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A Consejos y advertencias de seguridad

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

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

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

Indicaciones de seguridad

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para su uso
doméstico. Utilizar la placa de coccidon unicamente para la
elaboracion de alimentos. Durante el funcionamiento, el
aparato no debe dejarse sin vigilancia.

Manejo seguro

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

m discapacidades fisicas, sensoriales o psiquicas
m inexperiencia o desconocimiento

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

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

Aceite y grasa demasiado calientes

iPeligro de incendio!

El aceite y la grasa demasiado calientes se inflaman con
rapidez. No dejar el aceite o la grasa sobrecalentados sin
vigilancia. En caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no
apagar con agua. Apagar las llamas con una tapa o un plato.
Apagar la zona de coccion.

Cocinar alimentos al baino Maria

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

Placa de coccion caliente

iPeligro de quemaduras!

No tocar las zonas de coccion calientes. Mantener alejados a
los nifios de la placa de coccion.

iPeligro de incendio!

m No colocar nunca objetos inflamables sobre la placa de
coccion

m No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones
de debajo de la placa de coccidn.

Bases de los recipientes y zonas de coccion mojadas

iPeligro de lesiones!

En caso de haber liquido entre la base del recipiente y la zona
de coccidn puede producirse presion del vapor. A
consecuencia, el recipiente podria saltar. Mantener siempre
secas la la zona de coccion y la base del recipiente.

Grietas en la placa de coccion

iPeligro de descarga eléctrica!

Desconectar el aparato de la red eléctrica si la placa de
coccion esta rota o agrietada.

Ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

La zona de coccion calienta, pero la indicacién visual no
funciona

iPeligro de quemaduras!

Apagar la zona de coccion si el indicador no funciona. Ponerse
en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.

La placa de coccion se apaga

iPeligro de incendio!

Si la placa de coccioén 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 debe
desconectarse de la red eléctrica. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica.

No coloque objetos metalicos sobre la placa de induccién

iPeligro de quemaduras!

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

Cuidados del ventilador

iPeligro de averia!

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

jAtencion!

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

Reparaciones inadecuadas

iPeligro de descarga eléctrica!

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 conexidn defectuosos sdlo pueden
ser efectuados por personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

jAtencion!

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.

Apagar la placa de coccion

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



Causas de los danos
jAtencion!

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

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

Vista general
En la siguiente tabla presentamos los dafios mas frecuentes:

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

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

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

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, azlcar y arena No utilizar la placa de coccidn como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes
rayan la placa de coccion

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras Azucar, sustancias con un alto
contenido de azucar

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

Proteccion del medio ambiente

Desembalar el aparato y desechar el embalaje de forma
respetuosa con el medio ambiente.

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

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

E/ Este aparato esta identificado conforme a la Directiva

Consejos para ahorrar energia

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

La Coccidn por Induccion

Ventajas de la Coccion por Induccion

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

m Ahorro de tiempo al cocinar y freir; al calentar directamente
el recipiente.

m Se ahorra energia.

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

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

m Utilizar recipientes de base gruesay plana. Las bases curvas
aumentan el consumo de energia.

m El diametro de la base de los recipientes debe coincidir con
el tamafio 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 coccidn, es mejor que éste sea superior al tamafio de la
zona de cocciodn, en caso contrario se pierde la mitad de
energia. Observar: Si el fabricante ha indicado el diametro
superior del recipiente.

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

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

m Seleccionar un nivel de potencia mas bajo.

Recipientes apropiados

Recipientes ferromagnéticos

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

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

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



Recipientes especiales para induccion

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

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca recipientes de:

acero fino normal
vidrio

|

|

m barro
m cobre
|

aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

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

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccién

seleccionada, o éste no es del material o tamafio adecuado, el
nivel de coccion que se visualiza en el indicador de la zona de
coccion, parpadeara. Colocar el recipiente adecuado para que

Familiarizarse con el aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a diferentes
placas de coccion. En la pdgina 2 figura una vista general de
los modelos con informacién sobre medidas.

El panel de mando

Indicaciones para

nivel de potencia -5
operatividad

calor residual H/hR

funcién mantener caliente L
funcion powerboost F

Indicacion para
zona calientaplatos

deje de parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccidén se apaga automaticamente.

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con base
fina. La placa de coccion esta dotada de un sistema interno de
seguridad, pero un recipiente vacio puede calentarse tan
rapidamente que la funcién “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 coccién. Si después de enfriarse no
funciona, ponerse en contacto con el servicio de asistencia
técnica.

Deteccion de recipiente

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

Zona de coccion doble o triple

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

Superficie de
mando para
© funcion
programacion
del tiempo
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Superficies de mando para

@ interruptor principal

€ funcion proteccién de limpieza
L funcién mantener caliente y
seguro para nifos

F funcidon powerboost

Superficies de mando
Al pulsar un simbolo se activa la funcion correspondiente.

Tipp-Pad y mando Tipp para
seleccionar la zona de coccién
y el nivel de potencia

Notas

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

m Mantener las superficies de mando siempre secas. La
humedad puede afectar al funcionamiento.



Las zonas de coccion

Zona de coccion

Activar y desactivar

O Zona de coccién simple

Utilizar un recipiente del tamarfio adecuado.

o> Zona de asado

La zona se enciende de forma automatica utilizando un recipiente cuya base

sea del mismo tamafo que la zona exterior.

(O Zona calientaplatos resistiva*
aparece .

Activar: Inclinar el mando hacia la zona calientaplatos, en la indicacion visual

Desactivar: Volver a inclinar el mando hacia la zona calientaplatos, en la

indicacion visual aparece .

%

* El indicador de calor residual se ilumina.

Utilizar solo recipientes aptos para la coccion por induccion, ver apartado “Recipientes apropiados".

Indicador de calor residual

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

Tipp-Pad y mando Tipp

L)

N S

El Tipp-Pad es la zona de programacion en la que se pueden
seleccionar con el mando Tipp las zonas de coccion y los
niveles de potencia. En la zona del Tipp-Pad, el mando Tipp se
centra automaticamente.

El mando Tipp es magnético y se coloca sobre el Tipp-Pad. Al
inclinar el mando Tipp se activa la zona de coccidn
correspondiente. Al girar el mando Tipp, se selecciona el nivel
de potencia.

Una vez posicionado el mando Tipp, existe la posibilidad de
que no quede perfectamente centrado con respecto a la
serigrafia que limita la zona Tipp-Pad. Se puede intentar centrar
el mando Tipp moviéndolo ligeramente alrededor de su
posicion de reposo.

Nota: Aunque el mando no quede bien centrado, ésto no
afecta en ninglin momento al correcto funcionamiento del
mando Tipp.

Extraer el mando Tipp

Para facilitar la limpieza se puede retirar el mando Tipp.

Asimismo, el mando Tipp puede retirarse mientras la zona de
coccion estan en funcionamiento. Todas las zonas de coccidn
se apagan tras 3 segundos.

A iPeligro de incendio!

Si durante estos 3 segundos se deposita un objeto metalico
sobre el Tipp-Pad, la placa de coccién puede seguir
calentando. Por lo tanto, apagar siempre la placa de coccion
con el interruptor principal.

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

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccion, apareceran alternativamente el indicador 1/H v el
nivel de potencia seleccionado.

Conservar el mando Tipp

En el interior del mando Tipp se encuentra un potente iman. No
acercar el mando Tipp a soportes magnéticos que contengan
datos, tales como cintas de video, disquetes, tarjetas de
crédito y tarjetas con banda magnética. Podrian dafarse.

Asimismo, podrian producirse interferencias en aparatos de
television y monitores.

A iPara personas con implantes electrénicos, por ejemplo,
marcapasos, bombas de insulina!

Es probable que los implantes se vean afectados por los
campos magnéticos.

Asi pues, no introducir nunca el mando Tipp en los bolsillos de
la ropa. La distancia minima al marcapasos ha de ser de 10
cm.

Nota: El mando Tipp es magnético. Las particulas metalicas
que se adhieren a la parte inferior pueden rayar la superficie de
la placa de coccién. Limpiar siempre bien el mando Tipp.

Modo emergencia

La placa de coccién también puede funcionar sin el mando
Tipp:

1.Encender la placa de cocciéon con el interruptor principal.

2.En los siguientes 5 segundos, pulsar al mismo tiempo los
simbolos L y ©@. Suena una sefial.

3.Pulsar varias veces el simbolo § hasta que se ilumine el
indicador en la zona de coccién deseada.

4. A continuacién pulsar varias veces el simbolo L. para
seleccionar el nivel de potencia deseado.

La zona de coccidn esta encendida.

Notas

m La funcidn programacion del tiempo puede activarse de la
forma habitual. Para seleccionar el tiempo de coccion
deseado, pulsar el simbolo L.

m La activacion de las zonas de coccidn funciona de la forma
habitual.

m El mando Tipp puede volverse a colocar sobre la placa de
coccion en cualquier momento.



Programar la placa de coccion

En este capitulo se muestra cémo ajustar una zona de coccién.
En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de
cocciodn para distintos platos.

Encender y apagar la placa de coccion

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

Encender: pulsar el simbolo (D. El indicador situado sobre el
interruptor principal se ilumina. La placa de coccion esta lista
para su funcionamiento.

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

Notas

m La placa de coccidn se apaga de forma automatica cuando
todas las zonas de coccién permanecen mas de 15
segundos apagadas.

m Los ajustes seleccionados permanecen memorizados
durante los primeros 4 segundos después de apagar la
placa. Si se vuelve a encender la placa de coccion en este
periodo de tiempo se aplican los ajustes anteriores.

Ajustar la zona de coccion

Ajustar el nivel de potencia deseado con el mando Tipp.
Nivel de potencia 1 = potencia minima.

Nivel de potencia 9 = potencia maxima.

Cada nivel de potencia dispone de un ajuste intermedio. Esta
sefialado con un punto.

Tabla de coccion

En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

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

Seleccionar el nivel de potencia
La placa de coccidon debe estar encendida.

1.Seleccionar la zona de coccion. Para ello inclinar el mando
Tipp hacia la zona de coccidn deseada.

2.En los siguientes 5 segundos girar el mando Tipp hasta que
en la indicacion visual se ilumine el nivel de potencia
deseado.

o l
_
22

)

L

)
™ -
Dny

La zona de coccidn esta encendida.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccién y modificar el nivel de potencia
con el mando Tipp.

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccién y girar el mando Tipp hasta
que aparezca ii. La zona de coccidn se apaga y aparece el
indicador de calor residual.

Nota: Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccion
por induccion, el nivel de potencia seleccionado parpadea.
Transcurrido un tiempo la zona de coccidn se apaga.

Los niveles de potencia influyen en el resultado de la coccion.

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

Utilizar el nivel de potencia 9 para el inicio de coccion.

Nivel de potencia  Duracion de coccion

en minutos
Derretir
Chocolate, cobertura de chocolate, mantequilla, miel 1-1. -
Gelatina 1-1. -
Calentar y mantener caliente
Potaje (p.ej. lentejas) 1-2 -
Leche** 1.-2. -
Salchichas calentadas en agua** 3-4 -
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
Albéndigas 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.

* Cocciodn sin tapa
** Sin tapa



Nivel de potencia  Duracion de coccion

en minutos
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 con 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.
Asar**
Filetes, al natural o empanados 6-7 6-10 min.
Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Chuletas, al natural o 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 vy filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado vy 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. €., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 freir una tras otra
Tortilla 3.-4. freir una tras otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min.
Freir* (150-200g por porcién en 1-2 | de aceite)
Productos ultracongelados, p. ej., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcion tras
Croquetas ultracongeladas 7-8 otra
Albondigas 7-8
Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas o0 en masa de cerveza, p. €j., champinones 6-7
Reposteria, p. €j., bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Cocciodn sin tapa
** Sin tapa

Seguro para ninos

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

Activar y desactivar el seguro para nihos

La placa de coccidn debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo L durante aprox. 3 segundos. El
indicador <0 se ilumina durante 10 segundos. La placa de
coccidon queda blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo . durante aprox. 3 segundos. Se
ha desactivado el bloqueo.

Activar y desactivar el seguro permanente
para ninos

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

Ver apartado "Ajustes basicos".



Funcion Powerboost

Con la funcién Powerboost se pueden calentar los alimentos
mas rapidamente que utilizando el nivel de potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coccion,
siempre que la otra zona del mismo grupo no esté en
funcionamiento, (ver imagen). De lo contrario, en la indicacion
visual de la zona de coccidn seleccionada parpadearan P y 9.
a continuacion se ajustara automaticamente el nivel de
potencia 5.

‘ Grupo 1

@|G)
W]@)

Grupo 2 ‘

‘ Grupo 1
|

@23(3)
@ [

Grupo 2 ‘

Activar

1.Seleccionar la zona de coccion con el mando Tipp.
2. Pulsar el simbolo F.

La funcion se habra activado.

Desactivar

1.Seleccionar la zona de coccion con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo F.

La funcion Powerboost se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcién Powerboost

se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electronicos del interior de la placa.

Funcién programacion del tiempo

Esta funcion se puede utilizar de dos formas diferentes:

m para apagar automaticamente una zona de coccion.
m como reloj avisador.

Apagar automaticamente una zona de
coccion

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

Asi se programa
La placa de coccidén debe estar encendida.
1. Seleccionar la zona de coccion con el mando Tipp.

2.Pulsar el simbolo @. En la indicacion visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra 1. Seleccionar el
tiempo de coccidon deseado con el mando Tipp.

. N

\ \
0 08 .|| ¢
5 5

Al cabo de unos segundos, el tiempo de coccidén comienza a
transcurrir.
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Una vez transcurrido el tiempo

La zona se apaga. Suena una sefal de aviso, en la zona de
coccién se muestra & y en la indicacién visual de la funcion
programacioén del tiempo aparece L durante un minuto. El
indicador I=| de la zona de coccién parpadea. Pulsar cualquier
simbolo, los indicadores se apagan y la sefal acustica finaliza.

Modificar o cancelar el tiempo

Seleccionar la zona de coccioén inclinando el mando Tipp.
Pulsar el simbolo @ y a continuacién modificar el tiempo de
coccion con el mando Tipp o ajustarlo a 3.

Notas

m Si se ha programado un tiempo de coccion en varias zonas,
en la indicacion visual de la funcidn programacion del tiempo
se muestra el tiempo de coccion mas breve. El indicador =l
de la zona de coccidn se ilumina.

m Para consultar el tiempo de coccidn restante de una zona de
de coccion: seleccionar la zona de coccidn inclinando el
mando Tipp. El tiempo de coccion se muestra durante 5
segundos.

m Se puede ajustar un tiempo de coccién de hasta 99 minutos.

Temporizador automatico

Con esta funcién se puede seleccionar un tiempo de coccion
para todas las zonas de coccion. Tras encender una zona de
coccidn transcurrira el tiempo seleccionado. La zona de
coccidn se apagara automaticamente una vez finalizado el
tiempo de coccidn.

Las instrucciones sobre como activar el temporizador se
encuentran en el capitulo "Ajustes basicos".

Nota: Se puede modificar o cancelar el tiempo de coccion de
una zona:

Seleccionar la zona de coccion con el mando Tipp. Pulsar el
simbolo @ y modificar el tiempo de coccidén con el mando
Tipp, o ajustarlo a 4L



El reloj avisador

El reloj avisador de cocina permite programar un tiempo de
hasta 99 minutos. No depende de los otros ajustes. Esta
funcién no apaga automaticamente una zona de coccion.
Asi se programa

Ninguna zona de coccidn debe estar seleccionada.

1.Pulsar el simbolo @, en la indicacion visual de la funcion
programacion del tiempo se muestra L.

2.Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.

Funcion mantener caliente

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

Activar

1.Seleccionar la zona de coccidon deseada con el mando Tipp.
2.En los siguientes 5 segundos, pulsar el simbolo L .
El indicador L se ilumina.

Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.

Una vez transcurrido el tiempo

Suena una sefial de aviso durante un minuto. En la indicacién
visual de la funcion programacion del tiempo se muestra i y
el indicador £\ parpadea. Pulsar cualquier simbolo, los
indicadores se apagan y la sefial acustica finaliza.

Modificar o cancelar el tiempo

Pulsar el simbolo @ y modificar el tiempo con el mando Tipp,
o ajustarlo a 0.

La funcién mantener caliente se habra activado.

Desactivar

1.Seleccionar la zona de coccidon deseada con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo L .
El indicador L desaparece.

Tras 5 segundos se apaga la zona de coccién y aparece el
indicador de calor residual.

Limitacion automatica de tiempo

Cuando una zona de coccion 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 coccidn parpadea alternadamente Fy 5.

Proteccion de limpieza

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

Para evitarlo, la placa de coccién disponefde una funcién de
proteccion de limpieza. Pulsar el simbolo §. Suena una sefal.
El panel de mando queda blogueado durante 35 segundos.

Ajustes basicos

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

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
funcion del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).

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

Nota: El bloqueo no afecta al interruptor principal. Se puede
apagar la placa de coccion cuando se desee.

Indicador Funcién
ci Seguro permanente para nifos
£ Desactivado.*
{ Activado.
cc Sefales acUsticas

£ La mayoria de las sefiales desactivadas.
{ Algunas de las sefiales desactivadas.
C Todas las sefales activadas.*

*Ajuste de fabrica
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Indicador Funcion

c5 Temporizador automatico
i Apagado.*
{-99 Tiempo de desconexidn automatica

ch Duracion de la seial de aviso de la funcion programacion del tiempo

{ 10 segundos.
2 30 segundos.
71 minuto.*

H Funcion Power-Management

{l = Desactivada.*

{ = 1000 W. potencia minima.
{.=1500 W.
£ = 2000 W.

9 6 9. = potencia maxima de la placa.

cl Funcionamiento sin Tipp-Pad
£l Desactivado.
{ Activado.*

cl Volver a los ajustes por defecto
L Ajustes personales.*
{ Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica

Acceder a los ajustes basicos
La placa de coccidén debe estar apagada.

1. Encender la placa de coccidon con el interruptor principal.

2.En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el simbolo
© durante 3 segundos.

En la indicacion visual de la funcién programacion del tiempo
se muestra ¢ { y en la indicacién visual de la zona de
coccién .

3.Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que en la indicacion
visual de la funcion programacion del tiempo aparezca el
indicador de la funcion deseada.
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4. A continuacidn, seleccionar el ajuste deseado con el mando
Tipp.

5.Volver a pulsar el simbolo @ durante mas de 3 segundos.
Los ajustes se habran guardado correctamente.

Salir

Para salir de los ajustes basicos, apagar la placa de coccion
con el interruptor principal.



Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias que se mencionan en este

capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento

optimos de la placa de coccidén

Placa de coccion

Limpieza

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

de coccidn hasta que esté suficientemente fria.

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

del producto.

No utilizar nunca:

m Productos abrasivos

m Limpiadores agresivos como sprays para el horno y

quitamanchas

m Esponjas que rayen

m Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor

Rascador para vidrio
Eliminar la suciedad resistente con un rascador para vidrio.

1. Quitar el seguro del rascador
2.Limpiar la superficie de la placa de coccion con la cuchilla.

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

A iPeligro de lesiones!

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

Cuidados

Aplicar un aditivo para la conservacion y proteccion de la placa
de coccién. Observar los consejos y advertencias que figuran
en el envoltorio.

Marco de la placa de coccion

Para evitar dafios en el marco de la placa de coccidn, tener en
cuenta las siguientes indicaciones:

m Utilizar sélo agua caliente con un poco de jabdn
m No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
m No utilizar el rascador para vidrio

Mando Tipp

Se recomienda el uso de agua templada y un poco de jabén
para limpiar el mando Tipp. No utilizar productos de limpieza
abrasivos ni corrosivos. No limpiar el mando Tipp en el
lavavajillas o en agua de lavado. De lo contrario, podria

dafnarse.
Reparar averias
Normalmente las averias se deben a pequefios detalles. Antes
de avisar al Servicio de Asistencia Técnica, deben tenerse en
cuenta los siguientes consejos y advertencias.
Indicador Averia Medida
ninguno Se ha interrumpido el suministro de Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha
corriente eléctrica. producido un corte en el suministro de corriente eléctrica.
La conexion del aparato no se ha hecho  Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de
conforme al esquema de conexiones. conexiones.
Averia en el sistema electronico. Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.
£ parpadea El panel de mando esta himedo o se ha Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

depositado algun objeto encima.

£~ +numero /
o + numero /

Averia en el sistema electronico.

Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30
segundos y volver a conectarla de nuevo.*

£ + ntimero

Er-38 Se ha arrastrado el mando en vez de Esperar unos segundos, a continuacion volver a encender la placa y
inclinarlo hacia la zona de coccion la zona de coccidn correctamente.
deseada.

FO/Fg Se ha producido un error interno en el Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30

funcionamiento.

segundos y volver a conectarla de nuevo.*

* Si la indicacion persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.
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Indicador Averia Medida

2 El sistema electronico se ha Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.
sobrecalentado y ha apagado la zona de  Pulsar, a continuacioén, un simbolo cualquiera de la placa de
coccion correspondiente. coccion.*

Fy El sistema electrénico se ha
sobrecalentado y ha apagado todas las
zonas de coccion.

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

23 La zona de coccidn se ha sobrecalentado Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo suficiente y

y se ha apagado para proteger su
encimera.

volver a encenderla de nuevo.

* Si la indicacion persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.

Ruido normal durante el funcionamiento del
aparato

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

Un zumbido profundo como en un transformador

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

Un silbido bajo

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

Crepitar

Este ruido se presenta en los recipientes, que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos. El ruido es
debido a las vibraciones que se producen en las superficies de

Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicion siempre que necesite la reparacion de su aparato.

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

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de Asistencia
Técnica se debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes nimeros se encuentra
en la tarjeta del aparato.

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

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

14

unién de las diferentes superposiciones de materiales. Este
ruido procede del recipiente. La cantidad y la manera de
cocinar los alimentos puede variar.

Unos silbidos elevados

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

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electrénico, la placa de
coccidn debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccidn 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 coccidn, si la temperatura detectada es todavia
demasiado elevada.

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 351 352

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma se
asegura de que la reparacion se lleva a cabo por personal
técnico debidamente instruido, equipado con las piezas
originales y de repuesto necesarias para su aparato.
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A Safety warnings and advice

Please read these instructions carefully. We advise you not to
use the appliance until you have read them.

Keep the operation and installation instructions. If the appliance
is passed on to another user, please ensure that the
documentation is also passed on with it.

Check the appliance after removing it from the packaging. If it
has suffered any damage in transport, do not connect the
appliance, contact the Technical Assistance Service and
provide written notification of the damage caused, otherwise
you will lose your right to any type of compensation.

Safety instructions

This device has been designed exclusively for home use. Only
use the hob for food preparation. The appliance must not be
left unsupervised while in use.

Safe operation

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

m physical, sensory or mental disability,
m 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.

Oil and fat too hot

Risk of fire!!

Qil or fat that is too hot quickly catches fire. Do not leave
overheated oil or fat unwatched. If the oil or fat catches fire,
never use water to put it out. Extinguish the flames with a lid or
a plate. Switch off the hotplate.

Cooking food using the bain-marie method

The bain-marie method allows you to cook food in a saucepan
submerged in a larger pan containing water. The water cooks
the food with a gentle and constant heat, rather than directly
from the heat of the hotplate. When cooking food in bain-marie,
you must prevent tins, glass containers or other material from
resting directly on the base of the pan containing the water, to
prevent the glass on the hob and the pan from breaking due to
hotplate reheating.

Hot hob

Risk of burns!!
Do not touch hot hotplates. Keep children away from the hob.

Risk of fire!!

m Never place flammable objects on the hob

m Do not keep flammable items or aerosols in the drawers
beneath the hob.

Wet hotplates and pan bases
Risk of injury!!

Liquid between the bottom of the pan and the hob can produce
steam pressure. Which may cause the pan to jump. Always
ensure that the hotplate and the base of the pan are kept dry.

Cracks in the hob

Risk of electric shock!!

Disconnect the appliance from the mains if the hob is broken or
cracked.

Contact the Technical Assistance Service.
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The hotplate heats up, but the display does not work

Risk of burns!!

Turn off the hotplate if the indicator does not work. Contact the
Technical Assistance Service.

The hob switches off

Risk of fire!!

If the hob switches off automatically and cannot be used, it can
subsequently switch on by itself. To avoid this the hob must be
disconnected from the mains. Please contact the Technical
Assistance Service.

Do not place metal objects on the induction hotplate

Risk of burns!!

Do not leave knives, forks, spoons, lids or other metal objects
that can heat up very quickly on the hob.

Fan care

Malfunction risk!

The bottom of the hob is equipped with a fan. If there is a
drawer under the hob it should not be used to store small
objects or paper, since they could damage the fan or interfere
with the cooling if they are sucked into it.

Caution!

There should be a minimum distance of 2 cm between the
drawer and the fan entrance.

Incorrect repairs

Risk of electric shock!!

Poor repairs are dangerous. Switch off the appliance if it is
faulty. Contact the Technical Assistance Service. Repairs and
the replacement of faulty connection cables may only be
performed by qualified personnel from the Technical
Assistance Service.

Caution!

This appliance complies with safety and electromagnetic
compatibility standards. However, people with pacemakers
must refrain from approaching the appliance when in use. It is
impossible to ensure that all of these devices available on the
market comply with current electromagnetic compatibility
standards, and that interference which may prevent the device
from working correctly will not occur. It is also possible that
people with other types of devices, such as a hearing aids,
could experience some discomfort.

Switching off the hob

After each use, always turn off the hob at the main switch. Do
not wait until the hob turns off automatically after the pan is
removed.

Elements that may damage the appliance

Caution!
m Rough pan bases may scratch the hob.

m Avoid leaving empty pots and pans on the hotplate. Doing so
may cause damage.

m Do not place hot pans on the control panel, the indicator
area, or the hob frame. Doing so may cause damage.

m Hard or pointed objects dropped on the hob may damage it.

m Aluminium foil and plastic containers will melt if placed on the
hotplate while it is hot. The use of laminated sheeting is not
recommended on the hob.



Overview

The following table presents the most common damage
caused:

Damage Cause Measure
Stains Food spillage Immediately remove spilt food using a glass scraper.
Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically designed for glass-ceramic hobs.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a tray or working surface.
Pans with rough bottoms may scratch Check pans.
the glass ceramic
Fading Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically produced for glass-ceramic hobs.
Contact with pans Lift pots and pans before moving them around.
Chips Sugar, substances with a high sugar Immediately remove spilt food using a glass scraper.

content

Protecting the environment

Unpack the appliance and dispose of its packaging in such a
way that no damage is caused to the environment.

Environmentally-friendly disposal of waste
products

This appliance conforms to the Waste Electrical and

g Electronic Equipment Directive WEEE 2002/96/EC.
This directive defines the framework for recycling used
appliances within European territory

Energy-saving advice

m Always place the correct lid on the pan. Cooking with an
uncovered pan will result in a four-fold increase in energy
use.

Induction cooking

Advantages of induction cooking

Induction cooking represents a radical change from the
traditional method of heating; the heat is generated directly in
the pan. It therefore offers a number of advantages:

m Time savings for cooking and frying; since the pan is heated
directly.

m Energy is saved.

m Care and cleaning are simpler. Foods that have spilt do not
burn as quickly.

m Heat and safety control; the hob supplies or cuts off power
immediately when the control knob is turned on. The
induction hotplate stops supplying heat if the pan is removed
without having previously switched it off.

Suitable pans

Ferromagnetic pans

Only ferromagnetic pans are suitable for induction cooking,
these may be made from:

m enamelled steel
m cast iron

m Use pans equipped with a solid, flat bottom. Curved pan
bases increase energy consumption.

m The diameter of the pan base must coincide with the
diameter of the hotplate. This generally means the pan base
diameter is greater than that of the hotplate. If the diameter of
the pan is not the same as the diameter of the hotplate, it is
preferable to use a pan with a bottom that is larger in
diameter than the hotplate, otherwise half the energy will be
wasted. Please note: Whether the cookware manufacturer
has indicated the diameter of the top of the pan.

m Choose pans of a size suited to the amount of food you are
going to cook. A large pan that is only half full will use a great
amount of energy.

m Use a small amount of water when cooking. This saves
energy, and vegetables retain their vitamins and minerals.

m Select a lower power level.

m special cutlery for stainless steel induction pan

To determine whether a pan is suitable, check to see if a
magnet will stick to it.

Special induction pans

There is another type of pan specially made for induction, the
base of which is not entirely ferromagnetic. Check the diameter,
since this could affect detection of the pan, as well as the
cooking results.

Unsuitable pans

Never use pans made from:

m common thin steel
m glass

m earthenware

m copper

= aluminium

Characteristics of the pan base

The characteristics of the pan base may affect the uniformity of
the cooking results. Pans made from materials which help
diffuse heat, such as stainless steel sandwich pans, distribute
heat uniformly, saving time and energy.
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Absence of pan or unsuitable size

If no pan is placed on the selected hotplate, or if it is made of
unsuitable material or is not the correct size, the power level
displayed on the hotplate indicator will flash. Place a suitable
pan on the hotplate to stop the flashing. If this takes more than
90 seconds, the hotplate will switch off automatically.

Empty pans or those with a thin base

Do not heat empty pans, nor use pans with a thin base. The
hob is equipped with an internal safety system. However, an
empty pan may heat up so quickly that the "automatic switch
off" function may not have time to react and the pan may reach
very high temperatures. The base of the pan could melt and
damage the glass on the hob. In this case, do not touch the

pan and switch the hotplate off. If it fails to work after it has
cooled down, please contact the Technical Assistance Service.

Pan detection

Each hotplate has a minimum limit for detecting pans, which
varies depending on the material of the pan being used. You
should therefore use the hotplate that is most suitable for the
diameter of your pan.

Double or triple hotplate

These hotplates can detect pans of different sizes. Depending
on the material and properties of the pan, the hotplate will
adapt automatically, switching on part or all of the hotplate and
supplying sufficient power to obtain good cooking results.

Familiarise yourself with the appliance

These instructions for use are applicable to other hobs. On
page 2 an overview of the models is provided, along with
information on measurements.

The control panel

Indicators for
power level -3
functionality &
residual heat H/h

"keep warm" function L Indicator for © time program
powerboost function F plate-warming zone ‘

Control panel for

function

®© © o 6 b

N\

™ -
I_L
Dn(r
<
120
<

Control panels for

® main switch

§ cleaning protection function
L "keep warm" function and
childproof lock

P powerboost function

Control surfaces
Pressing a symbol activates its corresponding function.
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Tipp-Pad and

Tipp control to
select the hotplate
and the power level

Notes

m The settings will not change if several symbols are pressed at
the same time. This enables the programming zone to be
cleaned when food is spilt.

m Always keep the control surfaces dry. Moisture can affect
proper functioning.



The hotplates

Hotplate Turning on and off
O Single hotplate Use a correctly sized pan
oo Grill plate The plate turns on automatically when a pan large enough to reach its outer

edges is placed on it.

O Resistive plate-warming plate*
shows 1.

To turn on: Turn the control towards the plate-warming plate and the display

To turn off: Tilt the control towards the plate-warming plate again and
appears on the display.”

* The residual heat indicator lights up.

Only use pans suitable for induction cooking, see the "Appropriate cookware" section.

Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching a hotplate that displays
this.

Tipp-Pad and Tipp control

The Tipp-Pad is the programming panel in which the Tipp
control can be used to select the hotplates and power settings.
In the Tipp-Pad area, the Tipp control is centred automatically.

The Tipp control is magnetic and sticks to the Tipp-Pad. When
the Tipp control is tilted, the corresponding hotplate is switched
on. When the Tipp control is rotated, the power level is
selected.

Once the Tipp control is positioned, it is possible that it might
not be perfectly centred in relation to the printed markings
outlining the Tipp-Pad panel. The Tipp control knob can be
centred by moving it slightly around its resting position.

Note: even if the control knob is not centred, this does not
affect the proper functioning of the Tipp control knob in any
way.

Removing the Tipp control

The Tipp control can be removed to make cleaning easier.
Similarly, the knob can be removed while the hotplate is on. All
the hotplates switch off after 3 seconds.

A\ Risk of fire!!

If a metal object is placed on the Tipp-Pad during these 3
seconds, the range may continue to heat. Therefore, always
switch off the range using the main switch

Even when switched off, the ~/H light will remain on as long as
the hotplate remains hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off the A /H
indicators and the selected power level will appear alternately.

Protecting the Tipp control

The Tipp control has a powerful magnet inside. Do not place
the Tipp control near magnetic media which contain data such
as video tapes, diskettes, credit cards and cards with magnetic
strips. They could be damaged.

Additionally, it could cause interference with monitors and
television sets.

A For people with electronic implants, such as pacemakers
and insulin pumps:!

Implants are likely to be affected by the magnetic fields.

Therefore, never put the Tipp control in your pocket. It should
be kept at least 10 cm away from a pacemaker.

Note: The Tipp control is magnetic. Metal particles sticking to
the lower part could scratch the range's surface. Always clean
the Tipp control thoroughly.

Emergency mode
The range can also operate without the Tipp control:
1.Turn on the range with the main switch.

2. Within the following five seconds, press both the L and ©@
symbols at the same time. A beep signal sounds.

3.Press the € symbol several times until the indicator of the
required hotplate lights up.

4.Then, press the symbol L several times to choose the
required power level.

The hotplate is on.

Notes

m The time program function can be turned on normally. To
select the required cooking time, press the symbol L .

m Turning on the hotplates is as usual.

m The Tipp control can be fitted back into place on the range at
any time.
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Programming the hob

This section will show you how to program the hotplates. The
table contains power levels and cooking times for several
dishes.

Switching the hotplate on and off

The range is turned on and off using the main switch.

To turn on: press the O symbol. The indicator above the main
switch lights up. The range is ready for use.

To turn off: press the (O symbol until the indicator above the
main switch disappears. All hotplates are turned off. The
residual heat indicator stays lit until the hotplates have cooled
off sufficiently.

Notes

m The range switches off automatically when all the hotplates
are switched off for more than 15 seconds.

m The settings are memorised for 4 seconds after the range
has been turned off. If the hotplate is switched back on within
this time then the previous settings will be applied.

Setting the hotplate

Select the required cooking power using the Tipp control.
Power level 1 = minimum power.

Power level 9 = maximum power.

Each power level has an intermediate setting. This is marked
with a dot.

Cooking guidelines

The table below contains some examples.

The cooking times depend on the power level, type, weight and
quality of the food. As such they are approximate.

Power levels influence the cooking results.

Selecting the power level
The range should be switched on.

1. Select the hotplate. To do this, turn the Tipp control to the
required hotplate.

2. Within the next 5 seconds, rotate the Tipp control until the
required power level lights up on the display.

The hotplate is on.

Changing the power level

Select the hotplate and heat level desired using the Tipp
control.

Switch off the hotplate

Select the hotplate and turn the Tipp control until £f is
displayed. The hotplate turns off and the residual heat indicator
appears.

Note: If no pan has been placed on the induction hotplate, the
selected power level flashes. After a certain time, the hotplate
switches off.

Remove purées, creams and thick sauces from time to time, if
they get too hot.

Use power level 9 to begin cooking.

Ongoing cooking  Ongoing cooking time

setting in minutes
Melt
Chocolate, chocolate coating, butter, honey 1-1. -
Gelatine 1-1. -
Heating and warming
Stew (e.qg., lentils) 1-2 -
Milk** 1.-2. -
Sausages heated in water** 3-4 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 2-3 5-15 min
Frozen goulash 2-3 20-30 min
Slow cooking, simmering
Potato pancakes 4-5* 20-30 min
Fish 4 -5* 10-15 min
White sauces (e.g., bechamel) 1-2 3-6 min
Whipped sauces (e.g., Bearnaise, Hollandaise) 3-4 8-12 min

* Continue cooking without a lid
** Uncovered
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Ongoing cooking  Ongoing cooking time

setting in minutes
Boiling, steaming, roasting
Rice (with a double amount of water) 2-3 15-30 min
Rice pudding 2-3 25-35 min
Unpeeled potatoes 4-5 25-30 min
Peeled potatoes with salt 4-5 15-25 min
Pasta 6-7* 6-10 min
Soups 3-4 15-60 min
Vegetables 2-3 10-20 min
Greens, frozen foods 3-4 7-20 min
Cooked in a pressure cooker 4-5 -
Roasting
Meat roll 4-5 50-60 min
Roast 4-5 60-100 min
Goulash 3-4 50-60 min
Broil**
Steaks, plain or breaded 6-7 6-10 min
Frozen steaks 6-7 8-12 min
Chops, plain or breaded 6-7 8-12 min
Beefsteak (3 cm thick) 7-8 8-12 min
Chicken breast (2 cm thick) 5-6 10-20 min
Frozen chicken breast 5-6 10-30 min
Fish and fish fillet without breading 5-6 8-20 min
Fish and fish fillet with breading 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.qg., stir-fries) 6-7 6-10 min
Crepes 6-7 fry one portion at a time
Omelette 3-4 fry one portion at a time
Fried eggs 5-6 3-6 min
Frying** (150-200g per serving with 1-2 |. of oil)
Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a time
Frozen croquettes 7-8
Meatballs 7-8
Meat (e.g., chicken pieces) 6-7
Fish, in breadcrumbs or batter 6-7
Greens, mushrooms, in breadcrumbs or batter (e.g., baby mushrooms) 6-7
Confectionary products (e.qg., fritters, fruit in batter) 4-5

* Continue cooking without a lid
** Uncovered

Childproof lock

The hob can be protected against being accidentally turned on,
to ensure that children do not switch on the hotplates.

Turning on and off the childproof lock.

The range should be turned off.
To turn on: press and hold the L. symbol for approx. 3 seconds.

The <0 indicator lights up for 10 seconds. The range is locked.

To turn off: press and hold the . symbol for approx. 3
seconds. The lock is now deactivated.

Activating and deactivating the childproof
lock

With this function, the childproof lock automatically activates
when a hob is switched off.

Activating and deactivating
See the “Basic Settings" section.
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The Powerboost Function

The Powerboost function can be used to heat food more
quickly than using the power level 5.

Use limitations

This function is available on all hotplates, provided that no other
hotplate in the same group is operating, (see picture).
Otherwise, the display of the selected hotplate will flash F and
9: then it will automatically set the power level 9.

‘ Group 1

@|G)
@W]@

Group 2 ‘

o
@3
@ (&)

Group 2 ‘

Time programming function

This function may be used in two different ways:

m to automatically switch off a hotplate.
m as a timer.

Turning off a hotplate automatically

Enter the cooking time for the required hotplate. The hotplate
turns off automatically once the time has elapsed.

How to program
The range should be switched on.
1. Select the hotplate using the Tipp control.

2.Press the @ symbol. J is displayed in the time program
function display. Select the required cooking time using the
Tipp control.

N ¢ N

) )

AN
~
O 0L Min / = @

.

[
[
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(X

!,
!,
F
5

After a few seconds the cooking time begins to count down.
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To activate

1. Select the hotplate using the Tipp control.
2. Press the F symbol.
The function has been turned on.

To turn off

1. Select the hotplate using the Tipp control.
2. Press the F symbol.
The Powerboost function has been deactivated.

Note: In certain circumstances, the Powerboost function may
turn off automatically in order to protect the electronic
components inside the hob.

Once the time has elapsed

The plate is turned off. The warning signal sounds, the hotplate
displays i and the time program function screen displays
Lifor one minute. The 1=l indicator of the hotplate flashes.
Pressing any symbol turns off the indicators and stops the
beep.

Changing or cancelling the time

select the hotplate using the Tipp control. Press the @ symbol
'a_r)_('j change the cooking time using the Tipp control, or set to
1

.

Notes

m If cooking times have been programmed for various plates,
the time program function displays the shortest cooking time.
The =1 indicator of the hotplate lights up.

m To check the remaining cooking time of a hotplate: select the
hotplate using the Tipp control. The cooking time will be
displayed for five seconds.

m Cooking time can be programmed for up to 99 minutes.

Automatic timer

With this function you may select a cooking time for all
hotplates. Once a hotplate is switched on, the selected time will
begin to count down. The hotplate will automatically switch off
when the cooking time has elapsed.

Instructions on activating the timer are found in the chapter
entitled "Basic settings".

Note: The cooking time of a plate may be cancelled or
changed:

Select the hotplate using the Tipp control. Press the @ symbol

'a_r)_('j change the cooking time using the Tipp control, or set to
1

.



The timer

The timer can be set for periods of up to 99 minutes. It is
independent of the other settings. This function does not
automatically switch off a hotplate.

How to program

No hotplate should be selected.

1.Press on the @ symbol, and the time program function
display shows &iJ.

2.Select the required time using the Tipp control.

Keep warm function

The plate-warming plate is used for melting chocolate or butter,
and for keeping food warm.

To activate

1.Select the required hotplate using the Tipp control.
2. Within the next 5 seconds, press the L. symbol.
The L indicator lights up.

Automatic time limitation

If the hotplate remains in use for a long time and no changes
are made in the settings, the automatic time limitation function
is triggered.

The hotplate stops heating. On the hotplate display, ~and &
flash alternately.

Cleaning protection

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

In order to avoid this, the hob has a cleaning protection
function. Press the € symbol. An audible signal sounds. The
control panel is locked for 35 seconds. The surface of the

Basic settings

The device has several basic settings. These settings may be
adapted to the user's individual needs.

The timer starts to count down after a few seconds.

Once the time has elapsed

A warning beep sounds. The time program function displays
0 and the indicator £) comes on. Pressing any symbol turns
off the indicators and stops the beeping.

Changing or cancelling the time

Press the @ symbol and change the time using the Tipp
control, or set to 1.

The "keep warm" function has been turned on.

To turn off

1.Select the required hotplate using the Tipp control.
2.Press the L symbol.
The L display turns off.

After five seconds, the hotplate turns off and the residual heat
indicator appears.

The indicator goes out when any symbol is pressed. The
hotplate can now be reset.

When the automatic time function is used, it is governed by the
selected power level (from 1 to 10 hours).

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

Note: The lock does not affect the main switch. The hob may
be switched off when desired.

Indicator Function

c Childproof lock
0 off.
i On.

cc Sound signals

1 Most sounds off.
{ Some sounds off.
Z All sounds off.*

*Factory settings
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Indicator Function

cS Automatic timer
£ Switched off.*

-89 Automatic shut-off time

{ 10 seconds.
2 30 seconds.
3 1 minute.

ch Duration of the time program function warning signal

H Power-Management function

1 = Deactivated.*

S or §. = maximum power of the plate.

co Working without the Tipp-Pad
0 off.
i On.

cl Return to default settings
Ll Personal settings.*
{ Return to factory settings.

*Factory settings

To access the basic settings
The range should be turned off.

1. Turn on the range with the main switch.

2. Within the next 10 seconds, press the® symbol and hold for
3 seconds.

The display of the time program function shows £ { and the
cooking area display shows £J.
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3.Press the @ symbol several times until the time program
function screen displays the symbol for the desired function.

4.Then select the required setting using the Tipp control.

-

5.Press the @ symbol again and hold for more than 3
seconds.

The settings will have been properly saved.
Quit
To leave the basic settings, turn off the hob at the main switch.



Care and cleaning

The advice and warnings contained in this section aim to guide
you in cleaning and maintaining the hob, so that it is kept in the

Do not attempt to clean the hob surface with the base of the
scraper. This could result in scratching.

best possible condition

Hob

Cleaning

Clean the hob after each use. This prevents food remains left
on the surface from burning. Wait until the hob is cold enough

before attempting to clean it.

Only use cleaning products specifically designed for glass-
ceramic hobs. Follow the instructions provided on the
packaging.

Do not use:

m Abrasive products

m heavy-duty cleaners, like oven sprays and stain removers
m Pads that may scratch

m High-pressure or steam cleaners

Glass scraper
Remove dried-on food remains using a glass scraper.

1.Release the scraper safety catch
2.Use the blade to clean the hob surface

Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults. Before

A\ Risk of injury!!

The blade is extremely sharp. Risk of cuts. Protect the blade
when not in use. Replace the blade immediately when any
imperfections are found.

Care of the appliance

Apply an additive to protect and preserve the hob. Follow the
advice and warnings provided with the product.

Hob frame

In order to avoid damage to the hob frame, follow the
indications below:

m Use only slightly soapy hot water
m Do not use sharp or abrasive products
m Do not use a glass scraper

The Tipp control

For cleaning the Tipp control, warm water and a little soap is
recommended. Do not use abrasive or corrosive cleaning
products. Do not clean the Tipp control in a dishwasher or in
washing up water. Otherwise, it could be damaged.

contacting the Technical Assistance Service, ensure you have

read the following recommendations and warnings.

Indicator Malfunction Measure
none The electric power supply has been cut off. Check other electrical appliances to check whether there has been a
power cut.
The appliance has not been properly Check that the appliance has been connected properly according to
connected following the connection the connection diagram.
diagram.
Electronic system malfunction. If the malfunction is not resolved by the above checks, contact the
Technical Assistance Service.
£ flashing The control panel is wet or an object is Dry the control panel area or remove the object.
resting on it.
|t

£~ +number /
o + number /

Electronic system malfunction.

Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then
connect it again.*

£ + number

£E-38 The Tipp control was dragged instead of ~ Wait a few seconds, then switch on the range and hotplate properly
slanting it towards the required hotplate once again.

Fo/Fg There is an internal error in the system. Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then

connect it again.*

FZ The electronic system has overheated and Wait for the electronic system to cool down. Then push any symbol
the related hotplate has been switched off. on the range.*

Fy The electronic system has overheated and
all of the hotplates have been turned off.

ol Incorrect voltage supply, outside the Please contact your local electricity company.
normal operating limits.

2 U3 The hotplate has overheated and switched Wait until the electronic system has cooled down sufficiently before

off to protect its working surface.

switching the hotplate back on.

* If the indicator persists, call the Technical Assistance Service.

Do not rest hot pans on the control panel.
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Normal noise while the appliance is working

Induction heating technology is based on the creation of
electromagnetic fields that generate heat directly at the base of
the pan. Depending on how the pan has been manufactured,
these may produce certain noises or vibrations such as those
described below:

A deep humming sound as in a transformer

This noise is produced when cooking on a high power level. It
is caused by the amount of energy transferred from the hob to
the pan. The noise disappears or becomes faint when the
power level is lowered.

A low whistling sound

This noise is produced when the pan is empty. It disappears
when water or food is added to the pan.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance should
need to be repaired. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

E number and FD number:

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.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.
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A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the
vibrations that occur ajoining surfaces of the different
superimposed materials. The noise comes from the pan. The
amount of food and cooking method can vary.

A high-pitched whistling sound

This noise is produced mainly in pans made from different
materials superimposed on one another, and it occurs when
such pans are heated at maximum power on two hotplates at
the same time. The whistling disappears or becomes fainter as
soon as the power level is lowered.

Noise from the fan

For proper use of the electronic system, the temperature of the
hob must be controlled. For this purpose, the hob has a fan
that starts working after detecting excess temperatures at
different power levels. The fan may also work due to inertia
after the hob has been switched off, if the temperature detected
is still too high.

The noises described are normal, they are part of induction
heating technology and not a sign of malfunction.

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 8928989
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence
may apply.

IE 01450 2655

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that

the repair will be carried out by trained service technicians
using original spare parts for your domestic appliance.
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A Conselhos e adverténcias de seguranca

Ler atentamente estas instrugdes. S6 entdo podera manusear
correctamente o aparelho.

Conservar as instrugdes de utilizacdo e de montagem. Caso o
aparelho seja entregue a outra pessoa, juntar também a
respectiva documentacéo.

Verificar o aparelho depois de o ter retirado da embalagem. No
caso de ter sofrido danos durante o transporte, ndo ligar o
aparelho. Contactar o Servigo de Assisténcia Técnica e
especificar por escrito 0os danos causados, caso contrario,
perder-se-a o direito a qualquer tipo de indemnizacgao.

Indicacoes de seguranca

Este aparelho foi concebido exclusivamente para uso
domeéstico. Utilizar a placa de cozedura unicamente para a
elaboracao de alimentos. Durante o funcionamento, o aparelho
deve ser vigiado.

Utilizagao com seguranca

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

m incapacidades fisicas, sensoriais ou psiquicas
m inexperiéncia ou desconhecimento

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

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

Oleo e gordura demasiado quentes

Perigo de incéndio!

O ¢dleo e a gordura demasiado quentes inflamam-se
rapidamente. Nao deixar sobreaquecer o 6leo ou a gordura
sem vigilancia. No caso de o dleo ou a gordura se inflamarem,
nao apagar as chamas com agua. Apagar as chamas com
uma tampa ou um prato. Desligar a zona de cozedura.

Cozinhar alimentos em banho-maria

O banho-maria permite cozer um alimento dentro de um tacho
que, por sua vez, é colocado dentro de um segundo recipiente
maior com agua. Desta forma, o alimento recebe o calor de
forma suave e constante, sendo cozinhado através da agua
quente e ndo pelo calor da zona de cozedura directamente. Ao
cozinhar alimentos em banho-maria, ndo deixe que as latas,
frascos de vidro ou de outro material entrem em contacto
directo com a base do recipiente que contém a agua, evitando
a ruptura do vidro da placa e do recipiente, devido a um
sobreaquecimento da zona de cozedura.

Placa de cozedura quente

Perigo de queimaduras!

N&o tocar nas zonas de cozedura quentes. Manter as criangas
afastadas da placa de cozedura.

Perigo de incéndio!

m Nunca colocar objectos inflamaveis sobre a placa de
cozedura

m N&o guardar objectos inflamaveis nem aerossois nas
gavetas que estdo debaixo da placa de cozedura.

Bases dos recipientes e zonas de cozedura molhadas

Perigo de les6es!

Se houver liquido entre a base do recipiente e a zona de
cozedura, pode gerar-se pressao de vapor.
Consequentemente, o recipiente pode saltar. Manter sempre
secas a zona de cozedura e a base do recipiente.
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Fendas na placa de cozedura

Perigo de descarga eléctrica!

Desligar o aparelho da rede eléctrica se a placa de cozedura
estiver furada ou com gretas.

Contactar o Servigo de Assisténcia Técnica.

A zona de cozedura aquece, mas a indicacao nao funciona

Perigo de queimaduras!

Desligue a zona de cozedura, se o indicador nao funcionar.
Contactar o Servigo de Assisténcia Técnica.

A placa de cozedura desliga-se

Perigo de incéndio!

Se a placa de cozedura se desligar automaticamente e nao
poder ser utilizada, pode, posteriormente, ligar-se de forma
automatica. Para evitar que tal aconteca, a placa deve ser
desligada da rede eléctrica. Contactar o Servigo de Assisténcia
Técnica.

Nao coloque objectos metalicos sobre a placa de inducao

Perigo de queimaduras!

N&o deixe facas, garfos, colheres, tampas ou outros objectos
metalicos sobre a placa de cozedura, sob o perigo de
aquecerem muito rapidamente.

Manutencao do ventilador

Perigo de avaria!

Esta placa esta equipada com um ventilador situado na parte
inferior. Caso haja uma gaveta debaixo da placa de cozedura,
nao deve ser utilizada para guardar objectos pequenos ou
papeéis, pois, ao serem absorvidos, poderiam danificar o
ventilador e prejudicar o processo de refrigeracao.

Atencao!

Entre o conteddo da gaveta e a entrada do ventilador deve
deixar-se uma distancia minima de 2 cm.

Reparacoes inadequadas

Perigo de descarga eléctrica!

As reparacdes inadequadas sao perigosas. Desligue o
aparelho, caso verifiqgue algum defeito. Contacte o Servigco de
Assisténcia Técnica. As reparacgdes e substituicdes de cabos
de ligacao defeituosos s6 podem ser efectuadas por pessoal
do Servico de Assisténcia Técnica com a formacéo adequada.

Atencao!

Este aparelho esta conforme o regulamento de seguranca e
compatibilidade electromagnética. Ndo obstante, todos os
portadores de pacemakers devem evitar a aproximagao e a
utilizacdo do aparelho. E impossivel assegurar que 100%
destes dispositivos, que se encontram no mercado, cumpram
0 regulamento vigente de compatibilidade electromagnética e
que n&o sejam causadores de interferéncias que ponham em
perigo o correcto funcionamento do mesmo. E também
possivel que pessoas com outro tipo de dispositivos, como é o
caso de aparelhos auditivos, possam sentir algum tipo de mal-
estar.

Desligar a placa de cozedura

Depois de cada utilizacao, desligar sempre a placa de
cozedura, utilizando o interruptor principal. Nao esperar que a
placa de cozedura se desligue automaticamente por néo ter
qualquer recipiente.



Causas dos danos
Atencéo!

m As bases asperas dos recipientes podem riscar a placa de
cozedura.

m Nunca colocar recipientes vazios nas zonas de cozedura.
Podem provocar danos.

m N&o colocar recipientes quentes sobre o painel de
comandos, as zonas de indicadores ou o friso da placa.
Podem provocar danos.

m Se deixar cair objectos duros ou pontiagudos sobre a placa
de cozedura, pode provocar danos.

m O papel de aluminio e os recipientes de plastico derretem-se
sobre as zonas de cozedura quente. Nao é recomendada a
utilizacao de peliculas de proteccédo na placa de cozedura

Vista geral

Na tabela seguinte s&o apresentados 0os danos mais
frequentes:

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Limpar imediatamente qualquer alimento derramado, utilizando um
raspador para vidro.
Produtos de limpeza inadequados Utilizar produtos de limpeza adequados a placa de cozedura.
Riscos Sal, aglcar e areia Nao utilizar a placa de cozedura como bandeja ou bancada.

As bases rugosas dos recipientes
riscam a vitroceramica

Verificar os recipientes.

Descoloracbes Produtos de limpeza inadequados

Utilize produtos de limpeza adequados a placa de cozedura.

Friccdo dos recipientes

Levantar as panelas e frigideiras para muda-las de lugar.

Esfoladelas AcUcar, substancias com elevado

teor de acucar

Limpar imediatamente qualquer alimento derramado, utilizando um
raspador para vidro.

Proteccao do meio ambiente

Desembalar o aparelho e deitar fora a embalagem de forma
nao poluente.

Eliminacao de residuos nao poluente
Este aparelho cumpre a Directiva de Residuos de
E/ Equipamentos Eléctricos e Electronicos REEE 2002/
96/CE. Esta directiva define regulamentos para a
= reciclagem e reutilizacdo de aparelhos utilizados em
todo o territério europeu.

Conselhos para poupar energia

Colocar sempre as tampas correspondentes nos recipientes.
Cozinhar sem tampa quadruplica o consumo de energia.

Utilizar recipientes com bases espessas e planas. As bases
curvas aumentam o consumo de energia.

O diametro da base dos recipientes deve coincidir com o
tamanho da zona de cozedura. Este é, normalmente,
superior ao didmetro da base do recipiente. Caso o didmetro
do recipiente ndo coincida com o da zona de cozedura, é
melhor que este seja superior ao tamanho da zona de
cozedura pois, caso contrario, perde-se metade da energia.
Observar: se o fabricante indicou o didmetro superior do
recipiente.

Seleccionar recipientes do tamanho adequado a quantidade
de alimento que se vai preparar. Um recipiente de grandes
dimensdes € meio cheio consome muita energia.

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

Seleccione um nivel de poténcia mais baixo.
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Cozedura por inducao

Vantagens da cozedura por inducao

A cozedura por inducéo revoluciona a forma tradicional de
aguecimento, o calor é gerado directamente no recipiente.
Como tal, apresenta uma série de vantagens:

m Menos tempo a cozinhar e fritar; ao aquecer directamente o
recipiente.

m Poupa-se energia.

m Menos precaucgdes e limpeza mais facil. Os alimentos que
tenham transbordado ndo se queimam com tanta rapidez.

m Controlo de calor e seguranga; a placa abastece ou
suspende o fornecimento de energia de forma imediata, ao
actuar sobre o comando de controlo. A zona de cozedura
por inducao deixa de fornecer calor, caso o recipiente seja
retirado sem antes se ter desligado a placa.

Recipientes apropriados

Recipientes ferromagnéticos

Apenas se adequam a cozedura por induc¢ao os recipientes
ferromagnéticos, que podem ser de:

® aco esmaltado

m ferro fundido

m loica prépria para indugcédo de aco inoxidavel.

Para saber se os recipientes sdo adequados, ver se estes sédo
atraidos por um iman.

Recipientes especiais para inducao

Existe outro tipo de recipientes préprios para indugéo, cuja
base ndo é totalmente ferromagnética. Verificar o diametro,
poderd afectar tanto a detec¢do do recipiente, como os
resultados da cozedura.

Recipientes nao apropriados

Nunca utilizar recipientes de:

m aco fino normal
= vidro

m barro

m cobre

|

aluminio
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Caracteristicas da base do recipiente

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, tais
como recipientes "sandwich" de acgo inoxidavel, distribuem o
calor uniformemente, poupando tempo e energia.

Auséncia de recipiente com o tamanho adequado

Se ndo se colocar um recipiente sobre a zona de cozedura
seleccionada ou se este nao for do material nem tamanho
adequados, o nivel de cozedura, apresentado no indicador da
zona de cozedura, pisca. Colocar o recipiente adequado para
que pare de piscar. Se demorar mais do que 90 segundos, a
zona de cozedura desliga-se automaticamente.

Recipientes vazios ou com base fina

Nao aquecer recipientes vazios nem utilizar recipientes com
base fina. A placa de cozedura esta equipada com um sistema
interno de seguranga, contudo, um recipiente vazio pode
aquecer tdo rapidamente que a funcao "desactivacao
automatica" nao dispde de tempo suficiente para o impedir €
este pode atingir uma temperatura bastante elevada. A base
do recipiente poderia até derreter e danificar o vidro da placa.
Neste caso, ndo tocar no recipiente e desligar a zona de
cozedura. Se depois de arrefecer nao funcionar, entrar em
contacto com o Servico de Assisténcia Técnica.

Deteccao de recipiente

Cada zona de cozedura tem um limite minimo de deteccéo de
recipiente, que varia em fungcado do material do recipiente que
esta a ser utilizado. Assim sendo, deve utilizar a zona de
cozedura que mais se adequa ao diametro do recipiente.

Zona de cozedura dupla ou tripla

Estas zonas podem reconhecer recipientes de diferentes
tamanhos. Dependendo do material e das propriedades do
recipiente, a zona ira adaptar-se automaticamente, sendo
apenas activada a zona simples ou na totalidade e
seleccionando a poténcia adequada para obter bons
resultados de cozedura.



Familiarizar-se com o aparelho

Estas instrugdes de utilizagdo podem aplicar-se a diferentes
placas de cozedura. Na pdgina 2 é apresentada uma vista
geral dos modelos com informacdes sobre as medidas.

O painel de comandos

IndicacOes para

nivel de poténcia -9
operacionalidade &
calor residual H/~
fungédo manter quente L
funcdo powerboost F

Superficie de
comando para

Indicacéo para © funcéo de
zona de aquecimento programacao
de pratos do tempo

© © o @

-
DOy
<

=
Ay
|~ -
]
|‘ -
)

limpeza

para criangas
F funcao powerboost

Superficies de comando

Ao pressionar um simbolo, a funcdo correspondente é

activada.

As zonas de cozedura

Superficies de comando para
@ Interruptor principal
§ funcao de protecgéo de

L funcdo manter quente e
dispositivo de seguranca

Tipp-Pad e interruptor
Tipp para

seleccionar a Zona

de cozedura e o nivel
de poténcia

Notas

m As regulagdes ndo séo alteradas quando pressionar varios
simbolos simultaneamente. Tal permite limpar a zona de
programacao, caso sejam derramados alimentos.

m Mantenha as superficies de comando sempre secas. A
humidade pode afectar o funcionamento.

Zona de cozedura

Activar e desactivar

(O Zona de cozedura simples

Utilizar um recipiente com o tamanho adequado.

oD Zona de assados

A zona liga-se de forma automatica se utilizar um recipiente cuja base seja do
mesmo tamanho que a zona exterior.

O Zona de aguecimento de pratos resistente*

Activar: inclinar o interruptor para a zona de aquecimento de pratos, na

indicacéo aparece .

Desactivar: voltar a inclinar o interruptor para a zona de aguecimento de
pratos, na indicacdo aparece {J.*

* O indicador de calor

residual acende-se.

Utilizar apenas recipientes adequados para a cozedura por inducéo, ver o ponto “Recipientes adequados".

Indicador de calor residual

A placa de cosedura esta equipada com um indicador de calor
residual em cada zona de cozedura, que mostra quais ainda
estdo quentes. Evitar tocar na zona de cozedura que mostrar

esta indicagéo.

Mesmo que a placa esteja desligada, o indicador ~/Hficara
aceso enquanto a zona de cozedura estiver quente.

Ao retirar o recipiente antes de desligar a zona de cozedura,
aparecerdo alternadamente o indicador i/H e o nivel de

poténcia seleccionado.
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Tipp-Pad e interruptor Tipp

O Tipp-Pad é a zona de programacao através da qual pode
seleccionar, com o interruptor Tipp, as zonas de cozedura e 0S
niveis de poténcia. Na zona do Tipp-Pad, o interruptor Tipp
centra-se automaticamente.

O interruptor Tipp € magnético e coloca-se sobre o Tipp-Pad.
Ao inclinar o interruptor Tipp, activa a zona de cozedura
correspondente. Ao rodar o interruptor Tipp, selecciona o nivel
de poténcia.

Depois de posicionar o interruptor Tipp, pode acontecer que
este ndo fique exactamente centrado em relacéo a serigrafia
que limita a zona Tipp-Pad. Pode tentar centrar o interruptor

Tipp, movimentando-o ligeiramente em redor da sua posi¢ao
de parado.

Nota: Ainda que o interruptor nédo fique bem centrado, tal néo
afectara, em nenhuma ocasido, o correcto funcionamento do
interruptor Tipp.

Retirar o interruptor Tipp

Para facilitar a limpeza, é possivel retirar o interruptor Tipp.

Além disso, pode retirar o interruptor Tipp enquanto a zona de
cozedura estiver em funcionamento. Todas as zonas de
cozedura se desligam passados 3 segundos.

A Perigo de incéndio!

Se durante estes 3 segundos colocar um objecto metalico
sobre o Tipp-Pad, a placa de cozedura pode continuar a
aquecer. Deste modo, desligue sempre a placa vitrocerdmica
com o interruptor principal.

Programar a placa de cozedura

Neste capitulo mostra-se como ajustar uma zona de cozedura.
Na tabela estdo indicados os niveis de poténcia e tempos de
cozedura para diferentes pratos.

Ligar e desligar a placa de cozedura

A placa de cozedura liga-se e desliga-se com o interruptor
principal.

Ligar: pressionar o simbolo (. O indicador situado sobre o
interruptor principal acende-se. A placa de cozedura esta
pronta a funcionar.

Desligar: pressionar o simbolo (D até que o indicador situado
sobre o interruptor principal desapareca. Todas as zonas de
cozedura estédo desligadas. O indicador de calor residual vai
permanecer aceso até que as zonas de cozedura tenham
arrefecido o suficiente.
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Conservar o interruptor Tipp

No interior do interruptor Tipp existe um iman potente. Nao
aproxime o interruptor Tipp de suportes magnéticos que
contenham dados como, por exemplo, cassetes de video,
disquetes, cartdes de crédito e cartdbes com banda magnética.
Pode danifica-los.

Além disso, pode provocar interferéncias em televisores e
monitores.

A Para pessoas com implantes electrénicos como, por
exemplo, pacemakers e bombas de insulina!

E provavel que os implantes sejam afectados pelos campos
magnéticos.

Por este motivo, nunca cologue o interruptor Tipp nos bolsos
da roupa. A distancia minima entre o interruptor e um
pacemaker tem que ser de 10 cm.

Nota: O interruptor Tipp é magnético. As particulas metalicas
que aderem a parte inferior podem riscar a superficie da placa
de cozedura. Limpe sempre muito bem o interruptor Tipp.

Modo de emergéncia

A placa de cozedura também pode funcionar sem o interruptor
Tipp:

1.Ligar a placa de cozedura com o interruptor principal.

2.Nos 5 segundos seguintes, pressionar ao mesmo tempo 0s
simbolos L. e @. O aparelho emite um sinal sonoro.

3. Pressionar vérias vezes o simbolo § até que se acenda o
indicador da zona de cozedura pretendida.

4.Em seguida, pressionar vérias vezes o simbolo L. para
seleccionar o nivel de poténcia pretendido.

A zona de cozedura esta ligada.

Notas

m A funcéo de programacéo do tempo pode activar-se da
forma habitual. Para seleccionar o tempo de cozedura
pretendido, pressionar o simbolo L .

m A activagao das zonas de cozedura funciona da forma
habitual.

m O interruptor Tipp pode voltar a colocar-se sobre a placa de
cozedura a qualguer momento.

Notas

m A placa de cozedura desliga-se automaticamente, depois de
todas as zonas de cozedura estarem desligadas por um
periodo de tempo superior a 15 segundos.

m As regulagdes seleccionadas permanecem memorizadas
durante os primeiros 4 segundos apoés desligar a placa. Se
voltar a ligar a placa de cozedura neste periodo de tempo,
as regulacdes anteriores serdo aplicadas.

Regular a zona de cozedura

Regular o nivel de poténcia pretendido com o interruptor Tipp.
Nivel de poténcia 1 = poténcia minima.

Nivel de poténcia 9 = poténcia maxima.

Cada nivel de poténcia dispbe de uma regulacdo intermédia.
Esta esta assinalada com um ponto.



Seleccionar o nivel de poténcia
A placa de cozedura deve estar ligada.

1.Seleccionar a zona de cozedura. Para tal, inclinar o
interruptor Tipp para a zona de cozedura pretendida.

2.Nos 5 segundos seguintes, rodar o interruptor Tipp, até que
o nivel de poténcia pretendido se acenda na indicagéo.
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Tabela de cozedura

Na tabela seguinte sdo apresentados alguns exemplos.

Os tempos de cozedura dependem do nivel de poténcia, tipo,
peso e qualidade dos alimentos. Por este motivo, existem
variagdes.

A zona de cozedura esta ligada.

Alterar o nivel de poténcia

Seleccionar a zona de cozedura e alterar o nivel de poténcia
com o interruptor Tipp.

Desligar a zona de cozedura

Seleccionar a zona de cozedura e rodar o interruptor Tipp até
que i seja apresentado. A zona de cozedura desliga-se e
aparece o indicador de calor residual.

Nota: Se ndo tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura por inducao, o nivel de poténcia seleccionado pisca.
Passado um tempo, a zona de cozedura desliga-se.

Os niveis de poténcia influenciam o resultado da cozedura.

Remover de vez em quando, se aquecer pratos de purés,
cremes € molhos espessos.

Utilizar o nivel de poténcia 9 no inicio da cozedura.

Poténcia de Duracao da continuagao
continuacdao de de cozedura em minutos
cozedura
Derreter
Chocolate, cobertura de chocolate, manteiga, mel 1-1. -
Gelatina 1-1. -
Aquecer e manter quente
Caldo de legumes (por ex. lentilhas) 1-2 -
Leite** 1.-2. -
Salsichas aquecidas em agua** 3-4 -
Descongelar e aquecer
Espinafres ultracongelados 2.-3. 5-15 min.
Gulasch ultracongelado 2.-3. 20-30 min.
Cozer em lume brando, ferver em lume brando
Almbndegas de batata 4-5* 20-30 min.
Peixe 4 -5* 10-15 min.
Molhos brancos, por ex. bechamel 1-2 3-6 min.
Molhos batidos, por ex. molho bernaise, molho holandés 3-4 8-12 min.
Ferver, cozer a vapor, refogar
Arroz (com o dobro da quantidade da agua) 2-3 15-30 min.
Arroz doce 2-3 25-35 min.
Batatas com casca 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.
Legumes 2.-3. 10-20 min.
Legumes, ultracongelados 3.-4. 7-20 min.
Cozido em panela de presséo 4.-5, -
Estufar
Rolo de carne 4-5 50-60 min.
Estufado 4-5 60-100 min.
Gulasch 3.-4. 50-60 min.

* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa
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Poténcia de Duracao da continuagao
continuacao de de cozedura em minutos
cozedura

Assar**

Filetes, ao natural ou panados 6-7 6-10 min.

Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.

Costeletas, ao natural ou panadas 6-7 8-12 min.

Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12 min.

Peito (2 cm de espessura) 5-6 10-20 min.

Peito, ultracongelado 5-6 10-30 min.

Peixe e filetes de peixe ao natural 5-6 8-20 min.

Peixe e filetes de peixe panados 6-7 8-20 min.

Peixe panado ultracongelado, por ex. douradinhos de peixe 6-7 8-12 min.

Gambas e camardes 7-8 4-10 min.

Pratos ultracongelados, por ex. salteados 6-7 6-10 min.

Crepes 6-7 fritar uma a seguir a outra

Tortilha 3.-4. fritar uma a seguir a outra

Ovos estrelados 5-6 3-6 min.

Fritar** (150-200 g por cada porcéao de 1-2 | de éleo)

Produtos ultracongelados, por ex. batatas fritas, nuggets de frango 8-9 fritar uma porcao a seguir

Croquetes ultracongelados 7-8 a outra

Almobndegas 7-8

Carne, por ex. pecas de frango 6-7

Peixe panado ou em massa de cerveja 6-7

Legumes, cogumelos, panados ou em massa de cerveja, por ex. cogumelos frescos 6-7

Docgaria, por ex. filhds, fruta em massa de cerveja
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* Cozedura continua sem tampa
** Sem tampa

Seguranca para criancas

E possivel impedir que a placa de cozedura se ligue de forma
involuntaria, para evitar que as criangas liguem as zonas de
cozedura.

Activar e desactivar o dispositivo de
seguranca para criancas
A placa de cozedura deve estar desligada.

Activar: pressionar o simbolo L durante aprox. 3 segundos. O
indicador <@ acende-se durante 10 segundos. A placa de
cozedura fica blogueada.

Desactivar: pressionar o simbolo L durante aprox. 3 segundos.

O bloqueio foi desactivado.
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Activar e desactivar a seguranca permanente
para criancas

Com esta funcéo, o sistema de seguranca para criangas €
activado automaticamente sempre que se desliga a placa de
cozedura.

Activar e desactivar
Ver o ponto "Regulacdes de base".



Funcao Powerboost

Com a fungao Powerboost é possivel aguecer os alimentos
mais rapidamente do que utilizando o nivel de poténcia 5.

Limites de utilizacao

Esta funcéo esta disponivel em todas as zonas de cozedura,
sempre gue a outra zona do mesmo grupo ndo esteja em
funcionamento (ver imagem). Caso contrario, na indicagéo da
zona de cozedura seleccionada, as indicactes F e 5 piscam;

de seguida, o nivel de poténcia 5 ¢ automaticamente regulado.

Grupo 1

‘ Grupo 1

Activar

1.Seleccionar a zona de cozedura com o interruptor Tipp.
2.Pressionar o simbolo F.

A funcéo é activada.

Desactivar

1.Seleccionar a zona de cozedura com o interruptor Tipp.
2.Pressionar o simbolo F.

A funcédo Powerboost é desactivada.

Nota: Em determinadas circunstancias, a funcédo Powerboost

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

Funcao de programacao do tempo

Esta funcéo pode ser utilizada de duas formas diferentes:

m para desligar automaticamente uma zona de cozedura.
m como temporizador com alarme.

Desligar automaticamente uma zona de
cozedura

Introduzir o tempo de cozedura para a zona de cozedura
pretendida. A zona desliga-se automaticamente, depois de
terminado o tempo.

Como programar

A placa de cozedura deve estar ligada.

1.Seleccionar a zona de cozedura com o comando Tipp.

2.Pressionar o simbolo @. Na indicacdo da fungédo de
programacéo do tempo aparece L. Seleccionar o tempo

de cozedura pretendido com o interruptor Tipp.

NN ¢ NN ¢
) )L y
<" Qi £ CEL

*

Ap0ds alguns segundos, o tempo de cozedura comeca a
decorrer.

Depois de terminado o tempo

A zona desliga-se. E emitido um sinal de aviso, aparece i na
zona de cozedura e aparece {ii na indicagdo da funcéo de
programagcéo do tempo, durante um minuto. O indicador -l da
zona de cozedura pisca. Ao pressionar qualquer simbolo, os
indicadores apagam-se e o sinal acustico desliga-se.

Alterar ou cancelar o tempo

Seleccionar a zona de cozedura, inclinando o interruptor Tipp.
Pressionar o simbolo @ e, em seguida, alterar o teon de
)

cozedura com o interruptor Tipp, ou reguld-lo para /L.

Notas

m Se foi programado um tempo de cozedura em varias zonas,
na indicacdo da funcéo de programacédo do tempo, aparece
o tempo de cozedura mais curto. O indicador =l da zona de
cozedura acende-se.

m Para consultar o tempo de cozedura restante de uma zona
de cozedura: seleccionar a zona de cozedura, inclinando o
interruptor Tipp. O tempo de cozedura aparece durante 5
segundos.

m Pode regular-se um tempo de cozedura até 99 minutos.

Temporizador automatico

Com esta funcao pode-se seleccionar um tempo de cozedura
para todas as zonas de cozedura. Depois de acender uma
zona de cozedura, passa o tempo seleccionado. A zona de
cozedura apaga-se automaticamente, assim que terminar o
tempo de cozedura.

As instrucdes sobre como activar o temporizador estao no
capitulo "Regulacdes de base".

Nota: Pode alterar ou cancelar o tempo de cozedura de uma
zona:

Seleccionar a zona de cozedura com o interruptor Tipp.
Pressionar o simbolo © e alterar o tempo de cozedura com o

interruptor Tipp, ou reguléd-lo para L.
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Temporizador com alarme

O temporizador com alarme de cozinha permite programar um
tempo até 99 minutos. Nao depende das outras regulagdes.
Esta fungéo ndo desliga automaticamente uma zona de
cozedura.

Como programar

Nenhuma zona de cozedura deve estar seleccionada.

1. Pressionar o simbolo @, na indicagéo da funcéo de
programacao do tempo apareceliL/.

2. Seleccionar o tempo pretendido com o interruptor Tipp.

Funcao manter quente

Esta funcdo é adequada para derreter chocolate, ou manteiga,
e para manter os alimentos quentes.

Activar

1. Seleccionar a zona de cozedura pretendida com o interruptor
Tipp.

2.Nos 5 segundos seguintes, pressionar o simbolo L .
O indicador L acende-se.

Limitacao automatica de tempo

Quando a zona de cozedura estiver em funcionamento durante
um periodo de tempo prolongado e nao for realizada qualquer
alteragé@o na regulacéo, activa-se a limitagdo automatica do
tempo.

A zona de cozedura deixa de aquecer. Na indicagao da zona
de cozedura, - e & piscam alternadamente.

Proteccao de limpeza

Se se limpar o painel de comandos enquanto a placa de
cozedura estiver ligada, as regulagcdes podem ser alteradas.

Para evitar essa situacao, a placa de cozedura dispde de uma
funcéo de proteccdo de limpeza. Pressionar o simbolo €. O
aparelho emite um sinal sonoro. O painel de comandos fica

Regulacoes de base

O aparelho inclui varias regulagdes de base. Estas regulacdes
podem adaptar-se as necessidades especificas do utilizador.

Apds alguns segundos, o tempo comecga a decorrer.

Depois de terminado o tempo

E emitido um sinal de aviso durante um minuto. Na indicagdo
da funcao de programacéo do tempo aparece gl eo
indicador £\ pisca. Ao pressionar qualquer simbolo, os
indicadores apagam-se e o0 sinal acustico desliga-se.

Alterar ou cancelar o tempo

Pressionar o simbolo @ e alterar o tempo com o interruptor
Tipp, ou regulé-lo para 3.

A funcdo manter quente é activada.

Desactivar

1.Seleccionar a zona de cozedura pretendida com o interruptor
Tipp.

2. Pressionar o simbolo L. .
O indicador L desaparece.

Apds 5 segundos, a zona de cozedura desliga-se e o indicador
de calor residual aparece.

Ao pressionar qualguer simbolo, o indicador apaga-se. Agora é
possivel voltar a regular a zona de cozedura.

Quando se activa o limite automatico, este rege-se pelo nivel
de poténcia seleccionado (de 1 a 10 horas).

blogueado durante 35 segundos. Agora ja se pode limpar a
superficie do painel de comandos sem haver o risco de alterar
as regulacoes.

Nota: Este bloqueio nao afecta o interruptor principal. A placa
de cozedura pode desligar-se sempre que pretender.

Indicador Funcao

[

Il Desactivado.*
{ Activado.

coi Dispositivo de seguranca para criancas permanente

*Regulacao de fabrica
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Indicador Funcéao

cc Sinais sonoros
£ Maioria dos sinais desactivados.
{ Alguns sinais desactivados.
Z Todos os sinais activados.*

ch Temporizador automatico
1 Desligado.*
1-95 Tempo de desconexdo automética
ch Duracao do sinal de aviso da funcao de programagao do tempo
{ 10 segundos.
Z 30 segundos.
3 1 minuto.*
c Funcao Power-Management
} = Desactivada.*
{ = 1000 W. poténcia minima.
{.=1500 W.
£ = 2000 W.
S ou 5. = poténcia maxima da placa.
cl Funcionamento sem Tipp-Pad
£l Desactivado.
{ Activado.*
cl Voltar as regulacoes predefinidas

£ Regulacdes pessoais.*
{ Voltar as regulagdes de fabrica.

*Regulacao de fabrica

Aceder as regulacoes de base
A placa de cozedura deve estar desligada.

1.Ligar a placa de cozedura com o interruptor principal.

2.Nos 10 segundos seguintes, manter o simbolo @
pressionado durante 3 segundos.

0
]

Na indicagdo da funcéo de programacéo do tempo aparece
c | e naindicagdo da zona de cozedura, o

3.Pressionar varias vezes o simbolo O, até que o indicador da
funcao pretendida seja apresentado na indicac&o da fungao

de programacao do tempo.

4.De seqguida, seleccionar a regulacao pretendida com o
interruptor Tipp.

5.Voltar a pressionar o simbolo @ durante mais de 3
segundos.

As regulacdes sao correctamente guardadas.

Sair

Para sair das regulacdes de base, desligar a placa de
cozedura com o interruptor principal.

37



Cuidados e limpeza

Os conselhos e adverténcias mencionados neste capitulo
servem de ajuda para a limpeza e manutenc¢ao perfeitas da
placa de cozedura

Placa de cozedura

Limpeza

Limpar a placa depois de cada utilizacdo. Deste modo, evita-se
que os residuos aderidos se queimem. Ndo deve limpar a
placa de cozedura até que esteja suficientemente fria.

Utilizar apenas produtos de limpeza apropriados para placas
de cozedura. Seguir as indicagdes especificadas no rétulo do
produto.

Nunca utilizar:
m Produtos abrasivos

m Produtos de limpeza agressivos, como sprays para o forno e
tira-nddoas

m Esponjas que possam riscar
m Produtos de limpeza de alta pressdo ou maquinas de vapor

Raspador para vidro
Eliminar a sujidade resistente com um raspador para vidro.

1. Retirar a proteccé&o do raspador
2. Limpar a superficie da placa de cozedura com a lamina.

Reparar avarias

Normalmente as avarias devem-se a pequenos pormenores.
Antes de contactar o Servigo de assisténcia técnica, deve ter
em conta as seguintes recomendacdes e adverténcias.

N&o limpar a superficie da placa de cozedura com a capa do
raspador, pois pode riscar a superficie.

A Perigo de lesbes!

A lamina esta muito afiada. Perigo de ferimentos devido a
cortes. Proteger a lamina quando nao estiver a ser utilizada.
Substituir imediatamente a lamina quando apresentar
imperfeicdes.

Cuidados

Aplicar um aditivo para a conservacéo e proteccéo da placa de
cozedura. Seguir os conselhos e adverténcias especificados
no rotulo.

Friso da placa de cozedura

Para evitar danos no friso da placa de cozedura, ter em conta
as seguintes indicagdes:

m Utilizar apenas agua quente com um pouco de sabao

m Nunca utilizar objectos afiados, nem produtos abrasivos

m N&o utilizar o raspador para vidro

Interruptor Tipp

Recomenda-se a utilizagdo de agua morna e um pouco de
sabéo para limpar o interruptor Tipp. Nao utilizar produtos de
limpeza abrasivos nem corrosivos. Nao limpar o interruptor
Tipp na maquina de lavar loica nem na agua de lavagem. Caso
contrario, podera danificar-se.

Indicador Avaria Medida

nenhum O abastecimento de corrente eléctrica foi  Verificar, com a ajuda de outros aparelhos eléctricos, se houve um
interrompido. corte no abastecimento de corrente eléctrica.
A ligagéao do aparelho néo foi efectuada  Verificar se o aparelho foi ligado conforme o plano de ligagdes.
conforme o plano de ligagdes.
Avaria no sistema electrénico. Se através das verificagdes anteriores a avaria ndo se solucionar,

contacte o Servigo de assisténcia técnica.
£ pisca O painel de comandos esta humido ou foi Secar a zona do painel de comandos ou retirar o objecto.

colocado algum objecto sobre o mesmo.

L~ +numero/ Avaria no sistema electronico.
o + numero /

Desligar a placa de cozedura da rede eléctrica. Esperar cerca de 30
segundos e voltar a liga-la.*

£ + ndmero

£E-38 O comando foi arrastado, e ndo inclinado, Aguardar alguns segundos e, em seguida, voltar a ligar a placa e a
até a zona de cozedura pretendida. zona de cozedura correctamente.

0/F8 Ocorreu um erro interno no Desligar a placa de cozedura da rede eléctrica. Esperar cerca de 30
funcionamento. segundos e voltar a liga-a.*

e O sistema electrénico sobreaqueceu e Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o suficiente.
desligou a zona de cozedura Pressionar, em seguida, um simbolo qualquer da placa de
correspondente. cozedura.*

£y O sistema electrénico sobreaqueceu e

desligou todas as zonas de cozedura.

* Se a indicacéo persistir, contacte o Servigo de assisténcia técnica.
Nao colocar recipientes quentes sobre o painel de comandos.
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Indicador Avaria Medida
ol Tensdo de alimentacao inadequada, fora  Entrar em contacto com o distribuidor de energia eléctrica.
dos limites normais de funcionamento.
w2l Devido a um sobreaquecimento, a zona de Esperar que o sistema electronico tenha arrefecido o suficiente e

cozedura desligou-se para proteger a
bancada.

voltar a liga-la.

* Se a indicacéao persistir, contacte o Servico de assisténcia técnica.

Nao colocar recipientes quentes sobre o painel de comandos.

Ruido normal durante o funcionamento do
aparelho

A tecnologia de aguecimento por inducéao baseia-se na criagcao
de campos electromagnéticos que fazem com que o calor se
gere directamente na base do recipiente. Estes campos,
dependendo da estrutura do recipiente, podem dar origem a
certos ruidos e vibragbes como aqueles descritos em seguida:

Um zumbido profundo tal como o de um transformador

Este ruido é produzido ao cozinhar com um nivel de poténcia
elevado. Tal acontece devido a quantidade de energia
transmitida da placa de cozedura para o recipiente. Este ruido
desaparece ou torna-se mais fraco, a medida que diminui o
nivel de poténcia.

Um silvo baixo

Este ruido é produzido quando o recipiente esta vazio. Este
ruido desaparece, a medida que colocar agua ou alimentos no
recipiente.

Crepitar

Este ruido é sentido nos recipientes compostos por diferentes
materiais sobrepostos. O ruido deve-se as vibracdes
produzidas nas superficies de unido das diferentes

Servico de Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, pode contar com
0 nosso Servigo de Assisténcia Técnica.

Numero E e numero FD:

Sempre que entrar em contacto com os nossos Servigos de
Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E e FD do
aparelho. A placa de caracteristicas com os nimeros encontra-
se no cartdo de identificacdo do aparelho.

Tenha em atencdo que em caso de erro de operacao, a visita
do técnico do Servigo de Assisténcia Técnica também ndo é
gratuita durante o periodo de garantia.

Os dados para contacto com todos 0s paises encontram-se no
indice dos Servicos Técnicos anexo.

sobreposicdes de materiais. Este ruido é produzido pelo
recipiente. A quantidade e o0 modo de cozinhar os alimentos
pode variar.

Alguns silvos ruidosos

Os ruidos sao geralmente produzidos por recipientes
compostos por diferentes sobreposicbes de materiais, logo
que sejam utilizados na poténcia maxima de aguecimento e
em duas zonas de cozedura ao mesmo tempo. Estes silvos
desaparecem ou tornam-se mais fracos, assim que a poténcia
seja diminuida.

Ruido do ventilador

Para uma utilizacdo adequada do sistema electronico, a placa
de cozedura deve funcionar a uma temperatura controlada.
Para tal, a placa de cozedura esta equipada com um ventilador
que, apos cada deteccao de temperatura mediante diferentes
poténcias de confeccéo, entra em funcionamento. O ventilador
também pode funcionar por inércia, depois da placa de
cozedura se ter desligado, caso a temperatura detectada seja,
ainda assim, demasiado elevada.

Os ruidos descritos sdo normais, sao caracteristicos da
tecnologia de induc&o e nao indicam qualquer tipo de avaria.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias

PT 21 4250 700

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a garantia
que a reparacao € efectuada por técnicos especializados do

Servico de Assisténcia Técnica, equipados com pecgas de
substituicdo originais para o seu electrodoméstico.
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A TupBoulécg Kai uttodeiteic aopaleixg

AloB&oTe auTeC TIC 0odnyieg pe Tpoooxn. Movo ToTe Oa pumopéoeTe
VO XPNOILOTIOINOETE OWOTA TN CUCKEUN).

KpaTroTte TIG 00nyiec Xxpriong Kol OUVOPHOAOYNONG. 2TNV TIEPITITWON
mou Ba dWOETE TN CUOKEUN 0€ KATOoIOV GANO, VO TOU TIOPOdWOETE
emiong Ta &yypada TNC OUOKEUNG.

EAEyxTE TN oUOKeun TPV adaIpEOETE TO TIEPITUNIYUO. € TTEQITTWON
TTOU €xel urooTei ¢nuiat KoTa TN SIGPKEIR TNC PETAPOPAC, KN
OUVOEOETE TN OUCKEUr OTO NAEKTPIKO PEUUD, VO ETTIKOIVWVNOETE UE
TO TeXVIKO Z€PBIC KAl VO EVNUEPWOETE YPATTWS TIC CNUIEC TIOU
TTPOKANBNKaV, og avTiOeTn mepinTwon Oa X&oeTe To SIKAIWUO VIO
omoladnmoTte amolnuiwon.

Evdei&eig aopaAeiag

H ouokeun autr) €xel oxediooTel HOVO yia OIKIoKN Xpron. No
Xpnoldotoleite Tn BAoN €0TIOV PHOVO VIG Joyeipeua. Aev TTPETEl VOl
adnveTe TN ouoKeun xwpPIic empBAewn Katd TN OIGPKEIG TNC
AeiToupyiag.

ACPaANG XEIPIOUOG
o TNV aodaAr) Xxpnon auTnC TNG CUOKEUNG, O EVAANIKEC KOl T
modI& pe

B QUOIKES, WUXIKEC KOI TIVEUUOTIKEC EIOIKEC AVAYKEG
m arelpia ) ayvoia

Oev TPETIEl VO XPNOIUOTIOIOUV GUTR T CUCKEUN Kol Ogv Ba TpETel vai
TO K&vouv Oixwe TNV emiBAewn KATOIoU UTIEUOUVOU eVNAIKO.

Ta moidia Oa mpemel va emBAETOVTAl Via va BeBaiwbeite 0TI dev
maidouv PE Tn OUOKEUN.

Kot A&d1 ko Aitrn
Kivduvog mupkayixg!

To kauTo AAdI Kal Tar ATt maipvouy ypnyopa dwTid. Mnv adnvete
xwpic emiBAewn AGdI kail AiTin TTou €xouv Kawel. Av To AadI N Ta Aitn
apma&ouv dwTIA, unv opnoete pe vepo. 2BNoTe TIC PAdYeC pe Eva
KAMOKI N éva m&To. XBroTe TNV €0TiAL.

Mayeipepa pAYNTOV OE UTIEV AP

To pmev popi EMTEETE! TO Payeipepa evog TPOPIHOU YEOO OE HIt
KOTOOPOAQ TNV omoia BuBieTal 0'AMO OKeUOC TTIO PEYGAO TTOU
meplexel vepo. ETol, peTadideTal oTo TPODILO HIC OTIOAR KOl GUVEXNC
BepudTNTA, KAOWS povelpeleTal YEOW Tou Bepuol vepou Kai OxI
ameuBeiag pe Tn OepuoTnTa TNC eoTiag. Kata Tn SIdpKeEIa TOU
WnoiuoTog Twv TPOdIUWY O UTIEV YOI, TIPETIEI VO TIPOOEXETE WOTE
0l KovoepREeC, To YUGAIVG UTTOUKOAIO 1} &AM UNIKG VO pnv
otnpifovTal TMAvVw OTn BA&ON TOU OKEUOUC TTOU TIEPIEXEI VEPOD, WOTE
VO PNV oTaoel TO KOUOTOAO TNG BAONG €0TIWV KOI TO OKEUOG
efaiTioc TNG avabeEpuavonc TNG €0TIAC.

Oepun B&on eocTIOV

Kivduvog eyKQupaTwv!

Mnv ayyicete TIC Beppec eoTie. KpaThoTe pakpid Ta maidid armd Tn
Baon eoTIoV.

Kivéuvog mupKayiag!

m [10Te punv TOMOBETEITE EUDAEKTO QVTIKEIPEVD TTAVW OTNV BAon
€0TIVV

m Mnv dUAGooETE eUPAEKTO QVTIKEIUEVD 1) 0lePOCOA OTO CUPTAPIC
KOTW omd TN BAon €0TIWV,

Yypég BAOEIG OKEUWV KXI EOTIEG

KivBuvog TpXUUATICHWV!

>e MePITTWOoNn ToU UTTBPXE! UYPO UETOEU TOU OKEUOUG KAl TNG €0TIOC
pmopei va mpokANnBei mmieon aTpou. Kol KAt OUVETIEIR, TO OKEUOC
umopei va avarnonoel. Na diaTnpeite mAvTa OTeYVES TIG €0TIEG KOl
Tn Baon Tou okeUouc.

Pwypég otn B&on eoTinv
Kivduvog nAekTPIKNG EKKEVWONG!

ATTOOUVOEOTE TNV OUOKEUTN GO TO NAEKTPIKO PEUL €AV N BAon
€0TIWV EIVAI OTTACUEVN 1 POYIOUEVN.
EmkoivwvnoTe pe To Texviko >epfig.

H goTix BepuaiveTan aAA& n opaTr) €voeiEn dev AeiToupyei
Kivéuvog eyKQup&Twv!

>BhoTe TNV eoTia av n evoeiEn dev Aeitoupyei. EmKoivwvnoTe pe To
Texviko >€pBIC.

H B&on eoTinv oBRvel
Kivéuvog mupkayi&g!

Av n B&on eoTiwv ofnver auTopoTa Kal epmodidel Tn xpnon Tng, oTn
OUVEXeIn prmopei va avawel povn Tne. Na va epmodioete va cupei
auTo, N BAON E0TIWV TTPETEI VO AMOOUVOEETAI GO TO NAEKTPIKO
pevpa. EmkoivovnoTe pe 1o Texvikd >€pPIC.

Mnv ToTmoOEeTEITE METXAANIKX XVTIKEIHEVX TIAVW OTNV EMXYWYIKN
€0TiX

Kivduvog eyKQUP&TWV!

Mnv adrveTe avw oTn BAON E0TIWV HOXAIPIA, TTNEPOUVIX, KOUTAAIG,
KOTTAKIO 1) GAAG HETOAIKG QVTIKEIUEVD, BepUaivovTal TTOAU YPryopa.

dpovTida avepIoTHPA
Kivéuvog BA&BNG!

AuTn n Baon eoTiwv SIBOETEI VAV QVEUIOTAPO OTO KATW TUAUG TNG.
e MePITTWOoN TTOU UTIGPXEI KATIOIO CUPTAPI KATW oo Tn Baon
€0TIQV, Oev TIPETE! VO GUANOCOOVTAI PIKPA QVTIKEIUEVA ) XOPTIY, oV
amoppodnBouV pumopei va XaAGoEl 0 AVEUIOTAPOC N VO TIOOKANBEi
BAGBN oTn WuEn.

Mpocoxn!

AVALECO OTO TTEPIEXOUEVO TOU OUPTAPIOU KaIl oTnV €ic0d0 Tou
QVEUIOTHPO TTPETEI VO aldNOETE PO ATTOOTOION TOUAGXIOTOV 2 cm.

AKaT&AANAEG EMAI0POWOEIQ

KivBuvog NAeKTPIKNG EKKEVWONG!

O1 akoTaMnAeg emdlopbwoelg eival emkivduveg. AToouvdeoTe Tn
OUOKeUN av €xel eAaTTwHo. ETkoivovnoTe pe 1o Texviko 2epPic. O1
emoIOPOWOEIC KAI N OVTIKATAOTAON TWV EAXTTWHOTIKWY KOAWDIWV
ouvdeoncg Pmopei va mpaypoToroindei povo armd 170 KATAMNAG
EKTTAIOEUPIEVO TTPOOWTTIKO ToUu TexvikoUu 2€pfIC.

Mpocoxn!

AUTN N OUOKeUr TNPEEI TOUC KOvVOVIOUOUC 0oPOAEiag Kail TNV
NAEKTPOUOYVNTIKA OUuuBoTOTNTA. QOTOGCO, O AVOPWTION TTOU £XOUV
euduTevoelc BnuoTodoTwv dev TEETE! Vo TANGIAZOUV KOVTA OTaV
XPNOIJOTIOIEITAI AUTH) TN ouokeur). Eival aduvaTto va dicodpaNioTei
ot To 100% TETOIWV PNXOVICHWY TTOU KUKAODOPOUV OTNV ayopd
TANPOUV TOUG I0XUOVTEC KOVOVIOUOUC NAEKTPOUOYVNTIKNC
oupBaTOTNTOC Kol OTI dev MAPAYOUV TTAPEUBOAEC TOU BETOUV OE
KivOUVO Tn OwOTr) AeIToupyia TNG Ouokeung. Emiong, sival mbavod va
Ut PEOUV eVOXANOEIC KOI 08 GTOPO Je GAAGL €i0N UNXAVIOH®Y, OTIWC
elval To aKOUOTIKA BapnKoiog.

ZBroipo TG B&ONG ECTIOV

MeTd amd kK&Oe xpron, mMAvTa va oBrveTe TN BA&on €0TIVV e TOV
KUPIO JIGKOTITN. MnV TIEpIPEVETE Vol OBNOEI GUTOUATO N BAoN E0TIWV
emeidn Oev utidipxel okelog.
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Aitieg BAxBwv
MNpocoxn!

m O1 Tpoxeic BAOEIC TwV OKEUWY UTTOPEI Vo payioouv Tn Baon
€0TIWV.

m Mnv TommoBeTeiTe Oepu& okeun TAVK OTO TIESIO XEIPIOUOU, OTNV

nieploxn Twv evoeifewyv ) oTo TAaioIo TG BAoNG eoTiwv. Mmopei
Vo TTPOKANOei BAGRN.

m H mToon oKANP®V ) aiXUne®v oVTIKEIUEVKVY TTAvVW oTn Baon

€0TIWV UTTOPEI Vo TTPOKOAEDE! BAGRN.

m [loTe pnv TomoBeTeiTe &deia Okeun OTIC e0TieC. Mmopei va
mPOoKANOei BAGBN.

m TO OAOUUIVOXOPTO KOl TOl TTAGOTIKG OKeUn AlwvouV TIdvVw Oe
Oepuecg eoTieg. Aev GUVIOTATOI N XPHON TTPOOTOTEUTIKWY QUMWY
oTn Baon eoTIwv.

Fevikn amoyn

>TOV TTAPOKATW TTHVOKO TTOPoUusI&loupe TIC TTIO OUXVEC BAGBEC:

BA&Beg AlTix Auon
Nekedeg TpodIua TOU €xouV UTTEPXEINIOE! ATTOUOKPUVETE QPECWS TO TPODIUG TToU utiepXelAiCouv pe Tnv EUOTPO e0TIOC.
AKOTAMNAG TTPOIOVTOL KABOPIOTNTAC XpnoipotoleiTe MPOoidvVTa KaOAPIOTNTAG KOATAMNAG vIa TN BA&ON €0TIWV.
Xapdaéeic AAGTI, JAXopN KOl XWUO Mnv xpnoipomoieite TN B&on eoTiwv oav OiOKO 1) TTAYKO EPYQOIaG.
O1 Tpaxeic B(.I}OS'C. TWV OKEUWV XopAlouv EAEyxeTe Ta oKeUn.
TNV KEPAUIKN €OTiON
=ebwploopa AKOTOMNAG TTPOIOVTO KABOPIOTNTOC Xpnolyotolgite MPoiovTa KABPIOTNTAC KOATAMNAG yia TN BA&oN €0TIWV.

TpIBA TWV OKEUWV >NKWOTE TIG KATOOPOAEG KO TG TYAVIO VIO VO TOL JETOKIVAOETE 0 AANO UEPOG.

Z3xXopn, CUCTOTIKA Je UWNAN ATTOLOKPUVETE QUEOCWC TO TPOGILG TTOU utiepxelAi(ouv pe Tnv EUOTPO EOTIOC.

TEPIEKTIKOTNTO 0e Aaxapn

AmodpAoiwoeig

MpooTacia Tou TEPIBXAAOVTOC

=eTUAIETE TN OouoKeur Kol TTETGETE TN CUCKEUOoIa Pe 0eBaopo TIPOG
TO TEPIBAGAOV.

AixBeon TWV XITOBANTWV UE CEBACHO TIPOG TO
mepIB&AAOV

Odnyia yio AoBANT HAeKTPIKOU Kail HAEKTpOVIKOU
E&omAiopou RAEE 2002/96/CE. Autn n odnyia opilel To
TAQIOIO VIO TNV OGVAKUKAWON KOl ETTAVOXPNOCILOTIOINCN TWV
LETOXEIPIOUEVWV OUCKEUWV O0'0AN TNV Eupwrn.

E AUTN N OUOKeUr eival avayvwpIopevn oUUdWVa ye TNV

ZUMPBOUAEG YIx TNV EEOIKOVOUNON EVEPYEIXG

m [1&vTa va TooBeTeiTe OTO OKEUN TO AvAAOYO Komdkl. H
KOTOVOAWON eVEPVYEIRS TTOMOATAQCIAZETOI ETTI TEOOEPO KOTA TN
OIGPKEIO TOU YNOIUOTOC XWPIC KOTIAKI.

Enmaywyiko Mayeipepa

MAgovekTRpATX TOU EMMOywyikou
Mayeipeparog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pion pIdIkr oAayn Tou
mapadooiakoU TPOTIOU BEpuavong, N BepudTNTa PETAdIOETA
ameuOeiog 010 okelog. MNa auTdv Tov AdYOo, £xel diddopa
TTASOVEKTNUOTO:

m EEoikovounon Xpovou KaTd Tn OIPKEI TOU YNOIPGTOC KOl TOU
TNYQVIoUOTOG, UG Kol Bepuaivel ameudeiag To OKeUoG.

m EEoikovounon evepyeiag.

m [110 eUKOAN dpovTida Kal KaBaPIOTNTA. Ta TOODIUO TTOU EXOUV
uriepxelhioel dev KaliyovTal TOGO YPryopa.

m EAeyxog OepudTNTAC KOl GOPAAEIaG, N BAON 0TIV TTAPEXE!
OIOKOTITEI TNV EVEPVEIX BGPECWC HOAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTNPIO EAEYXOU. H emavwyikn eoTia Oev TTapEXEl OepuOTNTO
OV OIMOUOKPUVETE TO OKEUOG XWPIC VO TNV EXETE OTTOOUVOEDE!
TTPONYOULEVWG.
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m XpnolyoTtioleiTe okeun e mmoxid Kol eminedn Baon. O KAUTTUAWTEC
Baoeic auEdvouv TNV KATOVOAWON EVEPYEING.

m H diapeTpoc TG BAONC TWV OKEUWV TIPETTEI VO TAIPIGLE! UE TO
péyeboc TN eoTiag. AUTh eival yevika JeyoAiTepn og SIGUETPO
omd TN B&oON TOU OKEUOUG. 2TNV TEPITTWOoN Tou N SIGUETPOC TOU
okeloug dev TaIPIAZE! e TNV €0TIA, KOAUTEQO VO givall
ueyoAUTEPN omd TO PEYEOOC TNG 0Tiag, OIPOPETIKA XAVETOI N
pion evepyela. Agite: Av 0 KOTOOKEUGOTNC €xel utodeifer Tn
peyoAUTEPN JIGLETPO TOU OKEUOUC.

m EmA&ETE oKeln pe To KOTGANAO uEyedog via TNV TTOCOTNTO TOU
TPO®IUOU TTOU TTPOKEITAI VO eTOINAOETE. Eva OKeUOC HeEYGAWY
OI0OTAOEWY KOl PICO VEUATO, KATAVAAWVEI TTOAU evEPYEIQ.

m MoavelpeyTe pe Aiyo vepod. Katd autov Tov Tpomo, eE0IKOVOUEITal
EVEPVEIQ KA, ETTAEOV, DIOTNPOUVTAI OI BITAUIVEG KOl TG
UETOAMIKG OTOIXEIO TWV ACXAVIKWV.

m EmAeETE éva emimedo 10XU0G O XOUNAD.

Kar&AAnAa okeun

ZIGNPOMAYVNTIKX OKEUN

Ta o1dnpopayvnTIK& okeun eival KATGAMNAG HOVO I ETTAYVWYIKO

payeipepa, Uopei va gival amo:

B ETMOPOATOHEVO XOAURBa

m xuTooidnpo

m okevuog TpamedioU eI0IKG VIO ETTAYWYIKO HOYEIDEUO OO
avoeidwTo XGAUBOL.

Mo va KaTtaA&BeTe av Ta okeun eival KAaTGMNAG, eAeyETe av

EAKOVTQI GO TO PoyvATN.

TKeun €1I0IK& YIX EMAYWYIKO HAYEIPEUX

Yriaipxel GANO €i00C OKeUWV EIOIKA VIO ETIAYWYIKO HOYEIPEUD, TWV
omoiwv n Baon eival MANPwWS cidnpopayvnTiKr. EA&yxTe TN dIGUETPO,
PTTOPEI VO eTTNPEGOEI TOOO OTNV QVIXVEUON TOU OKEUOUC O00 KOl OTO
QMOTEAEOUOTA TOU HOYVEIPEUOTOC.



Mn KXT&AANAX OKeUN
[MOTE PNV XPNOILOTOIEITOI OKEUN OTo:

B KOVOVIKO AeTTO XOAUBO
B YUOAI

m TTNAO

B XOAKO

m oAoupivIO

XopaXKTNPIOTIK&X TNG BAONG TOU GKEUOUG

Ta XOPOKTNPIOTIK& TNG BAONC TWV OKEUWV UTTOPEI VO ETTNPERCOUV
TNV OUOIOUOPdIC OTO ATTOTEASOUOTO TOU PAVEIPEUATOC. 2Keun
KOTOOKEUGOHEVD omd UNKA TTou Bonbouv oTn didixuon TG
BOepuoTnTaC, OTIWC Ta oKeun "sandwich" omo avo&eidwTo XGAUBQ,
SlavepouV TN BepudTNTA OUOIOLOP DA, EEOIKOVOUWVTAC XPOVO KOl
evEPYEIQ.

Amoucia okeUoug 1 un KXTGAANAo pEyebog

Av Oev TOTIOBETEITAI VO OKEUOC TIAVW OTNV €0TIA, Il auTd Oev eival
amd KATAAMNAO UAIKO 1 péyeboc, To emnedo LOYEIPEUOTOC TTOU
epdavileTal otnv evdeiEn TNG e0Tiag avaBooBrvel. ToTmoOeTNOTE TO
KOTGANAO OKEUOC VIO VO OTOPGTAOE! VO avaBooRrvel. Av apynoeTe
mePI0o0TEPO oo 90 OeUTEPOAETITA, N €0TIG OPBNVEl AUTOUGTO.

N'vwpioTe TN CUCKEUN

AUTEC 01 0dnyiec XxPHoNG PTOPOUV Vo Xpnolgotoinbolv oe
O1apopeg BAoEIC 0TIWV. 2Tn OeAidar 2 UTIAPXE! HIG YEVIKI EIKOVA
TWV HOVTEAWV pe MANPODOPIEC OXETIKG LE TO PeyEon.

To nedio xeipiopou

Evdei&eig yix
emimedo 10XU0C -
AeIToupyIKOTATS &

TTAPAUEVOUCO Empaveix
OepuotnTa H/h XEIPICHOU YIxX
AeIToupyia SIaTHPNONG 'Ev3eIEn yix © AelToupyia
OepuoOTNTOC L ) ™ (b\_/r] TTPOYPOUUOTIONOG
AerToupyia powerboost F Bepuavong maTwv XpOvVoU

Adeix okeun i Pe AenTn B&on

Mnv BeppaiveTe Adeion OKeUN, OUTE VO XPNOIUOTIOIEITE OKEUN pe
Aerrt) Baion. H Baon eoTiov OIGBETEl EVa E0WTEPIKO OUOTNUA
aopoAeiag, alaG Eva adelo OKeUoC utopel va BepuavOei TOoo
VYPNYOPO WOTE N AeiToupyia "auTtoOpaTn amevepyoroinon" dev xel
XPOVO va evepyoroinBel kail umopel va dTdoel ToAU uwnAn
Oepuokpaoia. H B&on Tou okeloug prmopei va Niwoel Kol Vol
TTPOKOAEDE! BAGRBN OTO YUOAI TNG BAONC €0TIQV. 2'AUTAV TNV
TIEPITITWON, YNV ayyideTe To OKEUOC Kol o oTe Tnv eoTia. Av Oev
AerToupyei, edOoOV EXEl KOUWOEI, ETMKOIVWVNOTE UE TO TEXVIKO
0epBIC.

Avixveuon okeloug

Kabe eoTia €xel eva eAAXIOTO OPIO VIO QViXVEUON TOU OKEUOUG, TO
omoio diopEpel avAAOYQ e TO UAIKO TOU OKEUOUC TToU
XPnolgotoleiTal. Mo auToOv To AOYO, TTPETIEI VA XPNOIUOTIOIEITAI N
€0Tia TTOU eivail Mo KATAMNAN WG TTPo¢ TN JIGHETPO TOU OKEUOUG
™mge.

AmAR i TPIMAR €0Tix

AUTEC 01 €0TieC UTOPOUV VO BVAYVWPIOOUV OKeUN OIoGOPETIKGWV
peyebav. Avahoya pe To UAIKO Kall TIG 1I810TNTEC TOU OKEUOUC, N
€oTio TTPOOGPUOCETAI AUTOUATA, EVEQYOTTOIWVTOC HOVO TNV OmmAn
€0TIa 1) OAOKANEN KOl TTAPEXOVTAC TNV KATAMNAN 10XU VIOl KOAUTEQO
OTTOTEAEOUOTO OTO LOYEIPELO.
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EmM@&veEIEG XEIPIGHOU YIX

D KUpPIO BIGKOTTTN

€ AeIToupvia TIPOOTACING KOT
TNV KaOapIoTNTO

Tipp-Pad kai
diakonTng Tipp yix
etmAoyr eoTiag

Kol emimedo 10XU0C

L AsiToupyia diatpnong
OepudTNTAC KOl
aodpoAeia yia TadI&

P AeiTtoupyia powerboost

Emdaveieg XEIPIOHOU

Av TTaTNOETE KATIOI0 OUUBOAO, EVEQYOTIOIEITOI N QVTIOTOIXN
AeiIroupyia.

Yrodei&eig

m O1 puBpioceig dev aladouv av matnoeTe dIGPoPa CUPBOAN
TAUTOXPOVA. AUTO EMITPETIEI TOV KAOOPIOPO TNG TTEPIOXNC
TTPOYPOUUGTIONOU Og TIEPITITWON TTOU UTIEPXEINIOOUV TPODIUAL.

m AloTnpeite TIC emdAvEIEC XEIPIOPOU TTAVTO OTeyvECG. H uypaoia
utropei va emnpedoel TN Aeiroupyio.
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O1 goTieg

EoTix

Evepyomoinon Kol armevepyoroinon

O AnMj eoTia

Xpnolyoroleite &val okeUoG Ue KOTAMNAO uéyebog.

oo EoTia via wnoigo

H eoTia avapel QUTOLIOTO XPNOIUOTIOIWVTOC EVO OKEUOC e Bdon oTo id1o ueyeboc pe

TNV eEWTEPIKN €OTIAL

O Zovn Bgppavone MAETWV Pe avTioTaon*

evoeltn eudavidetal 1.

Evepyomoinon: MNupete 10 dI0KOTTN TIPOC TN Cwvn O€puavong mMATwWY, OTNV OTITIKN

Arrevepyotioinon: Zava yupete Tov OIaKOTTN TPoc¢ TN {wvn B€puavong mMAaTwy, oTNV

onTIKN evoelEn epdaviCeTal L.

o

* OWTIeTal N evoelEn TToPaPEVOUOOC BepudTNTAC.

Xpnoiyotolgite povo okeun KATAMNAG VIa Hoyeipepa pe emaywyn, BAeTeTe evoTnTa “KoaTtdMnAa okeun".

‘EvOeiEn mMxpapEVouosxg OEpHOTNTAG

H B&on eoTiov diobeTel TNV evOelén ToPaPEVOUOOC BepudTNTAC OE
KaOe eoTia Tou Oeixvel oleg eival akopa Bepuéc. Aoduyete TNV
emmadn pe Tnv eoTia Tou Ogixvel auTr) TNV evoeién.

Tipp-Pad ko diackorrTng Tipp

To Tipp-Pad eival n {wvn TTPOYPOLLOTIOHOU OTNV OTIOIC UTTOPEITE VO
emAeEeTe pe 1o dlakomTn Tipp TIC €0TiEC Kal Ta emimeda 10XU0C. XTNV
Zovn Tipp-Pad, o diakomTng Tipp KEVTPAPETAI GUTOUOTO.

O diakonTne Tipp €ival HoyvnTIKOG Kol TOTTOBEeTEITaI TTAVW OTO Tipp-
Pad. MoAIc yUpeTe To diakomTn Tipp, EVEQYOTIOIEITAI N avAaAoyn
eoTia. MOAIG yupioeTe To diakonTn Tipp, ViveETal MAOYT TOU
emmnédou 1oxU0G¢.

MoAIC ToroBeThoeTe TO O10KOTTN Tipp, UTOPEI VO PNV KEVTPOPIOTE
OTTOAUTO O€ OXeon pe To TUTIWPG TTou opicel Tn Cwvn Tipp-Pad.
MrmopeiTe va IpoomabnoeTe va kKevtpdpeTe To SlakomTn Tipp
KIVOVTOC TOV eAadpd YUpw ammd Tnv avevepyr 6€on Tou.

Yo6e1En: mapoAo mou o SIaKOTTNG Oev eival KOAK
KEVTPOPIOPEVOG, auTd Oev eunodidel Tn 0woTr AeITOUPYIa Tou
SiakomnTn Tipp.

Adaipeon Tou diakomnTn Tipp
o eUkoAo kKaBapiopa propeite va adaipeoeTe To diakonTn Tipp.

Kobwc emong, umopeite va adpaipéoete To S1IoKOTTN Tipp eve
Aerroupyei n eoTia. OAeg o1 €0TiEC OBNVOUV Ue TO TIEPACUT 3
OEUTEPOAETITQV.

A Kivéuvog mupkayi&g!

Av KOTS& TN JIGPEKEI TwV 3 OEUTEPOAETITWV TOTIOOETAOETE KATIOIO
UETOAMIKO avTIKEIUEVO TTAvw oTo Tipp-Pad, n B&on eoTiwv pmopei va
ouvexioel va OgppaiveTal. Mo Tov AOyo auTo, mavVTa Vo oRrAveTe TN
Bdon eoTIWV e Tov KUPIO JIAKOTITN.
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MapodAo Tou n Béon eoTidv eival oBnoTn, To A/H, Topapevel
dwTIOpEVO OO0 N eoTial eival Ogppn.

AV OTTOPOKPUVETE TO OKEUOG TIpIV OoBNoeTe TNV €0Tia, epdavideTal
eVOMOAE 1 evdelEn A /H Kal To emAeyduevo emnedo 10XU0C.

ZuvTripnon Tou diakonTn Tipp

>TO €0WTEPIKO TOU OIoKOTTN Tipp UTTAPXE! EVOC dUVOTOC PAYVATNG.
Mnv Anoci&deTe TO OIGKOTTN Tipp HE PHAYVNTIKG HECO TTOU TIEPIEXOUV
oToIxXeia, OMWG BIVTEOTAIVIES, OIOKETEC, TMOTWTIKEG KAPTEC KA
KAPTEC PE PayvnTIKN Talvio. Mmopei va XaAdoouv.

Emiong, umopouv va TTPOKOAECOUV TIOPEUBOAEG O CUOKEUES OTIWG
TNV TNAEOPOON KAl TIC 00OVEC VEVIKA.

A Z& ATOMX TTOU £XOUV NAEKTPOVIKK EPPUTEUPATA, TT.X.,
BnNUaTO80TEG, AVTAiEG IVGOUAivVNG.!

Eivar mBavov Ta epduTEUPOTO VO ETINPEROTOUV OO TO LOYVNTIKA
media.

Mo Tov mapoamave Adyo, ToTe va pnv Badete To dIakomTn Tipp OTIC
ToEmeg oa¢. H eAdxiotn amdoTaon amd Toug BNuoaToddTES TTPETE! VO
eival 10 ek.

Yodeign: O SiakonTtng Tipp eival poyvnTIKOG. Tor LETOMIKG
OTOIXEIO TTOU KOAAVE OTO KATW PEPOC PTTOPOUV Vo Xapd&ouv TNV
emdaveia TNG BA&ong eoTiwv. Mavra va Kabapidete KAAG TO
SiokonTn Tipp.

PUBpION EKTATNG AVAYKNG

H Baon eoTiov propei emonc va AsiToupynoel XwPic To OIaKOTTN
Tipp:

1. AvayTte Tn B&ON €0TIWV Ye ToV KUPIO OIGKOTTN.

2. Meoa oTa emdpeva 5 OeUTEPOAETITA, TTATAOTE TAUTOXPOVO T
oUuBoAa L Kol ©. AKOUYETOI £Val OO

3. MoThoTe apkeTeC Popéc To olpPBoro § péxpr va dwTIoTel N
evoeln TnG eoTiog mou BEAeTE.

4. 3TN OUVEXEID TTOTAOTE APKETEG GOPEC TO CUPPBOAO L VI vat
emAe€eTe TO emimedo 10XUOC ToU OEAeTE.

H eoTia €xel avayel.

Ymodei&eig

® H AeiToupyia TPOYPOUUATIONOC XPOVOU €xel evepyotoindei
KavoVvIKa. [a TNV emAoyr Tou XpOvou UOYEIPEUATOC TTOU BEAETE,
ToThoTe To CUPROAO L .

m H evepyoroinon Twv e0TIGV ASITOUPYET KAVOVIKA.

m O diokomnTng Tipp pmopei va EavaTomoBetnBei otn B&on eoTIwV
OTToIOdNTIOTE OTIYUN.



MpoypXMHATIONOC TNG B&ONG EOTIWV

>'aUuTO TO KEPAAQIO OOC TTOPOUCIAZETOI O TPOTIOC PUOUIONG HIOG
€0TIOG. ZTOV TTiVOKG UTTApXOUV Ta emmimedal I0XU0G Kail O XpOVol
HOyEIPEPOTOC VIa OI0hOPETIKE GaynTA.

AVOHMX KXl GBRGIMO TNG B&ONG ECTIWV
H B&on eoTiov avaBer Kal oBrver pe Tov KUpIo SIaKOTTN.

Avoppo: marnoTe To olpRoro . dwTiCeTal n €vSeiEn Tou BpiokeTal
A&V OTOV KUPIO SIGKOTTN. H BAon 0TIWV €ival €TOIUN VIO VO
AeIToupynoel.

SBAoipo: mothoTe To oupBoro D pexpl va xobei n evdeiEn mave
oTov KUpIo diokomTn. OAec ol eoTieg exouv ofnoel. H évdeign Tng
TTOPAPEVOUOOC BEPUOTNTOC TIOPAUEVE! OVAUHEVN UEXPI VO
KPUWOOUV GPKETA Ol EOTIEC.

Ymodei&eig

m H Bd&on eoTiov oBAVEl QUTOUOTA OTAV OAEC OI EOTIEC TTAPAPEVOUV
oBNOTEC vIa TIEPIoodTEPO oo 15 deuTepOAETITO.

m H emAeydpeveg pubpioeic MOPAPEVOUV OTN UVAUN VIO TO TTOWTO 4
OeuTepOAeTTa HETG TO OBNOIKO TNG BAoNC eoTiwv. Av EavavayeTte
N BAON €0TIOV HECK O GUTO TO XPOVIKO JIGOTNUA,
epappodovTal ol mponyouuevee pubpioelc.

PUOuion Tng eoTiag

PUBuion Tou emmedou 1oxuocg mou BeAeTe pe To diakomTn Tipp.
Eminedo 1oxtoc 1 = eAdxioTn 10xUG.

Eminedo 1oxUoc 9 = peyioTn 1oxUG.

KaBe emimedo 10xUo¢ diabeTel evdidueon pubuion. EpdavideTal pe
™ popdn TeAeiag.

MivaKag HRYEIPEPATOG
>TOV TTOPOKATW TTVOKO TTOPOUCIGLOVTal PEPIKG TTOPAOEIVUOTO.

O1 XxpOVvol payelpePaTog eEapTVTal oo To eminedo 10XU0G, TO
€idog, To BAPOC Kal TNV ToIOTNTA TwV TPodipwy. MNa auTdy TO Adyo,
UTTPXOUV TTAPOAOYVEC.

Ta emneda 10XU0G eMNEEACOUV TO OTIOTEASOUG TOU HOYEIPEUOTOG.

EmA€ETe TO emimedo 16XU0G .
H Baon eoTiov TPETEl VO VAl OVOUPEVN.

1. EmA&ETe TnVv eoTia. INa va yivel auto, yupeTe To diakomTn Tipp
TTPOG TNV €0TiOl TOU BEAETE.

2.>T1a endpeva 5 deuTepOAenTa, yupioTe To OIoKOTTN Tipp PEXP! VO
dwTioTel oTnV onTIKn €vOei&n To emimedo 10XU0C TTOU OEAETE.

H eoTia €xel avayel.

Tpomomoinon Tou emMTEJOU I0XU0G

EmA&ETe TNV eoTia Kol TO 0MGETE emiedo 10XU0C Pe TO DIGKOTITN
Tipp.

ZBnRoiIyo Tng £0TiG
EmAEETE TNV eoTia Kal yupioTe To SIakoTTN Tipp PEXP! VO eudavIoTEl

. H eoTia oprvel Kail epdavileTal n eveiEn TNG TOPAUEVOUCAC
OeppoTNTOC.

YmodeiEn: Edv Sev exel TomoBeTnOel eva 0KEUOG OTNV EMAYWYIKN
eoTia, avaBooBrvel To emAeyouevo emimedo 10xUog. MOAIC Tepdoel
0 Xpovoc, n eoTia oBnvel.

AvaKaTEWTE OUXVA av BepuaiveTe daynTd OTIWC TTIOUPE,
TTaXUPPEUOTEG KPEUEC KAI OXATOEC.

Xpnoipormoleite To emimedo 10XU0C 9 via ThV evapén Tou
HOYEIPEUTTOG.

BaBpida
cuvExXiong Tou
HQYEIPEPATOG

AIXPKEIX CUVEXICNG TOU
HOYEIPEPATOG OE AETITK

Aiwoipgo

> OKONATO, KOUBEPTOUPO OOKOAXTOC, BOUTUPO, UEAI 1-1. -

ZehaTivn 1-1. -

ZEOTOPX KXl SlaxTRpnon {ecTou paynTou

Jouteg (m.x. GaKeg) 1-2 -

roAa** 1.-2. -

BpoaoTtd Aoukaviko** 3-4 -
SEMAYWHX Kol JECTOUX

STovaKI Babide KaTtdwuéng 2.-3. 5-15 Aent&x
KOUAGC BoBIGG KaTAWUENG 2.-3. 20-30 AemTcx
Mayeipepa o€ XXHNAN ¢WTIX, BP&OIHO 0 XXUNAR GWTIK

MoToToKe)TEDEC 4-5* 20-30 Aemrtcx
Yapl 4 -5* 10-15 Aentdx
NEUKEG OBATOEG, TI.X. UTTEOQLIEA 1-2 3-6 AemTdx
KTumnTéc oGAToEC, T.X. OOATOO bernesa, oAMavOIKn CAATOO 3-4 8-12 Aent&x

* JUVEXION POYEIPEPATOC XWPIG KOTIOKI
** Xwpic KOmaKI
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BoOpida
GUVEXIONG TOU
HOYEIPEPATOG

Ai&pKeIX OUVEXIONG TOU
HAYEIPEPATOG OE AEMTA

Bp&CINO, HXYEIPEPX OTOV ATHO, TOIYXPICHX

PUd (pe dimAn moodTnTa vepou) 2-3 15-30 Aenitdh
Pucdyaho 2-3 25-35 Aemtdx
MoTdTec pe TN dAouda 4-5 25-30 Aemtdx
=ePAOUDIOUEVEC TTIOTATEG PE OANTI 4-5 15-25 Aenitdh
ZUUOPIKG 6-7* 6-10 Aerrdx
ToupAou, ocouteg 3.-4. 15-60 Aenitax
AoXavIK& 2.-3. 10-20 Aenitax
Aoxovik& BabIde KaTawuéng 3.-4. 7-20 et
ToupAou oe XUTpa TaxUTNTOG 4.-5. -

Mayeipepa o€ KAEIOTO OKEUOG

PoAo kpgag 4-5 50-60 AemTax
>Tipado 4-5 60-100 Aerrt&x
'KoUAaC 3.-4. 50-60 Aenitax
Whoipo**

DIAETO, OKETO 1 TIOVE 6-7 6-10 Aerrdx
JviToeA, OKETO 1 TovE 6-7 8-12 Aemrdx
MmpICOAeC, OKETEG N TTOVE 6-7 8-12 Aerm&x

DINETO (TTGIXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aerm&x

>THO0C TTOUAEPIKOU (TTAIXOG 2 €K) 5-6 10-20 Aenit&x
>TO0C MouAepIKoU, BaBIAG KATAWUENS 5-6 10-30 Aenitdh

Wapl Kol wapl GINETO OKETO 5-6 8-20 Aetm&x

Wapr kal wapl PIAETO TTave 6-7 8-20 Aerm&x

Wapl mave Babidg KaTAWUENG, T.X. KPOKETEC WaPIoU 6-7 8-12 Aemrdx
lapideg Kol yamapn 7-8 4-10 Aerrdx
DaynTd BabIdg KaTGwuing, m.x. Tnyavnta daynTtd 6-7 6-10 Aerr&x

Kpémeg 6-7 TNYovioTe TO €val HETG TO GIANO
OpeléTar 3.-4. TNyavioTe TO &val JETA TO GANO
TnyoviTd auyd 5-6 3-6 AemtTai
Tnyaviopo** (150-200 yp avé pepida oe 1-2 | Aadiou)

MpoidvTa BaBIGG KATAWUENG, T.X. TNYOVITEC TTOTATEG, Nuggets KOTOTOUAOU 8-9 TnyavioTe pio yepida yeTd TNV
KpokeTteg Babiag Katdywuing 7-8 oM

KedTteddKia 7-8

Kpgag, 1. X. KOUUATIO KOTOTTOUAOU 6-7

Wapl mave 1 pe KoupKoUuTl 6-7

AOXOVIK& 1 HOVITEPIC TTAVE 1) UE KOUPKOUTI, TL.X. HAVITRQIO 6-7

ZOaXOPOTIAGOTIKI, T.X. AOUKOULGOEC, dpOoUTO 08 KOUPKOUTI 4-5

* JUVEXION HOYEIPEUOTOC XWPIC KATIGKI

** Xwpic KomaKI

AcPAAEIX YIX TIXIOIX

H Bd&on eoTiwv pmopei va S1oodaNoTel eVAVTIO UIOG GKOUOIOG Angvepyoroinon: maThoTe To oUPBOAO L yia Tiepinou 3
oUVdEONG OTO NAEKTPIKO PEUHA VIO Vo epTTOdidel Tar adI VO SeuTepOAETTA. TO UMAOKGQIOUG £XEI OTIEVEQYOTIOINOEI.

avaBouv TIG €0TIEG.

Evepyomoinon Kol armevepyormoinon Tng

Evepyormmoinon Kol Armevepyoroinon Tng HOVINNG XOPAAEING YIX TIXIOIX

XOPAAEING YIX TTXIOIX Me auUTAV TN AeIToupyia, N aohdAeia yio TSI evepyoToleiTal
auTopoTa OTOV ORrVvel N BAoN €0TIWV.

H B&on eoTiwv mpenel va eival oBnouévn.

Evepyormoinon: marrote To oUPPOAO L yia epinmou 3 SeuTepdAeTTaL. Evepyorroinon Kai amevepyorroinon
H évdeifn < pwtidetal via 10 deuTtepoAenTa. H Baon eoTiov BA&Te evoTnTa “BaioikeC pubuioeig”.
KAEIOWVEL.
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AgiToupyia Powerboost

Me Tn Aeitoupyia Powerboost pmopeite va (eoTaivete TIC TPODEC TTIO
YPIyopa amo To emmedo loxUoc 3.

MNeplopiopoi xprong

AUTH n AeiToupyia eival dIaOeoiun oe OAeC TIG €0TIEG YE TNV
mpolnoOeon OTI N &GAN eoTia TNG id10G opddac Oev AeiToupyei,
(BAemieTe elkoOva). AIodOPETIKA, oTNV OTTIKN &vOeItn Tng
emAeyopevne eoTiag avaRoophvouy F kai 5. ITn ouvéxeia
PUBUICETON auTOHATG TO emmedo 1oxloc 5.

o (@B
O @

Oudda 2 |

Evepyomoinon

1. EmA&&Te TnVv eoTia pe 1o diakomTn Tipp.
2.MaThoTe To oUpBoio F.

H Aeitoupyia €xel evepyoroinOei.

Anevepyoroinon

1.EmA&ETe TNV eoTia pe 1o diakdTTn Tipp.
2.MaThoTe To oUuBoAo F.

H Aeitoupyia Powerboost €xel amevepyoroindei.

YmodeIEn: Yo opiopéveg ouvinkeg, n Aeitoupyia Powerboost
UTTopEl Vo ammoouvOe0el QUTOUOTO VIO VO TIOOOTOTEWE! TO NAEKTPIKO
UNIKO TTOU BPIOKETOI OTO €0WTEPIKO TNC BAOCNC EOTIWV.

AgITOUPYiX TIPOYPXHUMAKTIGHOC XPOVOU

AuTH n AeiToupyia pmopei va xpnoiyotoinBei pe duo di1odopeTIKOUG
TPOTIOUC:

B VIO QUTOUOTO OBNGIPO HIot E0TIOC.

B VIO XOOVOUETPO.

AUTONOTO OPRCIHO MIXG EOTING

ElodyeTe TO XpOVO POyEIPEUATOC VIO TNV €0Tia TTou BeAeTe. H eoTia
oBnvel auTOUOTA PHOAIG O XPOVOC TTAPEANDE.

MpoyPAUUXTIGHOG

H B&on eoTiov TIPETEl Vo ival avaiuuevn.

1.EmA&ETe TNV eoTia pe To diakonTn Tipp.

2.MatoTe To oUpBoro O. ZTnv onmikn vBelEn TS AsIToupyiag

TPOYPOUHGTIOHAC XPOVOU epdaviZeTal Hii. EMAEETE TO XpOVO

HOvEIPEUOTOC TToU B¢AeTe pe To diakomTn Tipp.
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MeTa amd HePIKA OeUTEPOAETTTA, O XPOVOC HOVEIPEUOTOC apxiCel va
TTOPEPXETA.

MoAig TapEABeI 0 Xpovog

H eoTia ofnvel. AkouyeTal pia nxnTikr eidomoinon, otnv oTia
eUdaVIZETOI £ KOI OTNY OTITIKY &vSEIEn TNG ASIToUpVIog
TIPOYPOHHATIOLOC X0OVOU eudaviZeTal L via éva AemTo. H evSein
=l Tng eoTiag avaBooBrvel. MarthoTe oTnv TUXN £va cUPBOAO, ol
evOeielc oVouV Kol OTOPOTAE! TO NXNTIKO ONUO.

Tpomomoinon i} akUpwaon Xpovou

emAe&Te TNV eoTia yepvovTac To diakomnTn Tipp. MNathoTe To
oupRoro O Kai 0T ouVEXEID GAAETE TO XPOVO HOYEIPEUOTOC HE TO

SiakomTn Tipp 1y pubpioTe oto 7.

Ymodei&eig

m Edv €xete mpoypaupaTioel XpOVo payelpepaTog oe diddoped
€0TIEC, OTNV OTTIKM &VOEIEN TNG ASITOUPYIOC TTPOYPAUUATIONOC
XPOvou epdaviCeTal 0 HIKPOTEPOCG XPOVOC povelpépaTog. H
evdeiln 1=l Tne eotiag pwriceTa.

®m [0 VO OUPBOUAEUTEITE TOV UTTOAEITTOPEVO XPOVO LIOYEIPEUATOC
pioc eoTiog: emAeETe TNV eoTia yépvovTag To diakormTn Tipp. O
XPOVOC poyelpepoaToq epdavideTal yio 5 0euTEPOAETITA.

m O XpOVOG HOVEIPEUOTOC UTToPEl va pubuioTel €W 99 AerTd.

AUTOHUQXTOG UTTEVOUMIOTHG XPOVOU

Me auTr) Tn AelItoupyia prmopeite va emAEEeTe £va XpOVo
UOYEIPEUATOC VIO OAeC TIC eoTiec. Adou avayeTe pia eoTiar apxidel
VO TIGPEPXETOI O EMAEYOUEVOC XpOVOC. H eoTial Oa ofroel auTdUOTA
HOAIC OAOKANPWOEI 0 XPOVOC UAYEIPEUATOG.

O1 00nyieg OXETIKA e TNV EVEPYOTIOINON TOU UTIEVOBUNIOTA XPOVOoU
BpiokovTal oTo KepAdAaio "Baoikec pubuioeic".

Ymodeign: O xpOvoG LAYEIPEUOTOG HIAG £0TIAG UTTOPE! VO
Tporotoindei ) va aKupwOei:

EmA&ETe TV goTia Pe To SiakomTn Tipp. MothoTe To olpRoro @ kai
OMGETE TO XPOVO PayelpepaToC pe To dlokomTn Tipp N pubuioTe

oto 40
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YTIevOUpIOTAC XPOVOoU

O umevOUPIOTAC XPOVOU TNG KOUJIVOG OOC EMITPETEI Vo pubpioeTe

XPOVO PayeIpEUaTOC pexp! 99 Aentd. Aev e€apTaTal OO TIGC GAAEC

pubuioceic. H Aeiroupyia auTr) Oev oBrvel GUTOUOTO HIG EOTIO.

MPOoYyPXMUATICHOG

Koia eoTial dev TTPETEl Vo eivail ETTIASYUEVN.

1.MatAoTe To oUpRoAro O, oTnv omTIKA EvOEIEN TNC ASITOUPYIOC
TPOYPOUHATIOUOC XPOVOoU epdavideTal L.

2. EmAg&Te TO XpOVOo Tou BeAeTe pe To diakomTn Tipp.

MeTd oo pepik& deuTepOAeTITa aipxidel va TIepvael 0 XpOVoG.

MOoAIg mapEAOEl 0 XpoOvog

AKoUyeTal Eval oNpa €100TT0IN0NG VIO VO ASTITO. 2TV OTITIKM £vOeIEn
TNC ASITOUPYIOC TIPOYPOUUOTIOHOC Xpdvou epdaviCeTan Lid Ko n
evdeiEn L) avaBooBnAvel. MoThoTe otnv TUXN £va oUPBoAO, Ol
evOeifelc oBNVOUV Kol OTOUOTAE! TO NXNTIKO ONUOL.

Tpomomoinon 1| akUpwaon Xpovou

MothoTte To oUPRoA0 O kot GAMAETE TO XPAVO HAVEIPEUATOC HE TO
SiokonTn Tipp  puBuioTe oTo LIt

AgiToupyix dixTripnong OeppoTNTHC

H Aeitoupyia auTr givail KOTAGANAN VIO Vo AIVETE OOKOARTO KAl
BouTupo KBS Kal va dioTnpeite (eoTA TA TPODIUA.

Evepyomoinon
1. EmA&ETe TnVv eoTia mou B¢AeTe pe To diakomnTn Tipp.

2. 370 eMOUEVO 5 BeUTEPOAETTTA, TTOTAOTE TO GUUPROAO L .
H &vdeign L dwtideTol.

AUTOMXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OTav pia eoTia AeiToupyei yion peydAo dIdoTnUa Kol Oev YiveTal
Kopio oAayr) oTn puBbuIon, evepyoTIOIEITOI O AUTOUGTOC
TTEPIOPIoHOC XpOVOoU.

H eoTia mawel va CeoTaivVETAl. 2TNV 0PATH £vOeIgn TG €0TIAG
ovoBooRhHvel evaMaE Fkai 5.

H Aeitoupyia diatrpnon BeppdTNTaC £XEI EvEpyoTOINOEl.

Anevepyormoinon
1. EmAe&Te TNV eoTia Tou B¢AeTe pe 1o dlokomnTn Tipp.
2. MoTAOTE TO GUPBOAO L .

H &vBeIEn L XAVETall.

MeTa omd 5 deutepOAeTTal OBVEl N €0TiAL KAl epdaviCeTal n evOeign
TNG TTAPAPEVOUOOC OEPPOTNTOC.

MoAIG maThoeTe omolodnmoTe cUPBoAo, oBrvel n evoel&n. Twpa
pmopeite va puBuioete Eava TNV €0TIO.

‘OTOV EVEPYOTIOIEITAI O QUTOUOTOC TIEPIOPICUOC, AUTOC OIETIETAI OO
N AeiToupyia Tou emAeyopevou emmedou 1oxuog (amd 1 ewg 10
WPEQ).

MPooTACIX KAXTK TH KXOXPIOTNTX

Edv kaBapilete To MAGICIO XEIPIOPOU €V €ival avaupévn n Bdon
€0TIQV, UTIOPE] va yivel alayn oTIG pubpioeg.

Mo va amodpeuxBei autn N oMayn, n Baon eoTiwv JInOETE!
TPOOTaCIO KATG TN KaBapidTnTO. MoarAoTe To oupRoio .
AKOUVYETOI eval onua. To TAGioI0 XelpIopoU KASIOWVeE! yia Tiepimou 35

BXoIKEC pudbpiceIg

H ouokeun 0100eTel dididopec BaoIKES pubuioelg. AUuTEG ol
pubuioeIg UmopoUV Vo TTPOCOPHOOTOUV OTIC GVAYKEG TOU XPNOTN.

OeuTepOAenTa. Twpa pmopeite va Kabapioete Tnv emdaveia Tou
mediou XeIPIoPoU XwPIG KivOUVO oMy Twv pubuioswy.

Yrodei&n: To kAeidwua dev enmnpeadel TOV KUPIO JIOKOTTN.
Mmopeite va amoouvdEoeTe Tn BAon oTIOV OTAV OEAETE.

06ovn AgiToupyia
€voeigng
ci Movipn aopaAEIX VI TSI
L Amevepyoroinuévn.*
{ Evepyormoinuévn.
cc HYNTIK& oAHuaTa

£ To TePIoOOTEPO OAUOTA EIVOI OTTEVEQYOTIOINUEVA.
{ MepIK& ONUOTO €iVal ATTEVEPYOTIOINUEVO.
2 OAa TO ofpOTa iVl EvEPYOTTOINUEVD.*

*Pubuion epyootaciou
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0eovn AgiToupyiax

evdeigng

c5 AUTOMATOG UTTEVOUHIOTHG XPOVOU
0 sBnoroc.*
-89 Xpovog auTdUOTNC aMmocuUVdEONG

]
(]

{ 10 deuTepOAeTTOL.
2 30 BeuTepdAETTTO.

31 Aerro.*

AI&pKEIX TOU CHUATOG €100TT0INONG TNG AEITOUPYIXG TIPOYPAUHATIONOG XPOVOU

~d

Aeiroupyia Power - Management
o= Anevepyormoinpevn.*
{ = 1000 W. eAdixiotn 10xUC.
i.=1500 W.
£ = 2000 W.

91 9. = péyiotn 10XUC TS BACNC EOTIGV.

Aeiroupyia xwpig Tipp-Pad

]
[

£ Amevepyortroinpévn.
{ Evepyomoinpévn.

cu EmoTpo¢r) OTIG MPOEMAEYHEVEG pUBUICEIQ
£ Mpoowmikee pubpioelg.*
{ EmoTpodn oTIC pubuicEIC £pyOOTaCIOU.

*PUBuion epyooTaoiou

Mpoopaon oTIC BACIKEG pUOHicEIQ
H Bdon eoTiov pénel va gival onouévn.
1. AvayTe Tn B&oN €0TIWV Pe ToV KUPIO OIOKOTITN.

2.Méoa ota enmdpeva 10 deuTepOAETITA, KPOTNOTE TIATNHEVO TO
oluBoro @ via 3 SeuTepdAETTO.

3.MoTHOTE OPKETEC GoPEC To oUpBoro O Léxpl va epdavioTel n

evoelgn Tng Aeitoupyiog mou BéAeTe oTnV ommIkn &vdeién Tng
ASITOUPYIOG TTPOYPOUUATIONOC XPOVOU.

4.>Tnv ouvexela emMAEETE TN puBUIoN TTou BEAeTE e To DIGKOTTN

Tipp.

e N

O
]

>NV OTTIKn &vOeIEN TNG ASITOUPYIOG TTPOYPOUUATIOUOG XPOVOU
eudaviCeTal £ { Kol OTNV OTTIKA &vOEIEN TNG EOTIOG L.

PpovTidx Kol KabaxploTnTa

O1 oupBouAEg Kai urtodeielc TTou avadEPOVTal G'auTO TO KEGAAXIO
Ba ooc Bondbroouy via TNV KaBapIOTNTA Kol TN BEATIOTN oUVTAPENON
TG B&oNg oTIOV

B&on eoTiov

Ka®apioTnta

Kabapiote Tn BAon €0TIOV PeTa omd KaOe poyeipeua. Kotd autov
TOV TPOTO, Oev B KaoUV Ta UTIOASIUPOTO daynToU TTIOU €XOUV
KoMnoel. Mnv Kabapilete TN BAON €0TIWV PEXP! VO KPUKWOEI KOAA.

5.MoThoTe Eova To oUPRoA0® yia mave omd 3 SeuTEPOAETTA.
O1 pubpioeic €xouv amobnkeuTel owOoTA.

‘E€E0d0g

Mo v €€0do amd TIC BaoIkES pubpioeig, oBnoTe TN B&oN €0TIWV Ue
TOV KUPIO JIGKOTITN.

Xpnolyotoleite MPoidVTa KABPIOTNTAC KOATAMNAG poVo via BAoeIC
eoTiwv. MapoaTnpeioTe TIG evdei&eIg TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUOOIO
TOU TTIPOIOVTOC.

MoTe unv XpnolyoroleiTe:
® AEIOVTIKA TTPOIOVTO

m AIGBPWTIKA KABAPIOTIKA, OTIWC OTTPEl PoUpvou Kol adaipeonc
AeKEDWV

® >HOoUYYOPAKIO TTOU Xapalouv
m KoOaploTikd pe upnAn meon 1 pnxoveg aTuou

49



ZUOTPX EOTING

KoOapiote TIC OUOKOAES BPWwHIES Pe pIa EVOTPO E0TIAG.

1. Byaite Tnv aodpdieia TnG EUOTPOC

2. Kabapiote Tnv emdadveia TNG BAONC €0TIWV e TN Aetida.

Mnv kabopiCete TNV emdaveia TN BAONG €0TIWV Pe Tn BRKN TG

EuoTpag, prmopei va xapa&elr Tnv emavela.

A Kivéuvog TpaupaTIGH®V !

H Aemida eivail moAU kodTepn. KivOuvog ToaUUATIOPOU (KoWipaTa).
[MpooTaTteueTte TN Aemida 6Tav Oev xpnolpomoleiTal. AVTIKOTOOTHOTE

apeowe T Aemida OTav mapouoiadel OopPES.

dpovTidax

MAaioclo Tng B&ong eoTIWV

Mo va pnv XaAaoeTe To MAQioIo TNG BAoNG 0TIV, AABeTe umdyn TIG
TTOPOKATW evOei&elg:

m Xpnolgotoleite Hovo (eoTO vepod e Aiyo OTTOPPUTTOVTIKO
m [1oT€ pnv XpNoIuUoToIgiTE ASIAVTIKA 1) KODTEPG TTPOIOVT
m Mnv xpnoipormoleite Tn EUOTPO €0TIOG

AiakonTng Tipp

JuvioTaTal N XPnon XAIgpou vepoU pe Aiyo ooToUvI VI TOV
KaBapiopo Tou dIokoTTn Tipp. MNnV XxpnoIUOoTOIEITE ASIOVTIKA 1)
O10BPwTIKG poidvTa Kabapiopol. Mnv KabapileTe TO OIGKOTITN
Tipp O0TO MAUVTIPIO TATWV ) OTO VEPOXUTN HE TTOAU vepO.
AlodpopeTIKG pmopei va XaAdoel.

ATA®OTE &va TTPOOOETO UNIKO VIOl TN OUVTAPNON KOl TTPOOTACIO TNG

Baong eoTiwv. MapatnpeioTe TIC oUPBOUAEC Kail uttodei&elg TTou
UTTBPXOUV OTN OUCKEUOOIA.

Emdiopowon BA&BNG

>uvnBwe o1 BAAReC odeilovTal oe aonuavTouc Adyouc. lMpiv
e1dotoInoeTe TO Texvikd XEpPIC, meemel va AdBeTe umdyn TIG
oKOAoUBEC OUPPBOUAEC Kal urtodeigelg.

0o6eovn BA&BN Auon
€vdeIgng
TimoTa AloKOTI TTOPOXNC NAEKTPIKOU PeUPOTOC. EAeyEte pe Tnv Bonbeia AWV NAEKTPOVIKWY OUOKEUWY, €AV TTPOKANONKE

H oUvdeon Tnc ouokeuncg dev yive oUPPWVa
ye 70 SIGYPOUUG OUVOETEWV.

BAGBN oTo nAekTPOVIKO OUOTNUO.

KATTOI00 SIGKOTTF) TIOPOXNC NAEKTPIKOU PEUPATOC.
EAevETe OTI N ouokeur ouvdednke oUUGWVA Pe TO OIAYPOUUO CUVOEOEWV.

Edv ol mapamave eAeyxol dev d10pOwoav TN BAGBN, €I00TOINOTE TO TEXVIKO
oepBIC.

£ avaBoofrvel  To medio XepiopoU eivail uypo 1y £xel
TOTIOOETNOEI KATIOIO OVTIKEILEVO ETTAVW.

>TeYyVWOTE TNV €0TIA OTO TTEDI0 XEIPIOUOU I ATMOUOKPUVETE TO QVTIKEIUEVO.

£ + apibuoe / BAGBN 0TO NAEKTPOVIKO OUCTNHAL.
o+ opiBuog / £

AmoouvdeoTe Tn B&oN 0TIV amd TO NASKTPIKO peupa. Mepipyévete 30
OeuTepOAeTITOl KOl EavaouvdEaTe TNV.*

+ apIOuoOS

E-38 O dIakOTTNG cUPBNKe avTi va yeipel mpog TNV MNepipevete pepikd deuTEPOAETITA, OTN CUVEXEID Eava avayTe Tn BAon
eoTion TTOU OeAeTE. €0TIWV KAI TNV E0TIA OWOTA.

FO/FS ‘Exel MpokAnOei e0WTEPIKO OPAAUO OTN AnoouvdeoTe Tn BAoN €0TIOV OO TO NAEKTPIKO peupa. Mepipévete 30
AeiToupyia. deuTepoOAenTa Kol EavaouvOEoTe TNV.*

2 To nAekTpovikd cUoTNuaG €xel uttlepOepuavOei  TMepIUEVETE VO KPUWOEI BPKETA TO NAEKTPOVIKO cuoTnua. MaTtrhoTe, otn
KOl €xel oPBnoel TNV avaAoyn €oTio. ouveéxela, omolodnmoTte cUuBoAo TNG B&oNC €0TIWV.*

Fy To nAekTpovikd cUoTnua €xel utlepOepuavOei
Kol €Xel oP3Noel OAeC TIC €0TieC.

ol Mn owoTr T&on TPOoPodosiag, MEPT MO Tat  EMKOIVWVAOTE e TOV TIOPOXEX NAEKTPIKNC EVEPYEIOG.
KOVOVIKO OPIo AEITOUPVYIaC.

2 u3 H eoTia exel utepOepuavOei Kai €xel onoel MepIUEVETE PEXPI VO KPUWOEI OPKETA TO NAEKTPOVIKO CUOTNUO KOl

yia AOyoug mpooTaoiag TNG Koudivag 0aG.

EavaouvoeoTe TNv.

* Av n evdelén ouveyilel, eI00TIOINOTE TO TEXVIKO OEPPIC.

Mnv TommrofeTeiTE KAVEVX OKEUOG TTIOAU BP0 TGV OTO TIEDiO XEIPIOUOU.
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DucioAoyIkoG 80puBOG KOT TN didpKEIX
AEITOUPYIOG TNG CUCKEURG

H Texvoloyia NG emaywylkng 6eppavong BoaoileTal oTn dnuioupyia
HoyVNTIK@V TTediwv WoTe N BeppoTnTa HeTAdIOETON KATEUBEIOV OTN
Baon Tou okevouc. AuTq, avaAoyo Je TO OXNUO TOU OKEUOUG,
pmopei va TpokohoUv kamoloug BopuBoug 1 dovhoeic OTwe
TIEPIYPAPOVTAI OTN CUVEXEID:

‘Eva BaBU BouiTo OTIG EVAG HETXOXNUOTIOTAG

AUTOC 0 OOPUBOC TTPOKOAEITI KOTG TO HOYEIPEUO UE VOl UYPNAO
eminedo 10xU0c. AuTd odeileTal OTNV TOCOTNTO TNG EVEPYEIOG TTOU
peTadideTal omd TN BAoN €0TIWV OTO OKeUOC. AUTOC 0 BOpuUROC
XAVETOI 1) yiveTal o adUVAPOG OTOV HEIWVETOI TO eTimedo 10XU0G.

Eva eAadpu odpUplypx

O ev AOyw BOpUROC MPOoKaAeiTal OTAV TO OKeUOoC eival adelo. AUTO O
BOpuUBOC XaveTal, OTav BAleTe vepod N TPODIUG OTO OKEUOC.

Tpi&po

AUTOC 0 B6puUBOC eudaviCeTal OTa OKeUN, TOL OTTOICE AMTOTEAOUVTON
oo OIaPOPETIKG UAIKG emKaAuwnc. O 60puBoc odeileTal OTIC
OOVNOEIC TTOU TIPOKOAOUVTAI OTIC ETMIPAVEIEC EVWONG TWV
OI0POPETIKWV UNIKWV EMKAAUWNG. AUTOC 0 BOPUBOC TTPOEPXETA
amd 7o oKeUog. H moodTnTa Kol 0 TPOTIOC HOYEIPEUOTOC TWV
Tpodiuwv umopel va diadepel.

Auvard opupiypHaTa

O1 66puBol TTPOKAAOUVTOI KUPIWG OTOL OKEUN TTOU GITOTEAOUVTOI OTTO
OI10DOPETIKES EMKOAAUYEIG UNKWV, HOAIGC aUTA XPNOIPOTIOIOUVTOI OTN
UEYIOTN 10XU BEppavonc Kol oe OUO €0TIEC TAUTOXPOVA. AUTA TO
odupiyuoTa XGvovTal i gival o oTTavIa, JOAIG PEIWVETAI N 10XUG.

©0OpuUPOG TOU AVEPIOTHPX

Mo pia KATGANAN xernon Tou NAEKTPOVIKOU CUCTHHOTOC, N B&on
€0TIWV TTPETTEI VO AEITOUPYEI OE pIa eAeyxouevn Bepuokpaoia. Mo
auToOVv TO AdYO, N BAon eoTIVV OINOETEI EVAV QVEUIOTHPO O OTIOIOC
EVEPYOTIOIEITOI HETG OO KAOE QVIXVEULEVN OEPUOKPOOIO HEOW
S10dpOpwv Badpidwy payelpéuaTog. Emong, o avepioTnPag Pmopei
va Aeitoupyei Adyw adpdveiac Yetd To oBnoiyo Tng B&ong 0TIV
av n avixveuodpevn BepuoKpaoio eival akOUN opKETR UWNANR.

O1 B6puBol mou repiypadovTal eivail GUCIOAOYIKOI, ATTOTEAOUV PHEPOC
NG EMOVWYIKNAG TEXVOAOVIag Kol dev eivail evoeiEn BA&RBNG.

Ymnpeoix TEXVIKNG EUTINPETNONG TEAXTWV

Ed&v n ouokeun ocag mpeTel va eMOoKeuaoTel, BpiokeTal otn dicdBeon
O0C N UTNPEeoia TEXVIKNAC eEUTNEETNONG TWV TIEAGTWV UOG.

Ap1Bpog E kai apiBuog FD:

Edv {ntnoete Tn SIKN POC UTINPEEOIA TEXVIKNG eEutNPeTNONG
meEAOTWY, OWOTE TTOPAKOAL Tov aplBud E kai Tov apiBud FD Tng
ouokeung. Tnv mvokida TUTTOU pe Toug apibuouc Ba Tnv Bpeite
MAVW OTNV KAPTO OUOKEUNG.

[MpoogTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUNUOTOC eEUTINEETNONG
TEAATQV OTN TIEPITTWON eVOC e0daALEVOU XeIpIopoU Oev eival
OWPEAV, OKOUO KOl KOTG TN JIGPKEIR TOU XpOVOU TNG eyyunong.
To OTOIXEIO EMKOIVOVIACG OAWV TWV XWPWV O Ta BEEiTE OTOV TIVOKG
Yrnpeoieg TexVIKNG eEUTNEETNONC TIEAATWV TTOU TTAPadIOeTal Hadi.

EvTOAR €MOKEUNG KXl CUMBOUAEG o€ TIepimTwon BAXBNG
GR 2104 277 701

EpmoTeuTeite TNV eumelpio Tou KaTaokeuoaoTr. 'ETol eEaodalileTe,
OTI N eMOKeUN YiveTal oo ekmaldeuUPEVOUC TEXVIKOUC Tou 0£pRIC,
TTou eival eE0TTAIOUEVOI UE T YVIOIO AVTOAMGOKTIKA yia TN OIKr) 00G
OIKIOIK) CUOKEUT).
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