
optim al prepararii, nu este necesara fierberea.

m Dupa procesul de preparare, |lasati vasul de gatit
acoperit pana in momentul servirii.

m Pentru prepararea in oala sub presiune, respectati
indicatiile producatorului.

m Pentru a mentine valoarea nutritiva a alimentelor, nu
le preparati un timp prea indelungat. Timpul optim
de preparare poate fi setat cu ajutorul ceasului de
bucatarie.

m Pentru un rezultat mai sanatos al prepararii este
recomandabil sa se evite Incingerea excesiva a
uleiului.

m Pentru ca alimentele sa se rumeneasca, prgjifi-le
consecutiv, in portii mici.

m Intimpul procesului de preparare, vasele de gatit pot
atinge temperaturi ridicate. Este recomandata
utilizarea unor manusi de protectie.

m Recomandari pentru un géatit eficient din punct de
vedere energetic gasiti in capitolul — "Protectia
mediului”
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ro Operarea aparatului

Tabel pentru preparare

In tabel este indicat care treapt de fierbere este
adecvata pentru fiecare fel de mancare. Timpul de
preparare poate varia in functie de tipul, greutatea,
grosimea si calitatea alimentelor.

Treapta de pre- Timpul de pre-

parare termica parare (min.)

Topire

Ciocolatd, glazura 1-15

Unt, miere, gelatind 1-2

incélzire si mentinere la cald

Tocana, de ex. tocana de linte 15-2

Lapte* 15-25

Incalzirea in apa a carnaciorilor* 3-4

Decongelare si incalzire

Spanac, congelat 3-4 15-25
Gulas, congelat 3-4 35-55
Prepararea in lichid sub temperatura de fierbere, fierberea la foc mic

Galuste de cartofi 45-55 20-30
Peste™ 4-5 10-15
Sosuri albe, de ex. sos Béchamel 1-2 3-6
Sosuri batute, de ex. sos Bernaise, sos Hollandaise 3-4 8-12
Fierbere, preparare la aburi, indbusire

Orez (cu cantitate dubla de apa) 25-35 15-30
Orez cu lapte™* 2-3 30-40
Cartofi fierti in coaja 45-55 25-35
Cartofi natur 45-55 15-30
Paste fainoase, fidea* 6-7 6-10
Tocana 3.5-45 120-180
Supe 35-45 15-60
Legume 25-35 10-20
Legume, congelate 3.5-45 7-20
Preparare in oala sub presiune 45-55

Preparare inabusita

Rulade 4-5 50-65
Fripturd indbusita 4-5 60-100
Gulag™** 3-4 50-60

* Fard capac
**ntoarceti de mai multe ori

“**Preincélziti la treapta de preparare termicd 8 - 8.5
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Operarea aparatului ro

Treapta de pre- Timpul de pre-

parare termica parare (min.)

inabusire/prajire cu ulei putin*

Snitel, natur sau pane 6-7 6-10
Snitel congelat 6-7 6-12
Cotlet, natur sau pane™* 6-7 8-12
Fripturd (grosime 3 cm) 7-8 8-12
Piept de pasare (grosime 2 cm)** 5-6 10-20
Piept de pasare, congelat™* 5-6 10-30
Chiftele (3 cm grosime)** 45-55 20-30
Hamburgeri (2 cm grosime)** 6-7 10-20
Peste si file de peste, natur 5-6 8-20
Peste si file de peste, pane 6-7 8-20
Peste, pane si congelat, de ex. crochete din peste 6-7 8-15
Langustine, crevei 7-8 4-10
Sotarea legumelor si a ciupercilor proaspete 7-8 10-20
Preparate la tigaie, legume, carne taiatd fasii, in stil asiatic 7-8 15-20
Preparate la tigaie, congelate 6-7 6-10
Cldtite (prdjire in grédsime incinsd, consecutiva) 6.5-7.5

Omlete (prdjire consecutiva) 3.5-45 3-10
Oud ochiuri 5-6 3-6
Prajire in baie de ulei incins* (150-200 g per portie in 1-2 | ulei, prajire pe portii)

Produse congelate, de exemplu cartofi prajiti, crochete de pui 8-9

Crochete, congelate 7-8

Carne, de ex. bucdti de pui 6-7

Peste, pane sau in aluat cu bere 6-7

Legume, ciuperci pane sau in aluat cu bere, tempura 6-7

Produse mici de brutarie/patiserie, de exemplu gogosi/berlineze, fructe in aluat cu bere 4-5

* Fard capac
**ntoarceti de mai multe ori

“*Preincalziti la treapta de preparare termicé 8 - 8.5
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ro Zona Flex

IBlZona Flex

Ea poate fi utilizata in functie de necesitati, ca zona
unica de gatit sau ca doua zone de gatit independente.

Consta din patru inductoare, care funciioneaza
independent unele de altele. Atunci cand este in
functiune zona flexibila de gatit, va fi activat numai
sectorul acoperit de vasul de gatit.

Recomandari pentru utilizarea recipientelor

Pentru asigurarea unei bune detectari si distributii a
caldurii, se recomanda centrarea adecvata a
recipientului:

Ca pozitie de fierbere unica

©) . "
Saie Diametrul mai mic sau egal cu 13 cm
W/
Al
5

Pozitionati vasul de gatit pe una dintre cele
patru pozitii pe care le puteti vedea in ima-

gine.
S
Qz Diametrul de peste 13 cm
‘ ‘ Pozitionati vasul de gétit pe una dintre cele
R <§_ trei poziii pe care le puteti vedea in ima-
¢ gine.

In cazul in care vasul de gétit necesitd mai
mult de o pozitie de fierbere, asezati-l por-
nind de la marginea superioara sau inferi-
oard a zonei flexibile.

Folosirea ca doua zone de gatit independente

Zonele de gdtit din fatd si din spate, fiecare cu
QD C? doud inductoare, pot fi utilizate independent unele
de altele. Setati treapta de fierbere doritd pentru
CD fiecare zond de gétit individuald. Pe fiecare zond
de gétit utilizati numai un sigur vas de gatit.

Recomandari

La plitele cu mai mult de o zona de
gatit flexibild, asezati vesela astfel incat
sd acopere numai una dintre zonele de
gétit flexibile.

l( ) In caz contrar, pozitiile de gatit nu vor fi
activate regulamentar si nu se obtine

@
Tr ] unrezultat bun al prepardrii.

Folosirea ca doua pozitii de gatit
independente

Zona de gatit flexibila este folositd ca doua pozitii de
gatit independente.

Activare
A se vedea capitolul — "Operarea aparatului”

Ca pozitie de gatit unica

Folosirea intregii zone de gatit prin conectarea ambelor
pozitii de gatit.

Legarea celor doua zone de gatit

1. Asezali vasul de gatit.

2. Atingeti simbolul ) de la zona de gatit pe care se
afla vasul de gatit.
Se aprinde afisajul -

3. Selectati zona de gatit flexibila si setati treapta de
preparare termica.

Zona de gatit flexibila este activata.

Modificarea treptei de preparare termica

Selectati zona de gatit flexibila si modificati treapta de
preparare termica dorita in domeniul de setari.

Adaugarea unui nou vas de gatit

Asezati noul vas de gatit in zona de gatit flexibild si
urmati instructiunile din panoul de afisare.

Indicatie: Tn cazul in care vasul de gétit de pe pozitia de
gatit utilizata va fi deplasat sau ridicat, plita porneste o
cautare automata si va fi pastrata treapta de preparare
termica selectata in prealabil.

Separarea celor doua pozitii de gatit
Atingeti simbolul .

Zona flexibilda a fost dezactivata. Cele doud zone de
gatit functioneaza in continuare ca doua zone de gatit
independente.

Indicatii

m In cazul in care plita va fi deconectata si reconectata
mai tarziu, zona de gatit flexibila va fi comutata din
nou pe doua pozilii de gatit independente.

m Pentru a modifica setarea configuratiei zonei
flexibile, consultati capitolul — "Setari de baza".



Functia Move

Cu aceasta functie va fi activata intreaga zona de gatit
flexibild, care este impartita in trei sectoare de gatit si
ale céror trepte de preparare termica sunt presetate.

Utilizati un singur vas de gatit. Marimea sectorului de
gatit depinde de vasul de gatit utilizat si de pozitionarea
lui corecta.

Zone de gatit

Cu aceasta este posibild mutarea unui vas de gétit, in
timpul procesului de preparare, pe o altd zona de gatit
cu o alta treapta de preparare termica:

Trepte de putere presetate:

Sectorul din fata= treapta de putere 9.0
Sectorul central= treapta de putere 5.0
Sectorul din spate = treapta de putere 1S

Treptele de putere presetate pot fi modificate
independent una de cealalta. In capitolul — "Setari de
baza" gasiti modul in care puteti efectua modificarile.

Indicatii

m In cazul in care se detecteaza mai mult de un vas de
gatit pe zona de gatit flexibild, functia va fi
dezactivata.

m In cazul in care vasul de gatit este mutat in cadrul
zonei de gatit flexibile sau este ridicat, plita porneste
0 cautare automata si va fi setata treapta de
preparare termica a acelei zone in care a fost
detectat vasul de gatit.

m Alte informatii cu privire la marimea si pozitionarea
veselei de gatit gasiti in capitolul — "Zona Flex"

Functia Move ro

Activare

1. Selectali o pozitie de gatit din zona de gatit flexibila.
2. Atingeti menu.
3. Selectati optiunea [ MoveMode.
Se aprinde afisajul [S, zonei de gétit.
Functia este activata.

Modificarea treptei de preparare termica

Treptele de preparare termica ale zonelor de gatit

individuale pot fi modificate In timpul procesului de
preparare. Atingeti zona de gatit doritd si modificali
treapta de preparare termica in domeniul de setari.

Indicatie: Atunci cdnd se dezactiveaza functia, treptele
de preparare termica ale celor trei zone de gatit vor fi
resetate la valorile presetate.

Dezactivare

Selectati zona de gatit si atingeti butonul Deconectare
din domeniul de setari. Pozitia de gatit se deconecteaza
si apare indicatorul de caldura reziduala.

Functia este dezactivata.
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ro Zona FlexPlus

Bl Zona FlexPlus

Plita dispune de doua zone de gatit FlexPlus, care se
gasesc intre cele doua zone de gatit flexibile si care
sunt in functiune de fiecare data cu zona de gatit
flexibila din dreapta sau din stadnga. Astfel pot fi utilizate
vase de gatit mai mari si se pot obtine rezultate mai
bune ale prepararii.

Fiecare dintre cele doua zone de gatit FlexiPlus se
conecteaza intotdeauna impreuna cu zona de gatit
flexibila din dreapta sau stanga. Nu este posibil ca ele
sa fie conectate separat.

Indicatii cu privire la vesela
Pentru o buna detectare si distributie a caldurii, este
recomandabil ca vasul de gatit sa fie asezat centrat.

Vasul de gatit ar trebui s& acopere pozitia de gatit din
lateral si zona de gatit FlexPlus.

In functie de marimea vasului de gétit, zona de gétit
flexibila poate fi activata ca doua pozitii de gatit
independente sau ca o singura pozitie de gatit:

Asezarea vaselor de gatit

® Vas de gatit alungit:

Activati zona de gdtit flexibild ca doua
pozitii de gatit independente sau ca o
singurd pozitie de gatit.

Vas de gatit rotund, mare:
Activati zona de gétit flexibild ca o sin-
gurd pozitie de gatit.

,,,,,,,,,,, Nu este permis ca vasul de gdtit sa
acopere simultan ambele zone de
— — gatit FlexPlus.
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Activare

1. Asezali vasul de géatit pe pozitia de gatit si aveti grija
ca el sa acopere si zona de gatit FlexPlus.

2. Alegeti zona de gatit si treapta de preparare termica
dorita. Afisajul FlexPlus se aprinde.

o

N
L

Zona de gatit FlexPlus este activata.

Dezactivare

Luati vasul de gatit de pe pozitia de gatit. Afisajele se
sting.

Zona de gatit FlexPlus este dezactivata.



Functii de timp
Plita dvs. dispune de trei functii ale temporizatorului:

m Programarea timpului de preparare
m Ceasul cu alarma de bucatarie
m Functia_cronometru

Programarea timpului de preparare

Pozitia de gatit se deconecteazad automat dupa
scurgerea timpului setat.

Astfel efectuati setarile:

1. Selectarea zonei de gétit si a treptei de putere dorite.

2. In domeniul de setari al zonei de gatit, atingeti
simbolul .

3. Setati timpul dorit.
Pentru a seta orele, atingeti 00 h si selectati timpul
din domeniul de setari.
Pentru a seta minutele, atingeti 00 m si selectati
timpul din domeniul de setari.

4. Atingeti simbolul .

Timpul incepe sa se scurga.
Dupa cateva secunde apare timpul in afisajul zonei de
gatit.

Indicatie: In cazul in care zona flexibild este aleasa ca
zond de gatit unica, timpul de preparare setat este
acelasi pentru intreaga zona de gatit.

Senzor de prajire

Daca pentru o pozilie de gatit a fost programat un timp
de preparare si senzorul de prdjire este activat,
scurgerea timpului de preparare incepe abia dupa ce s-
a atins treapta de temperatura aleasa.

Functii de gatit

Daca pentru o pozitie de gatit se seteaza un timp de
preparare si una dintre functiile de gatit este activata,
timpul de preparare setat incepe abia dupa ce a fost
atinsa temperatura pentru domeniul ales.

Modificarea sau stergerea timpului

Pentru a ajunge la timpul de preparare, atingeti mai intéi
zona de gétit si apoi simbolul ®.

Pentru a modifica timpul de preparare, selectati un nou
timp de preparare si atingeti simbolul D.

Pentru a sterge timpul de preparare, atingeti
simbolul O.

Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti mai intéi
simbolul € si apoi simbolul A.

La expirarea timpului

Zona de gatit se deconecteaza. Se emite un semnal
acustic si treapta de putere este setata la 0.0.

Prin atingerea zonei de gatit se anuleaza afisajul
timpului si semnalul acustic.

Functii de timp ro

Timer pentru timpi scurti

Timer-ul pentru timpi scurti functioneaza independent
de zonele de gatit si de alte setari. Dupa expirarea
timpului, se emite un semnal acustic. Aceasta functie nu
deconecteaza automat o zona de gatit.

Setarile vor fi efectuate astfel

1. Atingeti senzorul &.

2. Setati timpul dorit.
Pentru a seta orele, atingeti 00 h si selectati timpul
din domeniul de setari.
Pentru a seta minutele, atingeti 00 m si selectati
timpul din domeniul de setari.

3. Atingeti simbolul D.

Timpul incepe sa se scurga.

Dupa cateva secunde apare timpul in ecranul principal.

Modificarea sau stergerea timpului

La accesarea timerului pentru timpi scurti, atingeti
senzorul &.

Pentru a modifica timpul, selectati o noua durata de
timp si atingeti simbolul D.

Pentru a sterge timpul, atingeti simbolul O.
Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti simbolul A\.

La expirarea timpului

La expirarea timpului se emite un semnal sonor si pe
afisajul timpului se aprinde 00:00.

Prin atingerea simbolului &, se dezactiveaza afisajul
timpului si semnalul acustic.

Functia de cronometru

Functia de cronometru indica timpul care a trecut de la
activare.

Aceasta functioneaza independent de zonele de gatit si
de alte setari. Aceasta functie nu deconecteaza
automat o zona de gatit.

Activare

Atingeti senzorul (1.

Timpul incepe sa se deruleze.

Dezactivare

Atingeti mai intai senzorul (3, iar apoi atingeti
simbolul O. Afisajul timpului se regleaza la 00m 00s.
Functia este dezactivata.

Pentru a activa din nou afisajul de timp, atingeti
simbolul D.

Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti simbolul A\.
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ro Functia PowerBoost

i@ Functia PowerBoost

Cu functia PowerBoost pot fi incalzite cantitati mari de
apa mai repede decét cu treapta de fierbere 9.

Aceasta functie poate fi activata pentru o pozitie de
fierbere numai atunci cand cealalta pozitie de fierbere
din acelasi grup nu este in functiune (a se vedea
imaginea).

‘ 1

\

2

Indicatie: Functia Powerboost poate fi activatd de
asemenea si in zona Flex, daca zona de gatit este
utilizata ca zona de gatit unica.

Activare
1. Selectatli o pozitie de gatit.

2. Selectati Boost in domeniul de setari si mentineti
apasat. Se aprind simbolurile 2~ si 1&7.

3. Fara aridica degetul, selectati simbolul 1AJ. Ridicati
degetul.
Functia este activata.

Dezactivare

Selectati pozitia de gatit si setati o alta treapta de
preparare termica in domeniul de setari.

Functiia este dezactivata.

Indicatie: In anumite circumstante, functia PowerBoost

se poate dezactiva automat, pentru a proteja
elementele electronice din interiorul plitei.
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E@ Functia ShortBoost

Cu functia ShortBoost, vasul de gatit poate fi incalzit
mai repede decéat cu treapta de fierbere 9.

Dupéa dezactivarea functiei, selectati treapta de fierbere
adecvata pentru alimentele dvs.

Aceasta functie poate fi activatd pentru o pozitie de
fierbere numai atunci cand cealalta pozitie de fierbere
din acelasi grup nu este in functiune (a se vedea
imaginea).

‘ 1

\

2

Indicatie: La zona de géitit flexibild poate fi activata si
functia Shortboost atunci cand este utilizata ca o
singura pozitie de gatit.

Recomandari de utilizare

m Folositi intotdeauna un vas de gétit care nu a fost
incalzit in prealabil.

m Ultilizati oale si tigai cu fundul plan. Nu utilizati vase
cu fundul subtire.

= Nu lasali niciodata la incalzit fara a supraveghea
vase de gatit goale, ulei, unt sau untura.

= Nu puneti niciun capac pe vasul de gatit.

m  Asezati vasul de gatit in centru pe zona de gatit.
Asigurati-va ca diametrul bazei vasului corespunde
dimensiunii zonei de gatit.

m Informatii cu privire la tipul, marimea si pozitionarea
veselei de gatit gasiti in sectiunea — "Gatitul cu
inductie”

Activare
1. Selectati o pozitie de gatit.

2. Selectati Boost in domeniul de setari si mentineti
apasat. Se aprind simbolurile 2~ si 1AT.

3. Fara aridica degetul, selectati simbolul 2~. Ridicati
degetul.
Functia este activata.



Dezactivare

Selectati pozitia de gatit si setati o alta treapta de
preparare termicd in domeniul de setari.
Functia a fost dezactivata.

Indicatie: Dupa 30 de secunde, aceasta functie se
deconecteaza automat.

Functia de mentinere la cald ro

& Functia de mentinere la
cald

Aceasta functie este adecvata pentru topirea ciocolatei
sau a untului si pentru mentinerea la cald a
preparatelor.

Activare

1. Selectali o pozitie de gatit.

2. Selectati simbolul ¥ in domeniul de setdri. Se
aprinde afisajul V%S,

Functia este activata.

Dezactivare

1. Selectali pozitia de gatit.
2. Setati la 0 treapta de preparare termica in domeniul
de setari.
Indicatorul V%I si zona de gétit se deconecteaza.
Functia este dezactivata.
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ro Transferul setarilor

&1 Transferul setarilor

Cu aceasta functie, treapta de preparare termicag,
timpul de preparare programat si functia de gatit
selectata pot fi transferate de la o pozitie de gatit la alta.

Pentru a transfera setarile, asezati vasul de gatit de pe
pozitia de gatit conectata pe o alta pozitie de gatit.

Indicatie: Informatii suplimentare cu privire la
pozitionarea corecta a vaselor de gatit gasiti in capitolul
— "Zona Flex"

Activare

1. Asezali vasul de gatit de pe zona de gatit activa pe o
alta zona de gatit.
Vasul de gatit va fi detectat. Dupa un timp scurt, pe
display se afiseaza interogarea daca dorili sa
preluali setarile de pana acum pentru noua zona de
gatit.

2. Confirmati setarile.

Setarile vor fi transferate la noua zona de gatit. Zona de
gatit initiald va fi dezactivata.

Indicatii

m Daca asezati din nou vasul de gatit in aceeasi
pozitie, se mentin setarile.

m Deplasati vasul de gatit numai pe o zona de gatit
care nu este conectatd sau la care inca nu afi facut
presetdrile sau pe care nu era asezat anterior niciun
vas de gatit.

m Puteli seta functia PowerBoost sau ShortBoost de la
stdnga la dreapta sau de la dreapta la stanga, numai
atunci cand nicio zona de gatit nu este activa.

m Daca setafi mai mult de un vas, functia este
operationalda doar pentru ultimul vas setat.
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Functiile de asistenta la gatit ro

E = e . ¥ Atunci cand s-a atins temperatura selectatd, se poate
Fu nC'l,:"Ie de aS|Sten!a la introduce alimentul. Temperatura va fi mentintd
étlt constantd automat, fara sa fie necesara modificarea
g treptei de temperatura.

Functiile de gatit sunt disponibile pentru toate zonele de

Functiile de asistenta la gatit reprezinta garantia pentru gitit, atata timp cat existd un senzor de fierbere fara

0 preparare simpla si promit rezultate excelente la gatit.

9 cablu.
Treptele de temperatura recomandate sunt adecvate N _ o .
pentru fiecare tip de gatit. In acest capitol obtineti informatii despre:
Ele permit procese de preparare fara o fierbere m Funciii de asisten{a la preparare
excesiva si promit rezultate perfecte la fierbere si la m Vase de gatit adecvate
prajire. n Senzoﬂri §i accesorii speciale ‘
Senzorii m&soara temperatura vasului de gétit pe = Functii si trepte de preparare termica
parcursul intregului proces de gatit. in acest mod poate = Preparate recomandate

fi reglata treapta de preparare termica, pentru a

mentine temperatura corecta. Moduri de functionare pentru asistentul de

gatit
Cu funciiile de asistenta la gatit, pentru fiecare preparat
se poate alege tipul de preparare cel mai adecvat.

Tabelul prezinta diversele setari disponibile ale functiilor
pentru asistentul de gatit:

Functii de asistenta la preparare Trepte de Vase de gatit Disponibilitate Activare

temperatura

Senzor de prajire

Indbusire/préjire cu grasime putind 1,2,3,4,5 —=__—7  Toate zonele de gétit (Y o

Functii de gatit

inclzire / mentinere la cald 1/70°C @' Toate zonele de gatit =r
Posare 2/900°C @' Toate zonele de gétit =r
Fierbere 3/100°C ‘@' Toate zonele de gatit =
Preparare in oala sub presiune 4/ 120°C ‘@_ Toate zonele de gatit =r
Prédjire In 0ald cu ulei mult* 5/1700°C g Toate zonele de gatit ar

*Preincalzire cu capac si prdjire in baie de ulei fard capac.

Dacé plita nu dispune de un senzor de fierbere fard cablu, acesta poate fi achizitionat ulterior din comertul de specialitate, prin unitatile noastre de ser-
vice abilitate sau de pe pagina web oficiala.
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ro Functiile de asistenta la gatit

Vase de gatit adecvate

Alegeti zona de gatit care corespunde cel mai bine
diametrului fundului vasului si asezali vasul de gatit
central pe aceasta zona de gatit.

Pentru functiile de preparare utilizali vesela suficient de
inalta astfel incat cantitatea necesara de apa sa nu
atinga bandajul de silicon al senzorului de fierbere fara
cablu.

Exista tigai care sunt adecvate in mod optim pentru
senzorul de prdjire. Acestea pot fi achizitionate ulterior
din comertul de specialitate, prin unitatile noastre
tehnice de service sau de pe pagina web oficiala.
Indicati numarul de referinta corespunzator:

HEZ390210 tigaie cu un diametru de 15 cm.
HEZ390220 tigaie cu un diametru de 19 cm.
HEZ390230 tigaie cu un diametru de 21 cm.
HEZ390250 tigaie cu un diametru de 28 cm.
Recomandat numai pentru zona de gatit FlexPlus.
m HEZ390512 Teppan Yaki. Recomandat numai
pentru zona de gatit flexibila.
m HEZ390522 placa pentru grill. Recomandat numai
pentru zona de gatit flexibila.

Aceste tigai sunt prevazute cu strat antiaderent, astfel
incat este posibila prajirea cu ulei pufin.

Indicatii

m Senzorul de prajire a fost setat special pentru acest
tip si marime de tigai.

m Pe zonele de gatit flexibile este posibil ca, in cazul
unei marimi diferite a tigdii sau in cazul unor tigai
pozitionate gresit, senzorul de prdjire sa nu fie
activat. Consultati capitolul — "Zona Flex".

m Alte tipuri de tigai se pot supraincdlzi si temperatura
se poate instala sub sau peste treapta de
temperatura aleasa. Incercati mai intai treapta de
temperaturd cea mai scazuta si modificati-o in
functie de necesitati.

Pentru functiile de gatit este adecvat orice vas de gatit
care poate fi utilizat pentru prepararea cu induciie.
Informatii cu privire la vesela de gatit care este
adecvata pentru prepararea cu inductie gasiti in
capitolul — "Gatitul cu inductie".

Tn tabelul functiilor de asistentd la gétit este indicata
vesela de gatit adecvata pentru fiecare functie.
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Senzori si accesorii speciale

Senzorii masoara temperatura oalei pe parcursul
intregului proces de gatit. Astfel puterea pentru gatit va
fi reglatd cu mare precizie, pentru a se meniine
tempratura corecta si pentru a se obtine rezultate
perfecte la gatit.

Plita dvs. dispune de doua sisteme diferite pentru
masurarea temperaturii, pentru a se putea obtine cele
mai bune rezultate:

m Senzori de temperatura care se gasesc in interiorul
plitei si controleaza temperatura fundului veselei.
Adecvat pentru senzorul de prajire.

m Senzor de fierbere fara cablu, care transmite
informatiile despre temperatura veselei de gatit catre
panoul de comanda. Adecvat pentru funciiile de
gatit.

Senzorul de fierbere este indispensabil pentru utilizarea
functiilor de gatit.

Daca plita dumneavoastra nu dispune de un senzor de
fierbere fara cablu, 1l puteti achizitiona ulterior din
comertul de specialitate, prin intermediul unitatilor
noastre de service abilitate sau de pe pagina web
oficiald, cu indicarea numarului de referinta HEZ39050.

Informatii despre senzorul de fierbere gasiti in sectiunea
— "Pregatirea si ingrijirea senzorului de temperaturd
fara cablu"

Functii si trepte de preparare termica

Senzor de prajire
Cu aceasta functie se mentine temperatura

Avantaje

m Plita se incalzeste doar daca acest lucru este
necesar pentru mentinerea temperaturii. Astfel se
poate economisi energie, iar uleiul sau grasimea nu
vor fi incalzite excesiv.

m Senzorul de prajire anunta cand tigaia a atins
temperatura optima pentru turnarea uleiului si
adaugarea ulterioara a alimentelor.

Indicatii )

m  Nu asezati capacul pe tigaie. In caz contrar, functia
nu va fi activata corect. Se poate utiliza un capac,
pentru a evita stropirea cu grasime..

m Utilizali ulei sau grasime adecvata. In cazul in care
utilizati unt, margaring, ulei de masline presat la rece
sau unturd de porc, setati treapta de temperatura
1 sau 2.

m  Nu incalziti niciodata untura sau uleiul fara
supraveghere.

m Daca o zona de gatit are o temperatura mai mare
decat vasul de géatit sau invers, senzorul de fierbere
nu va fi activat corect.

m Pentru prajirea cu o cantitate mare de ulei, utilizali
intotdeauna functia de gatit: Prdjire cu o cantitate
mare de ulei intr-o oald, treapta de fierbere 5.



Treptele de temperatura

Functiile de asistenta la gatit ro

Treapta de temperatura Potrivita pentru

1 foarte scdzuta Prepararea si reducerea sosurilor, indbusirea legumelor si préjirea preparatelor in ulei de masline extravirgin, unt sau
margarina.
2 Redus Prajirea alimentelor in ulei de masline extravirgin, unt sau margaring, de ex. omlete.
medie - scdzutd  Prdjirea pestelui si a preparatelor de prdjit groase, de ex. chiftele si carndciori.
medie - inalta Prajirea fripturilor, bine facute, a produselor congelate pane si a preparatelor de prdjit subtiri, de. ex. snitel, carne de
vitd, tdiata fasii, si legume.
5 inalta Prdjirea alimentelor la la temperaturi inalte, de ex. fripturi (in sdnge sau mediu), crochete de cartofi si cartofi prajti.

Setarile vor fi efectuate astfel

Selectati din tabel treapta de temperatura potrivita.
Asezali un vas de gatit gol pe zona de gatit.

1. Selectali o pozilie de gatit.

2. Atingeti menu si selectali optiunea was—Senzor de
prajire.

3. Selectati treapta de temperatura dorita si atingeti
simbolul A\ pentru a reveni la la ecranul principal.
Functia este activata.

Treapta de temperatura si afisajul v se aprind.
Indicatorul de temperatura se aprinde progresiv in
rosu, pana cand este atinsa treapta de temperatura
doritd. Atunci cand s-a atins temperatura setata, se
emite un semnal sonor.

4. Atunci cand s-a atins temperatura de prgjire, turnati
intai uleiul in tigaie si apoi addugati alimentele.

Indicatie: Tntoarceti alimentele pentru ca acestea sa nu
se arda.

Dezactivarea senzorului de prajire

1. Selectali pozitia de gatit.
2. Setati treapta de temperatura pe 0.
Functia este dezactivata.

Indicatie: Pentru a parasi modul Senzor de préajire,
selectali un alt mod de gatit.

Domenii si trepte de temperatura

Functii de gatit

Functii de gatit
Cu aceste functii puteti incalzi, prepara, fierbe alimente,
le puteti prepara in oala sub presiune sau le puteti praji

intr-o oald cu ulei din abundenta la temperatura
controlata.

Aceste functii sunt disponibile pentru toate pozitiile de
gatit.

Avantaje

m Zona de gatit se incalzeste doar daca acest lucru
este necesar pentru mentinerea temperaturii. Astfel
se economiseste energie electrica si uleiul sau
grésimea nu se incalzesc excesiv.

m Temperatura este controlatd continuu. In acest mod
se va preveni o revarsare a preparatelor. In plus, nu
este necesara modificarea treptei de temperatura.

= Un semnal va atentioneaza atunci cand apa sau
uleiul a atins temperatura optima pentru a introduce
alimentul. In cazul in care un aliment trebuie adaugat
chiar de la inceput, veli gasi acest aspect in tabel.

Indicatii

m Utilizati oale si tigdi cu fundul plan si gros. Nu utilizali
oale si tigai cu fundul subtire sau deformat.

m  Umpleti oala astfel incat nivelul continutului vasului
de gatit sa ajunga la indllimea corespunzatoare,
pentru a acoperi bandajul de silicon al senzorului de
fierbere.

m Pentru prajirea cu putin ulei, folositi senzorul de
prajire.

m Asezati vesela pentru gatit astfel incat senzorul de
fierbere sa fie indreptat spre suprafafa exterioara a

litei.

n IE|>1 timpul procesului de preparare, nu indepartai
senzorul de fierbere de pe oala.

m Dupa preparare, indepartati senzorul de fierbere de
pe oald. Atentie, senzorul de fierbere poate fi foarte
fierbinte.

Treapta de temperatura Domeniul de temperatura Adecvata pentru

Incélzire, mentinere la cald 1/70°C 60-70°C de ex. supe, punci
Posare 2/90°C 80-90°C de ex. orez, lapte
Fierbere 3/100°C 90-100°C de ex. paste, legume
Preparare in oala sub presiune 4/120 °C 110-120°C de ex. pui, tocand.
Prdjire In 0ald cu ulei mult 5/170°C 170-180°C de ex. gogosi, chiftelute
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ro Functiile de asistenta la gatit

Sugestii pentru gatitul cu functiile de gatit

= Functia Incalzire/Mentinere la cald: produse
congelate portionate, de ex. spanac. Asezafi
produsul congelat in vasul de gatit. Adaugali
cantitatea de apa indicata de producator. Acoperiti
vasul de gatit si selectati treapta 1/70 °C.
Amestecali din cand in cand.

m Funciia Posare: aceasta functie este potrivitd pentru
prepararea alimentelor la temperaturi scazute si
pentru ingrosarea sosurilor si a tocanitelor. Selectati
treapta 2 / 90 °C.

m Functia Fierbere: aceasta functie permite fierberea
apei intr-un vas acoperit cu capac, fara revarsare.
Datoritd controlului temperaturii, prepararea poate fi
eficientd. Selectali treapta 3 / 100 °C.

m Funciia Fierbere in oala sub presiune: respectati
recomandarile producatorului. Dupa semnalul sonor,
continuati prepararea pentru timpul recomandat.
Selectati treapta 4 / 120 °C.

m Functia Prdjire in oald cu mult ulei: incingeti uleiul
intr-un vas acoperit cu capac. Dupa semnalul sonor,
luali capacul si adaugati alimentul (daca in tabelul
de preparate recomandate nu sunt mentionate alte
informatii). Selectati treapta 5/ 170 °C.

Indicatii

m Fierbeti intotdeauna in vasul acoperit cu capac.
Exceptie: “Prgjire in oald cu ulei mult”, treapta de
temperatura 5/170 °C.

m In cazul in care nu se emite un semnal acustic,
asigurati-va ca pe oala se gaseste un capac.

= Nuincingetli niciodata ulei fara supraveghere. Utilizati
ulei sau grasime adecvate pentru prajire in baie de
ulei. Nu folositi amestecuri de diverse grasimi pentru
prajire, ca de ex. ulei cu unturd. Amestecurile de
grasimi fierbinti pot face spuma.

m Daca rezultatul gatitului nu este multumitor, de ex. la
fierberea cartofilor, data urmatoare folositi mai multa
apa, dar pastrali treapta de temperatura
recomandata.

Setarea punctului de fierbere

Punctul de incepere a fierberii apei depinde de
altitudinea localitatii dumneavoastra de domiciliu fata de
nivelul marii. Daca apa fierbe prea tare sau prea slab,
este posibila setarea punctului de fierbere. Pentru
aceasta, procedati dupa cum urmeaza:

m Selectati Set. punctului de fierbere, consultali
capitolul — "Setari de baza"

m Setarea de baza este setata in modul standard la
200 - 400 m. Daca localitatea dumneavoastra de
resedinia este situata la o altitudine cuprinsa intre
200 si 400 de metri deasupra nivelului marii, nu este
nevoie sa reglati punctul de fierbere. In caz contrar,
alegeti setarea care corespunde altitudinii peste

nivelul marii a localitatii dumneavoastrad de resedinta.

Indicatie: Treapta de temperaturd 3/100 °C este
suficienta pentru o fierbere eficienta, chiar daca apa nu
clocoteste foarte tare. Punctul de fierbere poate fi
schimbat. De exemplu, pentru o fierbere mai puternica
este necesara o altitudine joasa.
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Setarile vor fi efectuate astfel

Tnainte de prima utilizare a functiilor de gatit, trebuie
realizatd conexiunea dintre senzorul de fierbere fara
cablu si panoul de comanda. In acest sens, consultali
capitolul— "l@ Senzor de temperatura fard cablu"

1. Fixarea senzorului de temperatura pe oala, a se
vedea capitolul — "Pregadtirea si ingrijirea senzorului
de temperatura fara cablu”

2. Asezati o oald cu lichid suficient pe pozitia de gatit
dorita si acoperiti intotdeauna cu un capac.

3. Pentru a gati cu senzorul de fierbere, selectati zona
de gatit pe care se afla vasul.

4. Atingeti menu si selectati optiunea & Functii de
gatit.

Indicatie: Modul Functii de gatit este functional doar
daca este realizata conexiunea dintre senzorul de
fierbere si panoul de comanda. Consultati capitolul
— '[@ Senzor de temperatura fard cablu”

5. Atingeti simbolul T&r senzorului de fierbere fard
cablu.

6. Selectati din tabel treapta de temperatura potrivita.
Functia este activata.

Treapta de temperaturd si afisajul T&f se aprind.
Indicatorul de temperatura se aprinde progresiv in
rosu, pana cand apa sau uleiul au atins temperatura
adecvata pentru introducerea preparatului. La
atingerea temperaturii se emite un semnal sonor.

7. Dupéa semnalul sonor, luati capacul si addugati
alimentul. In timpul procesului de preparare,
mentineti oala inchisa.

Indicatie: La functia “Prajire in oald cu mult ulei”, nu
acoperiti oala.

Dezactivarea functiilor de preparare

1. Selectali pozitia de gatit.
2. Setati treapta de temperatura pe 0.
Functia este dezactivata.



Functiile de asistenta la gatit ro

Preparate recomandate

Urmatorul tabel prezintd o selectie de preparate si este
sortat pe alimente. Temperatura si timpul de preparare
depind de cantitatea, starea si calitatea alimentelor.

Functii de asistenta la preparare:

(B~ o Sistemul de senzori pentru prajire pentru tigdi
= Senzor de fierbere

Functiideasistenta Treapta de Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura  de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

Snitel, natur ! = 4 6-10
Snitel, pane ' = 4 6-10
File 2 = 4 6-10
Cotlete ' L 3 10-15
Cordon bleu ' Y 4 10-15
Snitel vienez ! = 4 10-15
Fripturd, in sénge (grosime 3 cm) 2 s 5 6-8
Fripturd, mediu (3 cm grosime) 2 (E-T 5 8-12
Friptura, bine facutd (grosime 3 cm) (Y 4 8-12
Piept de pasare (grosime 2 cm) 1 B 3 10-20
Carne taiata in fagii 2 e 4 7-12
Gyros 3 = 4 7-12
Slaning | L 2 5-8
Carne tocata 3 Y 4 6-10
Hamburgeri (grosime 1,5 ¢cm) L (BT 3 6-15
Chiftele (grosime 2 cm) 1 (BT 3 10-20
Chiftele umplute ' e 3 10-20
Carnati fierti ! Y 3 8-20
Carnéciori, cruzi | Y 3 8-20
Posare

Carnéciori 4 =r 2-90°C 10-20
Preparare

Chiftele 4 =r 3-100°C  20-30
Carne de pasare pentru fiert * =T 3-100°C 60-90
File de vita vienez * =r 3-100°C 60-90

VIntoarceti de mai multe ori.

2 Addugati uleiul si alimentele dupa semnalul acustic.

3 Amestecati cu regularitate.

£ Tncingeti Si preparafi cu capac. Addugati alimentul de preparat dupa semnalul acustic.
5 Adaugati alimentul de preparat de la inceput.

6 Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Prajiti alimentele in mod succesiv si féra capac.
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Functiideasistenta Treapta de Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura  de la semnalul acustic (min.)

Fierbere in oala sub presiune

Carne de pasare pentru fiert ° =r 4-120°C 15-25
File de vita vienez ° w=r 4-120°C  15-25
Prajire in baie de ulei

Bucati de pui préjite in baie de ulei =T 5-170°C 10-15
Chiftele prajite in baie de ulei ® =r 5-170°C 10-15

Vintoarceti de mai multe ori.

g Addugati uleiul si alimentele dupa semnalul acustic.

3 Amestecati cu regularitate.

& Tncingeti Si preparafi cu capac. Addugati alimentul de preparat dupa semnalul acustic.

o Addugati alimentul de preparat de la inceput.

6 Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Praijiti alimentele in mod succesiv si féré capac.

Functiide asistentd Treaptade  Timpul total de preparare incepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

File de peste, natur ! = 4 10-20

File de peste, pane ! = 3 10-20

Crabi ! = 4 4-8

Creveti | e 4 4-8

Peste prajit, intreg ' Y 3 10-20

Posare

Peste inabusit 2 =r 2-90°C 15-20

Prajire in baie de ulei

Peste in aluat de bere, prajit in baie ulei 3 =r 5-170°C 10-15
. Peste pane, préjit in baie de ulei 3 =r 5-170°C 10-15

VIntoarceti de mai multe ori.

2 Tncingeti Si preparafi cu capac. Addugati alimentul de preparat dupa semnalul acustic.

£ Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Prajiti alimentele in mod succesiv si fara capac.
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Preparate pe baza de oua Functiideasistenta Treaptade Timpultotal de preparareincepénd

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

Oud ochiuriin unt ! Y 2 2-6
Oua ochiuri 2 (T 4 2-6
Oud juméri 3 = 2 4-9
Omletd 4 Y 2 3-6
Clatite 4 L 5 15-2,5
Friganele 4 e 3 4-8
Clétite cu stafide * = 3 10-15
Preparare

Oué fierte ° =r 3-100°C  5-10

L Adaugati untul si alimentul de preparat dupa emiterea semnalului acustic.
2 Addugati uleiul si alimentele in tigaie dupa semnalul acustic.

3 Amestecati cu regularitate.

4 Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.

: Addugati preparatul de la inceput.

Legume si leguminoase Functii de asistenta Treaptade Timpultotal de preparare incepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

Usturoi ! Y 2 2-10
Ceapd, indbusitd | = 2 2-10
Inele de ceapa ! = 3 5-10
Dovlecei 2 (T 3 4-12
Vinete 2 Y 3 4-12
Ardei | Y 3 4-15
Sparanghel verde, prajit 2 (B 3 4-15
Ciuperci ' = 4 10-15
indbusire legume in ulei ! (B o 1 10-20
Legume glazurate ' = 3 6-10

L Amestecati cu regularitate.
2 intoarceti de mai multe ori.

3 Incingeti si preparati cu capac. Addugati alimentele in tigaie dupa semnalul acustic.

4 Adaugati alimentul de preparat de la inceput.

5 Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Prajiti alimentele in mod succesiv si féra capac.
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ro Functiile de asistentd la gatit

Legume si leguminoase Functii de asistenta Treaptade Timpultotal de preparareincepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Preparare

Broccoli 3 =r 3-100°C  10-20

Conopida 3 =r 3-100°C  10-20

Varza de Bruxelles 3 =r 3-100°C  30-40

Fasole verde =r 3-100°C  15-30

Néut # =T 3-100°C  60-90

Mazare 3 =r 3-100°C  15-20

Linte 4 =r 3-100°C  45-60

Fierbere in oala sub presiune

Legume, in 0ald sub presiune * =r 4-120°C  3-6

Naut, in 0alé sub presiune® =r 4-120°C  25-35

Fasole alba boabe, in oald sub presiune 4 =r 4-120°C  25-35

Linte, in oald sub presiune =T 4-120°C  10-20

Prajire in baie de ulei

Legume pane, prijite in baie de ulei ° = 5-170°C  4-8

Legume in aluat de bere, prajite in baie de ulei ® = 5-170°C  4-8

Ciuperci pane, prajite in baie de ulei w=r 5-170°C  4-8

Ciuperci in aluat cu bere, prajite in baie de ulei® =T 5-170°C  4-8

L Amestecati cu regularitate.
2intoarceti de mai multe ori.

3 Tncingeti Si preparafi cu capac. Addugati alimentele in tigaie dupd semnalul acustic.

4 Addugati alimentul de preparat de la inceput.
B Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Prajiti alimentele in mod succesiv si fara capac.

Cartofi Functiideasistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

Cartofi noi indbusiti, in coaja ' B 5 6-12
Cartofi prajiti (din cartofi cruzi) ' (T o 4 15-25
Crochete din cartofi 2 Y 5 25-35
Tarta de cartofi elvetiand Rosti 3 (1Y o 2 50-55
Cartofi glazurati ! - 3 10-15
Posare

Géluste de cartofi, fierte” =r 2-90°C 30-40

1 Amestecati cu regularitate.
2 Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.

E Addugati uleiul si alimentele in tigaie dupd semnalul acustic.

E Incingeti si preparati cu capac. Addugati alimentul de preparat dupd semnalul acustic.

. Addugati alimentul de preparat de la inceput.

30



Functiile de asistenta la gatit ro

Cartofi Functiideasistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Preparare

Cartofi fierti ® =r 3-100°C  30-45

Fierbere in oala sub presiune
Cartofi, in oald sub presiune ° =r 4-120°C 10-20

! Amestecati cu regularitate.

2 Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.

E Adaugati uleiul si alimentele in tigaie dupd semnalul acustic.

g Tnoingeti Si preparafi cu capac. Adaugati alimentul de preparat dupa semnalul acustic.
g Addugati alimentul de preparat de la inceput.

Paste si cereale Functii de asistentd Treaptade  Timpultotal de preparare incepand
la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Posare

Orez s 2-90°C 25-35

Mamaliga® =T 2-90°C 3-8

Budinci de gris 2 w=r 2-90°C 5-10

Preparare

Paste fainoase 2 =r 3-100°C  7-10

Paste umplute 2 =r 3-100°C 6-15

Fierbere in oala sub presiune

Orez, in oald sub presiune > =r 4-120°C 5-8

L Incingeti si preparati cu capac. Addugati alimentul de preparat dupd semnalul acustic.
2 Amestecati cu regularitate.
. Addugati preparatul de la inceput.

Functii de asistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)
Posare
Supe cremd instant | =r 2-90°C 10-15
Preparare
Bulion de casa 2 =r 3-100°C  60-90
Supe instant’ =r 3-100°C  5-10

Fierbere in oala sub presiune
Bulion de casa, in 0al sub presiune 2 = 4-120°C  20-30

1 Amestecati cu regularitate.

2 Ad&ugati preparatul de la inceput.
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ro Functiile de asistentd la gatit

Sosuri Functii de asistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Préjire cu ulei putin

Sos de rosii cu legume ! = 1 25-35
Sos Béchamel ! = 1 10-20
Sos de branzi | L 1 10-20
Reducerea sosurilor ! (LT 1 25-35
Sosuri dulci ' = 1 15-25

1 Amestecati cu regularitate.

Functiideasistentd Treaptade Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)
Posare
Orez cu lapte’ =r 2-90°C  40-50
Terci de ovaz' =r 2-90°C  10-15
Budinca de ciocolata’ =T 2-90°C 3-5
Preparare
Compot 2 =r 3-100°C  15-25
Prajire in baie de ulei
Prajire in baie de ulei a gogosilor berlineze 3 =T 5-170°C  5-10
Prajirea in baie ulei a gogosilor 3 =r 5-170°C  5-10
Prajirea in baie de ulei a gogosilor cu cremé Bufiuelos 3 =T 5-170°C  5-10

! Amestecati cu regularitate.

2 Adaugati preparatul de la inceput.

3 Incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Préjiti alimentele in mod succesiv si féré capac.
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Produse congelate Functii de asistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepand

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Préjire cu ulei putin

Snite! ' e 4 15-20
Cordon bleu ' Y 4 10-30
Piept de pasare ! e 4 10-30
Crochete de pui | L 4 10-15
Gyros 2 = 4 10-15
Kebab e 4 10-15
File de peste, natur ' = 3 10-20
File de peste, pane ! Y 3 10-20
Crochete din peste = 4 8-12
Prajire cartofi pai 2 = 5 4-6
Preparate la tigaie 2 (R o 3 6-10
Pachetele de primavaré ! = 4 10-30
Camembert ! Y 3 10-15
Mentinere la cald, incalzire

Legume in sos de smantana 2 =r 1-70°C 15-20
Preparare

Fasole verde, congelats 3 = 3-100°C  15-30
Prajire in baie de ulei

Prajire cartofi pai * =r 5-170°C  4-8

J Intoarceti de mai multe ori.
2 Amestecati cu regularitate.

3 Tnoingeti Si preparafi cu capac. Addugati alimentul de preparat dupa semnalul acustic.

E Tncingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Préjiti alimentele in mod succesiv si féré capac.

33



ro Functiile de asistentd la gatit

Altele Functii de asistenta Treaptade  Timpul total de preparare incepénd

la preparare temperatura de la semnalul acustic (min.)

Prajire cu ulei putin

Camembert ! B 3 7-10
Crutoane 2 (B 3 6-10
Semipreparate uscate 3 v 1 5-10
Migdale prajite 4 = 4 3-15
Alune prajite 4 v 4 3-15
Seminte de pin prajite * = 4 3-15

Mentinere la cald, incélzire

Tncalzire supa gulas ° =T 1-70°C 10-20
Incalzire vin fiert ® =r 1-70°C 5-15
Posare

incalzire lapte =r 2-90°C 3-10

Vintoarceti de mai multe ori.
2 Amestecati cu regularitate.

E Adaugati apa dupa semnalul acustic. Addugati alimentele imediat ce apa incepe sa fiarba.

4 Adaugati alimentele dup3 emiterea semnalului sonor.
g Addugati alimentul de preparat de la inceput.
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Teppan Yaki si Grill pentru zona de gatit
flexibila

Accesoriile Teppan Yaki si Grill sunt ideale pentru zona
flexibila si optime pentru folosirea senzorului de prajire.

DGl

Grill se adapteaza la zona de gatit flexibila. Cu putin ulei
puteti prepara sanatos si simplu cantitati mari si mici de
carne, peste, legume proaspete si paine. Forma de
canelurad asigura ca preparatele sa absoarba o cantitate
mai mica de grasime. Manevrarea simpla permite
prepararea la gratar a preparatelor care arata si au gust
ca si cum ar fi preparate pe un grill traditional. Adaugati
putin ulei pe grill sau pe suprafata alimentelor pentru a
facilita transferul de caldura.

Functiile de asistenta la gatit ro

{_JTeppan Yaki

Teppan Yaki va permite prepararea simpla si sanatoasa
cu o cantitate mica de ulei, a carnii, pestelui, fructelor
de mare, legumelor, dulciurilor si a painii. Teppan Yaki
se adapteaza perfect la zona de gatit flexibila. Prin
contactul direct cu placa si prin transferul uniform de
caldurd, se pastreaza consistenta, culoarea si suculenta

Urmatorul tabel prezintd o selectie de preparate si este
sortat pe alimente. Temperatura si timpul de preparare
depind de cantitatea, starea si calitatea alimentelor.

Indicatie: Setati numai zona de gétit flexibild pentru a
activa functia in mod corect.

Vase de gatit Treapta de Timpul total de prajire de la
temperatura ~ semnalul sonor (min.)

Carne
Snitel, natur’! (Y 4 6-10
File! s 4 6-10
Cotlete’ b/ 3 10-15
Friptura, in sange (grosime 3 cm)’ D/ 5 6-8
Fripturd, mediu (3 cm grosime)’ b/ 5 8-12
Friptura, bine facutd (grosime 3 cm)’ b/ 4 8-12
Piept de pasdre (grosime 2 cm)’ b/ 3 10-20
Slaning’ b/ 3 5-8
Hamburgeri® (b / bimg 3 6-15
Carnati fierti' )/ 4 8-20
Carnéciori, cruzi’ )y 4 8-20
Gyros? ) 4 7-12
Carne tocata® ) 4 6-10
Peste si fructe de mare
File de peste, natur’ b/ 4 10-20
Crabi' Yy 4 4-8
Creveti' Y 4 4-8
Préjire peste intreg’ by 3 15-30

1 Adaugati uleiul (daci este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor.intoarceti daca este cazul

2 Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Amestecati regulat.

8 Addugati untul si alimentele dupa semnalul sonor. Intoarceti daca este cazul.

5 Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Durata totald de preparare per porfie. Prajiti alimentele consecutiv.

5 Adaugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dupd semnalul sonor. Intoarceti dacé este cazul.

6 Adaugati alimentele dupa semnalul sonor.
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ro Functiile de asistentd la gatit

Vase de gatit Treapta de Timpul total de prajire de la
temperatura ~ semnalul sonor (min.)

Legume
Dovlecei b/ 3 4-12
Vinete' b/ 3 4-12
Ardei’ D/ bimg 3 4-15
Prajire sparanghel verde' _p/ Dlme 3 4-15
Ciuperci? (b / biumg 4 10-15
Usturoi® b 2 2-10
Ceapd indbusité? ) 2 2-10
Glazurarea Iegumelor2 b 3 6-10
Cartofi
Cartofi noi inabusiti, in coaja® b 5 6-12
Crochete din cartofi® ) 5 25-35
Cartofi glazurati® ) 3 10-15
Preparate pe baza de oua
Oué ochiuri in unt® b 2 2-6
Oua ochiuri in ulei’ b 4 2-6
Oud juméri® ) 2 4-9
Omleta* I, 2 3-6
Clatite* I, 5 15-2,5
Friganele® ) 3 4-8
Clatite cu stafide® () 3 10-15
Altele
Préjire® {_p/ bimg 4 4-6
Crutoane? ) 3 6-10
Migdale prajite® b 4 3-15
Alune préjite® ) 4 3-15
Seminte de pin prajite® ) 4 3-15

! Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupd semnalul sonor.Intoarceti daca este cazul

2 Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Amestecati regulat.

3 Addugati untul si alimentele dupa semnalul sonor. intoarceti dacé este cazul.
5 Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.
g Addugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dupd semnalul sonor. Intoarceti daca este cazul.

e Adaugati alimentele dupa semnalul sonor.
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Asistenta

Cu aceasta functie puteti prepara diferite
alimente.Aparatul selecteaza pentru dvs. setarea
optima.

Selectarea si setarea programului

. Selectali o pozilie de gatit.

Atingeti menu si selectati optiunea Assist.
. Selectati grupul de programe dorite.

. Selectati alimentele dorite.

Veti fi ghidati complet prin procesul de setare pentru
alimentele selectate si veti primi instructiuni pentru
preparare.

Anularea programului

Alegeli treapta de putere 0 sau modificati modul de
incalzire, pentru a anula programul.

Senzor de temperatura fara cablu ro

[@Senzor de temperatura fara
cablu

Tnainte de prima utilizare a functiilor de gatit, trebuie
realizata conexiunea dintre senzorul de temperatura
fara cablu si panoul de comanda.

Pregatirea si ingrijirea senzorului de
temperatura fara cablu

In aceasta sectiune obtineti informatii despre:

Lipirea bandajului de silicon

Montarea senzorului de fierbere fara cablu
Curétare

Inlocuirea bateriei

Bandajul de silicon si senzorul de fierbere pot fi
achizitionate ulterior din comerful de specialitate, prin
unitatile noastre tehnice de service sau de pe pagina
web oficiald. Pentru aceasta, indicafi numarul de
referin{d corespunzator:

00577921 Set cu 5 bandaje de silicon
HEZ39050  Senzor de fierbere si set cu 5 bandaje de silicon

Lipirea bandajului de silicon

Bandajul de silicon fixeaza senzorul de temperatura pe
vasul de gatit.

Atunci cand se foloseste pentru prima data o oala cu
funciiile de gatit, bandajul de silicon trebuie atasat
direct pe oala. Important in acest sens:

1. Locul de lipire de pe oala trebuie sa fie fara grasime.
Curatati oala, uscati-o bine si frecati locul de lipire
de ex. cu spirt.

2. Indepartati folia de protectie de pe bandajul de
silicon. Cu ajutorul sablonului din pachetul de livrare,
lipifi bandajul de silicon la indljimea corespunzatoare
pe partea exterioara a oalei.

3. Apasati pe intreaga suprafatd a bandajului de
silicon, chiar si pe partea interioara.

Pentru a se intari corect, adezivul are nevoie de 1 ora.

Nu folositi si nu curafati oala in aceasta perioada.

Indicatii

= Nu tineti oala cu bandaj de silicon pe o perioada mai
lunga de timp in solutie de spélat.

m In cazul in care bandajul de silicon se desprinde,
este necesar sa folositi unul nou.
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ro Senzor de temperatura fara cablu

Montarea senzorului de temperatura fara cablu

Aplicati senzorul de temperaturd pe bandajul de silicon
astfel incat sa se ajusteze perfect.

Indicatii

m Asigurati-va ca bandajul de silicon este complet
uscat inainte sa aplicati senzorul de temperatura.

m Asezali vesela pentru gatit astfel incat senzorul de
temperatura sa fie indreptat spre suprafata
exterioara a plitei.

m Nu este permis ca senzorul de temperaturd sa fie
indreptat spre un alt vas de gatit fierbinte, pentru a
se preveni o incalzire excesiva a acestuia.

m Dupa preparare, luali senzorul de temperatura de pe
oala. Pastrati-l intr-un loc curat, sigur, si nu in
apropierea unor surse de caldura.

m Puteli utiliza pana la trei senzori de temperatura
simultan.

Conectarea senzorului de temperatura fara
cablu la panoul de comanda

Pentru conectarea senzorului de temperatura fara cablu
la panoul de comanda, procedati dupa cum urmeaza:

1. Deschideti setérile de baza si selectali punctul de
meniu Senzor de fierbere

2. Selectati optiunea Adaugare senzor de fierbere nou.
In decurs de 30 de secunde apasali pe
simbolul T&F de pe senzorul de temperatura fara
cablu.
Dupa céteva secunde, pe display apare rezultatul
conexiunii senzorului de temperatura cu panoul de
comanda.

Imediat ce senzorul de fierbere a fost conectat corect la
panoul de comanda, sunt disponibile functiile de
preparare.

Indicatii

m O conectare gresita ca urmare a unei defectiuni a
senzorului de fierbere poate aparea din urmatoarele
motive:

— FEroare de comunicare Bluetooth.

— Simbolul de pe senzorul de fierbere nu a fost
apasat in decurs de 30 de secunde.

- Bateria senzorului fierbere este consumata.

Resetati senzorul de fierbere si executati din nou

procesul de conectare.

m In cazul unei conexiuni defectuoase ca urmare a
unei defectiuni de transmitere, executati inca o data
procesul de conectare.

In cazul in care conexiunea este in continuare
defectuoasd, adresati-va unitatii tehnice service
abilitate.
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Resetarea senzorului de temperatura fara cablu

1. Atingeti simbolul T&F pentru aprox. 8-10 secunde.
Intre timp, afisajul LED al indicatorului senzorului de
temperaturé se aprinde intermitent de trei ori. La a
treia aprindere a LED-ului, resetarea porneste. In
acest moment nu mai atingeti simbolul.

De indata ce LED-ul se stinge, senzorul de
temperatura fara cablu este resetat.

2. Repetati procesul de conectare.

Curatare

Nu este permisa curadtarea senzorului de temperaturd
fara cablu In masina de spalat vase.

Senzorul de temperatura

Curatati senzorul de temperaturd cu o lavetd umeda. Nu
il curatafi niciodata in masina de spalat vase. Nu il
scufundati in apa si nu il spalati sub jet de apa.

Dupa ce ati gatit, indepartati senzorul de temperatura
de pe oala. Pastrati-l intr-un loc curat, sigur, ca de
exemplu in ambalajul sdu si nu in apropierea unor
surse de caldura.

Bandaj de silicon

Tnainte de aplicarea la senzorul de temperatura,
curatati-l si uscati-l. Adecvat pentru masina de spalat
vase.

Indicatie:
Nu tineti vesela cu bandaj de silicon pe o perioada mai
lungd de timp in solutie de spalat.

Fereastra senzorului de temperatura
Fereastra senzorului trebuie sa fie intotdeauna curata si
uscatd. Procedati dupa cum urmeaza:

= Indepartati regulat murdériile si stropii de grasime.
m Pentru curatare folosifi o laveta moale sau betisoare
cu vata si solutie pentru curatat geamuri.

Indicatii

= Nu folositi mijloace de curatare abrazive, gen burefi
de frecat si perii sau agenti de curatare pasta.

m Nu atingeti fereastra senzorului cu degetele. O putefi
murdari sau zgaria.



inlocuirea bateriei

Daca senzorul de temperatura nu se aprinde atunci
cand a fost apasat simbolul, s-a descarcat bateria.

Tnlocuirea bateriei:
1. Scoateli capacul de silicon din partea inferioara a

carcasei senzorului de temperatura si extrageti
ambele suruburi cu o surubelnita.

2. Deschideli capacul senzorului de temperatura.
Scoateti bateria din partea infericara a carcasei si
introduceti o baterie noua (acordati atentie
pozitiondrii corecte a bateriilor).

Atentie!
Pentru indepartarea bateriei, nu folositi obiecte din
metal. Nu atingeti bornele bateriei.

Senzor de temperatura fara cablu ro

3. Tnchideti capacul senzorului de temperatura
(canalele pentru suruburile de pe capac trebuie sa
se acopere cu scobiturile de pe partea inferioara a
carcasei). Strangeti suruburile cu o surubelnita.

4. Aplicati din nou capacul de silicon pe partea
inferioara a carcasei senzorului de temperatura.

Indicatie:

Utilizaﬁ exclusiv baterii de Tnalta calitate, de tipul
CR2032, pentru a garanta o durata de viatd mai lunga.

Declaratie de conformitate

Prin prezenta, Robert Bosch Hausgerate GmbH declara
ca aparatul cu functia Senzor de temperatura fara cablu
corespunde cerintelor fundamentale si celorlalte
prevederi relevante ale Directivei 2014/53/UE.

Regasiti o declaratie de conformitate RED detaliata pe
Internet la adresa www.bosch-home.com, la pagina de
produs a aparatului dumneavoastra in sectiunea
destinatd documentelor suplimentare.

Logo-urile si marca Bluetooth® sunt marci inregistrate
si proprietatea firmei Bluetooth SIG, Inc. si orice utilizare
a acestor marci de catre Robert Bosch Hausgerate
GmbH se realizeaza sub licenta. Toate celelalte marci si
nume de marci sunt proprietate a respectivelor firme.
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ro Sistemul de siguran{a impotriva accesului copiilor

Bl Sistemul de siguranta
impotriva accesului
copiilor

Cu ajutorul sigurantei pentru copii, impiedicati
conectarea plitei de catre copii.

Activarea si dezactivarea sistemului de
siguranta impotriva accesului copiilor

Toate zonele de gétit trebuie sa fie deconectate.

Activare

Atingeti cdmpul senzorului M si respectati
instructiunile de pe panoul de afisare.

Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor este
activat. Plita este blocata.

Dezactivare

Respectati instructiunile din panoul de afisare.

Plita este deblocata.

Siguranta automata pentru copii

Cu aceasta functie, siguranta pentru copii se activeaza
automat intotdeauna cand se opreste plita de gatit.

Conectarea si deconectarea

In capitolul — "Setdri de bazd" puteti afla cum s&
conectali siguranta pentru copii
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Protectia la stergere

Daca stergeti panoul de comanda in timp ce plita este
pornitd, se pot modifica setarile. Pentru a evita acest
lucru, plita dispune de functia Blocarea panoului de
comanda in scopul curatarii.

Activare

Atingeti senzorul MA.

Se emite un semnal sonor. Panoul de comanda este
blocat timp de 30 de secunde.

Acum suprafata panoului de comanda poate fi curatata,
fara a se modifica setarile.

Dezactivare

Dupa 30 de secunde se aude un semnal, iar panoul de
control este deblocat. Pentru a dezactiva mai devreme
functia, umati instructiunile din panoul de afisare.

Indicatie: Blocarea pentru curétare nu are niciun efect
asupra comutatorului principal. Plita poate fi
deconectata in orice moment.

Deconectarea automata de
siguranta

Dacé o zon& de gatit este in functiune de mai mult
timp si nu s-a efectuat nicio modificare a setarilor, se
activeaza deconectarea automata de sigurania.

Zona de gatit va inceta sa se mai incalzeasca. Pe
display apare o indicatie.

La atingerea unui simbol oarecare, afisajul se
deconecteaza. Zona de gatit poate fi acum setata din
nou.

Momentul in care se activeaza deconectarea automata
de siguranta depinde de treapta de putere setata
(dupa 1 panala 10 ore).



B Setari de baza

Aparatul dispune de diverse setari de baza. Puteti
adapta aceste setari la nevoile dumneavoastra
personale.

Setari de baza ro

Setari Descriere si optiuni

Limba Puteti modifica limba de afisare a aparatului.

Home Connect

Cu aceasta puteti conecta aparatul la refeaua de domiciliu si la un terminal mobil.

Sistemul de comanda al hotei
lumina.

Cu acesta puteti comanda functii esentiale ale hotei prin intermediul plitei, de ex. treapta ventilatorului gi

Semnale sonore

Puteti alege ce semnale sonore sa redea aparatul dvs.

Durata semnalului

Puteti modifica durata semnalelor sonore.

Sunet pentru taste
ul tactil.

Puteti selecta ca aparatul s& redea semnale sonore la atingerea cdmpurilor si simbolurilor de pe display-

lluminare panou de comanda

Puteti modifica luminozitatea display-ului.

Zona FlexInduction

Puteti selecta ca, in momentul conectérii plitei, zona flexibild s& functioneze ca unitate sau separat.

Trepte MoveMode

Puteti modifica treptele presetate ale zonei de fierbere pentru functia Move.

Sigurantd pentru copii

Cu sistemul de siguranté impotriva accesului copiilor puteti bloca plita sau puteti impiedica utilizarea

acesteia in mod nepermis de catre copii.

Functia Selectare rapida

Permite setarea rapida a treptelor de preparare termica de la 0.0 sau 9.0 direct prin intermediul display-

ului principal.
Logo marca Puteti seta ca la conectarea plitei sé fie afisat logo-ul de marca.
ReStart Puteti seta cét timp sd memoreze aparatul, dupd deconectare, ultimele setéri utilizate.

Putere maxim consumatd

Puteti limita puterea totald a plitei si 0 putefi adapta la conexiunea locald la refea.

Consum de energie

Puteti selecta ca, dupd deconectare, aparatul s& afiseze consumul de energie.

Senzor de fierbere

Puteti adduga un nou senzor de temperatura.

Set. punctului de fierbere

Puteti introduce altitudinea in raport cu nivelul mérii a localitdtii dumneavoastra de domiciliu, pentru ca

senzorul de fierbere sa functioneze cu precizie mai mare.

Test vas de gatit

Se poate verifica daca vasele de gatit sunt adecvate pentru prepararea cu inductie.

Informatii despre aparat

Puteti obtine informatii despre aparat.

Setdri din fabrica

Putefi restabili toate setérile la valorile implicite din fabricd.

Pentru setarile de baza:

Atingeti senzorul §. In acest sens, toate pozitiile de gatit
trebuie sa fie oprite.

Meniul Setari de baza

Trageli degetul in sus sau in jos, pentru a derula setarile
disponibile. Atingeti o setare pentru a obtine alte opliuni
in submeniu.

Atingeti simbolul < din cadrul unui submeniu, pentru a
va ntoarce la meniul anterior.

Parasirea setarilor de baza

Atingeti simbolul X, pentru parasirea meniului Setari de
baza.

Salvarea modificarilor sau renuntarea la
acestea

Tn cazul in care au fost efectuate modificari, la iesirea
din setérile de baza apare un ecran de confirmare,

pentru memorarea sau renuntarea la modificarile
efectuate.
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ro Afisajul consumului de energie

By Afisajul consumului de
energie

Aceasta functie indica consumul total de energie al
ultimului proces de preparare la aceasta plita.

Dupa deconectare, consumul va fi afisat pentru 10
secunde in kWh.

In capitolul — "Setari de bazd" puteti afla cum
conectati aceasta functie
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& Testul vaselor de gatit

Aceasta functie permite verificarea rapiditatii si calitatii
procesului de preparare in functie de vasul de gatit.

Rezultatul reprezinta o valoare de referinta si depinde
de caracteristicile vasului de gatit si de zona de gatit
folosita.

1. Asezali oala, la temperatura camerei, umpluta cu o
cantitate de aproximativ 200 ml apa in centru pe
plita al carei diametru se potriveste cel mai bine cu
diametrul bazei oalei.

2. Activali setdrile de baza si selectati optiunea de
testare a vasului de gatit. Respectali instructiunile de
pe panoul de afisare.

Functia este activata.

Dupa 10 secunde, pe afisajele plitelor sunt afisate date

privind calitatea si rapiditatea procesului de preparare.

In cazul in care rezultatul testarii nu este satisfacator,
testati din nou oala pe o plitd mai mica.

Pentru a repeta testarea, activati din nou setarile de
baza si selectati optiunea de testare a vasului de gatit.

Indicatii

m  Zona de gatit flexibila este o pozitie de gatit unica;
folositi un singur vas de gatit.

m Atunci cand pozitia de gatit folosita este mult mai
mica decat diametrul vasului de gatit, cel mai
probabil se incéalzeste numai mijlocul vasului, iar
rezultatul nu poate fi cel mai bun posibil sau
satisfacator.

m  Gasiti informatii cu privire la aceasta functie in
capitolul — "Setari de baza".

= Gasili informatii cu privire la tipul, marimea si
pozitionarea vaselor de gatit in capitolele — "Gatitul
cu inductie" si — "Zona Flex".



PowerManager

Prin functia Power Manager se poate seta capacitatea
totala a plitei.

Plita este presetata din fabrica. Puterea maxima este
mentionatd pe placuta de identificare a modelului. Prin
functia Power Manager valoarea poate fi modificata
conform cerintelor fiecarei instalatii electrice.

Pentru a nu depasi aceste valori de setare, plita
distribuie automat si in mod inteligent, printr-o serie de
componente, puterea disponibila la plitele conectate.

Cu functia Power Manager activata, capacitatea unei
plite poate fi redusa temporar sub valoarea nominala.
Daca o zona de gatit este activata, iar puterea maxima
este atinsa, pe afisaj este prezentat un mesaj
corespunzator. Aparatul regleaza si selecteaza automat
cea mai nalta treapta de putere posibila.

Pentru informatii suplimentare privind capacitatea totala
a plitei, consultati capitolul — "Setari de baza"

PowerManager ro

[&l Home Connect

Acest aparat este compatibil WLAN si setarile pot fi
trimise la aparat, prin intermediul unui terminal mobil.

Daca aparatul nu este conectat la reteaua de domiciliu,
acesta functioneaza ca o plita fara conexiune la retea.
Plita se poate opera intotdeauna prin intermediul
panoului de comanda.

Accesibilitatea funciiei Home Connect depinde de
accesibilitatea serviciilor Home Connect in fara
dumneavoastra. Serviciile Home Connect nu sunt
disponibile in toate tarile.Mai multe informatii pe
aceasta tema se gasesc la www.home-connect.com.

Indicatii

m Plitele nu sunt adecvate pentru o utilizare
nesupravegheata. Pregatirea preparatelor pe plita
trebuie tinutd sub observatie.

m Respectati indicatiile de siguranta din aceste
instructiuni de utilizare si asigurati-va ca acestea
sunt respectate si atunci cand operali aparatul prin
intermediul aplicatiei Home Connect. Respectati de
asemenea, si instructiunile din aplicatia Home
Connect.— "Instructiuni de siguranta importante"
la pagina 6

m  Cu aplicatia Home Connect puteti trimite setarile la
aparatul dvs. si acestea trebuie confirmate la aparat.
Aparatul nu poate fi deservit daca va aflafi in
deplasare. A

m Operarea de la aparat are intotdeauna prioritate. In
acest timp nu este posibila operarea prin intermediul
aplicatiei Home Connect.

Instalare

Pentru a putea realiza setarile prin intermediul functiei
Home Connect, aplicatia Home Connect trebuie sa fie
instalata si trebuie sa fie configurata pe dispozitivul
dumneavoastra mobil.

Pentru aceasta, respectati documentele livrate pentru
aplicatia Home Connect impreund cu aparatul.

Pentru a realiza setarile, urmati pasii indicati prin
intermediul aplicatiei.

Pentru configurare, aplicatia trebuie sa fie deschisa.
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ro Home Connect

inregistrare automata in reteaua de domiciliu
Aveli nevoie de un router cu functie WPS.

Aveli nevoie de acces la routerul dumneavoastrad. Daca
nu este cazul, urmati etapele prezentate in cadrul
sectiunii ,Inregistrare manuald in reteaua locala”.

1. Accesali setarile de baza prin intermediul Touch-Key
7.

2. Accesati setarea ,Home Connect”.

3. Accesati ,Setare cu expertul de configurare” pentru
a porni asistentii Home Connect.

Home Connect

Setare cu expertul de
configurare

3
0

O

Este prezentata o indicatie privind terminalul mobil.

4. Accesati ,Mai departe” pentru a continua.

5. In decursul urmatoarelor 2 minute, apasati tasta
WPS de la router.
In cazul in care plita este conectata la reteaua
localad, este prezentat un mesaj corespunzator.
Indicatie:
In cazul in care nu s-a stabilit o conexiune, accesati
din nou asistentul sau conectati manual aparatul la
reteaua locala.
Este prezentat un mesaj care indica faptul ca
aparatul poate fi conectat doar prin intermediul unei
aplicatii.

6. Accesati ,Mai departe” pentru a va conecta la
aplicatie.

Conectare laretea

Conectat cu succes la retea.
Urmatorul pas:
conectarea la aplicatie.

Mai departe

Daca v-ati conectat, este prezentat un mesaj
corespunzator. In domeniul principal al panoului de
comandé este prezentat simbolul & .
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inregistrare manuala in reteaua de domiciliu

1. gccesati setarile de baza prin intermediul Touch-Key

2. Accesati setarea ,Home Connect”.

3. Accesati ,Setare cu expertul de configurare” pentru
a porni asistentii Home Connect.

Vi se va solicita sa apasati tasta WPS de la routerul

dumneavoastra.

4. Selectati ,Fara functie WPS”.

Inregistrare automata in retea

ﬁ Activarea functiei

WPS de pe router
2m00s

Fara functie WPS

5. Respectati indicatia si accesati ,Pornire” pentru a
continua.

6. Accesati setarile de retea ale terminalului mobil si
conectati-va la terminalul de la reteaua plitei prin
SSID ,HomeConnect”, cu cheia ,HomeConnect”.

=

e

Indicatie:

In cazul in care nu s-a stabilit o conexiune, accesati
din nou asistentul sau conectafi manual aparatul la
reteaua locala.



Home Connect ro

7. Urmati indicatiile din cadrul mesajului din aplicatie,
introduceti numele si parola retelei locale (WLAN).
Este prezentat un mesaj care indica faptul ca
aparatul poate fi conectat doar prin intermediul unei
aplicatii.

8. Accesati ,Mai departe” pentru a va conecta la
aplicatie.

Conectare laretea

Conectat cu succes la retea.
Urmatorul pas:
conectarea la aplicatie.

Mai departe

Daca v-ati conectat, este prezentat un mesaj
corespunzator. In domeniul principal al panoului de
comanda este prezentat simbolul &.

Setari Home Connect

Puteti adapta in orice moment Home Connect nevoilor
dvs.

Navigali in setarile de baza ale plitei dvs. la setarile
Home Connect pentru afisarea informatiilor despre
retea si aparate.

Setare Descriere i optiuni

Setare cu expertul de configurare Puteti conecta plita automat sau manual la reteaua dumneavoastra de domiciliu.

m Setare cu expertul de configurare (conectare automata la reteaua de domiciliu)*,
m Setare cu expertul de configurare: faré functie WPS (conectare manuald in reteaua de domi-

Indi?:;uil: Setarea este afisatd daca plita nu este incé conectata la refeaua de domiciliu.
Conectare la aplicatie Va puteti conecta cu unul sau cu mai multe conturi Home Connect.

Indicatie: Setarea se afiseaza doar daca plita este conectata la reteaua de domiciliu.
Setare prin intermediul aplicatiei Puteti seta optiunea de trimitere a setarile de preparare.

= Nu-inaplicatie se afiseaza doar statusul actual al plitei.

m Da*-setdrile de preparare pot fi trimise din aplicatie catre plita. Setarile de preparare trimise
trebuie confirmate la plita.

Indicatie: Setarea se afigeazé doar daca plita este conectata la reteaua de domiciliu.

Wi-Fi Puteti inchide modulul radio al plitei si astfel s& va deconectati de la WLAN.

m Deconectat - Modul radio deconectat.
m Conectat” - Modulul radio conectat.
Indicatie: Setarea se afigeazd doar dacd plita este conectatd la reteaua de domiciliu.

Dezactivarea conexiunii Puteti reseta oricand conexiunile memorate pentru reteaua de domiciliu.
Indicatie: Setarea se afigeazé doar daca plita este conectata la reteaua de domiciliu.
Informatii despre aparat Se afiseaza informatii despre Home Connect si despre retea.

Indicatie: Setarea se afiseazé doar dacd plita este conectatd la reteaua de domiciliu.

* Presetare la livrare

Indicatie:

Prin funciia ,Setare cu expertul de configurare” se
afiseaza doar daca nu v-afi conectat inca la refeaua de
domiciliu. Toate celelalte setari se afiseaza doar daca v-
ati conectat deja la reteaua de domiciliu.
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ro Home Connect

Simboluri WLAN

Afisajul WLAN de pe panoul principal de comanda se
modifica in functie de starea de functionare si de
calitatea conexiunii si a disponibilitatii serverului Home-
Connect.

Pentru descrierea simbolul prezentat, atingeti
simbolul &.

4.5

00m00s

Dezactivare WLAN

Daca functia Wi-Fi este activata, functiile Home Connect
pot fi utilizate.

Indicatie:

In modul de functionare standby conectat la refea,
aparatul dumneavoastra necesita o putere de
maximum 2 W.

1. Accesati setédrile de baza prin intermediul Touch-Key
7.

Accesali setarea ,Home Connect”.

Accesati ,Wi-Fi”.

Accesati ,,Dezactivat”.

ol ol

Dezactivat

=

Functia WLAN este dezactivata, iar simbolul
panoul de comanda se stinge.

de pe
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Deconectare de la retea

Plita poate fi deconectata de la retea in orice moment.
Indicatie:

In cazul in care plita dumneavoastra este deconectata

de la retea, nu este posibila operarea prin Home
Connect.

1. Accesali setarile de baza prin intermediul Touch-Key

N

. Accesali setarea ,Home Connect”.
. Accesali ,Dezactivarea conexiunii”.
. Confirmati cu ,Mai departe”.

H W

Dezactivarea conexiunii

5—9 Toate setarile de retea

au fost sterse din aparat?

Anulare

0 Mai departe
\

Aparatul este deconectat de la reteaua localg, iar
=

simbolul = de pe panoul de comanda se stinge.

Indicatie:
Conexiunea la refea este intrerupta daca aparatul revine
la setarile din fabrica.

Conectare la retea

1. @Ccesati setarile de baza prin intermediul Touch-Key

2. Accesati setarea ,Home Connect”.

3. Accesati ,Setare cu expertul de configurare” pentru
a porni asistentii Home Connect.

4. Urmali instructiunile conform — "Inregistrare
automata in refeaua de domiciliu" sau
— "Inregistrare manuald in reteaua de domiciliu".

Conectare la aplicatie

Daca pe terminalul dumneavoastra mobil este instalata
aplicatia Home Connect, acesta poate fi conectat la
plita dumneavoastra.

Indicatii

m Aparatul trebuie sa fie conectat la retea.

m Aplicafia trebuie sa fie deschisa si initializata.

m Daca existd o conexiune directa la hotd, deconectali
plita de la reteaua locala si reinitializai
conexiunea.—> "Deconectare de la refea"
la pagina 46— "Conectare la retea" la pagina 46



1. Accesati setérile de baza prin intermediul Touch-Key

2. Accesati setarea ,Home Connect”.
3. Accesati ,Conectare la aplicatie”.

P~
‘2 Home Connect

Conectare la aplicatie <

Wi-Fi

Setare prin
intermediul aplicatiei

Dezactivarea conexiunii

Puteti conecta un al cont Home Connect la plita.
Accesati ,Conectare la aplicatie”.

4. Pentru a finaliza procesul de conectare, urmati
instructiunile din cadrul aplicatiei.

Setari prin intermediul aplicatiei

Cu aplicatia Home Connect puteti accesa confortabil
setarile de baza ale plitei dumneavoastra si puteti
transmite setarile pentru zonele de gatit la plita.

Indicatii

m Pentru modificarea setérilor de baza, plita trebuie sa
fie deconectata.

s Comenzile efectuate direct de la aparat au
intotdeauna prioritate. In acest timp, nu este posibila

actionarea prin intermediul aplicatiei Home Connect.

m Transmiterea setdrilor este activata in starea de
livrare.

m In cazul in care transmiterea setarilor este
dezactivatd, in aplicatia Home Connect se va afisa
numai starea de functionare ale plitei.

1. Accesati setérile de baza prin intermediul Touch-Key

I

2. Accesati setarea ,Home Connect”.
3. Accesati ,Set. prin intermediul aplicatiei”.

Home Connect

Conectare la aplicatie
Wi-Fi

Setare prin
intermediul aplicatiei

&

Dezactivarea conexiunii

4. Pentru a activa transmiterea, selectati ,Da”, iar
pentru a dezactiva transmiterea, selectafi ,Nu”.

Home Connect ro

Confirmarea setarilor de gatit

In momentul in care au fost transmise setarile de gatit
unei zone de gatit, pe plitd apare un mesaj. Sunteti
intrebat daca preluali setarile. Pentru a confirma
setarile, accesati ,Preluare”. Pentru a anula setérile,
accesati ,Renuntare”.

Setare prin
intermediul aplicatiei

Doriti sa aplicati setarile
pentru zona de gatit selectata?

Preluare RERIEE

Actualizare software

Cu funciia de actualizare a software-ului se actualizeaza
software-ul plitei dumneavoastra (de exemplu
optimizarea, remedierea erorilor, actualizarile relevante
pentru sigurantd). Conditia este sa fiti utilizator
inregistrat in Home Connect, sa aveti aplicatia instalata
pe terminalul dumneavoastrd mobil si sa fiti conectat la
serverul Home Connect.

Imediat ce este disponibila o actualizare a software-ului,
sunteti informat prin aplicatia Home Connect si puteti
incepe actualizarea software-ului prin intermediul
aplicatiei. Pentru aceasta accesati setarile de baza din
plita dumneavoastra. Apare un asistent care opereaza
actualizarea.

Dupa descdrcarea cu succes, puteti incepe instalarea
prin aplicatia Home Connect, daca sunteli in reteaua
dumneavoastra locala.

Dupa instalarea cu succes sunteti informat prin
intermediul aplicatiei Home Connect.

Indicatii

m Plita se poate utiliza in timpul descarcarii.

m In functie de setdrile individuale, in aplicatie poate fi
descaércaté si automat o actualizare a software-ului.

m In cazul unei actualizéri relevante pentru siguranta
este recomandat sa efectuati instalarea cat mai
repede posibil.
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ro Home Connect

Telediagnoza

In caz de defectiuni, unitatea service abilitatd poate
accesa aparatul dumneavoastra prin intermediul
telediagnozei.

Contactali unitatea service abilitatd si asigurati-va ca
aparatul dumneavoastra este conectat la serverul Home
Connect si verificati daca serviciul de telediagnoza este
disponibil in tara dumneavoastra.

Indicatie:

Pentru informatii suplimentare privind disponibilitatea
serviciului de telediagnoza in tara dumneavoastra,
accesati pagina web Home Connect prin intermediul
functiei Asistenta si suport: www.home-connect.com

Indicatie pentru protectia datelor

La prima racordare a aparatului dvs. cu o retea WLAN
conectata la internet, aparatul dvs. transmite
urmatoarele categorii de date catre serverul Home
Connect (prima inregistrare)

m l|dentificarea unica a aparatului (constand din cheile
aparatului precum si adresa MAC a modulului de
comunicatie Wi-Fi Tnglobat).

m Certificatul de securitate al modulului de comunicatie
Wi-Fi (pentru securizarea din punct de vedere al
tehnicii informationale a conexiunii).

m Versiunea software si hardware actuala a aparatului
dvs. electrocasnic.

m Stadiul unei eventuale reveniri anterioare la setarile
din fabrica.

Aceasta prima inregistrare pregateste utilizarea
functionalitatilor Home Connect si este necesara abia in
momentul in care doriti sa folosifi pentru prima data
functionalitati Home Connect.

Indicatie:

Luati in considerare faptul c& functionalitdtile Home
Connect pot fi utilizate doar in legatura cu aplicatia
Home Connect. Informatii referitoare la protectia datelor
pot fi consultate In aplicatia Home Connect.
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Declaratie de conformitate

Prin prezenta, Robert Bosch Hausgerate GmbH declara
ca aparatul dotat cu functionalitatea Home Connect
este In conformitate cu cerintele de baza si cu celelalte
dispozitii relevante ale Directivei 2014/53/UE.

Regasiti o declaratie de conformitate RED detaliata pe
Internet la adresa www.bosch-home.com, la pagina de
produs a aparatului dumneavoastra in sectiunea
destinatd documentelor suplimentare.

C€

2,4 banda GHz: 100 mW max.
5 banda GHz: 100 mW max.
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5 GHz WLAN (Wi-Fi): numai pentru utilizare in spatii interioare




Racord hota

Puteti conecta acest aparat cu o hota adecvatg, iar prin
intermediul plitei veti putea accesa si funcfiile hotei.

Aveti mai multe posibilitdti de a conecta aparatele intre
ele:

Home Connect

Daca ambele aparate sunt compatibile cu Home-
Connect, conectarea este posibila prin intermediul
aplicatiei Home Connect.

Ambele aparate pot fi accesate prin intermediul
aplicatiei si prin panoul de comanda.

Pentru aceasta, consultati documentele livrate pentru
aplicatia Home Connect si capitolul Home Connect.
— "Home Connect" la pagina 43

=

o

Conectarea directa a aparatelor

Daca aparatul este conectat direct cu hota, aceasta
poate fi accesata prin intermediul plitei. Conectarea la
reteaua de domiciliu sau prin intermediul aplicatiei nu
mai este posibila pentru ambele aparate. Ambele
aparate pot fi accesate prin panoul de comanda.

Racord hota ro

Conectarea aparatelor prin intermediul retelei de
domiciliu

Utilizati acest mod de conectare daca niciun aparat sau
daca doar unul dintre cele doua aparate este conectat
cu aplicatia HomeConnect.

Daca aparatele sunt conectate intre ele prin reteaua de
domiciliu, atunci puteti utiliza atdt comanda hotei, céat si
aplicatia Home Connect pentru plita.

N

—

Indicatii

m Respectali indicatiile de siguranta din instructiunile
de utilizare pentru hota dumneavoastra si asigurati-
va ca acestea sunt aplicate si atunci cand operati
aparatul prin intermediul plitei cu hota
incorporata.— "Instructiuni de siguranta importante
la pagina 6 .

m Operarea de la hotd are intotdeauna prioritate. In
acest timp, nu este posibila operarea prin
intermediul plitei cu hot& incorporata.

m In modul de functionare standby conectat la retea,
aparatul dumneavoastra necesita max. 2 W.

n

Initializare

Pentru a initializa conexiunea dintre plita si hota pentru
aburi, plita trebuie sa fie conectata.

Conexiune directa
Asigurati-va ca hota pentru aburi este deconectata.

In acest sens, respectali capitolul ,Conexiunea plitei”
din instructiunile de utilizare a hotei dumneavoastra
pentru aburi.

Indicatie:

Daca plita dumneavoastra este conectata direct la o
hotd pentru aburi, nu mai este posibila conectarea la
reteaua de domiciliu si nu mai puteti utiliza Home
Connect.

1. Accesati setarile de baza prin intermediul Touch-Key

2. Accesati ,Sistemul de comanda al hotei”.

3. Accesati ,Conectare directa”.

4. In decurs de 2 minute porniti conexiunea la hota
pentru aburi.

Daca plita este conectatd cu hota, apare un mesaj

corespunzator. Pe zona de setare se afiseaza

simbolurile pentru comanda plitei cu hota incorporata.
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Conexiune cu reteaua de domiciliu
Aveli nevoie de un router cu functie WPS.

Este necesar accesul prin intermediul unui router. in caz
contrar, urmatli specificafiile din cadrul secfiunii
,conexiunea directa”.

Mai intéi, asigurati-va ca hota este conectata la aceeasi
retea locala.

1. Accesati setarile de baza prin intermediul Touch-Key

2. Accesati ,Sistemul de comanda al hotei”.

3. Accesati ,Conectare la retea”.

4. Apasati in decurs de 2 minute tasta WPS de la
router.
Daca plita este conectata la refeaua de domiciliu,
apare un mesaj corespunzator.

5. In decurs de 2 minute porniti conexiunea la hota
pentru aburi.

Daca plita este conectata cu hota, apare un mesa;j

corespunzator. Pe zona de setare se afiseaza

simbolurile pentru comanda plitei cu hota incorporata.

Indicatie:

Conexiunea poate fi stabilitd numai daca ambele
aparate sunt conectate la reteaua de domiciliu si se afla
in procesul de conectare. Daca timpul pentru procesul
de conectare la unul din aparate a expirat deja, reporniii
procesul de conectare.

Deconectare de la retea

Conexiunile stocate pentru reteaua locala si pentru hota
pot fi resetate in orice moment.

1. Accesati setarile de baza prin intermediul Touch-Key
2. Accesati ,Sistemul de comanda al hotei”.

3. Accesati ,Dezactivarea conexiunii”.
Conexiunea a fost restabilita.
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Comandarea hotei prin intermediul plitei

In setarile de baz& ale plitei dvs. puteti seta
comportamentul hotei pentru aburi in functie de
pornirea si oprirea plitei sau zonelor de gatit individuale.
— "Setarile sistemului de comanda a hotei"

la pagina 51

Prin intermediul panoului de comanda puteli efectua si
alte setari.

Setarea ventilatorului
Activare

1. Din bara de stare, accesati simbolul k.
Pe afisaj este prezentata treapta selectata a
ventilatorului.

2. Selectati treapta de ventilatie dorita.
Pentru a selecta treapta intensiva, atingeli boost ~
sau Boost A.

Ventilatorul a fost activat.

Dezactivare

1. In status accesati simbolul J&.
2. Selectati treapta de ventilatie 0.
Ventilatorul a fost dezactivat.

Setarea regimului automat
Activare

1. In status accesati simbolul J.
2. Selectati auto €.

Functionarea in regim automat este activata.
Ventilatorul porneste automat odata cu formarea
aburului.

Dezactivare

1. In status accesati simbolul Jk.

2. Selectati auto €.

Functionarea in regim automat este dezactivata.
Setarea iluminarii hotei

Puteti aprinde sau stinge lumina hotei prin intermediul
panoului de comanda al plitei.

In status accesati simbolul 3.
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Setarile sistemului de comanda a hotei

Puteti adapta sistemul de comanda a hotei bazat pe
plitd, In orice moment la necesitatile dumneavoastra.

Indicatie:

Setarile se afiseaza numai daca aparatul este conectat

la hota pentru aburi.

Setare

Sistem de comanda ventilator (pornire auto-
matd)

Descriere si optiuni

Puteti seta dacd si cum va porni ventilatorul dupa conectarea plitei.

m Deconectat - La nevoie, hota trebuie pornitd manual.

m Conectare in mod de activare™ - La activarea plitei, zona de gatit porneste in regim automat.

m Conectare in mod de functionare standard - Hota porneste la activarea zonei de gdtit cu o treapta
fixa.

Functionarea ulterioard a ventilatorului

Functionarea ulterioard a ventilatorului indepdrteaza mirosurile, dupd care ventilatorul porneste auto-
mat.

= Ventilator deconectat.

m Pornire in modul automat.”

m Pornire ulterioara a ventilatorului in mod standard.

m Fard modificdri in setarile ventilatorului la deconectarea plitei.

Lumina pe modul automat

Puteti seta daca hota se aprinde automat odata cu plita.
m  Oprit
m Pornit* - Odata cu pornirea plitei, porneste si iluminarea.

Lumind inchisa in modul automat

Puteti seta daca hota se stinge automat odatd cu plita.
= Oprit*
m  Pornit™ - La oprirea plitei, se opreste si iluminarea.

Dezactivarea conexiunii

Puteti reseta oricand conexiunile memorate pentru refeaua de domiciliu si pentru hotd.

* Presetare la livrare
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ro Curatarea

Curatarea

Produse de curatare si de ingrijire adecvate puteti
achizitiona de la unitatea service abilitata sau prin e-
Shop.

Plita de gatit
Curatarea

Curatali intotdeauna plita dupa ce ati gatit. Prin aceasta
se va preveni arderea resturilor aderente. Curatati plita
abia dupa ce indicatorul de caldurad rezidualad s-a stins.

Curatali plita cu o laveta umeda si uscati-o cu un servet,
pentru a nu se forma pete de calcar.

Utilizati numai produse de curatare adecvate pentru
plitele de acest tip. Va rugam sa respectati indicatiile de
pe ambalajul produsului, oferite de producator.

Nu utilizati in niciun caz:

Detergent de vase nediluat

Detergenti pentru masina de spalat vase

Produse de curatare abrazive

Produse de curatare agresive gen spray-uri pentru
cuptoare sau agenti de indepartare a petelor

Bureti abrazivi

m Aparate de curdtat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur

Murdaria pronuntatad poate fi indepartatd cel mai bine
Cu o razuitoare pentru geamuri, disponibilda in comert.
Respectali datele oferite de catre producatori.

Puteti achizitiona razuitoare pentru geamuri adecvate
de la unitatea service abilitata sau prin magazinul
nostru online.

Veti obtine rezultate bune de curatare cu buretii speciali
pentru curdtarea plitelor vitroceramice.

Pete posibile
Resturide calcar side Curdtati plita imediat ce aceasta s-a racit. Se
apd poate utiliza un produs de curdtare adecvat

pentru plite vitroceramice.*

Zahédr, amidon din Curatati imediat. Utilizati o razuitoare pentru
orez saumase plas-  sticlé. Atentie: pericol de arsuri.*
tice

* Ulterior, curdtati cu o lavetd umeda si uscati cu un servet.

Indicatie: Nu folositi produse de curétare atata timp cat
plita este fierbinte, astfel se pot forma pete. Asigurati-va
ca indepartati toate resturile de produs de curatare
utilizat.
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Rama plitei

Pentru a se evita deteriorari la rama plitei, va rugam sa
respectati urmatoarele indicatii:

m Utilizati numai solutie calda de apa cu detergent de
vase

m Spalati temeinic lavetele noi, Thainte de utilizare.

= Nu folositi produse de curatare agresive sau
abrazive.

= Nu folositi razuitoare pentru sticla sau obiecte
ascutite.



Intrebari si r&spunsuri frecvente (FAQ)  ro

BRintrebari si raspunsuri
frecvente (FAQ)

in panoul de afigare nu apare nicio imagine.
Este posibil ca luminozitatea sa nu fie setaté corect. Priviti display-ul de sus si setati luminozitatea prin intermediul setarilor de baza.
Informatii suplimentare cu privire la setari gasiti in capitolul — "Setdri de baza"

De ce nu se activeaza functiile de asistenta la preparare?

Consumul energetic maxim al aparatului este atins sau este activata functia PowerManager. Dezactivati sau reduceti treptele de putere sau
zonele de gatit active.

Informatii suplimentare cu privire la aceasta functie gasiti in capitolul — "PowerManager”

Zgomote

De ce se aud zgomote in timpul gatitului?

In functie de natura fundului veselei de gatit, pot fi generate zgomote la functionarea plitei. Aceste zgomote sunt normale, ele fac parte
din tehnologia cu inductie si nu indicé nicio defectiune.

Zgomote posibile:

Bazait adanc ca la un transformator:
Este generat la prepararea la o treapta de fierbere inaltd. Zgomotul dispare sau volumul sdu scade dacé va fi redusd treapta de fierbere.

Fluierat adanc:
Este generat cand vesela de gatit este goald. Acest zgomot dispare dacd se adaugd apd sau alimente in vesela de gatit.

Fasait:
Este generat la vasele de gatit din materiale diferite asezate unul peste altul sau la utilizarea simultand a unor vase de gatit de diverse
marimi si materiale diferite. Volumul zgomotului poate varia in functie de cantitatea de alimente si de modul de preparare.

Fluieraturi inalte:

Pot fi generate cand doud pozitii de fierbere functioneaza simultan la treapta de fierbere cea mai mare. Fluierdturile dispar sau devin mai
slabe dacd se reduce treapta de fierbere.

Zgomot de ventilator:

Plita este echipatd cu un ventilator care se conecteaza la temperaturi mari. Ventilatorul poate sa functioneze in continuare si dupé deco-
nectarea plitei in cazul in care temperatura masurata este incd prea mare.

Vase de gatit

Care vase de gatit sunt adecvate pentru plita cu inductie?
Informatii cu privire la vesela de gatit care este adecvata pentru prepararea cu inductie gasiti in capitolul — "Gatitul cu inductie".

De ce nu se incalzeste pozitia de gatit si treapta de preparare termica se aprinde intermitent?
Pozitia de gatit pe care se gdseste vasul de gatit nu este conectata.
Asigurati-vd cd este conectatd acea pozitie de gdtit pe care se gdseste vasul de gatit.
Vasul de gatit este prea mic pentru pozitia de gatit conectatéd sau nu este adecvat pentru prepararea cu inductie.

Asigurati-vé ca vesela de gatit este adecvatd pentru prepararea cu inductie si ca este asezatd pe acea pozitie de gatit a carei marime
corespunde cel mai bine veselei. Informatii cu privire la tipul, marimea si pozitionarea veselei de gdtit gasiti in capitolele — "Gétitul cu
inductie", — "Zona Flex" si— "Functia Move".

De ce dureaza atat de mult pana cand se incélzeste vasul de gatit, respectiv de ce nu se incalzeste vasul suficient, desi a fost setata o
treapta de preparare termica mare?

Vasul de gatit este prea mic pentru pozitia de gatit conectaté sau nu este adecvat pentru prepararea cu inductie.

Asigurati-vé c& vesela de gétit este adecvaté pentru prepararea cu inductie si ca este asezatd pe acea pozitie de gatit a carei marime
corespunde cel mai bine veselei. Informatii cu privire la tipul, marimea si pozitionarea veselei de gatit gasiti in capitolele — "Gétitul cu
inductie", — "Zona Flex" si — "Functia Move".
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ro Defectiuni — ce este de facut?

Curatare

Cum se curata plita?
Veti obtine rezultate optime cu produse de curdtare speciale pentru vitroceramica. Este recomandabil s& nu folositi produse de curatare
caustice sau abrazive, solutii pentru curafarea masinilor de spalat vase (concentrate) sau bureti abrazivi.
Informatii suplimentare cu privire la curdtarea si ingrijirea plitei gasiti in capitolul — "Curétarea”

El Defectiuni — ce este de
facut?

In cazul in care apare o defectiune, aceasta este
deseori din cauze minore. Inainte de a chema unitatea
de service abilitatd, acordati atentie urmatoarelor
recomandari si sugestii.

Indicatii, avertizari si mesaje de eroare

In cazul in care apare o problem4, pe display vor fi
afisate indicatii, avertizari sau mesaje de
eroare.Respectati aceste instructiuni de pe ecranul tactil
pentru a remedia problema.

Indicatii

m La unele avertizari va fi afisat un cod de eroare.
Daca este necesar, comunicati codul de eroare
unitatii tehnice de service abilitate.

m In cazulin care apare o eroare, aparatul nu porneste
in modul standby.

Recomandari

Problema Solutie

Plita nu poate fi conectata. Verificati cu ajutorul altor aparate electrice dacé s-a produs un scurtcircuit in refeaua
de alimentare cu curent electric.
Asigurati-va cd aparatul a fost conectat conform schemei de conexiuni.
Daca defectiunea nu poate fi remediatd, informati unitatea tehnica de service abili-
tatd.

Ecranul tactil nu reactioneaza sau este blocat. Panoul de comanda este umed sau pe el se afld un obiect. Uscati panoul de comanda
sau indepartati obiectul.

Treapta de putere a plitei nu poate fi marita. Puterea totald a plitei a fost limitatd. Ajustati puterea totald in setérile de bazé sub

valoarea consumului maxim de putere.
Un vas de gétit foarte mare pe aceeasi jumatate a plitei poate influenta treapta de
putere maxima. Repozitionati vasul de gatit.
Se aude un semnal sonor dacd un obiect este pe ecranul tactil. Indepértati obiectul si setati din nou plita.
Nu asezati vase de gdtit fierbinti pe panoul de comanda.

Plita reactioneazad neobignuit sau nu mai poate fi operata Deconectati aparatul prin intermediul sigurantei sau al comutatorului de protectie de
corect. la tabloul de sigurante.Asteptati cateva secunde si porniti din nou aparatul.

Sistemul electronic este supraincalzit si a deconectat plita Asteptati pana cand sistemul electronic s-a racit suficient. Cand afisajul de eroare s-a
corespunzatoare. stins, se poate continua procesul de preparare.

Sistemul electronic este supraincélzit si toate plitele au fost

deconectate.

In zona panoului de comanda se afla un vas de gatit fierbinte.  Indepartati vasul aferent. Asteptati cateva secunde. Cand afisajul de eroare s-a stins,
Pentru protejarea sistemului electronic, plita a fost deconec-  se poate continua procesul de preparare.
tata.

Plita este supraincélzitd si s-a deconectat pentru protectia Asteptati pana cand sistemul electronic s-a récit suficient si reconectati plita.
suprafetei de lucru.
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Problema Solutie

Functia Transferul setdrilor nu poate fi activata. Pentru a confirma afisajul de eroare, atingeti un cdmp oarecare al senzorului. Putefi
gati ca de obicei, fara folosirea functiei Transferul setarilor. Contactati unitatea teh-
nica de service abilitata.

Plita FlexPlus nu poate fi activatd. Pentru a confirma afisajul de eroare, atingeti un cdmp oarecare al senzorului. Puteti
gati ca de obicei cu celelalte plite. Contactati unitatea tehnica de service abilitata.

Plita a fost in functiune pentru o perioada lungé de timp, fard ~ Deconectarea automata de siguranta a fost activata. Consultafi capitolul
intrerupere.

Plita nu poate realiza o conexiune la reteaua de domiciliu sau  Pentru a confirma afisajul de eroare, atingeti un cdmp oarecare al senzorului. Puteti

lahota de aburi. £ 70/ gati ca de obicei fard conexiune.

Dacd afisajul se aprinde din nou, contactati unitatea service abilitata.
Senzorul de gatit e supraincalzit, iar plita a fost deconectatd.  Asteptati pand cand senzorul de gdtit s-a récit suficient si activati din nou functia.

P TP

cCoCoc

Senzorul de gatit este supraincalzit si toate plitele de gatit au In cazulin care nu se foloseste senzorul de gétit, indepértati- de pe vasul de gatit i
fost dezactivate. £ 5201 7 pastrati-l departe de alte plite sau surse de caldurd. Conectati din nou plita.

Bateria senzorului de gétit este aproape consumaté. Inlocuiti bateria 3V CR2032. Consultati sectiunea — "Inlocuirea bateriei"
cCoJrgy

cocw

Conexiunea senzorului de gatit este anulata. £ 5205 Deconectati si apoi reconectati functia.

Senzorul de gétit este defect. £ 520G Contactati unitatea tehnicé de service abilitata.

Afisajul senzorului de gatit nu se aprinde si senzorul nu reactio- Tnlocuiti bateria 3V CR2032. Consultati sectiunea — "Inlocuirea bateriei"

neaza. In cazul in care problema persistd, tineti apasat simbolul de la senzorul de gétit timp

de 8-10 secunde si conectafi din nou senzorul de gétit la plitd. Consultati sectiunea

In cazul in care problema persista in continuare, contactati unitatea tehnica de ser-
vice abilitata.

Afisajul senzorului se aprinde intermitent de doud ori. Bateria  Inlocuiti bateria 3V CR2032. Consultati sectiunea — "Inlocuirea bateriei"
senzorului de gatit este aproape consumatd. Urmatorul proces
de gatire poate fiintrerupt din cauza bateriei consumate.

Afisajul senzorului se aprinde intermitent de trei ori. Conexiu-  Tineti apdsat simbolul de pe senzorul de gatit timp de 8-10 secunde si conectafi-l din

nea senzorului de gétit este anulata. nou la plitd. Consultai sectiunea — "Conectarea senzorului de temperaturd fard
cablu la panoul de comandd"

Tensiunea de functionare este incorecta, in afara domeniului  Contactati furnizorul de energie electrica.

normal de functionare. £ SLIGL/E S0 10

Plita nu este conectata corect L 4L/ Deconectati plita de la reteaua de curent electric. Asigurati-vé ca a fost conectata

conform schemei de conexiuni.

Modul Demo

Daca pe display apare simbolul [ZJ, modul Demo este
activ. Aparatul nu incélzeste in modul Demo.
Deconectati aparatul de la alimentarea cu energie
electrica. Asteptali cateva secunde si reconectati
aparatul. Dupa deconectare, dezactivati modul Demo
de la setérile de baza intr-un interval de 3 minute.
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FA Unitatea service abilitata

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de
service va stau la dispozitie. Noi gasim intotdeauna o
solutie potrivitd, chiar si pentru a evita o vizita inutila a
personalului unitatii service.

Numarul E si numarul FD

Cand va adresati unitafii service abilitate, va rugam sa
indicati numarul E si numarul FD ale aparatului.

Placuta de fabricatie cu numerele se afla:

m in certificatul aparatului.
m Pe partea inferioara a plitei.

Numarul E poate fi de asemenea gasit pe partea
vitroceramica a plitei. Puteli verifica indexul unitatii
service abilitate (KI) si numarul FD acceséand setérile de
baza. In acest sens, consultati capitolul— "Setari de
baza".

Tineti cont de faptul c&, in cazul unei erori de operare,
verificarea de catre un tehnician din unitatea service
abilitata nu este gratuitd, nici daca va aflati in timpul
perioadei de garantie.

Datele de contact pentru toate tarile le gasiti in lista de
servicii pentru clien{i anexata.

Aveti incredere Tn competenta producatorului. Astfel noi
ne asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de
service scolarizati, care sunt dotati cu piese de schimb
originale pentru aparatul dumneavoastra.
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BNPreparate de verificare

Acest tabel a fost realizat pentru institutele de
verificare, n scopul facilitarii testarii aparatelor noastre.

Datele din tabel fac referire la recipientele si accesoriile
noastre Schulte-Ufer (ustensile de bucatarie din 4 piese
pentru plita cu inductie HEZ 390042) cu urmatoarele
dimensiuni:

m Cratita @ 16 cm, 1,2 | pentru zonele de gatit de
d 14,5 cm
m Oalda @ 16 cm, 1,7 | pentru zonele de gatit de
J 14,5 cm
m Oalda @ 22 cm, 4,2 | pentru zonele de gatit de
@ 18 cm
m Tigaie @ 24 cm, pentru zonele de gétit de @ 18 cm

Preincalzire Preparare
Treaptade Durata de prepa- Ca- Treapta de
Preparate de verificare Vesela preparare rare ac  Preparare
termica (min:sec) P termica
Topirea ciocolatei
Glazura (de ex. marca Dr. Oetker, ciocolatd amaruie 55 % Oalacu
cacao,150 g) coada - - - 15 Nu
@16cm
incélzirea si mentinerea la cald a tocanei de linte
Tocana de linte*
Temperatura initiald 20 °C
Cantitatea: 450 g Oala 1:30
@16cm 9 (fara amestecare) Da 19 Da
Cantitatea: 800 g Oald 2:30
@22 cm d (férd amestecare) Da 15 Da
Tocana de linte din conserva
De ex. tocana de linte in terind, cu carndciori, de la Erasco.
Temperatura initiald 20 °C
Cantitatea: 500 g 0ali cca. 1:30
716 .cm 9 (amestecatidupd ~ Da 1.5 Da
cca. 1 min)
Cantitatea: 1 kg 0ali cca. 2:30
322 cm 9 (amestecati dupd Da 1.5 Da
cca. 1 min.)
Prepararea sosului Béchamel
Temperatura laptelui: 7 °C
Ingrediente: 40 g unt, 40 g faind, 0,5 | lapte (3,5 % continut de gra-
sime) si un varf de linguritd de sare
1. Topiti untul, incorporali fdina si sarea si incdlziti amestecul. Oald cu
coada 2 cca. 6:00 Nu
@ 16.cm
2. Addugati laptele la rantas si amestecati continuu pand cénd ,
incepe s fiarba. 7 cca. 6:30 Nu
3. Cand sosul Bechamel incepe sa fiarba, mai lasati- 2 minute ) ) ) 5 NG

pe pozitia de fierbere, amestecand continuu.
*Retetd conform DIN 44550

“*Retetd conform DIN EN 60350-2
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Preincalzire Preparare
Treaptade Durata de prepa- Ca- Treapta de

Ca-

Preparate de verificare Vesela preparare rare preparare pac

< : ac i
termica (min:sec) P termica

Prepararea orezului cu lapte

Orez cu lapte, preparat cu capac
Temperatura laptelui: 7 °C

Incalziti laptele pana cand acesta incepe sd se umfle. Setati treapta de
fierbere recomandata si addugati in lapte orezul, zahdrul si sarea.

Timpul de preparare, inclusiv preincalzire, cca. 45 min.

Ingrediente: 190 g orez cu bob rotund, 90 g zahar, 750 ml lapte Oal 3
(3,5 % continut de grasime) si 1 g sare 0 1gim 8.5 cca. 5:30 Nu (amestecati Da
dupa 10 min.)
Ingrediente: 250 g orez cu bob rotund, 120 g zahar, 1| lapte Oal 3
(3,5 % continut de grasime) si 1,5 g sare 329 em 8.5 cca. 5:30 Nu  (amestecati  Da
dupd 10 min.)
Orez cu lapte, preparat fara capac
Temperatura laptelui: 7 °C
Addugati ingredientele in lapte si incalziti-l amestecand continuu.
Selectati treapta de fierbere recomandatd, iar cand laptele a atins
temperatura de cca. 90 °C, lasati- s& fiarba usor la o treaptd redusa
pentru aproximativ 50 min.
Ingrediente: 190 g orez cu bob rotund, 90 g zahdr, 750 ml lapte Oald _
(3,5 % continut de grasime) si 1 g sare @16 cm 85 6oa. 5:30 Nu 8 Nu
Ingrediente: 250 g orez cu bob rotund, 120 g zahdr, 1| lapte Oald ,
(3,5 % continut de grasime) si 1,5 g sare @22 cm 85 cca. 5:30 Nu 25 Nu
Prepararea orezului*
Temperatura apei: 20 °C
Ingrediente: 125 g orez cu bobul lung, 300 g de apa si un varf Oala .
de linguritd de sare @16.cm 9 b 2250 Da 2 Da
Ingrediente: 250 g orez cu bobul lung, 600 g de apd si un varf Oald _
de linguritd de sare @22 cm 9 or 230 Da = Da
Pulpa de porc prajita
Temperatura initiald a pulpei: 7 °C
Cantitatea: 3 bucdti de pulpd de porc (greutatea totala cca. Tigaie ,
300 g, grosime 1 ¢cm) si 15 ml de ulei de floarea soarelui @24 cm 9 cca. 1:30 Nu / Nu
Prepararea clatitelor**
Cantitatea: 55 ml de aluat per clatita @Té%aéem 9 cca 1:30 NU 7 NU
Prajirea in baie de ulei a cartofilor pai congelati
Cantitatea: 2 | ulei de floarea soarelui per portie: 200 g cartofi 0ali Pana cand tempe-
pai congelati (de ex. McCain 123 Frites Original) 392 om 9 ratura uleiului Nu 9 Nu
atinge 180 °C

“Reteta conform DIN 44550
“*Reteta conform DIN EN 60350-2
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