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Consejos y advertencias de seguridad

Indicaciones de
seguridad

Manejo seguro

Aceite, mantequilla o
margarina sobrecalentados

Leer estas instrucciones con atencion. Solo
entonces podra manejarse correctamente el aparato.

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

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

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

Durante el funcionamiento, el aparato no debe
dejarse sin vigilancia.

Para utilizar este aparato de forma segura, los adultos
y los ninos que por

discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
inexperiencia o desconocimiento

no estén capacitados para utilizar este aparato no
deberan hacerlo sin la supervision de un adulto
responsable.

Los ninos deberian ser supervisados para asegurarse
de que no juegan con el aparato.

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

Vigilar constantemente la coccién de alimentos con
aceite o mantequilla . En caso de que el aceite o la
mantequilla se inflamen, nunca apagar el fuego con
agua.



Cocinar alimentos al bano
Maria

Placa de coccion caliente

Bases de los recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la placa de
coccion

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

Sofocar las llamas colocando rapidamente una tapa o
un plato que tape o cubra el recipiente.
Desconectar la zona de coccion.

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

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

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

Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato.

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

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

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

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

iPeligro de electrocucion! Desconectar el aparato de
la red eléctrica si la placa de coccién esta rota o
agrietada.

Avisar al servicio de asistencia técnica.

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

Avisar al servicio de asistencia técnica.



La placa de coccion se
apaga

No coloque objetos
metalicos sobre la placa de
induccién

Cuidados del ventilador

Reparaciones inadecuadas

Cable de conexion

iPeligro de incendio! Si la placa de coccion se apaga
de forma automatica y no permite su uso,
posteriormente puede encenderse por si misma.

A fin de evitar que esto suceda, la placa de coccién
debe desconectarse de la red eléctrica. Ponerse en
contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

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

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

iPeligro de averial En caso de encontrarse un cajon
debajo de la placa de coccidén no deberan guardarse
objetos pequenos o papeles, al ser absorbidos,
podrian estropear el ventilador o perjudicar la
refrigeracion.

iAtencion! Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia minima
de2cm.

iPeligro de descarga eléctrical Las reparaciones
inadecuadas son peligrosas. Desconectar el aparato
si esta defectuoso. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica. Las reparaciones y la
sustitucion de cables de conexion defectuosos soélo
pueden ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido.

Cualquier manipulacion del aparato, incluyendo el
cambio o instalacion del cable de alimentacion debe
ser realizado por el servicio de asistencia técnica.

Los cables de conexidn de los aparatos eléctricos no
deben tocar las zonas de coccidn calientes. Puede
danarse el aislamiento del cable y la placa de
coccion.



Desconectar la placa de
coccion

Causas de los
danos

Bases de los recipientes

Recipientes calientes

Objetos duros o con punta

Plastico y papel

Este aparato cumple con la normativa de seguridad y
compatibilidad electromagnética.

No obstante, las personas que tengan implantados
marcapasos deben abstenerse de acercarse a
manejar este aparato. Es imposible asegurar que

el 100% de estos dispositivos que se encuentran en
el mercado cumplan la normativa vigente de
compatibilidad electromagnética, y que no se
produzcan interferencias que pongan en peligro el
correcto funcionamiento del mismo. También es
posible que las personas con otro tipo de dispositivos,
como audifonos, puedan sentir algun tipo de
molestia.

Después de cada uso, desconectar siempre la placa
de coccion con el interruptor principal. No esperar a
que la placa de cocciéon se desconecte
automaticamente por falta de recipiente.

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

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

No colocar nunca recipientes calientes sobre el panel
de mando, la indicacién visual y el marco de la placa
de coccion.

Pueden surgir danos.

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

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se
derriten si se ponen sobre la zona de coccidon
caliente. No se recomienda el uso de laminas
protectoras en la placa de coccion.



Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafios mas

frecuentes:
Dafios Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los
alimentos que se derramen con un
rascador para vidrio.
Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza
adecuados para la placa de coccion.
Rayaduras Sal, azlicar y arena No utilizar la placa de coccién como
superficie de trabajo 0 apoyo.
Las bases asperas de los recipientes  Comprobar los recipientes.
pueden rayar la placa de coccion.
Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados Utilizar productos de limpieza
adecuados para la placa de coccion.
Roce de los recipientes Levantar las ollas y sartenes para
moverlas.
Desconchaduras Az(car, sustancias con un alto Eliminar inmediatamente los

contenido de azlcar

alimentos que se derramen con un
rascador para vidrio.

Proteccidon del medio ambiente

Eliminacion de

residuos

respetuosa con el
medio ambiente

Desembalar el aparato y desechar el embalaje de

forma respetuosa con el medio ambiente.

)54

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE.

Esta directiva define el marco para el reciclaje y
reutilizacion de aparatos usados en todo el territorio

europeo.



Consejos para
ahorrar energia

Colocar siempre en los recipientes la tapa
correspondiente. Al cocinar sin tapa el consumo
de energia se multiplica por cuatro.

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

El diametro de la base de los recipientes debe
coincidir con el tamario de la zona de coccion.
Este es por lo general superior al diametro de la
base del recipiente. En el caso de que el diametro
del recipiente no coincida con el de la zona de
cocciodn, es mejor que éste sea superior al tamano
de la zona de coccién, en caso contrario se pierde
la mitad de energia. Observar: Si el fabricante ha
indicado el diametro superior del recipiente.

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

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

Seleccionar un nivel de potencia mas bajo.

La Coccidn por Induccién

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

Gran rapidez en la coccién y fritura; al calentar
directamente el recipiente.

Consume menos energia



Recipientes
apropiados

Recipientes
ferromagnéticos

Recipientes especiales
para induccién

Comprobar los recipientes
con un iman

Recipientes no apropiados

Mayor comodidad y limpieza; los alimentos
derramados no se requeman tanto en la placa.

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

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

acero esmaltado
hierro fundido

vajilla especial para induccion de acero inoxidable.

Existe otro tipo de recipientes especiales para
induccidn, cuya base no es ferromagnética en su
totalidad. Comprobar el diametro, podria afectar tanto
a la deteccion del recipiente como a los resultados de
la coccion.

Para saber si los recipientes son adecuados,
comprobar que son atraidos por un iman.

El fabricante suele indicar los recipientes que son
aptos para induccion.

No utilizar nunca recipientes de:
acero fino normal
vidrio
barro
cobre

aluminio

11



Caracteristicas de la base
del recipiente

Ausencia de recipiente o
tamano no adecuado

Recipientes vacios o con
base fina

Deteccién de recipiente

Zona de coccioén doble o
triple

12

Las caracteristicas de la base de los recipientes
pueden influir en la homogeneidad del resultado de la
coccion.

Recipientes fabricados con materiales que ayudan a
difundir el calor, como recipientes "sandwich” de
acero inoxidable, reparten el calor uiformemente,
ahorrando tiempo y energia.

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

Colocar el recipiente adecuado para que deje de
parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccion se apaga automaticamente.

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

Cada zona de coccion tiene un limite minimo de
deteccion de recipiente, que varia en funcion del
material del recipiente que se esté utilizando. Por este
motivo, se debe utilizar la zona de coccidon que mas
se adecue al diametro de su recipiente.

Estas zonas pueden reconocer recipientes de
diferentes tamanos. Dependiendo del material y de
las propiedades del recipiente, la zona se adaptara
automaticamente, activandose sélo la zona simple o
bien en su totalidad y suministrando la potencia
adecuada para obtener buenos resultados de
coccion.



Familiarizarse con el aparato

En la pagina 2 figura una vista general de los modelos
con informacion sobre medidas.

El panel de mando

Superficie de mando

Indicaciones para

Superficie de mando

. Para posicion de coccion { - 9 o para
D interruptor principal operatividad O §funcion proteccion de
0D Seguro para nifos y calor residual h/l-f limpieza
zona de asado funcién powerboost ~ zona doble
‘ 00 121 @0 I [ oce Il ‘ 00 121
@0 I 00 It ] o0 10 oce LI

O, CE.CDC ) UCDQ@E.

Superficies de mando

Nota

Superficie de mando para
© funcion programacion

del tiempo

Superficies de mando

posicion de coccion

para
seleccionar la

Al tocar un sensor se activa la funcion

correspondiente.

Los ajustes no se modifican cuando se tocan varios
simbolos simultaneamente. Esto permite limpiar la
zona de programacion en caso de que se derramen

alimentos.

Mantener las superficies de mando siempre secas.

La humedad puede afectar al funcionamiento.

13



Las zonas de

coccion
Zona de coccidn Activar y desactivar
O Zona de coccion simple  Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

por radiacion

O Zona de coccion simple  Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.
por induccion

© Zona de coccion doble  Pulsar el simbolo ©
por radiacion*

(oD Zona de asado por Pulsar el simbolo @
radiacion*

*  Activacion de la zona de coccion: Se ilumina el indicador correspondiente.

En las zonas de coccion por induccion utilizar sdlo recipientes aptos para la coccion por
induccion, ver apartado “Recipientes apropiados”.

Indicador de calor

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

Aunque la placa esté apagada, la h/H se mantendra
iluminada mientras la zona de coccion esté caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona
de coccidn, apareceran alternativamente el
indicador h/H y la posicién de coccidn seleccionada.

14



Programar la placa de coccion

Encendery apagar
la placa de coccidén

Nota

Ajustar la zona de
coccién

Seleccionar la posicién de
coccion:

En este capitulo se muestra cémo ajustar una zona
de coccion. En la tabla figuran las posiciones y
tiempos de coccidn para distintos platos.

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

Para encender: pulsar el simbolo (. El indicador
situado sobre el interruptor principal se ilumina. La
placa de coccidn esta lista para su funcionamiento.

Para apagar: pulsar el simbolo (D hasta que el
indicador situado sobre el interruptor principal
desaparezca. Todas las zonas de coccidn estan
apagadas. El indicador del calor residual continuara
iluminado hasta que las zonas de coccidn se enfrien
suficientemente.

La placa de coccién se desconecta de forma
automatica cuando todas las zonas de cocciéon
permanecen mas de 20 segundos apagadas.

Seleccionar la posicion de coccion deseada con los
simbolos +y -.

Posicion de cocciéon 1 = potencia minima
Posicion de coccién 9 = potencia maxima

Cada posicion de coccidn dispone de un ajuste
intermedio. Esta sefialado con un punto.

La placa de coccién debe estar conectada.

1. Pulsar el simbolo + 6 — de la zona de coccidon
deseada. En su indicacion visual se ilumina J.

15



Desconectar la zona de
coccién

Advertencia:

Tabla de coccidén

16

2. Enlos siguientes 10 segundos, pulsar el
simbolo + 6 —. Aparece el ajuste basico:
Simbolo + = posicidn de coccion 9
Simbolo — = posicidn de coccion 4

3. Cambiar la posicién de coccion: pulsar el
simbolo + 6 — hasta que aparezca la posicion de
coccion deseada.

Pulsar el simbolo + 6 — hasta que aparezca &i.

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

Transcurrido un tiempo la zona de coccion se apaga.

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

Los tiempos de coccion dependen del tipo, peso y
calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.

Utilizar la posicion de coccion 9 para el inicio de
coccion.



Nivel de Duracion de
coccion lenta  coccion lenta
en minutos

Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate, mantequilla, miel 1-2 -
Gelatina 1-2 -
Calentar y mantener caliente
Potaje (p. €j. lentejas) 1-2 -
Leche™ -2. -
Salchichas calentadas en agua™ -4 -
Descongelar y calentar
Espinacas ultracongeladas 2.-3. 5-15 min
Gulasch ultracongelado 2.-3. 20-30 min
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento
Albondigas de patata 4.-5* 20-30 min
Pescado 4-5* 10-15 min
Salsas blancas, p. ej. bechamel 1-2 3-6 min
Salsas batidas, p. ej. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12 min
Hervir, cocer al vapor, rehogar
Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min
Arroz con leche 2-3 25-35 min
Patatas sin pelar 4-5 25-30 min
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min
Verduras 2.-3. 10-20 min
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min
Cocido en olla exprés 4.-5, -
Estofar
Rollo de carne 4-5 50-60 min
Estofado 4-5 60-100 min
Gulasch 3.-4. 50-60 min

17



Nivel de Duracion de
coccion lenta  coccion lenta
en minutos
Asar
Filetes, al natural o0 empanados 6-7 6-10 min
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min
Chuletas, al natural 0 empanadas 6-7 8-12 min
Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min
Pechuga (2 cm de grosor) 5-6 10-20 min
Pechuga, ultracongelada 5-6 10-30 min
Pescado y filete de pescado al natural 5-6 8-20 min
Pescado y filete de pescado empanado 6-7 8-20 min
Pescado empanado ultracongelado, p. ej. varitas de pescado 6-7 8-12 min
Gambas y camarones 7-8 4-10 min
Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7 6-10 min
Crepes 6-7 freir uno tras
otro
Tortilla 3.-4. freir una tras
otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min
Freir* (150 g - 200 g por porcion en 1-2 | de aceite)
Productos ultracongelados, p. €j., patatas fritas, nuggets de pollo  8-9 freir una
Croquetas ultracongeladas 7-8 porcion tras
Albondigas 7-8 otra
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas 0 en masa de cerveza, p.ej., 6-7
champifiones
Reposteria, p. €j. bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccion lenta sin tapa
** Sin tapa

18



Seguro para ninos

Activary desactivar
el seguro para
ninos

Activar y desactivar
el seguro
permanente para
ninos

Activar y desactivar

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

La placa de coccién debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo o> durante
aprox. 4 segundos. El simbolo <o se ilumina durante
10 segundos. La placa de coccion queda bloqueada.

Desactivar: pulsar el simbolo oo durante aprox.
4 segundos. Se ha desactivado el bloqueo.

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

Ver apartado “Ajustes basicos”.
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Funcion Powerboost

Limitaciones de uso
de la funcion
Powerboost

Asi se activa

20

Con esta funciéon conseguiré calentar el contenido del
recipiente mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia maximo (3).

Esta funcién permite aumentar el nivel de potencia
maximo de la zona de coccién en la que es utilizada.

Las zonas de coccion por induccion (1 y 4) disponen
de esta funcion (ver figura).

La funcidon Powerboost estara disponible siempre que
la otra zona de coccidn por induccion no esté en
funcionamiento.

Por ejemplo, si se desea activar esta funcion en la
zona de coccion 4, la numero 1 debe estar apagada,
y viceversa. Si no esta apagada, en el indicador de la
zona de coccidn parpadearan alternadamente la

letra Py la posicion de coccion 3; a continuacion,
volvera a la posicion de coccidn 3 sin ser conectada la
funcion.

(2) (3)
© @

Realizar los siguientes pasos:

1. Seleccionar la posicion de coccién 9.

2. Pulsar el simbolo +. En el indicador de la zona
aparecera la letra P. La funcion se habré activado.



Asi se desactiva

A

Pulsar el simbolo —. La P dejara de visualizarse y la
zona de coccidn volvera a la posicion de

coccion 9.

La funcion Powerboost se habra desactivado.

En determinadas circustancias, la funcion
Powerboost se puede desconectar
automaticamente para proteger los componentes
electrénicos del interior de la placa.

Funcidén programacion del tiempo

Desconectar
automaticamente
una zona de
coccion

Asi se programa

Esta funcion se puede utilizar de dos formas
diferentes:

— para desconectar automaticamente una zona de
coccion.

— como reloj avisador.

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

1. Ajustar la posicién de coccion.

2. Pulsar el simbolo @.
El indicador I-1 de la zona de coccidn deseada se
ilumina. En el indicador del reloj temporizador se
muestra £ . Para seleccionar otra zona de
coccion, pulsar varias veces el simbolo & hasta
que el indicador -1 de la zona de coccion

deseada se ilumine.
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Una vez transcurrido el
tiempo

Corregir o cancelar la
desconexién automatica

Nota

22

2. Pulsar el simbolo + 6 = de la funcién programacion
del tiempo.
Aparecen los ajustes basicos.
Simbolo + : 30 minutos
Simbolo - : 10 minutos

= =
[N =
1

CTDEDET DED

*

= -
-l
= -
-l
= -
-l

-

-

4. Programar el tiempo deseado con el
simbolo + 6 —.

La duracion del ciclo de coccion finaliza. Si se ha
programado una duracion del ciclo de coccion para
varias zonas de coccion, se puede ajustar para se
visualicen todos los valores de tiempo. Para ello
pulsar varias veces el simbolo @ hasta que el
indicador I=1 de la zona de coccién deseada se
ilumine.

Una vez transcurrido el tiempo la zona de coccidn se
apaga. En el indicador de la zona de coccion se
muestra {J. El indicador -l de la zona de coccién se
ilumina. Suena una sefnal. En el indicador del reloj
temporizador se muestra J&i durante 10 segundos.
Pulsar el simbolo @. Los indicadores se apagan y la

sefial acUstica finaliza.

Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que el
indicador deseado -l se ilumine. Modificar la
duracion del ciclo coccion con el simbolo + 0 -0
programarla a Ji5.

Se puede programar una duracion del ciclo de
coccion de hasta 99 minutos.



Temporizador
automatico

Consejos y advertencias

El reloj avisador

Asi se programa

Una vez transcurrido el
tiempo

Corregir el tiempo

Con esta funcion se puede seleccionar un tiempo de
coccion para todas las zonas de coccion. Tras la
conexion de una zona de coccidn transcurrira el
tiempo seleccionado. La zona de coccion se
desconectara automaticamente una vez finalizado el
tiempo de coccion.

Las instrucciones sobre cémo conectar el
temporizador se encuentran en el capitulo
"Ajustes basicos”.

Se puede modificar la duracion del tiempo de una
zona de coccidn o desconectar el reloj temporizador
automatico:

Tocar varias veces el simbolo ® hasta que el
indicador deseado =1 se ilumine. Modificar la
duracion del ciclo coccidon con los simbolos +y =, 6
ajustarlaa 4.

El reloj avisador de cocina permite programar un
tiempo de hasta 99 minutos. No depende de los otros
ajustes.

1. Pulsar varias veces el simbolo ® hasta que el
indicador £\ del reloj avisador se ilumine. En la
indicacion visual del reloj avisador se muestra J4J.

2. Pulsar el simbolo + o —. Se muestra el valor
recomendado.
Simbolo +: 10 minutos
Simbolo -: 05 minutos.

3. Ajustar el tiempo con los simbolos + 6 -.

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

Una vez transcurrido el tiempo se oira una senal. En la
indicacion visual del reloj avisador se muestra J&. El
indicador £\ del reloj avisador se ilumina. El indicador
se desconecta tras 10 segundos.

Pulsar varias veces el simbolo ® hasta que el
indicador £\ del reloj avisador se ilumine.
Ajustar el tiempo con los simbolos + 6 —.
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Proteccidn de limpieza

Nota

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de
coccion esta encendida, los ajustes se pueden
modificar.

Para evitarlo, la placa de coccién dispone de una
funcién de proteccion de limpieza.

Pulsar el simbolo §. El panel de mando queda
blogueado durante 35 segundos aproximadamente.

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

Transcurrido el tiempo suena una sefal de aviso y
unos segundos después la funciéon se desconecta.
El bloqueo del panel de mando se ha desactivado.

El bloqueo no afecta al simbolo § ni al interruptor
principal. Se puede desactivar la funcion de
proteccion de limpieza y desconectar la placa de
coccion cuando se desee.

Limitacion automatica de tiempo
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Si la zona de coccidn esta en funcionamiento durante
un periodo de tiempo prolongado y no se lleva a cabo
ninguna modificacion en el ajuste, se activa la
limitacion automatica de tiempo.

La zona de coccion deja de calentar.
En la indicacion visual de la zona de coccidon
parpadea alternadamente F, B

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

Cuando se activa la limitacion automatica, ésta se rige
en funcién de la posicion de coccidn seleccionada
(de 1 a10 horas).



Ajustes basicos

Indi

cador

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

Funcion

Seguro permanente para nifios
I Desconectado.*

i Conectado.

Seiiales acusticas

[x]

L la mayoria de las sefiales desactivadas
1

¢ algunas de las sefiales desactivadas
c todas las sefiales activadas*

Temporizador automatico
£ Apagado.*
{-99 tiempo de desconexion automatica

Duracion de la sefial de aviso de la funcion programacion del tiempo
{ 10 segundos.
c 30 segundos.

3 1 minuto.*

Funcién Power—Management
{ =1000 W potencia minima
{.—9=de {500 aB500 w
9. =9000W potencia maxima

Volver a los ajustes por defecto
I Desconectado.

i Conectado.

*

Ajuste basico
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Acceder a los
ajustes basicos

Salir

26

La placa de coccién debe estar apagada.

1. Encender la placa de coccion.

2. Enlos 10 segundos siguientes, pulsar el
simbolo Q>durante 4 segundos.

| |
\\//\// -
OG_ "
l\ [

//,\ 7N

(- +)(- © +
Q ) ( )

A la izquierda de la pantalla parpadean
alternadamente £ y !, a la derecha se ilumina

3. Pulsar varias veces el simbolo Ghasta que
aparezca el indicador de la funcion deseada.

4. A continuacion seleccionar el ajuste deseado con
los simbolos +y —.

| |

N //\ 0,

eC - ” 'l
OC//,\ /,\\

ti)(— © )

5. Volver a pulsar el simbolo @ ,durante més de 4
segundos. Los ajustes se habran guardado
correctamente.

Para salir de los ajustes bésicos, apagar la placa de
coccidn con el interruptor principal y efectuar de
nuevo los ajustes.



Cuidados y limpieza

Placa de coccion

Limpieza

Rascador para vidrio

Cuidados

Los consejos y advertencias que se mencionan en
este capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el
mantenimiento éptimos de la placa de coccion

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

Utilizar s6lo productos de limpieza apropiados para
placas de coccion. Observar las indicaciones que
figuran en el envoltorio del producto.

No utilizar nunca:
Productos abrasivos

Limpiadores agresivos, como sprays para el horno
y quitamanchas
Esponjas que rayen

Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor

Eliminar la suciedad resistente con un rascador para
vidrio.

1. Quitar el seguro del rascador

2. Limpiar la superficie de la placa de coccién con la
cuchilla.

No limpiar la superficie de la placa de coccién con la
funda del rascador, la superficie podria rayarse.

La cuchilla estd muy afilada. Peligro de dafos por
cortes. Proteger la cuchilla cuando no se esté
utilizando. Reemplazar inmediatamente la cuchilla
cuando presente desperfectos.

Aplicar un aditivo para la conservacion y proteccion
de la placa de coccidn. Observar los consegjos y
advertencias que figuran en el envoltorio.
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Marco de la placa
de coccion Para evitar dafios en el marco de la placa de coccion,
tener en cuenta las siguientes indicaciones:

Utilizar sdlo agua caliente con un poco de jabdn
No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos

No utilizar el rascador para vidrio

Reparar averias

Normalmente las averias se deben a pequenos
detalles. Antes de avisar al Servicio de Asistencia
Técnica, deben tenerse en cuenta los siguientes
consejos y advertencias.

Indicador Averia Medida

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

La conexién del aparato no  Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al
se ha hecho conforme al ~ esquema de conexiones.
esquema de conexiones.

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

£ parpadea  FEl panel de mando esta Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.
humedo o se ha
depositado algin objeto

encima
E-+ Averia en el sistema Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica.
ndmero/ electrénico Esperar unos segundos y volver a conectarla de nuevo.
d + nlimero/ Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia
P + nimero/ téenica.
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Indicador

Averia

Medida

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

técnica.

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

técnica.

FH El sistema electronico se  Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo
ha sobrecalentado y ha suficiente. Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera
desconectado todas las de la placa de coccion.
zonas de coccion Si la indicacion persiste avisar al servicio de asistencia

técnica.

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

Lo/3 La zona de coccion se ha  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado 1o

sobrecalentado y se ha
desconectado para
proteger su encimera

suficiente y volver a conectarla de nuevo.

No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.
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Ruido normal
durante el
funcionamiento del
aparato

Un zumbido profundo
como en un transformador

Un silbido bajo

Crepitar

Unos silbidos elevados

30

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

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

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

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

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



Ruido del ventilador

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

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

Servicio de Asistencia Técnica

N.° de producto y n.° de
fabricacioén

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

Los datos de nuestro servicio de asistencia técnica se
pueden encontrar en la documentacion adjunta.

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

En caso de manejo incorrecto, la asistencia del
personal del Servicio de Asistencia Técnica no es
gratuita, incluso si todavia esté dentro del periodo de
garantia.
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Safety information

Safety instructions

Safe operation

Overheated oil, butter or
margarine
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Read these instructions carefully. Only after doing
this will you be able to operate your appliance
properly.

Keep the operating and assembly instructions in a
safe place. If the appliance is given to another person,
ensure the appliance documentation is also included.

Check the appliance after removing it from the
packaging. If it has suffered any damage during trans-
port, do not connect the appliance, contact the After—
Sales Service and provide a written notification of the
damage caused. If you do not, you will lose your

right to any type of compensation.

This appliance is designed for domestic use only.
Only use the cooking hob for food preparation.
Never leave the appliance unattended during
operation.

To use this appliance safely, adults and children who,
as a result of

physical, sensory or mental disability
or lack of experience or knowledge

are not capable of using this appliance should not do
so without the supervision of a responsible adult.

Children must be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

Overheated oil or butter (margarine) can quickly
ignote. It may cause a fire!

Ensure that you keep a constant watch when cooking
foods with oil and butter. In the event that the oil or
butter catches fire, never use water to put it out.

Put the fire out quickly by covering the pan with a
cover or dish.

Switch off the hotplate.



Cooking using a water bath

Hot cooking hob

Wet hotplates and pan
bases

Cracks in the hob

The hotplate heats up but
the visual indication does
not work

The hob switches off
automatically

Cooking using a water bath involves cooking food
inside a pot which is in turn placed in another larger
pan which contains water. In this way, the food is
heated gently and constantly and it is the hot water,
not the direct heat of the hotplate, which cooks the
food.

When cooking food using a water bath, avoid resting
tins, glass jars or containers made from other
materials directly on the base of the pan which
contains the water, to avoid breaking the glass in both
the hob and the container as a result of the hotplate
reheating.

Risk of burns! Do not touch the hot areas of the hob.
It is imperative that children keep away from the
appliance.

It may cause a fire! Never rest flammable objects on
the cooking hob.

It may cause a fire! If there is a drawer below the coo-
king hob, this should not be used to store any flam-
mable objects or sprays.

Risk of injuries! If there is any liquid between the base
of the pan and the hotplate this could generate steam
pressure. As a result, the pan could jump
unexpectedly.

Always ensure that the hotplate and the base of the
pan are kept dry.

Risk of electrocution! Disconnect the appliance from
the mains if the cooking hob is broken or cracked.

Notify the After—Sales Service.

Risk of burns! Disconnect the hotplate if the indicator
does not work.

Notify the After—Sales Service.

Risk of fire. If the hob switches itself off and can then
no longer be used, it may unexpectedly switch itself
on later. In order to prevent this, disconnect the hob
from the power supply. To do so, switch off the circuit
breaker in the fuse box. Call the after-sales service.
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Do not place metal objects
on the induction hob

Taking care of the cooling
fan

Incorrect repairs

Connection cable

Switching the hob off

36

Risk of burns! Do not leave cutlery, lids or other metal
objects on the hob as they can heat up very quickly.

This hob is fitted with a fan in the lower section.

Risk of malfunction! If a drawer is fitted beneath the
hob you must not keep small objects or paper in it as,
if they are picked up, they could damage the cooling
fan or affect the cooling system.

Please note: There should be a minimum distance of
2 cm between the drawer contents and the cooling
fan.

Risk of electric shock! Incorrect repairs can be
dangerous. Switch off the circuit breaker in the fuse
box, if the appliance is faulty. Call the after-sales
service. Repairs may only be carried out, and
damaged power cables replaced, by one of our
experienced after-sales engineers.

Any work on the appliance, including replacing or
fitting the power cable must be carried out by the
technical assistance service.

The connection cables of the electric appliances must
not touch the hot areas of the hob. The cable
insulation and hob can be damaged.

This appliance complies with current safety
regulations and electromagnetic compatibility
regulations.

Nevertheless, people with a pacemaker should not
use this appliance. It is impossible to guarantee that
all such devices found on the market comply with
current safety regulations and electromagnetic
compatibility regulations, and that dangerous
interference will not occur. It is also possible that
people with other types of device, such as a hearing
aid, could experience some discomfort.

Always switch the hob off using the main switch after
each use. Do not wait until the hob switches off
automatically when the pan is removed.



Causes of damage

Bases of pots and pans

Hot pots and pans

Hard and pointed objects

Foil and plastic

Rough pot and pan bases scratch the ceramic.
Avoid boiling pots dry. This may cause damage.

Never place hot pots or pans on the control panel,
the display area or the surround.
This may cause damage.

Damage can occur if hard or pointed objects fall on
the hob.

Aluminium foil and plastic containers melt on hot
hotplates. Oven protective foil is not suitable for your
hob.

Overview The following table provides an overview of the most
frequent kinds of damage:
Damage Cause Action
Stains Food spills Remove spills immediately with a
glass scraper.
Unsuitable cleaning agents Use only cleaning agents which are
suitable for ceramic.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface
or storage space.
Rough pot and pan bases scratch Check your cookware.
the ceramic.
Discolouration Unsuitable cleaning agents Use only cleaning agents which are
suitable for ceramic.
Pan abrasion Lift the pots and pans when moving
them.
Blisters Sugar, food with a high sugar content  Remove spills immediately with a

glass scraper.
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Environmental protection

Environmentally-frie

ndly disposal

Tips for saving
energy
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Unpack the appliance and dispose of the packaging
in an environmentally-responsible manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2002/96/EU on Waste Electrical
and Electronic Equipment - WEEE.

The directive provides a framework for the collection
and recycling of old appliances, which is valid across
the EU.

Always use the right lid for the pan in question.
Cooking without the lid requires four times as
much energy.

Use pots and pans with even bases. Using
cookware with uneven bases increases energy
consumption.

The diameter of the base of your pot or pan should
match the size of the hotplate. In particular, if pots
that are too small are placed on the hotplate,
energy is wasted.

Please note: Cookware manufacturers often
specify the diameter of the top of the pan. This is
usually bigger than the diameter of the base of

the pan.

Use a small pan for small quantities of food.
A larger, less full saucepan requires more energy.

Use only a little water when cooking. This saves
energy. It also preserves vitamins and minerals in
vegetables.

Switch to a lower heat setting as soon as possible.



Induction cooking

Advantages of
induction cooking

Suitable pans

Ferromagnetic pans

Special pans for induction
cooking

Checking pans using a
magnet

Induction cooking involves a radical change to the
traditional method of heating, as the heat is generated
directly in the pan. For this reason, it offers a number
of advantages:

Greater speed in cooking and frying; as the pan
is heated directly.

Reduced energy consumption

Cleaner and easier to use; spilt food does not
burn as much on the hob.

Cooking control and safety; the hob supplies or
cuts off the heat as soon as the controls are
operated. The induction hotplate stops supplying
heat if the pan is removed before the power has
been switched off.

Ferromagnetic pans are the only pans which are
suitable for induction cooking. They can be made
of:

enamelled steel
cast iron

specially designed cookware for induction cooking
made from stainless steel.

Other types of special pans are available for induction
cooking, where the base of the pan is not entirely
ferromagnetic. Check the diameter as this could
affect the pan detection as well as the cooking results.

To find out whether the pans are suitable, check that
they are attracted to a magnet.
The manufacturer will usually indicate if their pans are
suitable for induction cooking.
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Unsuitable pans

Characteristics of the base
of the pan

No pan or incorrect size
pan

Empty pans or pans with a
thin base

Pan detection

Double or triple hotplate
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Never use pans made from:
standard, high quality steel
glass
earthenware
copper

aluminium

The characteristics of the base of the pan can affect
the evenness of the cooking.

Pans which are made from heat—diffusing materials

(such as "sandwich” pans made from stainless steel)
distribute the heat evenly, saving time and energy.

If no pan is placed on the hotplate, or the pan is not
made of a suitable material or it is not a suitable size,
the heat setting on the hotplate indicator will flash.
Place a suitable pan on the hotplate to stop the
indicator flashing. If there is a delay of more than 90
seconds, the hotplate switches off automatically.

Do not heat empty pans and do not use pans with thin
bases. Although your hob is equipped with an internal
safety system, empty cookware can heat up so
quickly that the "automatic OFF” function does not
have time to react and a very high temperature may
be reached. The base of the pan could melt and
damage the hob’s glass surface. If this happens, do
not touch the pan and switch off the hotplate. If it
does not work after cooling, contact our After—Sales
Service.

Each hotplate has a minimum limit for pan detection
which varies according to the material from which the
pan being used is made. It is for this reason that you
are recommended to use a hotplate which matches
the diameter of the pan.

These areas can detect pans of different sizes. The
area will automatically adapt, depending on the pan
material and its properties, activating only a single
area or an entire area and supplying the right level of
power for best cooking results.



Getting to know your appliance

An overview of the models with their dimensions is
given on page 2.

The control panel

Indicators for

Control surface for
( main switch

oD childproof lock and
extended cooking zone

heat setting { - 9
efficiency O

Control surface for
€ Control panel pause

residual heat h/H

th/nt double hotplate
Powerboost function F

-
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Control surface for
® time program function

Control surfaces for
heat setting selection

Controls When you touch a symbol, the respective function
is activated.
Notes The settings will remain unchanged if you touch

several symbols at once. This allows you to wipe
up spills on the control panel.

Always keep the controls dry. Moisture reduces their
effectiveness.
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The hotplates

Hotplate Switching on and off

@) Single radiation cooking Ensure the pan is the right size.
zone

@) Single induction Ensure the pan is the right size.
cooking zone

© Double radiation Press the © symbol
cooking zone*

(oD) Radiation extended Press the @ symbol

cooking zone*

* Hotplate activation: The corresponding indicator lights up.

Only pans which are suitable for induction cooking should be used on induction hotplates; see
section on ”Suitable pans”.

Residual heat

warning light The hob has a residual heat warning light for each
hotplate to show those which are still hot. Avoid
touching the hotplate when this warning light is on.

Although the hob is switched off, the warning light will
stay lit while the hotplate is hot.

When the pan is removed before the hotplate is
turned off, the h/H indicator and the selected heat
setting will be displayed alternately.
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Programming the hob

Switching the hob
on and off

Note

Adjusting the
hotplate

Selecting the heat setting:

This section shows how to adjust a hotplate. The table
gives the settings and cooking times for various
dishes.

Switch the hob on and off using the main switch.

To switch on: touch the O symbol. The indicator
above the main switch lights up. The hob is ready.

To switch off: touch the (O symbol until the indicator
above the main switch goes out. All hotplates are
switched off. The residual heat indicator remains on
until the hotplates have cooled down sufficiently.

The hob switches off automatically if all hotplates have
been switched off for more than 20 seconds.

Select the required heat setting using the + and -
symbols.

Heat setting 1 = minimum
Heat setting 9 = maximum

Each heat setting has an intermediate step. This is
marked with a dot.

The hotplate must be connected.
1. Press the + or — symbol on the required hotplate.
& appears on the hotplate display.

2. In the following 10 seconds, press the
+ or — symbol. The basic setting appears:
+ symbol = heat setting 9
— symbol = heat setting 4
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Switching off the hotplate

3. To change the heat setting: press the
+ or — symbol until the required heat setting is
displayed.

Press the + or = symbol until J is displayed.

Warning: The selected heat setting will flash if no pan is placed
on the induction hotplate.
After a certain time, the hotplate switches off.
Cooking table
Some examples are given in the following table.
The cooking times depend on the type, weight and
quality of the food being cooked. For these reason,
results may vary.
For bringing liquids to the boil, use heat setting 9.
Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes
Melting
Chocolate, ganache, butter, honey 1-2 -
Gelatin 1-2 -
Heating and keeping warm
Vegetable and pulse stew (e.g. lentils) 1-2 -
Milk** 2. -
Sausages boiled in water -4 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 2.-3. 5-15 min
Frozen goulash 2.-3. 20-30 min
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Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes

Simmering, bringing to the boil over a low heat
Potato dumplings 4.-57 20-30 min
Fish 4-5* 10-15 min
White sauces, e.g. béchamel 1-2 3-6 min
Emulsions, e.g. Béarnaise, Hollandaise 3-4 8-12 min
Boiling, steaming, sautéing
Rice (with double the amount of water) 2-3 15-30 min
Rice pudding 2-3 25-35 min
Potatoes (unpeeled) 4-5 25-30 min
Potatoes (peeled in salted water) 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Stew, soup 3.-4. 15-60 min
Vegetables (fresh) 2.-3. 10-20 min
Vegetables (frozen) 3.-4. 7-20 min
Stews (in pressure cooker) 4.-5, -
Roasting
Joints of meat 4-5 50-60 min
Meat stews 4-5 60-100 min
Goulash 3.-4. 50-60 min
Pan—frying
Fillets, with or without pastry or breadcrumb coating 6-7 6-10 min
Frozen fillets 6-7 8-12 min
Chops, with or without breadcrumb coating 6-7 8-12 min
Steak (3 cm thick) 7-8 8-12 min
Breast (2 cm thick) 5-6 10-20 min
Breast (frozen) 5-6 10-30 min
Whole fish and fish fillets (without breadcrumb coating) 5-6 8-20 min
Whole fish and fish fillets (breaded) 6-7 8-20 min
Frozen breaded fish, e.g. fish fingers 6-7 8-12 min
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min
Frozen meals, e.g. sauté 6-7 6-10 min
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min
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Slow cooking  Duration of
level slow cooking
in minutes
Frying** (150 g - 200 g per portion in 1-2 | of oil)
Frozen food, e.g. chips, chicken nuggets 8-9 fry in batches
Frozen croquettes 7-8
Dumplings 7-8
Meat, e.g. chicken pieces 6-7
Fish (oreaded or beer—battered) 6-7
Green vegetables, mushrooms, (breaded or beer—battered, e.g. 6-7
mushrooms
Sweet pastries, e.g. doughnuts, battered fruit 4-5

* Slow cook, uncovered
**Uncovered

Childproof lock

The cooktop can be protected against being
accidentally turned on to ensure that children do not

switch on the elements.

Switching the The hob must be switched off,

childproof lock on

To switch on: touch the oo symbol for approximately

and off 4 seconds. The =o symbol lights up for 10 seconds.

The hob is locked.

To switch off: touch the oo symbol for approximately
4 seconds. The hob is unlocked.

Automatic This function automatically activates the childproof
childproof lock lock every time you switch the hob off.
Switching on and off You can find out how to switch the automatic

childproof lock on and off in the Basic settings

section.
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Powerboost function

Powerboost
function limitations

It is activated as follows

It is deactivated as follows

Use this function to heat up the contents of the pan
faster than if you use the maximum power level (3).
This function allows you to increase the maximum
power level of the hotplate in use.

All the induction hotplates (1 and 4) have a
temperature control. (See illustration)

The Powerboost function will always be available
whenthe other induction hotplate is not switched on.
For example, if you want to activate this function in
hotplate 1, number should be switched off, and vice
versa. If the zone referred to is not switched off, the
letter P and the power level 3 in the hotplate indicator
will flash; it will return to the maximum power level
setting (3).

(2) (3)
© @

Follow the steps below:

1. Select heat setting 5.

2. Press the + symbol. The letter P appears on the
hotplate display. The function has now been
activated.

Press the — symbol. The letter P will no longer be
displayed and the hotplate will return to

heat setting 9.

The Powerboost function has been deactivated.
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A

In certain circumstances, the Powerboost
function may be deactivated automatically to
protect the internal electronic components of the

hob.

Timer function

Automatic hotplate

switch-off

Setting the cooking time
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This function can be used in two different ways:

— to switch a hotplate off automatically

— as a cooking timer

Enter a cooking time for the relevant hotplate. When
the cooking time has elapsed, the hotplate switches

off automatically.

1. Set the heat setting.

2. Touch the @ symbol. The I2! indicator for the

InTn]

desired hotplate lights up. LiLi lights up in the timer
display. To select a different hotplate, touch the @
symbol repeatedly until the =1 indicator for the
desired hotplate lights up.

3. Touch the + or = symbol. The default value

appears.
+ symbol: 30 minutes
— symbol: 10 minutes

]
il
! ! min 1

o O O

*

(]
(]

-
-
- .
-

-1
N}

CT DED

*

)
1™ -
iy

4. Touch the + or — symbol until the desired cooking
time appears in the timer display.




When the cooking time has
elapsed

Changing or cancelling the
cooking time

Note

Automatic timer

Notes

The time counts down. If you have set a cooking time
for more than one hotplate, you can display each
time. To do this, touch the @ symbol repeatedly until
the =21 display lights up brightly for the desired
hotplate.

When the cooking time has elapsed, the hotplate
switches off. I lights up on the hotplate display. The
[=1 indicator for the hotplate lights up brightly. A signal
sounds. {4 lights up in the timer display for 10
seconds. Touch the @ symbol. The displays go out
and the signal ceases.

Touch the @ symbol repeatedly until the desired -
indicator lights up brightly. Change the cooking time
with the + or — symbol or set to £LJ.

You can set a cooking time of up to 99 minutes.

You can use this function to preselect a cooking time
for all hotplates. Each time a hotplate is switched on,
the preselected cooking time then counts down.
When the cooking time has elapsed, the hotplate
switches off automatically.

You can find out how to switch on the automatic timer
in the Basic settings section.

You can change the cooking time for a hotplate or
switch off the automatic timer for the hotplates.

Touch the ® symbol repeatedly until the desired
[=> indicator lights up brightly. Change the cooking
time with the + or = symbol or set to 4L,
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Kitchen timer You can use the kitchen timer to set a time of up to
99 minutes. It runs independently of all the other
settings.

Setting procedure 1. Touch the ® symbol repeatedly until the 2
indicator for the kitchen timer lights up. J& lights

up on the timer display.

2. Touch the + or = symbol. The default value
appears.
+ symbol: 10 minutes
- symbol: 05 minutes.

3. Use the + or — symbol to set the time.
The timer starts counting down after a few seconds.

When the cooking time has A signal sounds once the time has elapsed. £ lights

elapsed up on the timer display. The £\ indicator for the
kitchen timer lights up brightly. After 10 seconds, the
indicator switches off.

Changing the time Touch the ® symbol repeatedly until the £ indicator
for the kitchen timer lights up.
Use the + or — symbol to set the time.

Control panel pause

Cleaning the control panel while the hob is on may
change the settings.

To avoid this, the hob has a control panel pause
function.

Press the € symbol. The control panel is locked for
approximately 35 seconds.

The surface of the control panel can now be cleaned
without risk of changing the settings.

After the time has elapsed, a warning beep will sound
and the function is deactivated.
The control panel lock has been deactivated.
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Note

The lock does not apply to the § symbol or to the
main switch. The control panel pause function can be
deactivated and the hob can be switched off at any
time.

Automatic time limit

If a hotplate is in use for a long time without the setting
being changed, the automatic time limit is activated.

The hotplate stops heating. £ and & flash alternately
on the hotplate display.

The display goes out when you touch any control
panel. You can make new settings.

When the time limit is activated depends on the heat
setting selected (1 to 10 hours).

Basic settings

Indicator

Your appliance has various basic settings. You can
adapt these settings to your needs.

Function

Automatic childproof lock
7 Switched off.*
{ Switched on.

Audible signal

£ Confirmation signal and operation error signal switched off.
i Only operation error signal switched on.

2 Confirmation signal and operation error signal switched on.*

Automatic timer
& Switched off.*
{-55 Cooking time after which the hotplates switch off.
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Indicator

Function

-
co

Duration of the timer end signal

]

¢ 10 seconds.
2 30 seconds.

3 1 minute.*

Power Management Function
{ =000 W minimum power
{. —9 =from {500 to 8500

9. =9000 W maximum power

Reset to basic setting
£ Switched off.
{ Switched on.

* Basic setting

Changing the basic

settings
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The hob must be switched off.

1. Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, touch the @ symbol
for 4 seconds.

AR -
S/ (]
LRV I’
rpvl N

£ and ! flash alternately in the left-hand display;
{0 lights up in the right-hand display.

3. Touch the @ symbol repeatedly until the desired
display appears in the left-hand display.

4. Touch the + or — symbol repeatedly until the
desired setting appears in the display.



Switching off

NUARY,

.Q’- 'l = 'l
OG//F | /,\\\

ti)c— S )

5. Touch the @ symbol for 4 seconds.

The setting is activated.

To exit the basic setting, switch off the hob with the
main switch and make new settings.

Care and cleaning

Cooking hob

Cleaning

The recommendations and warnings given in this
section are designed to help you clean and maintain
your cooking hob in optimum condition

Clean the hob after each use. This will prevent
spillages from burning. Only clean the hob when it has
cooled down sufficiently.

Only use cleaning products which are recommended
for cooking hobs. Follow the instructions provided on
the product packaging.

Never use:
Abrasive products

Aggressive cleaning products, such as stain
removers and oven sprays

Sponges which may scratch

High—pressure cleaners or steam cleaners
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Glass scrapers

Care

Hob surround
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Remove stubborn dirt with a glass scraper.

1. Remove the guard from the scraper

2. Clean the surface of the cooking hob with the
blade.

Do not use the scraper cover to clean the surface of
the cooking hob as this could scratch the surface.

The blade is very sharp. Danger of cuts. Protect the
blade when it is not in use. Replace the blade
immediately when it shows signs of imperfections.

Apply an additive to preserve and protect your
cooking hob. Observe the recommendations and
warnings given in this pack.

To prevent damage to the hob surround, follow the
advice below:

Only use warm water with a little soap
Never use sharp or abrasive products

Do not use the glass scraper



Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults.
Before contacting Technical assistance, ensure you
have read the following recommendations and

warnings.

Display Malfunction Measure

none The electric power supply  Use other electrical appliances to check if there has been
has been interrupted. a break in the electric power supply.

The appliance has not Check that the appliance has been connected correctly
been correctly connected  according to the connection drawing.

according to the

connection drawing.

Electronic system If the checks above do not remedy the malfunction,
malfunction. contact technical assistance.

£ flashes The control panel is damp  Dry the control panel area or remove the object.
or an object is resting on it

Er + Electronic system Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few

number/ malfunction seconds before connecting it again.

d + number/ If the indication continues, notify the technical assistance

P + number/ service.

FO/FS There is an internal error  Disconnect the cooking hob from the mains. Wait a few
in the system seconds before connecting it again.

If the indication continues, notify the technical assistance
service.

F The electronic system has ~ Wait until the electronic system has cooled down
overheated and the sufficiently. Then press any symbol on the hob.
corresponding hotplate If the indication continues, notify the technical assistance
has been switched off service.

FH The electronic system has ~ Wait until the electronic system has cooled down

overheated and all the
hotplates have been
switched off

sufficiently. Then press any symbol on the hob.
If the indication continues, notify the technical assistance
service.
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Display Malfunction Measure
it Incorrect supply voltage, ~ Please contact the local electricity board.
outside normal operating
limits
L3 The hotplate has Wait until the electronic system has cooled down

overheated and has
switched off in order to
protect the hob

sufficiently before switching the hob back on.

Do not rest hot pans on the control panel.

Normal noises
heard during
appliance operation

A low buzzing noise, like a
transformer

A low whistle

Sizzling

High-pitched whistling
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Induction heating technology is based on the creation
of electromagnetic fields which enable heat to be
generated directly in the base of the pan. Depending
on the construction of the pan, these electromagnetic
fields may produce certain noises or vibrations as
detailed below:

This noise is produced when cooking with high power
levels. It is the quantity of energy transferred from the
cooking hob to the pan which causes the noise. This
noise will disappear or lessen as the power level is
reduced.

This noise is produced when the pan is empty. The
noise disappears as soon as food or water is added to
the pan.

This noise is produced by pans which are composed
of different superimposed materials. The noise is
caused by the vibration of the contact surfaces of the
various superimposed materials. This noise comes
from the cookware. The quantity of food and method
of cooking may vary.

This noise is mostly produced by pans which are
composed of different superimposed materials, as
soon as these are used at full heating power and at
the same time on two hotplates. This whistling
disappears or lessens as soon as the power is
reduced.



Noise from the fan

To run the electronic system properly, the cooking
hob must operate at a controlled temperature. To do
this, the cooking hob is fitted with a fan which comes
on after each temperature detected using different
power levels. The fan will also continue to operate
after the cooking hob has been switched off, if the
temperature detected is still too high.

The noises described in this section are normal. They
are part of induction heating technology and do not
indicate a malfunction.

After-sales service

E number and FD number

Our after-sales service is there for you if your
appliance should need to be repaired. You will find
the address and telephone number of your nearest
after-sales service point in the phone book. The
after-sales service centres listed will also be happy
to give you the details of an after-sales service point
near you.

Please quote the E number (product number) and

the FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The rating
plate bearing these numbers can be found on the
appliance certificate.

Please note that a visit from an after-sales service
engineer is not free of charge, even during the
warranty period.
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2UHBOUAEC Kal umtodeitelic aoc@pdaAeiac

Evdeieig
acpaleiag

AcCQaAig XeIPIOHOG

Kauté AGdi, Boutupo n
Hapyapivn
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AlaBdoTe pe mpoooxn auTtég TIG odnyieg. Mévo téte
Ba UMopPECETE VA XPNOIUOTIOINOETE CWOTA T CUOKEUN).

®duNdETte TIg 0dnyieg XProNg Kal povrapioyatog. e
nep{mtwon mou Ba dWOETE TN CUCKEUN] 08 KATIOLOV

AN\, Ba Tipérel eniong va TIAPEXETE Kal TO PAKEAO
TTANEOMOPIWY TNG.

EAEyETE TN ouokeun TPV APAIPECETE TO TIEPITUALYUA.
Je meplmtwon 1ou €xel TIPokAnBel {nuia katd v
HETAPOPA, YNV OUVOECETE T OUOKEUT| OTO NAEKTPIKS
peldua, ETIKOIVWVOTE e TO TeXVIKO O€PRIG Kal va
EVNUEPWOETE YPATTTWS TIG {NUIEG TIOU TIPOKANBNKav, oe
avtiBetn meplmtwon 6a xdoete

To JiKaiwpa yia oroladnrote artodnuiwon.

H ouokeur] Tpoopidetal HAvVo yia OIKIAKY Xeron.

Na xpnolgoroleite T BAon 0TV Yovo yia payeipeua.
Mnv agrioere Tn ouokeur| katd tn dldpKela TNG
Aeltoupylag xwplg emrpnon.

[a v acpalr} Xpenoluoroinon authg g CUCKEUNG, ol
eVAAIKEG Kal Ta Tadld pe

QUOLKEG, PUXIKEG KAl TIVEUHATIKES EIOIKES AVAYKEG
arelpia 1 ayvola

dev MPEMeEL va XEnoluorolody autr T ouokeur kat dev
Ba mpénel va 1o kdvouv dixwg Tnv emiBAewn kdrotou
urelBuvou evrAIka.

Ta nadia Ba npénel va emPBAgnovtal yia va
ReBalwBelte 61t dev mailouv e TV CUoKeN).

To kautd A&dL 1) To Boutupo (uapyapivn) Taipvouv
yeryopa owtid. Kivduvog mupkaytdg!

Na mapakoAouBelte ouvéxela To payeipeua Twv
QaynTav pe AAdL 1 papyapivn. Xe meplmTwon mou To
A& 1) owTid Tdpouy PWTIA, Un ORrveTe TOTE TNV
QWTIA Pe vepod.

BRrote TIC PAGYEG YPryopa e €va KATdkl 1y éva Tidto
1 kKaAUYTE TO oKeuog.



Mayeipepa TpoQipwv pe
pTév papi

Oeppn Bdon eoTiWV

Yypéq BACEIC OKEUWV Kal
E0TIOV HayEIPEPATOG

Payiopara otnv Bdon
E0TIWV

H eotia paysipéparog
OeppaiveTal alha n
oparry €vdeign dev
Aeiroupyei

H Bdon eomidv
amevepyomoleital

To umév uapl emrpénel To payeipeua TpoPpwy Péoa oe
éva okelog To ormoio BubiCete péoa oe dANO
peyaAUtepo okelog Tou Tepléxel vepd. ‘Etol 1o
TPOPIUO AauBAvel XaunAr Kal ouvexng Bepudtmra yiati
hayelpeldetal péow (eotoU vepou kal éxl art'eubelag
andé v Bepudra g eotiag.

Katd tnv didpkela Tou Ynoluatog TPoPpIUwy Ue UTEV
papl Ta Tevekedévia, YudAiva 1j and AdAo UAIKS
UITOUKAAI dev TIPETIEL VA AKOUUTIOUV TOV TIATO TOU
okedoug Tou TIEPLEXEL vepd, WATe va NV ondoel o
KOUOTAAMOG TnG €0Tiag kal Tou okeloug ASyw
untepBEpuavong g eotiag.

Kivduvog eykaupdtwv! Mnv ayyilete Tiq Bepuég eotieq.
Eivar moAU onuavtikd ta nadid va pnv mAnolddouy m
OuOoKeun.

Kivduvog mupkaytdg! Méte unv tomobetelte eUpAeKTa
avTike{ueva mévw otny BAon eoTidv.

Kivduvog mupkaytdg! Edv undpxel kdmolo ouptdpl KATw
ané TN Bdon eotiwy, dev el va QUAdTe ekel
eUPAeKTa avTikelpeva 1] orpél.

Edv undpxel karolo uypd avdueoa otn Bdon Tou
okedoug Kal oTnv eoTia Yayelpéuatog, uropel va
dnuioupynoet Tiieon atyou. Adyw autou, To okelog
uropel Eagvikd va avarndr|oel.

Na dlampelte TAvTa oteyvég TG eotieg kal ) Bdon
TOU OkeUoug.

Kivduvog nAektpomAngiag! Armoouvdéaote T ouokeur
and To NAeKTPIKS pedua edv 1 Bdon eotiwv eival
OTIACHEVN 1] PAYLOUEVN.

Eidomnoiriote 1o TEXVIKO OEPPRIC.

Kivduvog eykaupdtwv! anoouvdéote v eotia edv dev
Aettoupyel | 0Bdvn évdelEng.

Eidomnoiriote 1o TEXVIKO OEPPRIC.

Kivduvog mupkaytdg! Otav n Bdon eotiwv
arevepyortoleltal and pévn TG Kal 0 Xelploudq

dev elval mMAéov duvatdg, propel apydtepa va
evepyoroinBel abéAnTa. Ma va anopuyere KATL TETOLO,
TPEMel va arnoocuvdEéote T Rdon eotiwv and 1o dKTuo
Tou peuparog. KareBdote yi' autd Tnv ac@pdAela oto
KIBWTIO TWV aopaAelwv. KaAéote v ummpeoia TeEXVIKAG
eEUTINEETNONG TTEAATAV.
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Mnv TomoOereite
HETAANIKA avTIKEIpEVA
EMAvw OTnNV em@aveia.

dpovTida TOU avepioThpa

AkatdAAnAeg
emdiopOwoeIg

KaAwdio olvdeong
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Kivduvog eykaupdtwv! Mnv agrjvete ndvw otnv Bdon
EOTIOV axaipla, Tieouvia, KoutdAld, Kamdkia ©j dA\a
HETAANKA avTikelueva, uropel va BepuavOolv TIoAU
ypryopa

Je auth n Bdon eoTiwv UTdEXEL €vag aveploTripag oto
KATw PEPOG.

Kivduvog BAAPNG! e meplmrwon mou undpxel KATolo
oupTdpl KAtw and Tnv Bdon eotidv dev TPETMEL va
QUAGTE UIKPA avTikelueva 1) xapTtid, edv aroppopndolv
urtopel va mpokaAéoouy {nuId oTov aveplotrpa 1 oty
YuEn.

Mpoooxr)! MeTa&l Tou TePIEXOUEVOU TOU oupTaplol Kal
™G €l06douU Tou aveplotpa Ba TEEMEL va UTtdpXEl
anéotaon 10 Alydtepo

2 cm.

Kivduvog nAekTplkng ekkévawong! Ot akatdANAeg
emdlopbwoelq eival emikivduveg.KateBdote Tnv acpdAeia
OTO KIBWTIO ao@aAelwy, dtav 1 ouckeun efval
eAaTTWHATIKY). KaAéaTe v urnpeoia TEXVIKAG
efurmnpémong meAatwy. Mévo évag TexVIKOG Tou
TUAMATOG eEUTINEETNONG TIEAATWY, eKTIAIDEUUEVOG artd
eUAG, ETUTPETETAL VA eKTEAEDEL TIQ ETIIOKEUESG KAl va
QVTIKATAOTAOEL T XAAAoPEVA KaAwdla ouvdeong.

OroloodNoTe XEIPIOPMOS TNG CUCKEUNG,
ouurnepAauBavéuevou TV aAayn 1) eykatdoTtaon Tou
kaAwdilou Tpopodooiag Ba mpémnel va Tpayuatornoletal
ano To TEXVIKO OEPRIG.

Ta KoAWdIa oUvdeong TwV NAEKTPIKWY CUCKEUWY OeV
npérnel va ayyllouv Tiq Bepuég eatieq. Av yivel kATl

TETOlO, UTopel va TPoKANBel BAGRN otn udvwon Tou
KoAwd{ou Kal otV TAJKA PayelpEUaToq.

H ouokeur] TANPEN Toug 1oXUOVTESQ KAVOVIGHOUQ
AoPaAe(ag Kal NAEKTEOUAYVNTIKNG oupBaTdmmrag.
Qotdoo, Ta dropa Tou Pépouv BRHATodoTeg dev
npérnel va T xelpiCovral. Eival adlvaro va dlacpahotel
ot 10

100% TETOWV UNXAVIOUWY TIOU KUKAOQOPOUV OTNnv
ayopd TANpoUv Toug IoXUoVTEG KAVOVIOUOUG
NAEKTPOUAYVNTIKAG oupBatdtrag Kat ot dev apdyouv
apeUBOAEG TTou B€TouV O Kivduvo TN owot
Aeltoupyla Mg ouokeung. Enfong, eival mbavod va
untdp&ouv evoxAroelg kal og dtopa e AAAa eidn
HNXaVIoP@yY, Onwg elfval Ta akouoTikd Bapnkolag.



AmooUvdeon Tng Bdong
E0TIWV

Aitieg Twv {npIWV

Marol KaroapoAwv Kai
TNyaviwv

Kautd tnydvia kai
KATOOPOAEQ

ZkKAnpd kai aixpnpd
avTIKEIPMEVQ

MepBpdveg kai
OUVOETIKA UAIKA

Emokdémnnon

Metd amnd kdBe xprjon, TAvIa va arocUVOEETE TNV
Bdon eoTidv e Tov KUpLo JIaKATTN. Mnv TieplUévete va
arnoouvdeBel autduata 1 Bdon eotiwv emneldr) dev
untdpxel okelog.

Ol Tpaxeilg Tdrol KAaToaPOAWY Kal TNYAVIWV
OnuIoUpyoUV YPATOOUVIEG OTO UAAOKEQAUIKO UNIKO.

ATIOQEUYETE TO Payelpepa UEXPL va adeldoouy evieAwdq
Ol KaTtoapoAeq. Mropouv va TiPokUYOoUV JNULES.

Mnv TomoBetelte TIOTE KAUTA TNyAvia Kal KATOAPOAEQ
ndvw oto medio xelplouou, oty Teploxr| evoelEewy 1
oto TAaiolo.

MropoUv va mpokUPouv {NUIEG.

Edv néoouv okAnpd 1) atxuned avrikeipeva mdvw ot
Bdon eoTldy, urnopoulv va dnuioupynBolv INUIEG.

To aAOUPIVOXAPTO Kal Ta TAAoTIKA doxela Alhvouv
ndvw OTIQ KAUTEQ eotieq payelpéuatog. H peupBpdvn
npootaciag Twv eoTiwv dev efval KatdAMNAN yia
Bdon eoTiwv.

>tov akéAouBo Tiivaka Ba Bpelte Tiq ouxviTePES CNUIEGS:

Znmegg Arria

MéETpa avTipeTOmong

Nek€deQ

Yriepxelhlopéva paynta

AropakpUvete ta umepxeINoPEVa
Qayntd agéows pe wa Evotpa
YuaAtwou.

AkatdAnAa uAika kabaplopou

Xpnatoroteite povo UAkA
kabaplopoy, mou eivat katdAAnAa
Yla UGAOKEPAUIKO UALKO.

[patgouviég

AANGT, Caxapn Kkat auuog

Mn xpnoworoteite m paon eotwv
WG emedvela evandbeans 1 wg
EMPAvELa epyaaiag.

Ot tpaxeic mdtol katoapoAwv Kat

EAEéyEte 10 payelpikd oag okelog.

Tyaviwv dnuoupyolv ypatoouvieg
0TO UGAOKEPAUIKO UAIKO
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Znmegg Arria

MéETpa avTipeTOmong

Anoxpwoelg AkatdAAnAa UAika kaBaptapou

Xpnauyoroteite povo UAkA
kabaplopoy, mou eivat katdAAnAa
Yld UGAOKEPAUIKO UALKO.

®Bopd katoaporag

2NKWVETE TIC KATOAPOAES Kal Ta
ydvia otav ta petatormideTal.

Anuoupyia "axiBadwv”  Zayapn, ¢ayntd pe WeYAAn
TIEPLEKTIKOTA 0€ {Axapn

Aropakpuvete ta umepxeINopEVa
Qaynta agéowe pe wa Evotpa
YuaAtwou.

MpooTacia mepiBallovroc

Andoupon

O'U|J(P(J.)VG ME TOUQ

KAVOVEQ , ApaipgoTe TN OUCKeur] arnd Tn ouckeuaoia Kal
mPOOoT ,CIO'IGQ TOU amooUPETE TN OUCKeuaoia pe TPOTO PINKS TIPOC TO
nepifallovrog nepBAAoV.

AUTA 1| OouoKeun elval XapaKTNELIoOUEVN CUUPWVA UE TNV

eupwraikr odnyla 2002/96/EK mepl nAeKTpIKOY Kal

electronic equipment - WEEE).

E NAEKTPOVIKWOV TTIAAIY OUOKEUWV (waste electrical and

H odnyia mpopAénel To MA(oIo yia pla ETIOTPOPN

kal aflomoinon Twv TIANWY CUCKEUWY HE 1oxU oe OAn

mv EK.
ZUpBOUAEQ yia
TNV €§olKovopnon
SVépYSIClq KAelvete TIQ katoapdAeg Tdvrote W éva KAaTtdANAo

KATIAKL. 2TO payelpepa xwplg kamdkl xpeldleote
TE00EPIQ POPES TIEQIOTATEPN EVEQVELQ.

Xpnolgorioleite KatoapdAeg Kal Tnydvia ue
enimedouqg mdroug. Ot averimedol ndrol auEdvouv
™V KatavdAwon evépyelag.
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H diduetpog Tou Tdtou TG KAToapdAag Kal Tou
myavioU TEEMeL va TauTtidetal ye To péyebog TnG
eotiaq payelpgéuarog. EdIka ol oAU PIKPEQ
KAToapOAEG OTNV €0TIA YAYEIPEUATOG EXOUV WG
AMoTEAEOUA TNV ATIWAEIA eVEQYELAG.

MpoogEte: Ol KATAOKEUAOTEG TWV UAYELDIKWY
OKEUWV avapgépouy ouxvd v endvw SIAUETPO ™G
katoapdAag. Autr] efval ocuvrBwg ueyaAdtepn amnd
™ JIAUETPO ToU TIATOU TNG KATOaPOAAG.

XENOIUOTIOIETE YIA UIKPEG TTOCOTNTEG UIA UIKEN
katoapdAa. Mia peydAn, pévo Alyo yeudtn
katoapdAa xpelddetal oAU evépyela.

MayelpeUete pe Ayo vepd. AUTS eEolkovopel
evépyela. 2ta Aaxavikd diatmpouvral ol BIrapiveg
Kal ol avépyaveq ouoieg.

PuBuiote €ykalpa pia xaunAdtepn Raduida
HayelpéuaTog.

Mayeipepa pe ermaywyn

MAeovekTRpaTa
TOU HAYEIPEHATOG
pE emaywyn

To payeipeua pe enaywyn eival yia dpactikr] aAayn
otov napadoolakd TPdmo eotduatog, n BepudtnTa
napdyeral areubeiag oty ouokeur). a autd Tov AdYo,
napouctdlel pia oelpd amnd TMAEOVEKTAUATA:

EmTdxuvon oTto payeipepa Kai oTo Tnydaviopa,
Ceotaivovrag ar'eubelag To okelog.

KaravdAwon Aiyétepng evépyeiag

MeyaAUtepn dveon kai kadapidtnTa, ta Alwuéva
TPOPIHa dev Eavd kafyovtal Téoo oAU oty Bdon
E0TIWV.

‘EAeyX0G HayeIpEPATOg Kal ao@daAeiag, n Bdon
E0TIOV KATd TNV Aeltoupyia Tapéxel 1 dlakOTTEl TO
pedua auéowg otov Tivaka eAéyxou. H emaywyikr
eotia dev apéxel BepudTTa €AV AMOUAKOUVETAL TO
okelog dixwg ek Twv TPOTEPWY VA TO
QTOCUVOEOETE.
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KataAAnAa okeun

Z1d3npopayvnTika okeun

EiSIkd okelUn yia
emaywyn

EAéygre Ta okeun pe éva

payvnTn

Mn katdAnAa okeuln

XapakTnpIioTika Tng
Baong Tou okeloug
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KatdMnAa okeln yia payeipepa pe emaywyn €ivai
povo Ta CIdnpouayvnTika okeln, uropolv va efval
ano:

OUOATWHEVO XAAUBQ
Xutooidnpo

eldIkd oepPITolo yia emaywyr] arnd avo&eldwto
XAAuBa.

Yridpxel AAAN HoPQT] OKEUWY EIBIKWV YIa eTTaywyr], TWV
ortolwv 1 Bdon dev elval MANPWS CIONEOUAYVNTIKY.
EAEyETE TV dlApeTpo, umopel va enmpedoel TOo0 TV
avixveuon Tou okeloug G0O Kal Ta AMOTEAECUATA TOU
HayelpéuaTog.

Ma va kataAdBete edv Ta okeln eival KatdAAnAq,
eNEYETe edv éAkovTal amd TovV Uayvin.

O kataokeuaotnig ouvnbidel va avagépel Ta okeln Tou
elval KatdAM\nAa yla emaywyn.

Mnv xpnotuortolelte TIoTé okeln ano:
KaVoVIKO AeTttd XAAUBa
YUQN
A
XAAKO

aAoUuivio

Ta XapaKtMPIoTIKA TG BAONG Twv OKEUWY UMopel va
EMMPEA00UV TNV OUOYEVEID OTO AMOTEAECUA TOU
HayelpéuaTog.

Ta okedn mou elval kataokeuaouéva arnd UAIKA Ttou
BonBouv oty eEdnAwon g BepudtnTag, OMwg Ta
okeun "sandwich” ané avo&eldwto x&Aupa, uolpdlouv
™ BepudTNTA OPOIOUOPPA, EEOIKOVOUWMVTAG XPAVO Kal
evépyela.



Aixwg okevog R pn
KatdAAnAo péyedog

Adcia okeln 1| pe AenTi
Baon

Avixveuon okeloug

AmAQ i TPIMAR eoTia

Edv dev Tomobeteite 10 oKeUog TAvVW OE A
em\eyuévn eotia, 1 autd dev elival KATAAMnNAo oe UAIKO
n ué€yebog, Téte avaBooPrivel n Baduida payelpéuarog
oty 08dvn évdelEng.

ToroBet|oTe TO KATAMNAO OKelog yla va OTAUATY|CEL
va avapBooprivel. Edv kaBuoteprjoete mdvw and 90
deutepdAeTTTa, N eotia oprivel autéuarta.

Mn Bepuaivete TIOAU Adela okeun, oute va
XPNOlUOTIOlETE OKeUn e Aerttr] Bdon. H Bdon eotiwv
neplAapBdvel éva eowteplkd oUotnua acpalelag arAd
éva adelo okevog uropel va Ceotabel TG00 ypryopa
waote n Aettoupyla “autéuatn arevepyortoinon” dev €xel
XPOvo va evepyoroinBel kal propel va @tdoel oe
uynAr) Bepuokpacia. H Bdon Tou okeloug prtopel va
ANOoEL Kal va TIPoKaAéoel {nuid OTo KPUOTAANO TNG
eotiag. e autr NV TeplTwon, unv ayyidete 1o okelog
Kal ofriote v eotia. Edv dev Aettoupyel epdoov €xel
KOQUWOEL, ETIKOWVWVACTE [e To TEXVIKO OEPPRIC.

KdBe eotia €xel éva eAdxioto éplo yla v avixveuaon
okeloug, To oroilo dlagépel avdloya otnv Aeiroupyia
TOU UAIKOU TOU OKeUoug TIou ¥pnotuortolelte. Ma autd
To AOyo, TIPETEL va XpPnoluortoleltal n eotia mou efval
TePLoodTEPO KATAMNAN Ue TNV JIAPETPO ToU OKeUoug,.

AUTéQ ol eotieq avayvwpllouv okeln oe dlaPopeTIKA
HeyEon. Avdloya pe To UAIKO Kal TIG IB3TNTES TOU
okeloug, n eotia mpocapudleTal auTéuata,
EVEPYOTIOLVTAG UOVO TNV AT eotia 1] kaAUTepa oTo
oUVOAO NG Kal TIaPEXovTag TNV KAtdMnAn oxd ya
KoAUTEPA AMOTEAECUATA OTO Uayelpeua.
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Na va yvwpioeTe T OUOKEUR

>m oeAida 2 6a Bpelte wa ermokonnon Twv TUTwY e

MNedio xeipiopou
Emodveia xeipiopou Tou
@ kUptou dlakemm

€0Tia pubuLlopevng
€TPAveLag

oD aogdAelag ya nawdla

TI§ avtioTolxeg dACTACELS.

Evaeigeig yia

Babuida uays:lpéuaroq -9
)\Slroupyla u

napapévouaa eepuomm h/H
Aettoupyia Powerboost &

Emodveia xeipiopou tng
£ Aettoupyia aogdheta
Katd m kabaplomra
Bim\ eotia

/

o0
[ Je)

-
~_

O, CEQC

O.I_-
00 |

-

@0 11 ]
00 LI 0o

-

CHICHE: CDQC@‘
]

|

‘~
127

‘ OO

Emedveia

®  \ettoupyiag MPOYPAUUATIONAS

Em@dveieg Xeipiopou

Yrodei&eig
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XEIPIOpOU TG

XpOvou

Emodveia xeipiopou yia

BaBuidag payepépatog

eMmAOYNG

‘Otav akouurrioete €va oUPPBoAo, evepyorioleltal

n avrioron Aettoupyia.

O1 pubBuioelg dev aMdAlouv, €AV OKOUUTHOETE
Tautéxpova meplocdtepa Tedia. ‘ETol propeite
va okouttioeTe KATL TIou xUBnke mdvw otnv TePLoXN

Twv pubuicewv.

Koatdte TIQ empdveleq XelplopoU TIAVIOTE OTEYVEG.
H uypaoia enmpedlel ™ Aettoupyia.



O1 eorTieg

Eoria Evepyomoinon kai angvepyomnoinon
O A\ nAakn eatia Xpnoworomate €va okeUog 0To KatdAAnAo pEyebog.
O A\ enaywyikr eotia Xpnoworomate €va okeUog 010 KatdAAnAo pEyebog.
© A\ nhak eotia* Mamoate 10 oUpporo ©
(oD) H\akn eotia [amate 10 oupporo OO

puUBHICGHEVNS

eMpavelag*

*  Evepyomoinon tng eotiag: dwrileTar n avriotoixn €voeIgn.

MNa TIC enaywyikES £0TiEC va Xpnoipomoisite povo okeun KatdAAnAa yia emaywyiko payeipepa, pAéne
KeQPAAaio "KatdAAnAa oKeun”.

‘Evdeign
mapa ljéVOUOCIq H Bdon eotiwv dlabETel EvdeElEn TIAPANEVOUCAG
esppo-rn'rqq BepudtnTag oe k&Be eotia Tou katadelkvUel Toleq sival

aKoun Ceotég. Armoguyete TNV eMagr| Pe v eotia 1ou
napouctdlel autr) TNV €voelen.

Akdua kal dtav €xete ofrioel TNV TIAAKaA, 1 €voelEn h/H
napapével pwtevr] 6oo 1 {wvn Ynoluarog eival Bepun.

Edv amopakpuvete 1o okedog mplv oprjoel n eotia,
epavicovtal evaAdE n
EvdelEn h/H kal n emAeyduevn Babuida payelpéuarod.
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Mpoypappatiopdg TnG Baong eoTiWV

Evepyoroinon kai
arevepyoroinon
TNG BAaong eoTIWV

Yrédeign

PG6pion Tng
goTiag

EmA€ETe T Babpida
HayelpéUaTog:
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e autéd To kepdAalo TapouctddeTal Twg Uropeite va
puBuioete pia eotia. >Tov Tivaka undpyouv ol BEoelq
Kal ol XPAvol Payelpéuarog yla dlagopeTikd Tiudra
@aynrou.

Me Tov Keviplkd SIaKOTITN evepYOTIOLETE Kal
arevepyortolelte T BAon eoTIwWV.

Evepyoroinon: Akouurmote 1o oUuBoAo D. H évdelen
ndvw ard Tov Keviplkd dlakdmtn avdBel. H Bdon
eoTiwv Bploketal og eTolpudmTa Asttoupyiag.

Anevepyoroinon: Akoupriote 1o oUuBoro D, péxpl va
oBroel n évdelen mdvw and Tov KEVIPIKO SIAKATTTN.
‘OAeg ol eoT{eq YayElPEUATOG elval ATIEVEQYOTIOINUEVEG.
H €vdeltn g undAoinmng BepudtnTag napapével
avappévn, UEXPL va KpUWOoOoUV ApKETd ol eoTieq
HayelpéuaTog.

H Bdon eotiwv amevepyoroleTal autopara, otav OAeq

ol e0Tleq PayelpéuaTog eival anevepyoTtomnuéveq
(kAeloTéQ) dvw amd 20 deuTePOAETTTA.

EruAéETe TNV eruBuuntr| Babuida payelpéuatog pe Ta
oUuBoAa + kal —.

BaBuida 1 = eAdxiom oxug

BaBuida 9 = péylom oxuq

KdBe Babuida payelpéuarog dlabérel evdidueon
Babuida. EugaviCetal pe ) popr| teAslag.

H Bdon eotiwv npénel va sival ouvdedeuévn oto pelua.
1. MNatiote 10 oUPBOAO + 1 — NG emBUUNTC £0TiaC.

Jmv opat oag évdelEn ewrtiCetal
10 4.



IBAoIO TNG £0Tiag
Ynédeign:

2. Ta endueva 10 deUTepOAETTA, TIATHOTE TO
oUuBoro + 1 -
EupaviZetal n Baoikry olvdeon):
JUuBoho + = Babuida payelpéuarog 9
JUuBoho — = BaBbuida payeipéuarog 4

3. AMGETE TV Babuida payelpéuaTog: matrote 1o
oUuUBoAO + 1 — WEXPL VA edpavioTel n embuunm
Rabuida payelpéuarog.

Matote 10 oUPPBoAo + 1 — Uéxpl va epgaviotel To .

Edv dev €xel TomoBenBel éva okelog oty enaywylkn
eotia, avaBooprivel n embuunt) Babuida uayelpéuatog.
MOANG Tepdoel 0 xpdvog, 1 eotia oprvel.

I1|'vaKaq JTov enduevo Tivaka napouctdlovral pePIKA
MAYEIPEPATOG napadefyuara.
O xpdvog payelpéuarog eEaptdral and 1o eidog, 1o
Bdpog Kal v ToldTNTA TWV TPOPUWY KAl CUVETTWG dev
elval o Blog yia é6Aa ta TedéeIUa.
Xpnolgorolete yia 1o apxkd payeipeua m Babuida
payelipéuarog 9.
Eninedo Aidpkela o€
payeipéparog  Aentd yia
o€ XapnAg payeipepa o¢
QwTId XapnAf @wTid
higoipo
20KOAdTa, KouBeptoUpa OOKOAATag, Boutupo, WEAL 1-2 -
Zeharivn 1-2 -
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Eninedo Aidpkeia oe
payeipéparog  Aentd yia
o€ XapnAg payeipepa o¢
pwnd XxapnAij ewtid
Zeotdvete Kol dlatnprote {€0T6
20Umeg (LY. QaKIEQ) 1-2 -
raha** 1.-2. -
Bpaotd Aoukdvika** 3-4 -
Zendywpa kar {aTapa
Tax€wg KateYuypévo omavdkl 2.-3. 5-15 Aemtd
Tax€wg KATEPUYMEVO YKOUAQG 2.-3. 20-30 Aemtd
Mayeipepa o XapnAf @wmid, Bpdoipo oc XapnAq Qwrid
MatatokepTEdeS 4-5* 20-30 Aertd
Wapt 4-5* 10-15 Aemtd
Neukée 0GATOEg, TLY. UMEOAUEN 1-2 3-6 Aemtd
2a\toa aleopéveg, TLY. OdAToa prepvéaa, OAAAVOIKT 3-4 8-12 Aemtd
oaAtoa
Bpdote, payeipéPrte oTov atpd, TolyGpiopa
PO (ue OutAny Toodmta vepou) 2-3 15-30 Aertd
Pul6yaho 2-3 25-35 Aemtd
Matdreg e @Aolda 4-5 25-30 Aemtd
KaBaplopgveg matdreg pe aldu 4-5 15-25 Aemtd
Makapovia 6-7* 6-10 Aemtd
Bpaotd, ooumeq 3.-4. 15-60 Aertd
Nayavikd 2.-3. 10-20 Aertd
Aaxavikd, tax€we Kareyuypeva 3.-4. 7-20 Aemtd
Bpaoto omv xutpa 4.-5. -
Wriolpo o¢ KAEIOTO OKeUog
Kp€ag poho 4-5 50-60 Aertd
Wnto 4-5 60-100 Aemtd
FKoUAQG 3.-4. 50-60 Aertd
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Eninedo
payeipgpaTog
o¢ XapnAr
QwTd

Aidpkela oe
AenTd yia
payeipepa o¢
XxapnAij ewtid

Whopo otn oydpa

O\ETq, amhd 1) mave 6-7 6-10 Aemtd
Taxeéwg kateyuypeva QIAETa 6-7 8-12 Aemtd
MripilOAeg, amhéc 1 mavé 6-7 8-12 Aemtd
OWETo (3 ek TAx0Q) 7-8 8-12 Aemtd
2mMBog (2 ek mdyog) 5-6 10-20 Aemtd
Tayéwg Kareyuyuevo 0Tr00G 5-6 10-30 Aemtd
Wapt kar GIAETO Yapou OKETO 5-6 8-20 Aertd
WapL kat QIETO Yapol mave 6-7 8-20 Aertd
Tayéwg kateYuypévo Yapt mdve, .. dldgopa Ydpla mave  6-7 8-12 Aemtd
Fapideg kat yarmapt 7-8 4-10 Aertd
Tayeéwg kateYuypéva gayntd, m.y., HoG-payelpepeva 6-7 6-10 Aemtd
Kpémeg 6-7 myaviote 10
€va Jeta o
OueAéta 3.-4. aaho
myaviote 10
Tnyavitd auvya 5-6 €va Jeta o
aA\o
3-6 Aemtd
Tnydviopa** (150 g — 200 g kdBe pepida pe 1-2 | AGdY)
Taxeéwg kateYuypéva mpoiovra, TY., MYavItég MaAtdrec, 8-9 myaviote
KOTOUTTOUKIES 7-8 pa doon yetd
Tayewg KateYUYUEVES KPOKETEQ 7-8 mv dAAn
Kegteddkia 6-7
Kp€ag, T.X., KOYUATIa amd KOTOTouho 6-7
WdpL mavé 1 o KoupkoUTl 6-7
Aaxavikd, pavitdpua, mavé 1) o€ KOupkoUTy, TLY., {avitdpla
ZaxapomAQaTIKY], TLY. AOUKOUPAdES, ®pouta O KOUPKOUTL 4-5

*Zlyavo payeipepa xwpic Kamdkt
** Xwpig Kardakt
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Ac@dAeia yia

Evepyoroinon kai
amevePyoTIoinon
™G aocPpaAeiag
nmaidiwv

Autoparn
ac@dAieia maidiwv

Evepyomoinon kai
amevepyormoinon

T TTA1Id1d

H Bdon eotiwv propel va arnotpéPel pia akouola
oUvdeON OTE va Unv Uropolv ta maldld va ouvdEouv
Tiq eotieq.

H Bdon eotiwv mpérnel va sival armevepyortomuévn.

Evepyormoinon: Akouunrote To oUPBOAO OD yia Tiepimou
4 deutepdAerta. To oUPBoAo <=0 avdpel yia
10 deutegpdAerta. H Bdon eotiadv eival KASIBwUEVN.

Anevepyoroinon: AKouuniote To oUPBoAo 0D via
niepimou 4 deutepdAenTta. To KAeBwUa €xel akupwOel.

Me autr] Tn Aettoupyla evepyortoleTal N acpdAsla
naldldv TIdvioTe autduara, étav arevepyortoleTal n
Bdon eoTiwv.

Tov TPATO Ue Tov oTolo evepyortolelte TV autéuaTn
aopdAela tadlwy, Ba Tov Bpeite oto KePdAalo
"Baoikég pubuioelq”.

Aeitoupyia Powerboost

MNepilopiopoi kara

™ XPHon Tng
AgiTOoUpyiag
Powerboost
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Me autr] Tn Aettoupyla {eotaivovral Ta gpayntd oag
aképa ypnyopdtepa ar’ 4,1l otnv uPnAdtepn Babuda
loxUog TG ouckeurg cag (9).

H Aertoupyia Powerboost au€dvel yia Alyo Tnv 1oxU Tng
uynAdTeEPNG Babuidag.

H Aertoupyia autr) dlatiBetat yia Tig {wveg Ynoiuatog 1
Kal 4 (BAEme ox€D10).

H Aertoupyia Powerboost eival pévo tdte dlabéotun,
étav 1 dAAn eotia payelpéuatog g dlag opddag dev
Bploketal oe Aertoupyia.



Evepyormoinon

Arnevepyormoinon

A

Mapddelyua Otav BEAeTE va XPNOIUOTIONOETE TN
Aeltoupyla omyv eotia payelpéuarog 4, mpénel 1 eotia
dayelpéuarog 1 va elval arevepyortomuévn. To (dlo
loxUel kat avtiBeta. Otav n eotia payelpéuarog dev
elval arevepyoroinuévn, avaBooRrjvouv otnv €voelen
evaM3E 1o ypduua P kat n Baduida toxdoc 3, om
OUVEXELa evepyoTioleTal Eavd n Péylotn

(2) (3)
© @

AkoAoubrioTe Ta TapakdTw Rruata:
1. EmAéEre ™ Baduida payeipéuarog 9.
2. Mamote 10 oUPBOAO +. SNV évdeIEn e eotiac

eppavitetal To ypduua P.
‘Exel yivel evepyortoinon Tng Asttoupylag.

Matote To oUuBoro —. To P Ba sEapaviotel kal n
eotia Ba emotpéPsl oty Rabuida payelpéuarog 9.
H Aerroupyia Powerboost €xel arnevepyortoinBel.

e OPIOPEVEG TIEPITITWOEIG, MMTOPEI va yivel
auTopaTn amevepyoroinon TnG Asiroupyiag

Powerboost yia Tnv ac@dAeia Twv NAEKTPOVIKWV
€EapTNUATWV OTO E0WTEPIKG TNG TAAKAG.
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AciToupyia XpovodiakoTTn

Mia eoTia
HayEIPEPATOG
TIPETEl Va
armevepyormoinoei

F‘db]]ﬁﬂqﬁg Sidpkeiag
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Autr n Aertoupyla unopel va xpnotuporomnBel pe duo

dlapopeTIkoUg TPOTIOUG:

— pla eotia payelpéuarog mpEénel va arnevepyortoindel

autéuata

— wQ POAAL ouvayepuoU Koudivag

PuBuiote yia Tnv emBUUNT €0Tia PayEIEEUATOg [ia
XPovIkr dldpkela. H eotia payelpéuarog
arevepyortoleltal autéuata PeTd ) AfjEn ™G XPOVIKNAG

BlApKelag.

1. Pubuiote ™ Babuida payeipéuartoc.

2. Akouurmote 0 oUpBoA0 ©.
H évdelen =l Tng emBuunmiq eotiag Yayelpéuatog

mr

avdBel. 2v €vdelen Tou xpovodlakdrm avdBel L.
lMa mv ermAoyr] Jag AAMng eotiag payelpéuarog,
aKouprmoTe 1o oUpBoAO @ Tdoeg POPEG, UEXPL va
avagel n évdelEn =1 Mg embuunmgq eotiag

HayelpéuaTog.

3. Akouurmote T0 OUMBOAO + 1} TO GUWBOAO —.
H mpotelvéuevn Tiur epgpavicetal.

JUuBoAo +: 30 Aerttd
SUuBoAo —: 10 Aerttd

]
it

GHED)

(]
(]

C Qo+

*

-
-
1~ -
-

]
N}

CEDED

*

U}
1™ -
-l

4. Axkouurmote T0 OUUBOAO + 1} TO GUUBOAO —, HEXPL
va eUPAVIOTE! N EMIBUUNTY XPOVIKY dldpKela otnv
€vOelEn Tou XPOoVOJIaKATTTN.




Merd ™n AQEn ToUu
Xpovou

Ai6pdwon 1 opoigo TNG
XPOVIKNG JIApKEIag

Yrédeign

AuTtdpartoq
XPOVOJIaKOTITNG

Yrodei&eig

H xpovikr| didpkela Tpéxel. Edv €xete pubuioel uia
XPOVIKN dIAPKela yia TIEPIOOATERES €0TIEQ
HAYEIPEUATOG, UMOPEITE va eUPAVIOETE KABE XPOVIKN
didpkela. Akouprmiote yI' autd 1o oUpBoAo @ 1doeg
PopEg, uéExpl va avdyel Conpd n évdelEn =1 Ing
EMBUUNTAG e0Tiag payelpguaTog.

‘Otav n xpovikr, didpkela €xel AEel, amevepyortoleltal 1
€0Tia HaYEIPEUATOG. XNV EVOEIEN TWV EOTIWV
payelpéuarog avdpel O. H évdeiEn 11 e sotlac
dayelpéuarog avdBel Cwnpd. ‘Eva orjua nxel. >mv
EvdEIEN Tou Xpovodlakdmm avdBel OO yia

10 deutepdAerta. Akouprrote 1o oUuporo ©. O
evdelEelq oprivouv Kal To NNTIkG orjua otauatd.

Akoupriote To oUuBoro @ 1doeg popég, uEXPL va
avaygel {wned n ermbuuntr évdelEn =1 ANGETe e To
oUuUBoAO + 1) TO OUUBOAO — TN XEOVIKH ddEKeld 1
Béote T oto OO

Mropelte va puBuioete pia Xpovikr) dldpkeld €wg
99 Aerttd.

Me aut) T Aetoupyia uropelte va emAEEETE Ula
dldpkela yla OAeg TIQ eoTieq payelpéuarog. Metd armd
KdBe evepyortonon PIag eoTiag PayelpéuaTog TPExel
peTd n mpoeriAeypévn didpkela. H eotia payelpéuarog
arevepyortoleltal autéuata PeTd ) AfjEn ™G XPOVIKNAG
BldpKelag.

Tov TPATO evepyortoinong Tou autduaTou
Xpovodlakartn Ba tov Bpelte oto kepdAalo "BacIkEQ
pubuioelg”.

Mropel(te va aMAEETe T XPOVIKY] JIAPKeLa YA [ia
€0TIO HAYEIPEUATOG 1] VA ATTEVEQYOTIOIOETE TOV
QUTOUATO XPOVOJIAKATITN YIA TNV €0TiA JAYEIREUATOG:

Axoupurriote 1o oUpporo O 1doeg popég, péxpl va
avaygel {wned n ermbuunTr évdelEn =1 ANGETe e To
oUuUBoAO + 1) TO OUUBOAO — TN XEOVIKH ddEKeEld T
Béote T oto L.
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PoAd1 cuvayeppou
koulivag

‘ETO1 pubpileTe

Merd Tn AQEn ToU
Xpovou

AI6pdwon xpodvou

Me 10 poAdL cuvayepuol TG koullivag uropeite va
puBuioete éva xpdvo éwg 99 Aertd. Aettoupyel
aveEdptnta am’ dAeq TIq dAAeg pubuioelg.

1. Axkouprmiote 1o oUuBoro ® téoec popéa, uéxpl
va avdyel n évdelEn L yia 1o poAdl cuvayepuou
™G koul{vag. Zmv €vdelEn Tou XPOoVOdIaKATTIN

avéBel 5.

2. AKouurMoTE TO OUMBOAO + 1} TO OUWBOAO -
H mpotevéuevn Tiur epgpavicetal.
JUuBoAo +: 10 Aerttd
JUuBoAo —: 05 Aerttd.

3. PubBuiote pe 10 oUUBOAO + 1} TO OUPBOAO — TO
Xpovo.

Metd and pepikd deutepdAemTa o Xpdvog apxiel va

TPEXEL

Metd T AREn Tou xpdvou akoute éva orua. Xty

EvOEIEN TOU XPovodIakdTtm avdBel 5. H évdelEn A yia

TO PoAdL ocuvayeppoU g koudivag avdpel {wned. Metd

ané 10 deutepOAeTTTa OPrjvel N EvOeLEN.

Axoupurnriote To oUpporo O Tdoeg popécg, péxpl va
avdget n évdelEn L yia 10 POAdL ouvayeppol NG
koud{vag.

PuBuiote e 10 oUUPOAO + 1] TO OUPPBOAO — TO XPOVO.

Ao@pdAeia kata t™n kKadapidTnTa
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Edv kaBapiete 1o medio xelplopoy evad n BAon 0TIV
elval avauuévn, ol pubpuioelq urnopel va aA&&ouv.

Ma va pn oupPel autd, n Bdon eotiwv dlABETEL ia
Aeltoupyla yia acpdAela katd ) kabapidtnra.

Mamote 10 oUpBoro €. Mvetal kAsdwua Tou mediou
XelplopoU yia Tepirou 35 deutepdAertta.

Twpa urnopelte va kabBapioete v emnipdvela tou mediou
XElPIopoU Xwplig kivduvo aAayrg Twv pubuicewy.



Inueiwon

MOAG Tepdoel 0 Xpdvog akoUyetal éva orjua
eldorolnong kal Petd and pepikd deutepdAertta yiveral
arnoouvdeon g Aeltoupyiag.

‘Exel amnevepyoronBel 1o kAeidwua Tou mediou
XElptopoU.

To KAeldwpa dev emnpedlel 10 ouuBoro € oute 1o
KUplo dlakérm. Mropel va yivel anevepyortoinon g
Aeltoupylag aopdAela katd Tn kabapldtnra Kat
arnoouvdeon g BAoNg eoTidv dTav TO ETIIBUUETE.

AuTépaTog TEPIOPIOHOC XPOVOoU

Edv pia eotia payeipéuarog Bploketal yia peydio
Xpovo oe Aeltoupyla kal eoelg dev aAAEeTe TN
puBulon, TéTE evepyoroleltal 0 AUTOPATOG TIEPIOPIOUOG
Xpovou.

H 8épuavon Tng eotiag payelpéuatog dakOmTeTal. Xty
EvOelEN TwV E0TIWV PAYEIREUATOG avaBooprivouv
eVAMAE F kal A,

‘Otav akouunmote pla oroladnrote enpdvela
XElplopoU, oprjvel n évdelen. Mropelte va pubBpuioete ek
véou.

To mdéte Ba evepyoroinBel 0 TEPLOPIOUOS Xpdvou,
eCaptdral arnd T pubulopuévn Babuida payelpéuarog
(1 éwg 10 Wpeg).
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Baoikéc pubpioeic

"Evdeign

H ouokeur) oag €xel dldpopeg Baclkég pubpioelg.
Mropelte va TpooapudoeTe AUTEG TIG pubuioelg otig
ouvrBelEég oag.

AeiToupyia

Autopatn agpdAcia naIdiwv

T Anevepyoromnpévn.*

1

i Evepyomomuegvn.

HxnTiké orpa
O 2fua srupepaiwone Kat orua 0QAAPEVOU XEIPIONOU ATIEVEPYOTIOUUEVO.
1

i Evepyomomuevo povo To OMua E0QAAUEVOU XEPLOUOU.
2 2fua smupepaiwone kat orpa EOQAAUEVOU XEIPLOPOU EVEPYOTIONHEVO.*

Autépartog XpovodiakonTng
T Anevepyormompévoc.*
{-95 AidpKela LETG amod ™V OTIoia ArEvEPYOToloUvVTaL Ol E0TIES

Hay€ePENATOG.

Aidpkela Tou orparog ARENG Tou XpovodiakomTn
{10 deutepolerra.
2 30 deutepdherra.

3 1 hemd.*

Aeiroupyia Power-Management

{ = 1000 W ehdxiom oxu
-8 = and KI5 cwg 8500
— gnnn

{
9 D00 W péylotm loxu

U Amevepyorompevn.

]
Enavagopd otn Baciki puBuion
]
{ Evepyomompévn.

*

Baown pubuion
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ANayn Twv
Baoikwv
pubpicEWV

Arnevepyormoinon

H Bdon eotiwv mpérel va eival armevepyoTtomuévn.
1. Evepyororjote ) Bdon eotidv.

2. Méoa ota endpeva 10 deUTeEPOAETTTA AKOUUMAOTE TO
oUuBoro @D yia 4 deutepdAerttal.

| |
\\//\// -
OG_ "
(R

//,\ /,\

QEDEED

Jmv aplotepr|) 086évn evdelEewv avaBoofrivouv
eVAMAE £ kal {, omnv dekld 08dvn evdelEewv avdBel &

3. Akouurmote T0 oUpBoA0 OD TG0ES POPES, UEXPL va
eppavioTel otV aplotepr] 08dvn evdelEewy N
ETOUUNTY évOelen.

4. Axkouurmote T0 OUUBOAO — 1} TO OUUBOAO + TOOEC
QopPEg, PEXPL va eupaviote! atn 08dévn evdelEewv
ETIOUUNTY PUBUION.

| |

N //\ 0,

eC _ 2 [
> l\ ]
//,\ /N

tix— S )

5. Akouurmote 0 oUpBoAo D yia 4 deuTEPOAETTTAL.
H puBuion €xel evepyortoinBel.

Ma v eykatdAelyn NG BAcIKng puBuIong
arevepyortoroTe ) BAON 0TIV UE TOV KEVIPIKO
SlaKATTN Kal pubuiote ek vEou.
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dpovTida Kai

Bdon soTiwv

Ka@apiétnta

ZdoTpo yuaAioU

MNepimoifoeiq

82

KabapioTnTa

Ol oupBoUAég kal urodelEelg ou avagépovtal oe autd
TO Ke@PAAalo eEurmpeTolv yia TV KaBapldtnTa Kat yia
™V KAAUTEEN ouVTHENON TNG BAONG E0TIWV.

Na kaBapilete v Bdon 0TIV YeTA amd kdbe
hayelpepa. Katd autd tov tpdmo, dev kafyovral Ta
Enpd unoAsippara eayntwy. Kabapilete Tn Bdon
€0TIWV, aPoU TIPWTA KPUWOEL APKETA.

Na xpenoluorolete uévo kabaploTikd mpoidvia
KaTdAMnAa yia Bdoelg eotiwv. Aelte TIq evdei€elg mou
avaypdgovtal oto TIEQITUAYUA TOU TIPOIGVTOC.

Mnv xpnotJoroleite ToTe:
AelavTiké TipoidvTa
AlABPWTIKA KABAPLOoTIKA, OTwg OTpéL yia TovV
@OoUPVO Kal TIPOoIdvVTa yia TNV apaipeon AekEdwv
JupuaTévia ogouyyapdkia
KaBaploTikd uPnAig mieong 1) OUOKEUES pe ATUO
Artopakpuvetal Ta okAned uroAeluuata pe éva EUotpo
YuaAwoU.
1. BydAte Tv aopdAsia Tou EUoTpou
2. Na kaBapilete v empdvela NG BAONG E0TIWV e
1o EUoTpo.
Mnv kaBapiCete Tnv emgdvela g BAONG 0TIV We
Brikn Tou EUoTpou, Uropel va xapdEete TNV erugdavela
mge.
To Elotpo mpénel va eival KaAd Tpoxiouévo. Ydpxel
kivduvog va korelte. MNMpootatéyte 10 EUoTPo dtav dev
xpnotuoroletal. ANMdGETe dueoa 1o EUaTPo epdaov Exel
oBapel.

ANAWOTE pla TPdoBeTn oucia yia TNV ouvirenon Kal
npootaocia g Bdong eotiwv. AeTe TIG CUUPBOUAEG Kal
untodelEelg ou avaypd@ovtal oTo TIEPITUALYUA.



MAaioio Tng
Baong eoTiV

Ma va aroguyete (NUIEG oto TAaiolo, dlaBdote
TIPOOEKTIKA TIG akOAoUBeq evde(Eelq:

Na xpnoluoroleite pévo Ceotd vepd e Alyo oarouvi
Mnv xpnotuortolelte atxuned 1 Aelavtikd mpoidvta

Mnv xenolpoTiolete To EUOTPO Vyia YUaAl

Emd16p0won BAGRNC

Kavovikd ol BAABeG opelhovTal 0 UIKPES AETITOUEPELEG.
Metv ewdomoirioete 1o Texvikd 2EpPIg, mpénel va AdBete
unéyn Tig akéAouBeq oUUBOUAEG Kal uttodeiEelg.

086vn BAapn Aion
€voeIgng
Kaveva Alakorm Tou NAEKTPIKOU EAéyEte pe mv BorBela AAAWY NAEKTPOVIKWY OUTKEUWY,
PEUNATOG. €qv TPOKANBNKe KAmola dlakom MG NAEKTPIKIG OUVDEDNG.
H ooOvdeon g ouokeuric  EAEyETe OTL N OUOKEUN OUVOEBNKE aUPQWvVa WE TO
Oev €yve oUUQWVA JE TO  dlAypaUUA OUVOETEWV.
Olaypappa ouvoETEWV.
BAGBn ato nAektpoviko Edv ot mapandvw €Aeyyol dev dopBwoav v BAARN,
ougtnua. €1O0TO|0TE TO TEXVIKO TEPPLC.
£ To medio xelpiopou eivat 2TeEYVWOTE TV €0Tia 0T0 TMEd(0 XEWPLONOU 1) amopakpoveTal
avapooPrivel  Uypo 1) €xeTe TOMOOETOEL  TO QVTIKE(UEVO.
KArolo avTIKElpeVo emavw
Er + BAGBn ato nAektpoviko Amoouvdéate v Bdon eoTiwy Ao T0 NAEKTPIKO peUpa.
apBudg/ ouomua Mepévete Pepikd deutepolemta kal &ava auvdgaTte v.
d+ Edv n €vdel&n ouveyilel, edomowote 10 TEXVIKO OEPPIC.
apBudg/
P+
apeudce/
o/Fe ‘Exetl dnuioupynBei kdmowo  AmoguvdEaTe v BAon €0TIWV QMO TO NAEKTPIKO PEUNA.

€0WTEPIKO OQAAUA 0TV
Aettoupyia

Mepévete pepikd deutepolemta kat Eava guvdeaTte v.
Edv n €vdel&n ouveyilel, €domowote 10 TEXVIKO OEPPIC.
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086vn BAapn Aion
€voeIgng
e To nNAeKTPOVIKG oUOTUa [epIEVETE VA KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKG GUCTNUA.
€xel urepBeppavBei Kat lMatote, omv ouvEXEL, omolodnmote oUpBoAo amv Bdaon
€X€EL AroguvdEaeL v €0TIWV.
avaloyn eatia Edv n €vdelgn ouveyilel, €domomate 10 TEXVIKO OEPPLG.
F4 To nhektpovikd ouoTua [ePIEVETE VA KPUWOEL APKETA TO NAEKTPOVIKG GUCTNUA.
€xel urnepBeppuavoel kat Mamate, omyv ouvéxela, omolodnmote gUUBoA0 oy Bdon
€XEL AMOOUVOEDEL OAEG TIG  EOTIWV.
£0TiEg Edv n €vdelEn ouveyilel, €domomate 10 TEXVIKO OEPPLG.
] Mn kavovikn tdon Emukowvwviate pe Tov mapoxéa NAEKTPIKNAG VEPYELQg.
Tpogodoaiag, mépa amo 1a
Kavovika 6pla Aettoupyiag
L/l H eatia €yxel MePIUEVETE PEXOL VA KPUDOEL APKETA TO NAEKTPOVIKO

unepBeppavoel kal €xet
artoouvdeBel yua va
TPOOTATEYEL TV TAGKA

payelpépatog

olgmua Kat Enavaguvdgate To.

Mnv TomoBeTeiTe Kavéva moAu Beppd okevog MAvw 0T MEdio XEIPIOPOU.

duoioloyikig

80pupog Kara Tnv

olapkeia

AsiToupyiag Tng

OUOKEUNG

‘Eva Baéu Bourto 6nwg
évag METAOXNMATIOTHG

‘Eva xapnAé o@upiyua

Tpi&ipo
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H texvoloyia Bépuavong péow emaywyng Baoiletal
omv dnuloupyia NAEKTPOUAYVNTIKWOY Ttediwy TIou
TpoKaAoUv TNV Tapaywyr) Bepudtnrag areubeiag oty
Bdon tou okedoug. Autd, avdAoya Pe TV Kataokeun
Tou okeuoug, Propel va MPOKAAEGOUV KATOoIoUg
Bopupoug 1 dovrioelg dNwg autolq TIoU TIePLYPAPOVTAL
OtV ouvéxela:

AuTéGg 0 B6puBog mpokaAeltal katd Tnv didpkela Tou
Ynofuarog oe uPnAS enimedo 1oxUog. Autd cuuBaivel
AOYw g noodtnrag evépyelag mnou uetadideral ard
v Bdon eotiwv oto okelog. AuTég o BOpuBog xdvetal
11 e€aoBevel dtav peldveral To enimedo 1oxUog.

O ev Aoyw Bdpupog mpokaleital dtav To okelog efval
4&delo. Autég o BépuBog eEagavietal étav yeuilere To
okelog e vepd 1) TPOPIUA.

Autég 0 B6pupog mapouaidleTal ota okeun Ta orola
elval evwpéva amnd endMnia uAikd. O 86puBog
napdyeral Adyw Twv dovrioewy Tou dnuloupyouvtal
OTIG ETUPAVEIEG TNG EVWONG TWV JIAPOPETIKWY UNKWOV
eMkAAUYNG. Autdg o BopuBog TPogpxeTal aATd TO
okelog. H moodtnta kat o TEOMoG UAYEIPEUATOS TWV
TPOPUWY prtopel va dlagepel.



Mepika Suvard
opupiypara

©dpuBog TOU avepioTHPA

O1 B86pupol TpokaAouvtal TIEPIOCATERO ATAV TA OKEUT|
elval kataokeuaopéva and SaPoPETIKES ETUKANIYELG
UNIKQYV, POAIG uraivel oe Aettoupyia oty péylotn toxu
Bépuavong kat oe duo eotieq Tautdxpova. Autd Ta
opuplyuara eEapavidovtal 1 petdvovtal, JOAIQ JelwveTal
n oxug.

a TNV owaTr) XEr0oN Tou NAEKTPOVIKOU CUCTAUATOS, N
Bdon eoTiwdv TIPEMEL va Aetoupyel oe pia eAeyxouevn
Bepuokpaaia. Ma autd to Adyo, n Bdon eoTiwv TPEMeL
va €xel éva aveplotripa waote PeTd amd Tnv avixveuon
™G KABe Beppokpaoiaq péow dIAPOPETIKWY ETUTIEDWY
loxUog apxicel n Aetroupyia Mg, O aveplompag uropsl
eniong va Aertoupyrioel pe adpdvela, epdoov €xel
oBroel n Bdon eotiwy, edv n Bepuokpacia Tou €xel
avixveutel eival akdun apketd uPnAn.

O1 BépuBol Tou €xouv avapepBel eival UOIOAOYIKO,
arnoteAolv YEPOQ TNG Texvoloyiag pe enaywyn kal dev
onuaivel 6t apopd Kdmota BAAPN.

Yrnpeoia TEXVIKNG €EUNNPETNONG

MEAATWV

Api18pdg E kai
apidpég FD

Edv n ouokeur| oag mpémel va erokeuaoTel, Bplokeral
ot d1dBeor| 0ag 1 urnEeoia TeEXVIKNG eEutmeETnong
TV TeAaTwv pag. H dletbuvon kat o aplbuog
TNAEQPWVOU NG TIANCIECTEENG UTINEESIAG TEXVIKNAG
eEUTINPEETNONG TIEAATWY BplokovTal OToV TNAEPWVIKO
KaTAdAoyo. AKOUA Kal Ta KévTpa CEPRIC TeAATWV TIouU
oag divoupe, Ba oag unodelEouv euxapioTwg TNV
UTNEEGIa TEXVIKNC eEUTTNEETNONG TWV TEAATWY HAG
otov TOTIo KaTtolkiag oag.

Edv {nmroete T S pag UTNPEEC(a TEXVIKNG
eEUTINPEETNONG TIEAATWY, dWOTE TIAPAKAAW TOV aplBud
E kat tov apiBud FD g ouokeung. Tnv mivakida
TUrou pe Toug aplBuoug Ba Tnv Bpelte dvw otnv
KAPTA CUCKEUNG.

MpocéEte, OTL N emioKeWn ToU TeXVIKOU TOU TUAMATOG
eEUTINEETNONG TIEAATWY OTN TtepimTwon evég
e0PaAUEVOU Xelplopol dev elval dwpedyv, akdua Kal
Katd ) dldpkela Tou xpdvou TNG eyyunong.
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Instrucoes de seguranca

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

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

Verificar 0 aparelho depois de o ter retirado da emba-
lagem. No caso de ter sofrido danos durante o trans-
porte, ndo conectar o aparelho. Contactar o Servigo
de Assisténcia Técnica e especificar por escrito 0s
danos causados, caso contrario, perder—se—a o direi-
to a qualquer tipo de indemnizacao.

Indicacbes de

Este aparelho estéa previsto apenas para uso
seguranca

doméstico.

Utilizar a placa vitrocerdmica unicamente para a
elaboragao de alimentos.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

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

incapacidades fisicas, sensoriais ou psiquicas
inexperiéncia ou desconhecimento

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

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

Azeite, manteiga ou O azeite ou a manteiga (margarina) sobreaquecidos

margarina sobreaquecidos  inflamam-se rapidamente. Perigo de incéndio!
Vigiar constantemente a cozedura de alimentos com
azeite ou manteiga. No caso do azeite ou da
manteiga se inflamarem, nunca apagar o fogo com
agua.
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Cozinhar alimentos em
banho-maria

Placa de cozinhar quente

Bases dos recipientes e
zonas de cozedura
molhadas

Gretas na placa de
cozinhar

A zona de cozedura _
aquece mas a indicacao
visual nao funciona

Apagar as chamas colocando rapidamente uma
tampa ou um prato que tape ou cubra o recipiente.
Desconectar a zona de cozedura.

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

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

Perigo de queimaduras! N&o tocar nas zonas de
cozedura quentes.

Evite sempre que as criangas se aproximem do
aparelho.

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

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

Perigo de lesdes! Se houver algum liquido entre a
base do recipiente e a zona de cozedura podera
gerar—se pressao de vapor. Tal podera fazer o
recipiente saltar de forma repentina.

Manter sempre secas a zona de cozedura € a base
do recipiente.

Perigo de electrocussao! Desconectar o aparelho da
rede eléctrica se a placa de cozinhar estiver furada ou
com gretas.

Avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.

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

Avisar 0 Servigo de Assisténcia Técnica.
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A placa de cozinhar Perigo de incéndio! Se a placa de cozinhar se desligar

desliga-se sozinha e n&o permitir a utilizacéo das suas funcoes,
pode, mais tarde, voltar a ligar-se inadvertidamente.
Para evitar que isso acontega, tem de desligar a placa
de cozinhar da rede eléctrica. Para isso, desligue o
fusivel no quadro eléctrico. Contacte o Servico de
Assisténcia Técnica.

Nao coloque objectos Perigo de queimaduras! Nao deixar facas, garfos,

metalicos sobre a placade  cojheres, tampas ou outros objectos metalicos sobre

indugao a placa de cozinhar ja que poderao ficar quentes
muito depressa.

Cuidados com o ventilador  Esta placa esta equipada com um ventilador situado
na parte inferior.
Perigo de avarial Caso exista uma gaveta por debaixo
da placa vitroceramica, jamais devera utiliza—la para
guardar objectos pequenos ou papéis, pois, ao serem
absorvidos, poderiam danificar o ventilador ou
dificultar o arrefecimento da placa.
Atencgéo! Deve-se deixar, entre o conteudo da
gaveta e a entrada do ventilador, uma distancia
minima de 2 cm.

Reparagdes inadequadas Perigo de descarga eléctrical As reparagdes
inadequadas sao perigosas. Se 0 aparelho estiver
avariado, desligue o fusivel correspondente no
quadro eléctrico. Contacte o Servigo de Assisténcia
Técnica. SO os técnicos especializados do nosso
Servigo de Assisténcia Técnica estao autorizados a
fazer reparacdes e a substituir cabos danificados.

Cabo de conexao Qualguer manipulacao do aparelho, incluindo a
mudancga ou a instalagdo do cabo de alimentacéo
deve ser realizada pelo Servico de Assisténcia
Técnica.

Os cabos de conexao dos aparelhos eléctricos nao
devem tocar as zonas de cozedura quando estas
estao quentes. Isto poderia produzir danos no
isolamento do cabo e na prdpria placa de cozinhar.
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Desligar a placa de
cozedura

Causas de danos

Bases dos recipientes

Frigideiras e tachos
qguentes

Objectos duros e
pontiagudos

Peliculas e materiais
plasticos

Este aparelho cumpre as normas de seguranga e
compatibilidade electromagnética.

No entanto, as pessoas com implantagéo de
marca-passos nao devem aproximar—se nem utilizar
este aparelho. Nao € possivel garantir que todos os
marca—passos existentes no mercado cumprem
devidamente a norma vigente de compatibilidade
electromagnética e que, portanto, ndo se produzam
interferéncias que ponham em perigo o correcto
funcionamento dos mesmos. Também é possivel que
pessoas que utilizem outros tipos de dispositivos,
como podem ser 0s aparelhos para surdos, possam
sentir moléstias.

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

As bases asperas dos recipientes riscam a placa
de cozinhar.

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

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

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

Se colocar folha de aluminio ou recipientes de
plastico sobre as zonas de cozinhar quentes, estes
derretem e agarram-se a placa. A utilizacéo de
pelicula de protecgao para fogdes nédo ¢ indicada
para a sua placa de cozinhar.
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Vista geral Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:
Danos Causa Medida a tomar
Manchas Alimentos derramados Remova imediatamente os alimentos
derramados com um raspador para
vidros.
Produtos de limpeza inadequados Utilize apenas produtos de limpeza
adequados a placa de cozinhar.
Riscos Sal, agucar € areia N&o utilize a placa de cozinhar como
bancada ou superficie de trabalho.
As bases asperas de tachos e Verifique a sua loiga.
frigideiras riscam a vitroceramica.
Descoloragtes Produtos de limpeza inadequados Utilize apenas produtos de limpeza
adequados a placa de cozinhar.
Friccdo das panelas Levante os tachos e as frigideiras ao
desloca-los.
Lascas Acucar, alimentos com elevado teor ~ Remova imediatamente os alimentos

de acucar

derramados com um raspador para
vidros.

Proteccao do meio ambiente

Eliminar de forma

ecoldgica
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Desembale o aparelho e elimine a embalagem de

forma ecoldgica.

X

Este aparelho esta identificado de acordo com a
Directiva comunitaria 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos

(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

Esta directiva estabelece o quadro comunitario para a
recolha e valorizag&o dos equipamentos usados.



Dicas para poupar

energia Tape as panelas sempre com as respectivas

tampas. Se cozinhar sem tampa, consome quatro
vezes mais energia.

Use panelas e frigideiras com bases planas.
O consumo de energia aumenta se as bases ndo
forem planas.

O didmetro da base do tacho ou da frigideira deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Especialmente, um tacho demasiado pequeno
para a zona de cozinhar provoca perdas de
energia.

Tenha em atengéo o seguinte: os fabricantes de
loica indicam frequentemente o didmetro superior
das panelas, que na maioria dos casos é superior
ao didmetro da base.

Para pequenas por¢des, utilize um tacho
pequeno. Um tacho grande pouco cheio
necessita de muita energia.

Cozinhe com pouca agua. Assim poupa energia e
0Ss legumes mantém as vitaminas e 0s minerais.

Reduza atempadamente a temperatura para uma
poténcia de cozedura mais baixa.

A cozedura por indugao

Vantagens da A cozedura por indugéo pressupde uma mudanga
cozedura por radical a forma tradicional de aquecimento: o calor
ind ugéo gera—se directamente no recipiente. Por este motivo,

apresenta uma série de vantagens:

Grande rapidez ao cozinhar ou fritar
alimentos; ao aquecer directamente o recipiente.

Consome menos energia
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Utensilios
adequados

Recipientes
ferromagnéticos

Recipientes especiais para
inducao

Verificar os recipientes
com um iman

Recipientes nao
adequados
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Maior comodidade e limpeza; os alimentos
derramados nédo se queimam tanto na placa.

Controlo de cozedura e segurancga; A placa
fornece ou interrompe o fluxo de energia eléctrica
imediatamente ao actuar sobre o botdo de
controlo. A zona de cozedura por indugao deixa
de fornecer calor se se retirar o recipiente sem se
ter desligado previamente a zona de cozedura.

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

aco esmaltado
ferro fundido

recipiente especial para inducao de aco
inoxidavel.

Existe outro tipo de recipientes especiais para
inducao, cuja base ndo é totalmente ferromagnética.
Verificar o didmetro poderia intervir tanto na deteccao
do recipiente como nos resultados da cozedura.

Para saber se 0s recipientes sdo adequados, verificar
se sao atraidos por um iman.
O fabricante sabe indicar quais 0s recipientes que sao
aptos para indugéo.
Nunca utilizar recipientes de:

aco fino normal

vidro

barro

cobre

aluminio



Caracteristicas da base do
recipiente

Auséncia de recipiente ou
tamanho nao adequado

Recipientes vazios ou com
uma base fina

Deteccao de recipiente

Zona de cozedura dupla ou
tripla

As caracteristicas da base dos recipientes podem
influenciar a homogeneidade do resultado da
cozedura.

Os recipientes fabricados com materiais que ajudam
a difundir o calor, como os recipientes "sandwich” de
aco inoxidavel, distribuem o calor uniformemente,
poupando tempo e energia.

Quando nao se pde um recipiente sobre a zona de
cozedura seleccionada ou este ndo é do material ou
do tamanho adequado, piscara a fase de cozedura
que se visualiza no indicador da zona de cozedura.
Colocar o recipiente adequado para que a indicagao
deixe de piscar. Se demorar mais de 90 segundos, a
zona de cozedura desliga—se automaticamente.

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

Cada zona de cozedura possui um limite minimo de
deteccao de recipiente, que varia em fungao do
material do recipiente que se esta a utilizar. Por este
motivo, deve—se utilizar a zona de cozedura que mais
se adeque ao didmetro do seu recipiente.

Estas zonas podem reconhecer recipientes de
diferentes tamanhos. Dependendo do material e das
propriedades do recipiente, a zona se adaptara
automaticamente, activando—se somente a zona
simples ou a sua totalidade fornecendo a poténcia
adequada para obter bons resultados de cozedura.
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Conhecer o apa

relho

Na pagina 2 podera encontrar uma lista de modelos

C

O painel de
comandos

Superficie de comando para

D interruptor principal

0D seguranca para criangas e e
zona de assados
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IndicacOes para
fase de cozedura { - 3
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seleccionar a
fase de cozedura

Zonas de comandos

Notas
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do tempo

Sempre que tocar num simbolo, a respectiva
fungéo é activada.
As regulagdes nao sofrem qualquer alteragéo se tocar

simultaneamente em varios campos. Assim, podera
limpar eventuais alimentos derramados na zona de

regulagéo.

Mantenha as zonas de comandos sempre secas,
pois a humidade prejudica o seu funcionamento.



As zonas de

cozedura
Zona de cozedura Activar e desactivar
O Zona de cozedura Utilizar um recipiente com o tamanho adequado.

simples por radiagéo

O Zona de cozedura Utilizar um recipiente com o tamanho adequado.
simples por indugdo

© Zona de cozedura dupla  Premir o simbolo @
por radiagao*

(oD Zona de assados por Premir 0 simbolo @D
radiagao*

* Activacdo da zona de cozedura: O indicador correspondente ilumina—se.

Nas zonas de cozedura por inducéo, utilizar apenas recipientes adequados para a cozedura por
inducdo, consultar o ponto “Recipientes adequados”.

Indicador de calor

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

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

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

Ligar e desligar a
placa de cozinhar

Nota

Ajustar a zona de
cozedura

Seleccionar a fase de
cozedura:
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Neste capitulo € mostrada a forma de ajustar uma
zona de cozedura. Na tabela sdo indicadas as
posicdes e 0s tempos de cozedura para diversos
pratos.

A placa de cozinhar deve ser ligada e desligada
através do interruptor principal.

Ligar: Toque no simbolo . A indicagéo sobre o
interruptor principal acende-se. A placa de cozinhar
esta pronta a funcionar.

Desligar: Toque no simbolo D, até a indicagdo sobre
o interruptor principal se apagar. Todas as zonas de
cozinhar estéo desligadas. A indicagcao de calor
residual continua acesa até as zonas de cozinhar
ficarem suficientemente arrefecidas.

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

Seleccionar a fase de cozedura desejada através dos
simbolos + e —.

Fase de cozedura 1 = poténcia minima
Fase de cozedura 9 = poténcia maxima

Cada fase de cozedura dispde de uma fase
intermédia. Esta esta assinalada com um ponto.

A placa vitroceramica deve estar desligada.

1. Premir o simbolo + ou — da zona de cozedura
desejada. No seu indicador ilumina-se 4.



Desligar a zona de
cozedura

Adverténcia:

Tabela de cozedura

2. Nos 10 segundos seguintes, premir o
simbolo + ou —. Aparece a regulacao base:
Simbolo + = fase de cozedura 9
Simbolo — = fase de cozedura 4

3. Alterar a fase de cozedura: premir o simbolo
+ ou — até que apareca a indicacao da fase de
cozedura desejada.

Premir o simbolo + ou — até que apareca o
simbolo 1.

Se nao se tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura por indugéo, a fase de cozedura
seleccionada pisca.

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

Na tabela seguinte apresentam-se alguns exemplos.

Os tempos de cozedura dependem do tipo, peso e

qualidade dos alimentos. Por este motivo, existem
variagoes.

Para o inicio forte de cozedura utilize a poténcia de
cozedura 9.
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Nivel lentode  Duracdo de
cozedura cozedura lenta
em minutos

Derreter
Chocolate, cobertura de chocolate, manteiga, mel 1-2 -
Gelatina 1-2 -
Aquecer e manter quente
Potagem (por exemplo, lentilhas) 1-2 -
Leite™™ -2. -
Salcichas aquecidas em agua*™* -4 -
Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados 2.-3. 5-15 min.
Gulasch ultracongelado 2.-3. 20-30 min.
Cozer a fogo lento, ferver a fogo lento
Almdndegas de batata 4.-5* 20-30 min.
Peixe 4-5* 10-15 min.
Molhos brancos, p. ex. bechamel 1-2 3-6 min.
Molhos batidos, p. ex. molho bernese, molho holandés 3-4 8-12 min.
Ferver, cozer a vapor, refogar
Arroz (com o dobro da quantidade de &gua) 2-3 15-30 min.
Arroz com leite 2-3 25-35 min.
Batatas sem ser descascadas 4-5 25-30 min.
Batatas descascadas com sal 4-5 15-25 min.
Massa 6-7* 6-10 min.
Cozido, sopas 3.-4. 15-60 min.
Verduras 2.-3. 10-20 min.
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min.
Cozido em panela de pressdo 4.-5, -
Estufar
Rolo de carne 4-5 50-60 min.
Estufado 4-5 60-100 min.
Gulasch 3.-4. 50-60 min.

100



Nivel lentode  Duracédo de
cozedura cozedura lenta
em minutos
Assar
Filetes, ao natural ou panados 6-7 6-10 min.
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Costoletas, ao natural ou panadas 6-7 8-12 min.
Bife (3 cm de grossura) 7-8 8-12 min.
Peito (2 cm de grossura) 5-6 10-20 min.
Peito, ultracongelado 5-6 10-30 min.
Peixe e filete de peixe ao natural 5-6 8-20 min.
Peixe e filete de peixe panado 6-7 8-20 min.
Peixe panado ultracongelado, p. ex. palitos de peixe 6-7 8-12 min.
Gambas e camardes 7-8 4-10 min.
Pratos ultracongelados, p. ex., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 fritar um de
cada vez
Tortilla 3.-4. fritar uma de
cada vez
Ovos fritos 5-6 3-6 min.
Fritar** (150 g - 200 g por porgdo em 1-2 | de azeite)
Produtos ultracongelados, p. ex., batatas fritas, nuggets de frango  8-9 fritar uma
Croquetes ultracongelados 7-8 porcéo de cada
Almondegas 7-8 Vez
Carne, p. ex., pedagos de frango 6-7
Peixe panado ou em massa de cerveja 6-7
Verduras, cogumelos, panados ou em massa de cerveja, p.ex., 6-7
cogumelos
Pastelaria, p. ex. filhoses, fruta em massa de cerveja 4-5

* Cozedura lenta sem tampa
** Sem tampa
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Seguranca para criancas

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

Ligar e desligar o A placa de cozinhar tem de estar desligada.

fecho C!e seguranca Ligar: Toque no simbolo oo durante 4 segundos
para criancas aproximadamente. O simbolo <o fica aceso durante
10 segundos. A placa de cozinhar esta bloqueada.

Desligar: Toque no simbolo oo durante 4 segundos
aproximadamente. O bloqueio esta anulado.

Fecho de

seguranca

automatico para Com esta funcéo, o fecho de seguranca para

crian cas criangas é sempre automaticamente activado quando
desliga a placa de cozinhar.

Ligar e desligar O procedimento para activacdo do fecho de

seguranga automatico para criancas é descrito no
capitulo Regulagdes base.
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Funcao powerboost

Limitacdes a
utilizacao da fungéao
powerboost

Como se activa

Esta fungé&o permite aquecer os alimentos ainda mais
depressa do que na poténcia maxima do aparelho (3).
A funcao powerboost aumenta temporariamente a
poténcia maxima.

As zonas de cocg¢ao por inducao (1 e 4) incorporam
esta funcao (ver desenho).

A funcéo powerboost s6 esta disponivel se a outra
zona de cozinhar por indugao nao estiver a ser
utilizada

Exemplo: Se desejar utilizar a fungéo na zona de
cozinhar 4, a zona de cozinhar 1 tem de estar
desligada e vice-versa. Se a zona de cozinhar ndo
estiver desligada, piscam alternadamente a letra P e o
nivel de poténcia 3 na indicagéo; em seguida é
novamente |IApagar as chamas colocando
rapidamente uma tampa ou um prato que tape ou
cubra o recipiente.

Desconectar a zona de cozedura.igada a poténcia
maxima 9.

(2) (3)
© @

Efectuar os passos seguintes:

1. Seleccionar a fase de cozedura 8.

2. Premir o simbolo +. No indicador da zona
aparecera a letra P . A funcéo ¢ activada.
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Como se desactiva Premir o simbolo —. A letra P deixara de se visualizar e
a zona de cozedura voltara a fase de cozedura §.
A funcdo Powerboost esté desactivada.

Em certas circunsténcias, a fungcao Powerboost

A pode-se desactivar automaticamente para
proteger os componentes electrénicos existentes
no interior da placa.

Funcao do temporizador

Esta fungéo pode ser utilizada de duas formas
diferentes:

— Quando quiser que uma zona de cozinhar desligue
automaticamente

— Como despertador de cozinha

Fazer uma zona de

cozinhar Introduza um tempo de duracao para a zona de

desligar-se cozinhar que deseja utilizar. A zona de cozinhar

automaticamente desligar-se-& automaticamente terminado o tempo
regulado.

Regular o tempo de 1. Regule a poténcia de cozedura.

duracao

2. Toque no simbolo @.
A indicacao 1=l da zona de cozinhar que pretende
utilizar acende-se. Na indicagcao do temporizador
acende-se [JJ. Para seleccionar outra zona de
cozinhar, toque no simbolo O as vezes
necessarias até a indicacéo -l da zona de

cozinhar que pretende utilizar se acender.

3. Toque no simbolo + ou -. Aparece o valor
sugerido.
Simbolo +: 30 minutos
Simbolo =: 10 minutos
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Terminado o tempo

Corrigir ou anular o tempo
de duracéao

Nota

Temporizador
automatico
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4. Togue no simbolo + ou — até aparecer o tempo de
duracao desejado na indicagdo do temporizador.

O tempo de duragdo comeca a decorrer. Se tiver
regulado um tempo de duracao para varias zonas de
cozinhar, é possivel fazer com que cada tempo de
duracéo seja indicado. Para isso, togque no simbolo ©
as vezes necessarias até a indicacao 1= da zona de
cozinhar desejada se acender.

Depois de o tempo de duracao se ter esgotado, a
zona de cozinhar desliga-se. Na indicacdo da zona de
cozinhar acende &i. A indicacéo - da zona de
cozinhar acende-se. Ouve-se um sinal sonoro.

Na indicag&o do temporizador acende-se £ durante
10 minutos. Toque no simbolo @. As indicagbes

apagam e o sinal sonoro desliga-se.

Toque no simbolo @ as vezes necessérias até a
indicagéo |-l desejada se acender. Com o simbolo +
ou - altere o tempo de duragéo ou coloque-o a 7.

Pode regular um tempo de duragao até 99 minutos.

Esta fungéo permite-lhe seleccionar um tempo de
duracéo para todas as zonas de cozinhar. Cada vez
que ligar uma zona de cozinhar, o tempo de duracéo
definido comecara a decrescer. A zona de cozinhar
desligar-se-a automaticamente quando o tempo
regulado chegar ao fim.
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Notas

Despertador de
cozinha

Como regular

Terminado o tempo

Corrigir o tempo
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No capitulo Regulacdes base podera obter
informagdes sobre como activar o temporizador
automatico.

Pode alterar o tempo de duragéo para uma zona de
cozinhar ou desactivar o temporizador automatico
para a zona de cozinhar:

Toque no simbolo ® repetidamente, até a
indicagéo = pretendida se acender. Com o
simbolo + ou - altere o tempo de duragéo ou
coloque-o em 0.

O despertador de cozinha permite regular um tempo
max. de 99 minutos. O despertador é independente
de todas as outras regulacoes.

1. Toque no simbolo ® as vezes necessarias até a
indicacéo £\ do despertador de cozinha se
acender. Na indicagdo do temporizador
acende-se 0.

2. Toque no simbolo + ou -. Surge o valor sugerido.
Simbolo +: 10 minutos
Simbolo -: 05 minutos.

3. Regule o tempo com o simbolo + ou —.

Apbs alguns segundos, o tempo entra em contagem
decrescente.

Depois de decorrido o tempo, é emitido um sinal
sonoro. Na indicacao do temporizador
acende-se JJ. Aindicagdo £\ do despertador de
cozinha acende-se. A indicacao desliga-se apds

10 segundos.

Toque no simbolo ® as vezes necessérias até a
indicagdo £\ do despertador de cozinha se acender.
Regule o tempo com o simbolo + ou -.



Proteccao de limpeza

Nota

Se 0 painel de comandos for limpo enquanto a placa
vitroceramica estiver ligada, pode dar—-se uma
alteracao das regulagoes.

Para o evitar, a placa vitroceramica dispde de uma
funcao de proteccao de limpeza.

Premir o simbolo €. O painel de comandos fica
blogueado durante aproximadamente 35 segundos.

Agora é possivel limpar—se a superficie do painel de
comandos, sem se correr 0 risco de alterar as
regulacoes.

Passado o periodo de tempo indicado, é emitido um
sinal de aviso e, alguns segundos depoais, a funcéo
desliga-se.

O blogueio do painel de comandos foi desactivado.

O blogueio n&o afecta o simbolo §, nem o interruptor
principal. E possivel desactivar a funcéo de proteccao
de limpeza e desligar a placa vitrocerédmica a qualquer
altura.

Limite de tempo automatico

Caso uma zona de cozinhar se encontre em
funcionamento durante um longo periodo de tempo
sem que altere a regulacéo, o limite de tempo
automatico é activado.

O aguecimento da zona de cozinhar é interrompido.
Na Indicagdo da zona de cozinhar piscam alternada-
mente um F e um &.

A indicacao apaga-se, se tocar em qualquer zona de
comandos. Pode voltar a regular a zona.
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O momento em que o limite de tempo € activado,
depende da poténcia de cozedura regulada
(1 a 10 horas).

Regulacoes base

O seu aparelho dispde de vérias regulagdes base.
Estas regulacbes podem ser personalizadas.

Indicagdo Funcéo
c Fecho de seguranca automatico para criangas
O Desligado.*
i Ligado.
cc Sinal sonoro

£ Sinal de confirmagao e sinal de utilizagdo inadequada desactivados.
]

i Apenas sinal de utilizagdo inadequada activado.
c Sinal de confirmagdo e sinal de utilizagdo inadequada activados.*

ch Temporizador automatico
7 Desactivado.*
{-95 Tempo de duragéo apds o qual as zonas de cozinhar se desligam.

ch Duracéo do sinal de fim de tempo do temporizador
{10 segundos.
2 30 segundos.
3 1 minuto.*

= {000 W poténcia minima

-9 =de 500 aB500
9. =5000 W poténcia maxima

ci Funcédo Power—Management
{
1
{.

cd Reposicao da regulagdo base
£ Desactivada.

]

¢ Activada.

* Regulagéo base
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Alterarregulagcodes
base A placa de cozinhar tem de estar desligada.

1. Ligue a placa de cozinhar.

2. Nos proximos 10 segundos, toque no simbolo G
durante 4 segundos.

| |
W, -
OQ,_ 'c 2 ,n'c
OG//F//,\\\ =

D) (- +)(-— © +
Q( ) ( )

No visor da esquerda piscam alternadamente um £ e
um ¢, no visor da direita acende-se um £.

3. Toque no simbolo @D as vezes necessarias até
aparecer a indicacao desejada no visor da
esquerda.

4. Toque no simbolo - ou + as vezes necessarias até
aparecer no Vvisor a regulacao desejada.

| |

RUARLYY:

.Q\’- " z "
OG//F//,\\\

ti)(— © )

5. Toque no simbolo @ durante 4 segundos.

A regulagéo esta activada.

Desligar Para sair da regulacéo base, desligue a placa de
cozinhar com o interruptor principal € ajuste
novamente.
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Cuidados e limpeza

Placa de cozinhar

Limpeza

Raspador para vidros
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Os conselhos e as adverténcias que sao
mencionados neste capitulo servem de ajuda para a
limpeza e manutencao éptimas da placa
vitroceramica

Limpar a placa depois de cada cozedura. Deste
modo se evita que se queimem 0s restos que
aderiram a placa.

Aguarde até a placa arrefecer, antes de a limpar.

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

Nunca utilizar:
Produtos abrasivos

Produtos de limpeza agressivos, como sprays
para o forno e tira—ndédoas
Esponjas que risquem

Aparelhos de limpeza de alta pressao ou
maquinas de vapor

Eliminar a sujidade resistente com um raspador para
vidro.

1. Retirar a segurancga do raspador
2. Limpar a superficie da placa de cozinhar com a
lamina.

N&o limpar a superficie da placa de cozinharcom a
cobertura do raspador ja que a superficie podera ficar
riscada.



A lamina esta muito afiada. Perigo de danos por

A cortes. Proteger a lamina quando nao estiver a ser
utilizada. Substituir imediatamente a lamina quando
esta apresentar defeitos.

Manutencao Aplicar um aditivo para a conservagao e a protecgao
da placa de cozinhar. Seguir os conselhos e as
adverténcias que sao indicados na embalagem.

Friso da placa de
cozinhar Para evitar danos no friso da placa vitroceramica, ter
em conta as seguintes indicacdes:

Utilizar somente dgua quente com um pouco de
sabao

Nunca utilizar meios afiados nem produtos
abrasivos

N&o utilizar o raspador para vidros
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Reparar avarias

Normalmente as avarias devem-se a pequenos
detalhes. Antes de avisar o Servi¢o de Assisténcia
Técnica, devem-—se ter em conta 0s seguintes
conselhos e adverténcias.

Indicador Avaria Medida
nenhum 0 abastecimento de Verificar, com a ajuda de outros aparelhos eléctricos, se
corrente eléctrica foi houve um corte no abastecimento de corrente eléctrica.
interrompido.
Verificar se 0 aparelho foi conectado conforme o plano de
A conexdo do aparelho conexoes.
ndo foi efectuada
conforme 0 plano de
conexdes. Se através das verificacbes anteriores a avaria ndo se
solucionar, avisar o Servigo de Assisténcia Técnica.
Avaria no sistema
electronico.
£ pisca 0 painel de comandos Secar a zona do painel de comandos ou retirar o objecto.
esta humido ou foi
colocado algum objecto
sobre 0 mesmo
Er + Avaria no sistema Desligar a placa vitroceramica da rede eléctrica. Esperar
numero/ electrénico uns segundos e voltar a ligar.
d + nlmero/ Se a indicagdo persistir, avisar o0 Servigo de Assisténcia
£ + nlimero/ Técnica.
FO/FS Produziu—se um erro Desligar a placa vitroceramica da rede eléctrica. Esperar
interno no funcionamento  uns segundos e voltar a ligar.
Se a indicagdo persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia
Técnica.
F 0O sistema electronico Esperar que o0 sistema electronico se tenha arrefecido o
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sobreaqueceu e desligou a
zona de cozedura
correspondente

suficiente. Premir, de seguida, um simbolo qualquer da
placa vitroceramica.

Se a indicagdo persistir, avisar o0 Servigo de Assisténcia
Técnica.



Indicador Avaria

Medida

F4 0 sistema electronico

Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o

sobreaqueceu e desligou  suficiente. Premir, de seguida, um simbolo qualquer da

todas as zonas de

placa vitroceramica.

cozedura Se a indicagdo persistir, avisar 0 Servigo de Assisténcia
Técnica.
Ut Tenséo de alimentagéo Contacte a sua companhia de fornecimento eléctrico.
inadequada, fora dos
limites normais de
funcionamento
Lo/n3 Devido a um Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o

sobreaquecimento, a zona  suficiente e voltar a liga—la.
de cozedura desligou—se

para proteger a placa.

Nao colocar nenhum recipiente quente sobre o painel de comandos.

Ruido normal
durante o
funcionamentodo
aparelho

Um zumbido profundo
como num transformador

Um assobio fraco

Crepitar

A tecnologia de aquecimento por inducao baseia—se
na criacao de campos electromagnéticos que
provocam a geracao de calor directamente na base
do recipiente. Estes campos, dependendo da
construcao do recipiente, podem originar certos
ruidos ou vibragdes como os que se descrevem a
seguir:

Este ruido produz—se ao cozinhar com um nivel de
poténcia elevado. A causa do mesmo € a quantidade
de energia que se transmite da placa de cozinhar
para o recipiente. Este ruido desaparece ou torna—se
mais fraco se se diminuir o nivel de poténcia.

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

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

Ruido do ventilador

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

Para uma utilizagdo adequada do sistema
electrénico, a placa de cozinhar deve funcionar a uma
temperatura controlada. Para tal, a placa de cozinhar
esta equipada com um ventilador que, depois de
cada temperatura detectada mediante niveis de
poténcia diferentes, se coloca em funcionamento. O
ventilador também pode funcionar por inércia, depois
de se ter desligado a placa de cozinhar, se a
temperatura detectada for todavia demasiado
elevada.

Os ruidos que foram descritos sao considerados
normais, fazem parte da tecnologia de inducéo e nao
indicam uma avaria.

Servico de Assisténcia Técnica

Numero E e nimero FD
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Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, pode
contar com 0 Nosso Servigo de Assisténcia Técnica.
Pode consultar a morada e o telefone do Servigo de
Assisténcia Técnica da sua area de residéncia na lista
telefénica. Os Centros de Assisténcia Técnica
indicados terao também todo o prazer em Ihe indicar
um Servico de Assisténcia Técnica perto de si.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0ssos
Servigos de Assisténcia Técnica, é favor indicar as
referéncias E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com 0s nUmeros encontra-se no
cartdo de identificagdo do aparelho.

Tenha em atencao que em caso de erro de operagao,
a visita do técnico do Servigo de Assisténcia Técnica
também néo é gratuita durante o periodo de garantia.
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