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/A Consejos y advertencias de seguridad

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

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

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

Este aparato ha sido disefnado para
uso domeéstico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar
alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y
emplearlo exclusivamente en
espacios cerrados.

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

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

No dejar gue los ninos jueguen con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento rutinario no deben
encomendarse a los niios a
Menos que sean mayores de 8
afos y lo hagan bajo supervision.

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

iPeligro de incendio!

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

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

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

=|a placa de coccion se
desconecta de forma automatica
Yy NO se puede seguir utilizando.
Se puede conectar
posteriormente de forma
involuntaria. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.



iPeligro de quemaduras!

=|as zonas de coccion y
adyacentes se calientan mucho.
No tocar nunca las superficies
calientes. No dejar que los ninos
que acerquen.

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

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

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

iPeligro de descarga eléctrica!

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

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

= Un aparato defectuoso puede
ocasionar una descarga eléctrica.
No conectar nunca un aparato
defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
fusible de la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

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

iPeligros electromagnéticos!

= Este aparato cumple con la
normativa de seguridad vy
compatibilidad electromagnética.
No obstante, las personas que
tengan implantados marcapasos
0 bombas de insulina 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.



= E| elemento de mando extraible
es magneético y puede repercutir
en el correcto funcionamiento de
implantes electronicos, p. €].,
marcapasos 0 bombas de
insulina. Usuarios de implantes
electronicos: el elemento de
mando no debe llevarse nunca en
los bolsillos. Distancia minima
respecto a los marcapasos
10 cm.

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
coccion no deberan guardarse
objetos pequenos o papeles, al ser
absorbidos, podrian estropear el
ventilador o perjudicar la
refrigeracion.

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

iPeligro de lesiones!

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

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

Causas de los danos
jAtencion!

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

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

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

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.

Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafios mas frecuentes:

Dafos 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 coccién 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 conte- Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador

nido de azucar

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

X

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. Utilizar una tapa de cristal para poder tener visibilidad
sin necesidad de levantarla.

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

La Coccidn por Induccion

Ventajas de la Coccion por Induccidn

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

m Ahorro de tiempo al cocinar vy freir; 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.

Recipientes apropiados

Recipientes ferromagnéticos

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

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

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

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

m El diametro de la base de los recipientes debe coincidir con
el tamano de la zona de coccion. En caso contrario puede
producirse un derroche de energia. Observar: El fabricante
suele indicar el diametro superior del recipiente. Este es por
lo general superior al diametro de la base del recipiente.

m Seleccionar recipientes del tamafo 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 vy,
ademas, se mantienen las vitaminas y minerales de la
verdura.

m Seleccionar un nivel de potencia mas bajo.

Otros recipientes aptos para induccion

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

Al utilizar recipientes grandes
con un area ferromagnética de
diametro mas pequeno, se
calienta Unicamente la zona
ferromagnética, de manera que
la distribucion de calor puede no
ser homogénea.

Los recipientes con zonas de
aluminio insertadas en la base,
reducen el area ferromagnética,
por lo tanto, el calor suminis-
trado puede ser menor o llegar a
tener problemas de deteccion.

Para obtener buenos resultados
de cocciodn, es recomendable
que el diametro del area ferro-
magnética del recipiente se
ajuste al tamafo de la zona de
coccion. Si el recipiente no es
detectado en una zona de coc-
cion, pruébelo en la zona de dia-
metro inmediatamente inferior.

Recipientes no apropiados

No utilizar nunca recipientes de:
m acero fino normal

m vidrio

m barro

m cobre

m aluminio



Caracteristicas de la base del recipiente

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

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

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

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con base
fina. La placa de coccion esta dotada de un sistema interno de
seguridad, pero un recipiente vacio puede calentarse tan
rapidamente que la funcion “desactivacion automatica" no

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 informacion sobre medidas.

El panel de mando

Indicaciones para

nivel de potencia -5
operatividad

calor residual H/R

funcion mantener caliente L
funcion powerboost F

tenga tiempo de reaccionar y pueda alcanzar una temperatura
muy elevada. La base del recipiente podria llegar a derretirse y
danar el cristal de la placa. En este caso, no tocar el recipiente
y apagar la zona de coccion. Si después de enfriarse no
funciona, ponerse en contacto con el servicio de asistencia
técnica.

Deteccion de recipiente

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

Deteccion automatica en zonas de coccion dobles o triples

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.

Su(gerficie de mando para
funcién programacion
del tiempo

®© ® o & -

Superficies de mando para

@ Interruptor principal

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

F funcién powerboost

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

Notas

m Los ajustes no se modifican cuando se pulsan varios
simbolos simultdneamente. 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.

Tipp-Pad y

mando Tipp para
seleccionar la zona
de coccion

y el nivel de potencia

Superficie de
mando para

“m funcion freir y
programas de la
funcion freir



Las zonas de coccion

Zona de coccion

Activar y desactivar

(O Zona de coccién simple

Utilizar un recipiente del tamafio adecuado.

© Zona doble

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

sea del mismo tamafio que la zona exterior.

Zona triple

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

sea del mismo tamafio que la zona exterior (© 6 ©) que se desea poner en

funcionamiento.

Utilizar soélo recipientes aptos para la coccidn por induccion, ver apartado “Recipientes apropiados".

Indicador de calor residual

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

Tipp-Pad y mando Tipp

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 coccién
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: Aungue el mando no quede bien centrado, ésto no
afecta en ningin 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 coccion
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 coccidon puede seguir
calentando. Por lo tanto, apagar siempre la placa de coccion
con el interruptor principal.

Aunque la placa esté apagada, la 1/H, se mantendra
iluminada mientras la zona de coccidn esté caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccién, aparecerdn alternativamente el indicador A/H y 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 electronicos, 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 coccidn. Limpiar siempre bien el mando Tipp.

Modo emergencia

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

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

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

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

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

La zona de coccion esta encendida.

Notas

m La funcién 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 coccidon 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 como ajustar una zona de coccion.
En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de
coccion para distintos platos.

Encender y apagar la placa de coccidén

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 coccidn esta lista
para su funcionamiento.

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

Notas

m La placa de coccion se apaga de forma automatica cuando
todas las zonas de coccidon 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 coccién en este
periodo de tiempo se aplican los ajustes anteriores.

Ajustar la zona de coccién

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
sefalado con un punto.

Seleccionar el nivel de potencia

La placa de coccién debe estar encendida.

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

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

La zona de coccion esta encendida.

Modificar el nivel de potencia

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

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccidén 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 coccién se apaga.

Tabla de coccidn
En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

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

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.€j. 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
Albdndigas 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. €j. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12 min.

* Coccion sin tapa
** Sin tapa



Nivel de potencia

Duracion de coccion

enh 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 / Freir con poco aceite**
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. e]. varitas de pescado 6-7 8-12 min.
Gambas y camarones 7-8 4-10 min.
Platos ultracongelados, p. €j., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 freir 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. €j., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcidn tras
Croquetas ultracongeladas 7-8 otra
Albéndigas 7-8
Carne, p. €., piezas de pollo 6-7
Pescado empanado o en masa de cerveza 6-7
Verduras, setas, empanadas o en masa de cerveza, p. €., champifiones 6-7
Reposteria, p. ej., bufuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccion sin tapa
** Sin tapa
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Funcion freir

Esta funcion permite freir, regulando automaticamente la
temperatura de la sartén.

Las zonas de coccidon que estan dotadas de esta funcion son
las zonas laterales derechas ¢ las delanteras, dependiendo del

modelo, (ver imagen).
La zona de coccion solo calienta cuando es necesario. De este

Ventajas al freir
modo se ahorra energia. El aceite y la grasa no se
sobrecalientan.

Notas

m No calentar nunca aceite, mantequilla o manteca sin
vigilancia.

m Situar la sartén en el centro de la zona de coccion.

Asegurarse de que el diametro de la base de la sartén sea
correcto.

m No cubrir la sartén con tapas. De lo contrario, la regulacién
automatica no funciona. Se puede utilizar un tamiz protector,
de este modo la regulacion automatica si funciona.

m Utilizar Unicamente aceite apropiado para freir. Si se emplea
mantequilla, margarina, aceite de oliva 0 manteca de cerdo,
seleccionar el nivel de temperatura min.

Sartenes para la funcion freir

Hay disponibles sartenes optimas para esta funcién, pueden
adquirirse con posterioridad, como accesorio opcional, en
comercios especializados 0 en nuestro servicio de asistencia
técnica. Indicar siempre la referencia correspondiente.

m Z9451X0 recipiente pequeno (15 cm de diametro).
m Z9452X0 recipiente mediano (19 cm)
m Z9453X0 recipiente grande (21cm)

Las sartenes son antiadherentes. También es posible freir
alimentos con poco aceite.

Los niveles de temperatura que se muestran a continuacion
han sido especialmente ajustados para este tipo de
recipientes.

Nota: Si utiliza otro tipo de sartenes pruebe primero con el
nivel de temperatura mas bajo, modificandolo segun sea
necesario. Estas sartenes pueden sobrecalentarse.

Los niveles de temperatura

Nivel de potencia Temperatura Apropiado para

max alta p. €j. delicias de patatas, patatas salteadas y bistecs poco hecho.

med media - alta p. ej. frituras finas como congelados empanados, escalopes, ragu, verduras.
low baja - media p. €j. frituras gruesas como filetes rusos y salchichas, pescado.

min baja p. €j. tortillas, con mantequilla, aceite de oliva 0 margarina

Asi se programa

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

La placa de coccién debe estar encendida.
1.Seleccionar la zona de cocciéon con el mando Tipp. Pulsar el

simbolo mw. En la indicacion visual de la zona de coccion se
ilumina el indicador A.

max
med
low
min

©

2_En los siguientes 5 segundos, seleccionar el nivel de
temperatura deseado girando el mando Tipp.

La funcién frelr se habra activado.

71
Y o® L u
[ ]
max
med
low e
min

/A ©

El indicador situado al lado del simbolo de temperatura
permanece encendido hasta que se alcanza la temperatura de
fritura. Entonces suena una sefal y el indicador se apaga.

3. Afadir aceite 0 manteca a la sartén y, a continuacion, los
alimentos.

Como es habitual, dar la vuelta a los alimentos para evitar
gue se quemen.

Nota: Seleccionar la zona de coccidn para visualizar el
indicador de temperatura.

Apagar la funcion freir
Seleccionar la zona de coccidén y pulsar el simbolo mm.
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Tabla

La tabla indica qué nivel de temperatura es adecuado para El nivel de potencia seleccionado varia en funcion del tipo de

cada alimento. El tiempo de coccion puede variar en funcion sartén utilizado.
del tipo, peso, grosor y calidad de los alimentos.

Nivel de tem- Tiempo total de
peratura coccion a partir de
la sefal acustica

Carne Escalope al natural o rebozado med 6-10 min.

Solomillo med 6-10 min.

Chuletas low 10-17 min.

Cordon bleu low 15-20 min.

Bistec poco hecho (3 cm. de grosor) max 6-8 min.

Bistec medio o bien hecho (3 cm. de grosor) med 8-12 min.

Pechuga (2 cm. de grosor) low 10-20 min.

Salchichas cocidas o frescas low 8-20 min.

Hamburguesas / filetes rusos low 6-30 min.

Leberkése min 6-9 min.

Ragu, gyros med 7-12 min.

Carne picada med 6-10 min.

Tocino veteado min 5-8 min.
Pescado Pescado frito low 10-20 min.

Filete de pescado, al natural o empanado low / med 10-20 min.

Camarones, gambas med 4-8 min.
Platos elabo- Crepes med freir uno tras otro
rados con Tortillas min freir una tras otra
huevo

Huevos fritos min / med 2-6 min.

Huevos revueltos min 2-4 min.

Kaiserschmarm low 10-15 min.

Torrijas / tostadas francesas low freir una tras otra
Patatas Patatas salteadas preparadas con patatas hervidas sin pelar max 6-12 min.

Patatas salteadas preparadas con patatas crudas* low 15-25 min.

Delicias de patata max freir una tras otra

Patatas glaseadas med 10-15 min.
Verduras Ajo, cebollas min 2-10 min.

Calabacin, berenjena low 4-12 min.

Pimiento, esparragos verdes low 4-15 min.

Setas med 10-15 min.

Verduras glaseadas med 6-10 min.
Productos Escalope med 15-20 min.
congelados (540 pleu low 10-30 min.

Pechuga min 10-30 min.

Nuggets med 10-15 min.

“Gyros*, “Kebab* med 10-15 min.

Filete de pescado, al natural o empanado low 10-20 min.

Varitas de pescado med 8-12 min.

Patatas fritas med / max 4-6 min.

Platos y verduras a la sartén min 8-15 min.

Rollitos de primavera low 10-30 min.

Camembert / queso low 10-15 min.
Otros Camembert / queso low 7-10 min.

Platos precocinados elaborados con adicion de agua, p. €j. pasta a la sartén min 4-6 min.

Picatostes low 6-10 min.

Almendras / nueces / pifiones* min 3-7 min.

* En una sartén fria.
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Programas para freir

Utilizar unicamente estos programas con las sartenes
recomendadas para la funcion freir.

Con estos programas se pueden preparar l0s siguientes
platos:

Programa Plato

P Escalope

Pc Pechuga de ave, cordon bleu

F3 Bistec poco hecho

P4 Bistec medio o bien hecho

F5S Pescado

FE Platos y verduras a la sartén, congelados
P Horno - patatas fritas, congeladas

FE Crepes

Fg Tortilla, huevos

Seguro para ninos

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

Activar y desactivar el seguro para ninos

La placa de coccién debe estar apagada.

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

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

Funcion Powerboost

Con la funciéon Powerboost se pueden calentar grandes
cantidades de agua mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcién 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 F y 5;
a continuacion se ajustara automaticamente el nivel de
potencia 5.

En el grupo 2, la funcion powerboost puede ser activada al
mismo tiempo en todas las zonas de coccidn, (ver imagen).

‘ Grupo 1

@
@

Grupo 3

&
s

‘ Grupo 2

Seleccionar el programa deseado
Seleccionar la zona de coccion.

1. Pulsar el simbolo ~m. En la indicacidn visual se muestra A.

2.Pulsar de nuevo el simbolo mm. En la indicacidn visual de la
zona de coccion se iluminad y el indicador M,

3.En los siguientes 5 segundos, girar el mando Tipp hasta que
se muestre el programa deseado.

El programa ya esta seleccionado.

El indicador situado al lado del simbolo de temperatura
permanece encendido hasta que se alcanza la temperatura
correspondiente. Una vez alcanzada, suena una sefial y el
indicador de temperatura se apaga.

Afadir aceite 0 manteca a la sartén y, a continuacion, los
alimentos. Como es habitual, dar la vuelta a los alimentos para
evitar que se quemen.

Nota: Seleccionar la zona de coccidn para visualizar el
indicador de temperatura.

Apagar el programa

Seleccionar la zona de coccidén y pulsar el simbolo mm.

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".

Activar

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

La funcién se habra activado.

Desactivar

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

La funcién Powerboost se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcion Powerboost
se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electronicos del interior de la placa.
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Funcion programacion del tiempo

Esta funcidn se puede utilizar de dos formas diferentes:

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

Apagar automaticamente una zona de
cocciodn

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

Asi se programa

La placa de coccién debe estar encendida.
1.Seleccionar la zona de coccion con el mando Tipp.

2.Pulsar el simbolo @. En la indicacidn visual de la funcidn
programacion del tiempo se muestra £. Seleccionar el

tiempo de coccion deseado con el mando Tipp.

N\
5. )

\ 11
”t
>\ 1 '
max
med
| E
/4 - min
° S NN
/ ! @ @ L0 Min /

)

max
med
low
min

J® O

11
!
1

L3

LN
123
=
E

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

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 funcién
programacion del tiempo aparece i/ durante un minuto. El

indicador |-l de la zona de coccidn parpadea. Pulsar cualquier

simbolo, los indicadores se apagan y la sefal acustica finaliza.

Modificar o cancelar el tiempo

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

Apagar automaticamente una zona de coccion con la funcion
freir

Al cocinar con la funcidn freir, el tiempo de coccién
programado empieza a transcurrir una vez se ha alcanzado la
temperatura en la zona seleccionada.

Notas

m Si se ha programado un tiempo de coccion en varias zonas,
en la indicacion visual de la funcién programacion del tiempo
se muestra el tiempo de coccidn mas breve. El indicador =1
de la zona de coccidn se ilumina.

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

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

Temporizador automatico

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

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

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

Seleccionar la zona de coccidn con el mando Tipp. Pulsar el
simbolo @ y modificar el tiempo de coccién con el mando
Tipp, 0 ajustarlo a 513,

El reloj avisador

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

Ninguna zona de coccidn debe estar seleccionada.

1.Pulsar el simbolo ©, en la indicacién visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra 13.

2.Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.
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 funcién programacion del tiempo se muestra 44 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 04,

Limitacién automatica de tiempo

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

La zona de coccidn deja de calentar. En la indicacion visual de
la zona de coccidn parpadea alternadamente Fy 5.

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

Cuando se activa la limitacion automatica, ésta se rige en
funcién del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).
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Funcion proteccidn para limpieza

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

Para evitarlo, la placa de coccidn dispone de la funcion
proteccion para limpieza. Pulsar el simbolo €. Suena una
sefal. El panel de mando queda blogueado durante

35 segundos. 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.

Ajustes basicos

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

Indicador Funcion

ci Seguro permanente para ninos

1 Desactivado.*

{ Activado.
cc Sefales acusticas
i Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas.
{ Solo sefal de confirmacién desactivada.
c Todas las sefales activadas.*
c5 Temporizador automatico
L Apagado.*
-85 Tiempo de desconexién automatica
cG Duracion de la seial de aviso de la funcion programacion del tiempo
{ 10 segundos.
2 30 segundos.
31 minuto.*
c Funcién Power-Management
{ = Desactivada.*
{ = 1000 W. potencia minima.
{.=1500 W.
£ =2000 W.
9 6 9. = potencia méaxima de la placa.
cq Funcionamiento sin Tipp-Pad
{J Desactivado.
{ Activado.*
co Volver a los ajustes por defecto

1 Ajustes personales.*
{ Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica
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Acceder a los ajustes basicos
La placa de coccién debe estar apagada.

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

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

max
med
low
min

D !
= »

En la indicacidn visual de la funcion programacion del tiempo
se muestra ¢ { y en la indicacion visual de la zona de
coccion 4.

Funcion mantener caliente

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

Activar

1.Seleccionar la zona de coccion deseada con el mando Tipp.
2.En los siguientes 5 segundos, pulsar el simbolo L .

El indicador L se ilumina.
La funcion mantener caliente se habra activado.

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 coccion

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 coccion hasta que esté suficientemente fria.

Utilizar solo 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 €l horno y
quitamanchas

m Esponjas que rayen
m Limpiadores de alta presion o maquinas de vapor

16

3.Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que en la indicacion
visual de la funcién programacion del tiempo aparezca el
indicador de la funcién deseada.

4. A continuacion, seleccionar el ajuste deseado con el mando
Tipp.

- -

é

max
med
low
min

O

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.

Desactivar
1.Seleccionar la zona de coccién deseada con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo L.

El indicador i desaparece.

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

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 estd 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 coccidén. Observar los consejos y advertencias que figuran
en el envoltorio.




Marco de la placa de coccion

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

m Utilizar s6lo agua caliente con un poco de jabon
m No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos
m No utilizar el rascador para vidrio

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.

Mando Tipp

Se recomienda el uso de agua templada y un poco de jabdn
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
danarse.

Indicador Averia

Medida

Se ha interrumpido el suministro de
corriente eléctrica.

ninguno

La conexion del aparato no se ha hecho
conforme al esquema de conexiones.

Averia en el sistema electronico.

Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha produ-
cido un corte en el suministro de corriente eléctrica.

Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de
conexiones.

Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al

Servicio de Asistencia Técnica.

El panel de mando esta humedo o se ha
depositado algun objeto encima.

£ parpadea

Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

£~ + nimero / Averia en el sistema electrénico.
o + numero /

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

£ + numero

E-38 Se ha arrastrado el mando en vez de incli- Esperar unos segundos, a continuacion volver a encender la placa y
narlo hacia la zona de coccion deseada. la zona de coccidon correctamente.

FO/FS Se ha producido un error interno en el fun- Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30
cionamiento. segundos y volver a conectarla de nuevo.*

FZ El sistema electronico se ha sobrecalen-  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.
tado y ha apagado la zona de coccion Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coc-
correspondiente. cion.*

Fy El sistema electronico se ha sobrecalen-
tado y ha apagado todas las zonas de coc-
cion.

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

a2 U3 La zona de coccidn se ha sobrecalentado Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente y

y se ha apagado para proteger su enci-
mera.

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 0 se debilita, en cuanto disminuye el nivel de
potencia.

Un silbido bajo

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

Crepitar

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

Unos silbidos elevados

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

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

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

Servicio de Asistencia Técnica

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

Numero de producto (E) y niumero 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.

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 precautions

Please read this manual carefully.
Please keep the instruction and
installation manual as well as the
appliance certificate in a safe place
for later use or for subsequent
OwWners.

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.

Powerboost function..........cccccvieiiermie s 29
USE lIMItAtIONS ...eiiiceicece et st s 29
TO ACHVALE it s 29
TO UM Off e e 29
Time programming fUNCLION .....cccevriieriinirine e 29
Turning off a hotplate automatically.........cccvveeceiinviciiecece, 29
AULOMALIC HIMEBI it e 30
THE HIMET e e e e s 30
Automatic time limitation ..o e 30
Cleaning lock function.........cceveiicicmnnsss s e s 30
Basic SettingsS.......cccrvimmimnirmnni s 30
To access the basiC SettingS. .., 31
Keep warm function ........ccecceeviimnneemnisss s s e 32
TO ACHVALE it s 32
TO UM Off e e s 32
Care and Cleaning ......ccccccrrremmnisnrsss s s s s e 32
HOD ettt et et e r e et e ea e 32
[ [0] o 1= 1 4= TP SRS 32
THE TIPP CONTIOL ..ttt e 32
Fixing malfunctions ... e 32
Normal noise while the appliance is Working ......cccccovevvevcvenens 33
After-sales ServiCe .....iiireieieccesesss s e scsme e ererereree s 33

Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

This appliance must be installed
according to the installation
instructions included.

This appliance is intended for
domestic use only. The appliance
must only be used for the
preparation of food and drink. The
appliance must be supervised
during operation. Only use this
appliance indoors.

This appliance is not intended for
operation with an external clock
timer or a remote control.

This appliance may be used by
children over the age of 8 years old
and by persons with reduced
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physical, sensory or mental
capacity or by persons with a lack
of experience or knowledge if they
are supervised or are instructed by
a person responsible for their
safety how to use the appliance
safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with the
appliance. Children must not clean
the appliance or carry out general
maintenance unless they are at
least 8 years old and are being
supervised.

Keep children below the age of
8 years old at a safe distance from
the appliance and power cable.

Risk of fire!

= Hot oil and fat can ignite very
quickly. Never leave hot fat or ol
unattended. Never use water to
put out burning oil or fat. Switch
off the hotplate. Extinguish flames
carefully using a lid, fire blanket or
something similar.

= The hotplates become very hot.
Never place combustible items on
the hob. Never place objects on
the hob.

= The appliance gets hot. Do not
keep combustible objects or
aerosol cans in drawers directly
underneath the hob.

= The hob switches off automatically
and can no longer be operated. It
may switch on unintentionally at a
later point. Switch off the circuit
breaker in the fuse box. Contact
the after-sales service.
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Risk of burning!

= The hotplates and the area around
them get very hot. Never touch the
hot surfaces. Keep children away.

= The hotplate heats up but the
display does not work. Switch off
the circuit breaker in the fuse box.
Contact the after-sales service.

= Metal objects on the hob quickly
become very hot. Never place
metal objects (such as knives,
forks, spoons and lids) on 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.

Risk of electric shock!

= [ncorrect repairs are dangerous.
Repairs may only be carried out
and damaged power cables
replaced by one of our trained
after-sales technicians. If the
appliance is defective, unplug the
appliance from the mains or
switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales
service.

= Penetrating moisture may cause
an electric shock. Do not use any
high-pressure cleaners or steam
cleaners.

= A defective appliance may cause
electric shock. Never switch on a
defective appliance. Unplug the
appliance from the mains or
switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales
Service.



= Cracks or fractures in the glass
ceramic may cause electric
shocks. Switch off the circuit
breaker in the fuse box. Contact
the after-sales service.

Electromagnetic hazards!

= This appliance complies with
safety and electromagnetic
compatibility standards. However,
people with pacemakers or insulin
pumps must refrain from using
this appliance. 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.

= The removable control element is
magnetic and may affect
electronic implants, e. g. heart
pacemakers or insulin pumps. For
people with electronic implants:
never carry the control element in
clothing pockets. The minimum
distance to heart pacemaker
should be 10 cm.

Malfunction risk!

The hob is equipped with a fan in
the lower section. 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.

There should be a minimum of
2 cm between the contents of the
drawer and fan intake.

Risk of injury!

=\When cooking in a bain marie, the
hob and cooking container could
shatter due to overheating. The
cooking container in the bain
marie must not directly touch the
bottom of the water-filled pot. Only
use heat-resistant cookware.

= Saucepans may suddenly jump
due to liquid between the pan
base and the hotplate. Always
keep the hotplate and saucepan
bases dry.

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
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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

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

E This appliance conforms to the Waste Electrical and

Energy-saving advice

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

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 castiron
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.
Other suitable cookware for induction

There are other types of cookware especially made for
induction whose base is not entirely ferromagnetic.

When using large cookware on a
smaller ferromagnetic zone, only
the ferromagnetic zone heats up,
so heat might not be uniformly
distributed.

Cookware with aluminium on the
base reduce the ferromagnetic
zone, so less heat may be sup-
plied or be difficult to detect.

For good cooking results, the
diameter of the cookware's ferro-
magnetic area should match the
size of the hotplate. If cookware
is not detected on a hotplate, try
it on the next smaller hotplate
down.
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use. Use a glass lid to provide visibility and avoid having to
lift the lid.

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

m The diameter of the pan base must match the size of the
hotplate. If not, energy may be wasted. Note: The
manufacturer normally indicates the pan's upper diameter.
This is normally greater than the diameter of the pan's base.

m Choose cookware 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
lot 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.

Unsuitable pans
Never use pans made from:

m common thin steel
m glass

m earthenware

= copper

m 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.

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.

Automatic detection on double or triple hotplates

These hotplates can detect cookware of different sizes.
Depending on the material and properties of the cookware, 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 -5
functionality &

residual heat H/h
"keep warm" function L
powerboost function F

Control anel for
© time program
function

DO
-

DO
<

O 6® 0 6

\\

Lt i
max
med
low
min

i1 o [ ]
L I

Control panels for
O the main switch

Child safety lock

§ cleaning protection function
L "keep warm" function and

Tipp-Pad and
Tipp control to
select a hotplate
and power level

Control panel for
deep-rying
function and
programming the
frying function

F Powerboost function

Control surfaces
Pressing a symbol activates its corresponding function.

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.

Hotplates

Hotplate Turning on and off

O Single hotplate Always use cookware of a suitable size.

This zone is switched on automatically when using cookware with a base the
same size as the outer zone.

© Double hotplate

The hotplate is switched on automatically by using a pan with a base that

Triple hotplate
matches the size of the outer area ( © or © ) selected for use.

Use only cookware suitable for induction cooking; see the section on suitable cookware.

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.

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

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



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

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.
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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.

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.



Selecting the power level Changing the power level

The range should be switched on. Select the hotplate and heat level desired using the Tipp
1.Se|ept the hotplate. To do this, turn the Tipp control to the control.

required hotplate. Switch off the hotplate
2.Withi.n the next 5 secqnds, rotate the Tipp control until the Select the hotplate and turn the Tipp control until  is

required power level lights up on the display. 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.

Cooking guidelines table
The table below contains some examples.

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

Power levels affect cooking results.

When heating purées, creams and thick sauces, stir
The hotplate is on. occasionally.

Use power level 9 to begin cooking.

Power level Cooking time (min-
utes)

Melt
Chocolate, chocolate coating, butter, honey 1-1. -
Gelatine 1-1. -
Heating and keeping warm
Stew (e.g., 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 dumplings 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
Boiling, steaming, sautéing
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. -
Stewing
Meat roll 4-5 50-60 min
Stew 4-5 60-100 min
Goulash 3.-4. 50-60 min

* Uncovered cooking
** Uncovered
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Power level Cooking time (min-

utes)
Bake / Fry with a little oil**
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
Plain fish and fish fillet 5-6 8-20 min
Breaded fish and fish fillet 6-7 8-20 min
Frozen breaded fish (e.qg., fish fingers) 6-7 8-12 min
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min
Frozen meals (e.g., stir-fries) 6-7 6-10 min
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min
Frying** (150-200 g per serving with 1-2 I. of oil)
Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a
Frozen croquettes 7-8 time
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

* Uncovered cooking
** Uncovered

Deep-frying function

This function is used for deep-frying, automatically regulating
the temperature of the pan.

The hotplates equipped with this function are on the right side
or front hotplates, depending on the model (see figure).

OO O
gl

Deep-frying features

The hotplate only heats when necessary. This way energy is
saved. The oil and fat do not overheat.

Notes
m Never leave oil or fat cooking unattended.

m Place the pan at the centre of the hotplate. Ensure that the
base of the pan is the right diameter.

m Do not cover the pan with a lid. Doing so will cause the
automatic regulation not to function. A protective screen may
be used without affecting the automatic regulation

m Only use oil which is suitable for frying. If using butter,
margarine, olive oil or pork lard, select the min temperature
setting.
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Pans to use with the frying function

There are pans suited to this function which may be purchased
later as optional accessories, in specialised stores, or through
our Technical Assistance Service. Always indicate the related
reference code.

m Z29451X0 small pan (15 cm in diameter).

m Z9452X0 medium pan (19 cm)

m Z9453X0 large pan (21 cm)

The pans are non-stick. Food may also be fried in a small
amount of oil.

The temperature settings shown below have been specially
adjusted for these types of pans.

Note: If a different type of pan is used, try it first at the lowest
temperature, adjusting it as required. The pans may overheat.



Temperature settings

Power level Temperature Suitable for

max high e.g., potato pancakes, sautéed potatoes, and rare beefsteak.
med medium-high e.g., thin fried foods like frozen pies, escalopes, ragu, vegetables
low medium-low e.g. thick fried food such as hamburgers and sausages, fish.
min low e.g. omelettes, using butter, olive oil or margarine

How to program
Select the suitable temperature setting from the table. Place the

pan on the hotplate.

The range should be switched on.

1.Select the hotplate using the Tipp control. Press the
symbol. The A indicator lights up on the hotplate display.

71

() n
max
med
low
min

2. Within the next 5 seconds, select the required temperature
setting using the Tipp control.

The deep-frying function has been activated.
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The indicator next to the temperature symbol stays lit until the
frying temperature is reached. A beep will then sound and the
indicator will go out.

3. Add oil or butter to the pan followed by the food.
As usual, turn the food over to avoid burning.

Note: Choose the hotplate to display the temperature indicator.

Turning off the deep-frying function
Select the hotplate and press the symbol.

Table

The table shows which temperature setting is suitable for each
type of food. The cooking time may vary according to the type,
weight, thickness and quality of the food.

The heat setting selected depends on the type of pan used.

Temperature Total cooking time after

setting audible signal sounds
Meat Escalope with or without breading med 6-10 min
Beef med 6-10 min
Chops low 10-17 min
Cordon bleu low 15-20 min
Beefsteak rare (3 cm thick) max 6-8 min
Beefsteak medium or well done (3 cm thick). med 8-12 min
Chicken breast (2 cm thick) low 10-20 min
Sausages, cooked or raw low 8-20 min
Hamburgers / Russian fillets low 6-30 min
Leberkése min 6-9 min
Ragu, gyros med 7-12 min
Ground beef med 6-10 min
Bacon min 5-8 min
Fish Fried fish low 10-20 min
Fish filer, plain or breaded low / med 10-20 min
Prawns and shrimps med 4-8 min

*In a cold pan.
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Temperature Total cooking time after

setting audible signal sounds
Egg-based dishes Crepes med fry individually
Omelettes min fry individually
Fried eggs min / med 2-6 min
Scrambled eggs min 2-4 min
Kaiserschmarm (pancakes with raisins) low 10-15 min
Sweet fried bread / french toast low fry individually
Potatoes Sautéed potatoes prepared with boiled unpeeled potatoes max 6-12 min
Sautéed potatoes prepared with raw potatoes* low 15-25 min
Potato pancakes max fry individually
Glazed potatoes med 10-15 min
Vegetables Garlic, onion min 2-10 min
Courgette, aubergine low 4-12 min
Pepper, green asparagus low 4-15 min
Mushrooms med 10-15 min
Glazed vegetables med 6-10 min
Frozen products Escalope med 15-20 min
Cordon bleu low 10-30 min
Chicken breast min 10-30 min
Nuggets med 10-15 min
“Gyros*, “Kebab“ med 10-15 min
Fish fillet, plain or breaded low 10-20 min
Fish fingers med 8-12 min
French fries med / max 4-6 min
Pan-fried vegetables and other ingredients min 8-15 min
Spring rolls low 10-30 min
Camembert / cheese low 10-15 min
Others Camembert / cheese low 7-10 min
Pre-cooked dishes prepared by boiling in water (e.g., pasta) min 4-6 min
Sweet fried bread low 6-10 min
Almonds/nuts/pine nuts*® min 3-7 min
*In a cold pan.
Frying programs Selecting the required program

These programmes should only be used with pans Select the hotplate.

recommended for the frying function. 1.Press the symbol. The display shows H.

The following food can be prepared using these programmes: 2. Press the symbol once again. On the hotplate display {7

lights up and indicator @& comes on.

Programme Dish . . .
9 3.In the next 5 seconds, turn the Tipp control until the required

P Escalope programme is displayed.
P Breast meat (poultry), cordon bleu The program is now selected.
F Rare steak The indicator next to the temperature symbol remains lit until
ou Medi m ked steak the related temperature is reached. Then, the signal sounds
1 edium or well-cooked stea and the temperature indicator goes out.
F5 Fish Add oil or fat to the pan followed by the food. As usual, turn the
P& Pan-fried frozen vegetables and other ingredi- food over to avoid burning.
ents Note: Choose the hotplate to display the temperature indicator.
P Oven-style - potato chips (frozen) o
Switching off the program
Fg Pancakes ——
Select the hotplate and press the symbol.
Fg Omelette, eggs
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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 L symbol for approx. 3
seconds. The lock is now deactivated.

Powerboost function

The Powerboost function can be used to heat large amounts of
water more quickly than 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
S then it will automatically set the power level 9.

In group 2, the powerboost function may be activated at the
same time for all hotplates (see picture).

‘ Group 1 Group 3 ‘

| |

@ 7 @

D IR=B)
‘ 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{J is displayed in the time program
function display. Select the required cooking time using the
Tipp control.

NN NN
) | B

- - - n

L3

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.

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.

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

Once the time has elapsed

The plate is turned off. The warning signal sounds, the hotplate
displays & and the time program function screen displays
lfor one minute. The 11 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
and change the cooking time using the Tipp control, or set to

mr
L.

Automatically switch off a hotplate with the deep-frying
function
When cooking using the deep-frying function, the programmed

cooking time begins to count down once the selected hotplate
reaches the desired temperature.

Notes

m If cooking times have been programmed for various plates,
the time program function displays the shortest cooking time.
The =l 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.
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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
and change the cooking time using the Tipp control, or set
to 4l

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.

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).

Cleaning lock function

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

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

Basic settings

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

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 L.

2.Select the required time using the Tipp control.
The timer starts to count down after a few seconds.

Once the time has elapsed

A warning beep sounds. The time program function displays
£ 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 L.

Indicator Function

ci Childproof lock
{ Deactivated.*
{ Activated.

cc Sound signals

i Confirmation beep and error signal deactivated.
{ Only confirmation beep deactivated.
2 All signals activated.*

*Factory settings
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Indicator Function

cS Automatic timer

£ Switched off.*

{-99 Automatic shut-off time

m
o

{ 10 seconds.
2 30 seconds.

3 1 minute.*

Duration of the time program function warning signal

H Power-Management function

]

{ = Deactivated.*

{ = 1,000 W. minimum power.
{=1,500 W.

£ =2,000 W.

etc.

9 or 9. = maximum power of the hob.

cg Working without the Tipp-Pad
0 Off.
i on.*

cll Return to basic settings
L 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.

1”71

L 8
max
med
low
min

]
[ I

® 9
*

The display of the time program function shows ¢ { and the
cooking area display shows {J.

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.

- -

l

max
med
low
min

O

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.
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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.

The "keep warm" function has been turned on.

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
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

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

Fixing malfunctions

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

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.

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.

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 con- Check that the appliance has been connected properly according to
nected following the connection diagram. the connection 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.

* If the indicator persists, call the Technical Assistance Service.
Do not rest hot pans on the control panel.
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Indicator Malfunction

Measure

£~ + number / Electronic system malfunction.
o + number /
£ + number

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

E-d8 The Tipp control was dragged instead of
slanting it towards the required hotplate

Wait a few seconds, then switch on the range and hotplate properly
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.*

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

ol Incorrect voltage supply, outside the nor-  Please contact your local electricity company.
mal operating limits.

ue /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.

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.

A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the

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.

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.

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.
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H mopouoa ouoKeun TPETel VO
EVKOTOOTOOEI OUPDWVO PE TIC
odnyiec eyKOTOOTAONC TTOU
nepIAapBavovTal.

AuUTn n ouokeun MPOoPICETAI HOVO
VIO TNV OIKIOKI XPNON Kol TO OIKIOKO
ePIBGAOV. XpNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN PJOVO VIO TNV TTOPOOKEUN
daynNTwV Kol TOTWvV. KaTa Tn
DIGPKEI TNC ASITOUPYIOC EMTNPEITE
TN OUOKEUN. XPNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN JOVO O€ KAEIOTOUC XWPOUC.

AuTn n ouokeun 0ev TTPOOPICETAI VIO
TN AEITOUPYIO PE evav eEWTEPIKO
XPOVOOIOKOTTN 1 eV
TNAEXEIPIOTNPIO.



AUTN N OUOKEUN ETTPETETAI VO
xpnoigotoindei amo maidId Avw TwV
8 eTWV Kol OO OTOUO UE PEIWUEVEC
dUOIKEC, a10ONTNPIEC 1) TIVEUUOTIKEC
IKOVOTNTEC I UE QVETTOPKI EUTIEINIO N
YVwon, OTOV EMTNEOUVTAI N AV
EXOUV AGBEI OXETIKEC 0ONVIEC VIO TNV
a0daAr XpNnon TNC OUOKEUNC oo
VO OTOPO TIOU €ival utteuBuvo via
TNV 0OPOAEIA TOUC KOI EXOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TIOU
UTTOPOUV VO TTOOKUWYOUV.

Ta moudia dev emTPEMETOI VO TTaCOUV
e Tn ouokeun. O KaBapIopOC Kal N
ouvTnpnon amo 1o Xpnotn dev
EMTPETIETOI VO TIOOAYUOTOTTIOINOOUV
Qo TaIdIN, EKTOC €AV €ival 8 eTwV
KOI GV KOl ETITNEOUVTAI.

KoaTaTe T maiudId TTOU €ival KATW
TWV 8 ETWV PHOKPIO OO TN OUOKEUN
KOl TO KOAwOIO ouvdeonc.

KivOuvoc mupkayixg!

= To KOUTO AGOI KOl AiTOC TTaipvouv
ypnyopa ¢wTid. Mnv adrveTe moTe
XWPIC emTnpnon To KauTo AAdI Kol
ANTToC. Mn of3fveTe moTe TN GWTIA pE
vEPO. ATIEVEQYOTIOINOTE TNV 0TI
UOYVEIDEPUOTOC. 2BNVETE TIC AOYEC
TTOOOEKTIKA PE EVOL KOTIOKI, HIOK
KouBepTa TTUPOOBEONC N KATI
TP OUOIO.

= Q1 €0TIEC HOVEIPEPATOC
(eoTaivovTal TOPa TTOAU. Mnv
OKOUUTIOTE TTOTE EUPAEKTO
QVTIKEIPEVO TTAVW OTN BGON €0TIWV.
Mnv TOTTOBETEITE QAVTIKEIPEVO TTAVW
oTn Baon €0TIWV.

= H ouokeun CeoTaiveTal TOAU. Mnv
QTTOBNKEUETE EUDAEKTO QVTIKEIUEVD
 KOUTIQ OTIPEI OE OUPTOPIN
ammeubeiac KaTw armo Tn Baon
EOTIWV.

= H 3aon 0TIV ATTEVEPYOTIOIEITOI
QO POVN TNC KOl O XEIPIOPOC TNC
dev eival TAeov duvaToc. ApyoTeEPD
UTTOPEI VO eveEPYOTIOINOEI aBeANTO.
KaTteBaoTte TNV aodAAeIo OTO
KIBWTIO TwV aodoAeinv. KoAeoTe
TNV UTINPEOIO TEXVIKNC
e&utINPETNONC TTEAOTWV.

Kivduvog eykaupaTrog!

= Ol €0TIEC POYEIPEPOTOC KOI TO
epIBAAOV TouC (EOTAIVOVTOI TTOPO
MOAU. MnNV aKOUUTNOETE TTOTE TIC
KauTec emadavelec. Kparare To
maudId HOKPIA.

= H eoTia poyelpepaToc Bepuaivel,
oMa N evdeliEn de Aeitoupyei.
KaTteaoTte TNV aodAAeIo OTO
KIBWTIO TwV aodoAeinv. KoleoTe
TNV UTINPEOIO TEXVIKNC
e&utINPETNONC TTEAOTWV.

=T QVTIKEIPEVO OO PETAANO
(eoTaivovTal TTAVW OTN B&on €0TIWV
TTOAU ypriyopo. Mnv TommoBeTeite
TTOTE PETOAIKO OVTIKEIHEVD, OTIWC
T.X. HOXQiQIO, TIPOUVIA, KOUTOAIX
KO KOTTOKIO TIAVW OTN G0N €0TIWV.

= MeTO OO KGBE Xpron, mMavTa Vo
oBnvete Tn Baon €0TIWV PE TOV
KUPIO DIOKOTTN. MNV TIEPILEVETE VO
oBnoel autopaTa N Baon 0TIV
ereldn dev UTTOPXEl OKEUOC.

Kivduvog nAektpormAngiog!

= OI OKOTOAMNAEC ETIOKEUEC Eival
emKivouvec. MOVO evac TEXVIKOC
TOU TUNHOTOC €&€uttnpeTnoNC
meEAOTQV, EKTTAIOEUPEVOC OO EUAC,
ETTPETETOI VO EKTEAEOEI TIC
EMMOKEUEC KOI VO QVTIKOTOOTNOE! TO
xoAaopeva KaAwdia ouvdeonc. Eav
N ouokeun exel BAGBN, TpaRNéTe TO
peupaToAnTTN (dIC) amo TNV mPida N
KaTeRaoTe/EeB1dwoTe TNV BoPaAEIT
OTO KIBWTIO TWV GODOAEIWV.
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KOAEOTE TNV UTINPECIO TEXVIKNC
e&uminpPETNONC TTEAOTWV.

= M €10XwPNO0N UYPOOIOC PUTTOPET VO
TPOKOAEOE! piat NAekTpoTANEia. Mn
XONOIUOTIOIEITE OUOKEUEC
KOBopIopoUu uwnAnc meonc n
OUOKeUEC ekTOEeuonC oTuou.

= Mia EAOTTWUOTIKI) OUOKEUN UTTOPEI
VOl TIDOKOAEOE! PIa NAeKTPOTIANEI .
Mnv evepyomroIEiTE TTOTE PIdK
xoAoopevn ouokeurn). TpapBnéte 1o
peupaToAnmTn (dI¢) omd TNV mpida N
KaTeRaoTe/EeB1dwOTE TNV BoDAAEIT
OTO KIBWTIO TWV GODAAEIWV.
KOAEOTE TNV UTTNPEDIO TEXVIKNC
e&utinPETNONC TTEAOTWV.

= TO OTTOOIYOTO 1] T PAYIOPOTO OTNV
UOAOKEPOHIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
TTPOKOAEOOUV NAEKTPOTIANEIO.
KoTedoTte TNV aodaAeia 0TO
KIBWTIO Twv aodoAeinv. KaleoTe
TNV UTINPEOCIO TEXVIKNC
e&utinpPETNONC TTEAOTWV.

HAekTpopayvnTiKOi Kivduvol!

= AUTI) N OUOKEUN TNEEei TouC
KOVOVIOHOUC a0dOAEIC Kol TNV
NAEKTPOPOYVNTIKN OUPBOTOTNTO.
QoTO00, Ol AVOPWTIOI TTOU EXOUV
epduTevoelC BNUaTOdOTWY N
aVvTAIEC IVOOUAIvNC dev TIpETIEl VOl
MANOIGCOUV KOVTO OTOV
XONOIUOTIOIEITAN QUTN N OUOKEUN.
Eival aduvaTo va dioopoaAioTel OTI
TO 100% TETOIWV PNXOVIOUWV TTOU
KUKAODOpPOUV O0TNV ayopd TANPoUvV
TOUC 10XUOVTEC KOVOVIOLOUC
NAEKTPOPOYVNTIKNG OUupBaToTNTOC
Kol OTI OeV TTapAYOoUV TTopeUBOAEC
TTou B€TOUV O€ KivOUuvo Tn 0woTn
AEITOUPYIO TNC OUoKeunc. Emonc,
eival moeoavo va uttapéouv
EVOXANOEIC KOI O€ OTOHO UE QNG
eidnN PUNXavIoHWYV, OTWC gival TA
OKOUOTIKG BopnKoiog.
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=TO apAIPOULEVO OTOIXEIO XEIPIOYOU
EIVOI HOyVNTIKO KOl PTTOPEI VO
eTNPEN0ElI TO NAEKTPOVIKO OTOIXEI
euduTeuonc, mM.x. BnuoaTodoTec
KOPOIAC N avTAieC IvoouAivne. Mo
TOUC POPEIC NAEKTOOVIKWV
oToIxeiwv epduTeuonc: Mn Badete
TTOTE TO OTOIXEIO XEIPIOPOU OTIC
TOETIEC TWV POUXWV O0C. EAGXIOTN
QTOOTAON OO TOUC BnuoaTodOTEC
kapdiae 10 cm.

Kivduvog BA&BNg!

AuTn n Baon €oTiwv OI0BETEl Evav
QVEUIOTNPO OTO KATW TUNHO TNC. 2€
TTEPITITWON TTOU UTTIGPXEl KATTOIO
OUPTAPI KATW OO TN BAon €0TIWV,
dev mpemnel vao GUAGOCOOVTOI PHIKPO
QVTIKEIJEVO 1 XOPTIA, OV
amopPodNOOUV UTTOPE! VO XOAAOEI O
QVEUIOTNPOC 1 Vo TPOKANBE! BAARBN
otn Wuén.

AvVOpEOO OTO TIEPIEXOUEVO TOU
OUPTAPIOU KOl OTNV €i0000 TOU
QVEUIOTNOO TTIPETIEI VO AdNOETE PIOK
OTTOOTOON TOUAGXIOTOV 2 cm.

Kivduvog TpxupaTiGuou!

= KOTO TO POYEIpEUD OTO AOUTPO
VEQOU WTTOPEI N BAon €0TIWV KOl TO
LOYEIPIKO OKEUOC VO POYIOOUV OO
TNV umepOeppavon. To HayeIPIKO
OKEUOC OTO AouTpO vepou Oev
EMTPETIETOI VO OKOUUTIOE
OTIEUBEIOC TOV TTATO KOTOOPOAOC.
XPNOIYOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKA
OKEUN avOEKTIKG OTn BeppoTnTOI.

= QI KOTOOPOAEC pUmopEl vor
TTETOXTOUV EadVIKA YNAQ, OTOV
UTTGPXEI UYPO METOEU TOU TTATOU TNC
KOTOOPOAOIC KO TNC €0TIOC
uoyelpepoToc. Kparare Tnv €oTia
LOYEIDEPOTOC KOI TOV TTOTO TNC
KOTOOPOAOIC TIAVTOTE OTEYVA.



Aitieg BAxBwV
Npocoxr!

m O1 Tpoxeic BAoeIg Twv OKEUWY UTIoPEI Vo payioouv Tn Baon
€0TIRV.

m [loTé pnv TomoBeTeiTe Adeia okeln OTIC oTieg. Mmopei va
mPoKANOei BAGRBN.

m Mnv TomoBeTeiTe Bepud okelun TAvVw oTo Tedio XelpIopou, oTnv
meploxn Twv evdeifewv ) oTo mMAaiolo TG B&ong eoTiwv. Mmopei
va TTPOKANBei BAGRN.

m H Ton oKANPWV 1 QIXUNE®V GVTIKEIHEVWY TTAVw OTn Baon
€0TIOV UTTopEl va TTpoKoaAEoe! BAGRN.

m To OAOUUIVOXOGPTO KOI TOl TAGOTIKG OKeUN AIVOUV TTAVW OE
Oepueg eoTieg. Aev OUVICTATOI N XPNON TTPOOTATEUTIKWV GUAAWYV
oTn Bdon eoTIWV.

Fevikn amoyn

STOV TTOPOKATW TTIVOKO TTapousIGloupe TIC TIO CUXVEG BAGRBEC:

BA&Beg Artia AuUon

Nekedeg TpodIua TTOU €XOUV UTIEPXEINOE!

ATTOUOKPUVETE QUEOWS TO TPOGIUG TTou uTiepxelAiCouv pe Tnv EUOTPO E0TIOC.

AKOTOMNAG TTPOTOVTO KABAPIOTNTOG

Xpnolyotoleite TPoiovTa KaBapIdTNTAC KATAAMNAS via TN BAon €0TIRV.

Xapa&eig AANGTI, JAXOPN KO XWUO Mnv xpnoiporroleite Tn Bdon 0TIV oav OiOKO N TTAYKO €QPYACIOG.
O1 Tpoxeig BaoeIg Twv OKeUwvy Xapalouv EAEyxeTe Ta okeun.
TNV KEPOAUIKM €0TiO.
Zebwplaoua AKATOAMNAG TTPOTOVTO KABAPIOTNTOG Xpnolyotoleite TPoiovTa KaBapIdTNTAG KATAAMNAS yia TN BAon €0TIV.

TpIBA TWV OKEUWV

SNKWOTE TIC KATOOPOAEG KOl TG TNYAVIO VIO VO TOL IETOKIVAOETE 08 GIANO PEPOC.

ZAXapn, CUCTOTIKG Pe UWNAL TIEPIEKTI-
KOTNTO 0g Aaxapn

AmodAoiwoeig

ATTOPOKPUVETE QUEOWS Ta TPOGIUG TTou uTiepxelAi(ouv pe Tnv EUOTPO E0TIOC.

MpooTacia Tou TEPIBXAAOVTOG

ZeTUAIETE TN ouoKeur Kol TTIETAETE TN OUOKEUOOIO e 0eBaoud TPOG

TO TEPIBANOV.

A1xOeon TWV XTOBANTWYV e CEBACHO TIPOC TO
mepIB&AAOV

Odnyia yia AoBANTa HAEKTPIKOU Kail HAeKTpovIKoU
E€omhiopou RAEE 2002/96/CE. Autn n odnyia opilel TO
TAQIOIO VIO TNV OVOKUKAWON KOl ETTAVOXPNOILOTIOINCN TWwV
UETOXEIPIOUEVWY OUCKEUWVY G'OAN TNV Eupwrn.

E/ AuUTR N ouokeun eival avayvwpIopevn oUUGWVa Je TV

ZUHBOUAEG VIX TNV EEOIKOVOMNON EVEPYEIXG

m [1avTa va ToTToOEeTEITE OTO OKEUN TO AVAIAOYO KamaKI. H
KOTOVOAWON evEPYEING TTOMATAGCIGJETOI ETTT TEOOEPO KOTA TN

Ermaywyiko Mayeipepo

MAeovekTApXTX TOU EMMOywyikou
MayeipEpuaTog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pia pIdikr) oMoy Tou
mapadooiakoU TpoToU BEpuavong, N BepudTNTa YeTAdIdETAI
omeuBeiag 0To Okeuog. Mo auTdv Tov AOYO, €xel dIddopa
TTAEOVEKTALOTO:!

m ECoikovounon xpovou KoTa Tn SIGPKEIR TOU YNOIUOTOC Kol TOU
TNYQviopoTog, HIa Kol Bgpuaivel ameudeiag To OKeUoG.

m ECoikovounon evépyeiag.

m [0 eUkoAn ppovTida Kal KaBap1dTNTA. Ta TOOPIUG TTOU EXOUV
utiepxelNioel dev KaiyovTal TOOO YPIYOPO.

m EAeyxoc BepudTnTag KOl aoPAAEInG, N BAON E0TIWV TTAPEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPYEIR QUECWE POAIC EVEQYOTIOINOETE TO
XEIPIOTAPIO eAeyxou. H emaywyikn eoTia dgv MapeExel BepuotnTa
OV OTTOUOKPUVETE TO OKEUOC XWPIC VO TNV €XETE AMOCUVOEDE!
TTPONYOUUEVKG.

OIGPKEIO TOU YNOIUOTOC XWPIC KOTIGKI. XpNOIUOTIOIEITE EVal
VUOGAIVO KOTIOKI VIO VO €XETE OPOTOTNTA XWPIC VO TO OVOIVETE.

m XpnOoIUoTIoIEiTE OKeUN pe TaxId Kol eminedn Bdon. O KAUTTUAWTES
Baoeic auEdvouv TNV KATOVGAWON EVEPYEIOG.

m H d1dpueTpoc TG BAONC TwV OKEUWV TIPETIEI VO TAIPIGLE! UE TO
ueEyeb0G TNG €0TIOC. 2 QvVTIOETN TIEPITITWON UMOPEl VO OTIATOANBEI
evépyela. Mapatnpnote: O KATAOKEUGOTNG ouvnOwS uttodeikvUel
N heyoAuTepn OIGUETPO TOU OKEUOUG. AUTH €ivail YEVIKG
ueyoAUTePN og BIGUETPO Omd TN BAoN ToU OKEUOUG.

m EmAeETe okeun pe To KATOMNAO péyebog yia TV TTooOTNTO TOU
Tpodiuou Mou MPOKEITAl Vo eTolldoeTe. Eva okelog peyoAwv
OI0OTAOEWV KAl PIOO YEUATO, KATAVOAWVEI TTOAU evEPVEID.

m MavelpeyTe pe Aiyo vepo. Kata autov Tov TpoTo, e€0IKOVouEiTal
eveépyela Kal, eEmMAEov, SITNEOUVTAI OI BITaUIVES Kol T
UETOMIKG OTOIXEIO TWV AOXOVIKQWV.

m EmAe€Te eva emimedo 10XUC O XOUNAO.

KaTadAANAx okeun

Z16npopayVNTIK&X OKEUN

Ta o1dnpopoyvnTIKG oKeun eival KATGAMNAG HOVO YIO ETTAYWYIKO
yayeipeua, Prmopei va gival amo:

B ETMOUOATOUEVO XOAUBO
m XUTooidnpPo

B OKeUog TpamedioU eIdIKG VIO ETIOYWYIKO Hoyeipeua omod
avogeidwTo X&GAURa.

Mo va KaTaAGRBeTe av Ta okeln eival KATAMNAG, eAeyETe av
€AKOVTaI OTTO TO POyVATN.
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AMX KATGAANRAG OKEUN YIX ETTRYWYH

Yniapxel GAO €id0g okeuwv eIBIKA VIO ETTAYVWYIKO UayeipeUd, TwV
omoiwv N Baon eival TANPWS cIdNPOUAYVNTIKA.

OTav Xpnolyoroleite peyGAa okeun
ye mo pikpn SIGUeTPO oTn oIdnpo-
poayvnTikn Cwvn, BepuaiveTal Hovo
n oidnpouayvnTikn {wWvn Kal €70l
gV YIVETOI OLIOIOYEVIC KOTOVOUN)
BepuoTnTOC.

Ta okeun pe {wvn ormd aAoUpivIO
yeoa oTn Baon, Yelwvouy Tn o1dn-
pOpaYVNTIKH TTEPIOXN, €TOI N TTOPE-
xouevn BepudTNTO UTTOPEi Vot gival
UIKPOTEPN 1) VO UTTAPXOUV TTOORAN-
yaTa evrommopou.

Mo KOAUTEPO ATTOTEAECUOTOL OTO
yayeipeua, ouviotatal n didpe-
TPOG TNG OIONPOUBYVNTIKNAG TTEPIO-
XNG TOU OKeUOUC va TalpIadel he To
ueyebocg Tng eoTiag. Av To okelog
dev avixveUeTal 0TNV €0TiR, OOKIUG-
OTE OTNV €0TIO e TNV OUECWC
UIKpOTEPN OIALETPO.

Mn KaT&GAANAX OKEUN

[MoTE unv xPNOoIUOTIoIEITOI OKEUN OTo:
B KOVOVIKO AeTITO XOGAUBO

B VUOAI

= TNAO

B XOAKO

m oAoupivio

XXPaKTNPIOTIK& TNG B&ONG TOU OKEUOUG

To XOpOKTNPIOTIKG TNG BAONC TwV OKEUWV UTTOPEI VOl ETINPEGO0UV
TNV OUOIOUOP®IC OTG ATTOTEAECUOTA TOU POYEIPEPOTOC. 2Keun

N'vwpioTe T CUCKEUN

AuTéc o1 0dnyieg Xxprnong Umopouv va xpnolpormoinbouv oe
dladpopeg BAoelg eoTIwV. TN 0gAidar 2 UTIAPXE! UIO YEVIKT EIKOVO
TWV HOVTEAWV pe TTANPOGDOPIEC OXETIKG e Ta Ueyeon.

To medio xe1pIGUOU

Evdei&eig yix

eminedo 10xU0¢ -9

AerToupyIkoTNTO &

mopapEvouca BeppoTnTa H/A
AeiToupyia diatnpnong OeppdTNTOG L
AeIToupyia powerboost

KOTOIOKEUOOUEVD OO UNIKG TTou BonBouv oTtn didxuon Tng
BepuoTNTAC, ONMWG Ta oKeln "sandwich" oo avo&eidwTo XAAUBQ,
Slavepouv Tn BepudTNTA OUOIOUOPPA, EEOIKOVOUWVTOC XPOVO KOl
evEPVEIQ.

ATOUGIx GKEUOUG 1) MN KAT&GAANAO pEyEBOG

Av Oev TOTIOOETEITOI £VO OKEUOC TIAVW OTNV €0TiaL, ) auTd Ogv eival
omd KOATOAMNAO UAIKO 1) ueyebog, To emmimedo LayEIPEUOTOC TIOU
eudaviCeTal otnv evdelén Tng eoTiag avaBoofrvel. TomoBeTroTe TO
KOTAMNAO OKEUOG VIO VO OTOUATAOE! va avaBoofrvel. Av apyroeTe
meploocoTepa omd 90 deutepOAeTITA, N €0Tiol ORAVEI AUTOUATO.

AdeIx oKeUN 1 Pe AeTTh) B&on

Mnv Bepuaivete adeia okelun, oUTE VO XPNOIUOTIOIEITE OKEUN He
Aert) Baon. H Bdon eoTiov SI0BETEl VO E0WTEPIKO OUOTNUO
aodaAeiag, oMG eva adelo okelog prmopel va BgpuavBei TOoo
VPNYOPO wOTe N AciToupyia "autdUaTn amevepyoroinon" dev €xel
XPOVO va evepyorroinBei kail purmopei va ¢Taoel TOAU uwnAn
Oepuokpaoia. H B&on Tou okeuoug Pmopei va Alwoel Kal Vo
mpoKoAeoel BAGRBN 0To YUOA TNG B&ONG €0TIWV. Z'QUTHV TNV
TEPITITWON, PNV ayyileTe TO OKeUOG Kail Of3NoTe TNV goTia. Av dev
Aeitoupyei, epOOOV €XEl KOUWOEI, ETTIKOIVWVHOTE PE TO TEXVIKO
oeppIg.

Avixveuon okeloug

Kdabe eoTia €xel Eva eEAAXIOTO OPIO VIO Qvixveuon Tou OKeUoug, TO
oroio diadepel avaAoya e To UAIKO ToU OKeUOUG TToU
xpnolgorolgital. Mo auTov To AOYO, TIPETIEI VO XPNOIUOTIOIEITAI N
€oTia TToU €ivail Mo KATAAMNAN w¢ TTPog TN SIGUETPO TOU OKEUOUG

™e.

AUTOUATOG EVTOTIOHOG OTIG SITTAEG ) TPITTAEG £0TIEQ

AUTEC 01 €0TiEG PUTTOPOUV VO GVAYVWPEICOUV OKEUN OIGPOPETIKWY
ueyebav. Avahoya pe To UAIKO Kail TIG 1810TNTEC TOU OKEUOUG, N
€0Tio TTPOOGPUOETAI QUTOUATC, EVEQYOTIOIWVTAC HOVO TNV OTTAN
eoTia ) OAOKANPN KOl TIOPEXOVTOG TNV KATGAANAN 10XU VIO KOAUTEPO
OTIOTEAECUOTA OTO HOyEipEUO.

Em$aveix XEIPIGHOU YIX
AeiToupyia
TTPOYPOUUATIONOG

XpOVOoUu

O 6 o e F

N

max
med
low
min

171 e P
] U]
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Em¢a&veleg XeIpiopoU yix
KUpIo SIaKOTITN

€ AeiToupyia TPOOTOCIA KT

TNV KaOapIdTNTO

L AeiToupyia diatripNnong
BepUOTNTOC Kal
aodpaAeia yia TTaidI&

F Aeitoupyio powerboost

Tipp-Pad ko Em¢aveix
SiaxkomnTng Tipp yix xﬂplopoﬂ yix
eTmAoYN m ASIToupyia
eoTiag TNYQVIOUT Kall
Kail emimedo 10xU0¢ TTOOYPALHOTO
TNG ASIToupyiog
TAYAVIOUO



Emdaveieg XeipIiopoU

Av TTOTAOETE KATOIO CUPBOAD, eEVEPYOTIOIEITOI N GVTIOTOIXN
AeiToupyia.

Yrodei&elg

m O1 puBpioceig dev aMalouv av TaTroeTe IGPopa cUUBOAN
TOUTOXPOVA. AUTO EMITPETIEI TOV KABGPIOUO TNG TTEPIOXNG
TTPOYPOUUATIONOU Og TIEPITITWON TTOU UTIEPXEINIOOUV TRODIUAL.

m AloTnpeite TIC emdAveIeg XEIPIOUOU TIAVTa OTeyveG. H uypaoia
utopei va emmnpedoel Tn AeiToupyia.

O1 eoTieg

EoTix Evepyomoinon Ko amevepyormoinon

O AnM eoTia Xpnolyotrolgite eva OKEUOG Pe KATAMNAO péyeboq.

© AmM eoTia H eoTia avaBel auTOPOTA XONOIUOTIOIWVTOG Eva oKeUOoG pe Baon oTo idio peyebog pe

Tnv e&WTEPIKN €O0TiO.

TpImAr eoTiat

H eoTia avafel auTOPOTa €epOOOV XPNOIUOTIOIEITAI EVOl OKEUOG TTOU €XEl TO iD10 peve

Boc pe Ty efwtepikn eoTia ( © 1 @) mou embBupeiTe va BE0ETE Og AeITOUpYia.

Xpnoiyotolgite povo okeln KaTAMNAG via payeipepa e emaywyn, BAETe evotnTa “KaTtadAMnAa okeun".

'EvOeIEn MXpAMEVOUCAC BEPHOTNTAC

H Baon eoTiov diaBeTel TNV evOeIEn Mopapevouoag BepudTNTaC O
K&Be eoTia Tou Oeixvel TToIEC eival OKOUG Bepueg. AoduyeTe TNV
enadn pe Tnv eoTia mou deixvel auTr) TNV evoelgn.

Tipp-Pad kai dicxkonTng Tipp

To Tipp-Pad eivail n {wvn TTOOYPAUUOTIOPOU GTNV OTTOIx UTIOPEITE VO
emAe&eTe pe 1o BlaKOTTN Tipp TIC £0TieC Kal Ta emimeda 10XU0G. TNV
Cwvn Tipp-Pad, o diokonTNG Tipp KEVTPAPETAI GUTOLOTO.

O diokonTng Tipp eival payvnTIKOC Kol ToTroBeTeiTal MAvw oTo Tipp-
Pad. MoOAig yupeTe To diakomTn Tipp, evepyoriolgiTal N avaAoyn
eoTia. MOAIC yupioeTe To diakonTn Tipp, yiveTal emAoyn Tou
emmedou 10XUO0G.

MOANIg TomoBeTnoeTe To SlIOKOTTN Tipp, UTTOPEI VO NV KEVTPOPIOTEI
OTTOAUTO O OXe0on He To TUTIwua TTou opicel Tn Cwvn Tipp-Pad.
MrmopeiTe va TPOOTIOBNOETE VO KEVTPAPETE TO BIOKOTTN Tipp
KIVQVTOC ToV eAadp& yUpw oTod Thv avevepyr 6eon Tou.

YTodeIEn: mopdAo mou o JIakOTTNG Sev eival KOAG
KEVTPOPIOUEVOG, auTO dev epumodidel TN 0woTn AeIToupyia Tou
SiakorTn Tipp.

Ad¢aipeon Tou diakorTn Tipp
Mo eUKoOAO kKaBapIiopa propeite va adalpeoeTe To dlakomnTn Tipp.
Kabwg emiong, umopeite va adaipeoeTe 10 diakonTtn Tipp evw

Aeitoupyei n eoTia. OAeg o1 €0Tieg of3fvouv pe To IEPAOUa 3
OEUTEPOAETITV.

A Kivduvog mupkayiag!

Av KOT& Tn OIGPKEIR TV 3 BEUTEPOAETITWY TOTTOOETHOETE KATIOIO
UETOMIKO avTIkeiuevo mavw oTo Tipp-Pad, n Baon €0TIWV UMopEi va
ouvexioel va BeppaiveTal. ['a Tov AOyo auTo, TAVTO Vo OBHAVETE TN
B&on eoTiwv e Tov KUPIo OIBKOTITN.

MoapoAo Tou n BAon 0TIV gival oBnoTh, To A/H, Tapapével
dwTIoPEVO OGC0O0 N €oTiar eival BEpN.

Av oTTOUOKPUVETE TO OKEUOGC TIPIV ORNOETE TNV €0Tia, eudavideTal
EVOMGE N &vdeiEn i /H Kai To emAsyduevo eminedo 10XU0G.

ZuvTtnpnon Tou diakonTn Tipp

>TO €0WTEPIKO TOU OIOKOTTN Tipp UTTGPXEI EVOG BUVATOC HOYVITNG.
Mnv mAnoiaeTe To O1aKOTTN Tipp HE HAYVNTIKG PHECO TTIOU TIEPIEXOUV
oToIXeia, OTwG BIvVTeoTalvieg, OIOKETES, TMOTWTIKEG KAPTEC KOl
KOPTEG PE POAYVNTIKH Talvia. Mmopei voi X0AGGOoUV.

Emiong, umopouv va TPOKOAECOUV TTAPEPPBOAEC OE CUOKEUEG OTTWC
TNV TNAeOPOION Kol TIG 00OVEC VEVIKA.

A Z& ATOMO TTOU £XOUV NAEKTPOVIKK EHGUTEUPATA, TI.X.,
BNUaTOdOTEG, AXVTAIEG IVOOUAIVNG.!

Eival mBavov Ta epduTEUUATO VO ETINEEROCTOUV OTTO TO LOYVNTIKA
media.

Mo Tov mapandvw Adyo, ToTe va unv Badete 1o dlakomnTn Tipp OTIC
TOoEneC 00¢. H eAdxioTn amdoTaon omnd Toug BnuaTodOTeC TIPETEl VO
eival 10 ek.

Ymodeign: O diakonTng Tipp eival HoyvnTIKOG. Tar HETOAMIKG
OTOIXEIO TTOU KOAOAVE OTO KATW PEPOC UTTOPOUV VA Xapa&ouv TNV
emdaveia TNG Baong eoTiwv. MNavta va kabapileTe KaAd TO
dlakomTn Tipp.

PUOUION EKTATNG XVAYKNG

H Bdon eoTiwv pmopei emiong va Aeitoupynoel Xwpig To SIaKOTTN
Tipp:

1. AvayTe Tn BAON €0TIWV PUE TOV KUPIO OIOKOTTTN.

2. Méoa oTa emopeva 5 0eUTEPOAETITA, TIATAOTE TAUTOXPOVA TOL
oupBoAa L kol . AkoUveTal éva ofu.

3.MoTRoTe opKeTEC dopec To olpPoro § péxpl va dwTIoTel N
evoeltn Tng eoTiog mou BeAeTe.

4.5Tn OUVEXEID TIOTHOTE OPKETEC POPES TO CUUPBOAO L VIO VO
emAegeTe TO emimedo 10XU0C TToU BeAeTE.

H eoTia €xel avayel.

Ynodei&eig

m H AeiIToupyia TPOypOUUATIONOC XPOVOU £Xel evepyoTioinoei
KOVOVIKG. Tot TNV €TAOYT TOU XPOVOU UOYEIPEUNTOC TTOU BEAETE,
TTOTAOTE TO OUPBOAO L .

m H evepyotoinon Twv €0TIOV ASITOUPYEI KAVOVIKA.
m O diokonTng Tipp pmopei va EavaTomoBeTnBei oTn BAon €0TIwV
oTToIadATIOTE OTIYUN.
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MpoypXMHATIONOC TNG B&ONG ECOTIWV

>'auTO TO KEPGARIO OOC TTAPOUCIACETAI O TPOTIOG PUBUIONG HIGG
€0TIOG. 2TOV THVOKO UTIGPXOUV T TiTedal I0XU0G Kail Ol XpOVOl
HaveIpEPOTOC VIa SlIodOoPETIKA GpaynTa.

AVOUUQX KXI GBRCIHO TNG B&ONG ECTIWV
H Baon eoTiov avaBel kol onvel pe Tov KUpio SIaKOTTN.

Avoppa: mothote To oUpBoro D. dwTiZeTan n evdel&n mou BpiokeTal
VW OTOV KUPIO SIOKOTTN. H Bdon eoTi®v gival €TOIUN VIO VO
AeIToupynoel.

SRAoiyo: ohoTe To aUpRoAo D péxpl var xoBei n evdeiEn mave
oTov KUplo dlakomTn. OAeg ol eoTieg exouv ofnoel. H evdein tTng
TTOPOUEVOUOOC BEPUOTNTOC TTOPOUEVEI GVAUUEVN UEXP! VO
KPUWOOUV OPKETA Ol £0TIEC.

Ynodeieig

m H Bdon eoTiov ofrvel auTouaTa 0TV OAEC 01 €0TIEC TIOPALEVOUV
oBNoTEC VIa TTePIoodTeEPO amo 15 deuTepoAenTal.

m H emAeyopeveg pubuioeig TOPOPEVOUY OTN PVALN VIO TO TTOWTO 4
SeuTepoOAenTa PeTA TO oBAoINo TN BAoNng eoTiwv. Av EavavayeTe
n BAon €0TIWV PHECO OE QUTO TO XPOVIKO OIGCTNUC,
edapudlovTal ol Tponyouueveg pubuioelg.

PUOpIoON TNG €o0Tixg

PUBuion Tou emmedou 10xU0g mou B¢AeTe pe 1o diakonTn Tipp.
Emimedo 1oxuog 1 = eAaxiotn 10x0¢.

Emimedo 1oxuog 9 = peyioTn 1oxUG.

Kabe enimedo 1oxuog diabeTel evdidueon pubuion. Eudavidetal pe
Tn yopdn TeAsiag.

EmA&EETE TO emimedo 10XU0G .

H Bd&on eoTiwv TIPETEl VO Eival GVOUUEVN.

1. EmA&CTe TNV eoTia. MNa va yivel auto, yupeTe To diokonTtn Tipp
TPOC TNV €oTia ToU OeAeTe.

2.210 enopeva 5 deuTepOAeTTa, YupioTe TO BIOKOTTN Tipp WEXPI VO
dwTIoTel oTNV OTTIKY €vOelEn To emimedo 10XU0C TToU BEAETE.

H eoTia €xel avayel.

Tpomoroinon Tou emMTEDOU I0XU0G

EmAegTe TnV eoTia Kal TO oMAETE eminedo 10xU0C Pe To JIOKOTTN
Tipp.

ZBRoIyo TnG £0TiNG

EmAeETe TNV eoTiar Kl yupioTe To SIOKOTTN Tipp peEXP! va epdavioTei

. H eoTia opfvel kai epdaviZeTol n vOEIEN TNG TOPAUEVOUCAC
BepuoTnTOC.

YodeIEn: Eav Sev exel TomoBeTnOel €val OKEUOG OTNV EMAYWYIKN
eoTia, avaBoofrvel To emAsyouevo emimedo 10xUog. MOAIC Tiepdoel
0 Xpovog, n eoTia ofnvel.

Nivakag HAYEIPEPARTOCG

STOV TTOPOKATW THVOKO TTOPOUCIGJOVTal PHEPIKA TIOPOOEIYLOTO.

O1 xpovol payelpepaTog eEapTvTal armd To eminmedo 10xXUg, To €idog,
TO BAPOG Kail TNV TTOIOTNTA TwV TPOodipwV. o auTov To Adyo,
UTTGPXOUV TTIGPOAOYEG.

Ta eninmeda 10XUC eNPedOuUV TO OTIOTEAEOUO TOU LOYEIPEUOTOC.
AvakaTEWTE OUXVA av BepuaiveTe daynTd OMIWG TIOUPE,
TTOXUPPEUOTEC KPEPEG KOI OAATOEG.

Xpnoiyotolgite To emimedo 10XUC 9 yvia Tnv &vapén Tou
UOVEIPEUATOG.

Xpovog payelpEPa
TOG O€ AenTA

Emimedo 10xUg

Niwoipo

SOKOAGTO, KOUBEPTOUPO OOKOAATOG, BOUTUPO, HEA 1-1. -

ZehaTivn 1-1. -

ZéoTapa Kal Siaxtripnon {eoctoU paynToU

>oumeg (Tm.X. POKES) 1-2 -

raho** 1.-2. -

BpoaoTd AOUKAVIKO™** 3-4 -
SEMAYWHAK Kol LECTAUA

STovOKI BabIdg KaTawuéng 2.-3. 5-15 Aent&x
KoUAaG BaBIGC KaTAWUENG 2.-3. 20-30 AenTcx
Mayeipepa o XXHNAR ¢WTIX, BPACIHO 0 XXUNAN pWTIX

MoToToKedTEDEC 4-5* 20-30 Aemtdi
Wapl 4-5* 10-15 Aemt&x
NEUKECG OOATOEG, TT.X. UTTECOUEA 1-2 3-6 Aemitdx
KTutnTeg OGATOEG, T.X. OGATOO bernesa, oAav3IKr) OGAToO 3-4 8-12 Aett&x

* Mayeipeuo XwpPIic KOTAKI
** Xwpig KATMGKI
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Emimedo 1oxUg

Xpovog payelpEpa
TOG O€ AeNTA

Bp&oiIp0, MAYEIPEUX OTOV KTHO, TOIYXPIGHO

PUQI (ue dIMA mToocOTNTG vepoU) 2-3 15-30 Aentdi
Puloyaho 2-3 25-35 Aemtcx
Motareg ye T dAouda 4-5 25-30 Aemrax
ZedpAoudiopeEveg TIOTATEG PE OAGTI 4-5 15-25 Aentcx
ZUUOPIKG 6-7* 6-10 AemTan
ToupAou, oolmeg 3.-4. 15-60 Aentdi
AOXOVIKG 2.-3. 10-20 Aemitcx
Aoxavika Babidc KaTdwuéng 3.-4. 7-20 AeniT&
ToupAou og XUTPa TaXUTNTOC 4.-5. -
Mayeipepa 6 KAEIOTO OKEUOG
PoAO kpeag 4-5 50-60 AemiTcx
STIPAdo 4-5 60-100 Aet&x
KoUAQGG 3.-4. 50-60 AemTar
Wroipo/ TRY&VIGHAX pe Aiyo A&dI**
DINETQ, OKETA 1) TTOVE 6-7 6-10 Aemttan
SVITOEA, OKETO 1) TTAVE 6-7 8-12 Aentar
MmpICOAEG, OKETEG ) TTAVE 6-7 8-12 Aentax
DINETO (TTGXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aentar
>THO0C TMOUAEPIKOU (TIAXOG 2 €K) 5-6 10-20 Aentdi
>TH00C MoUAepIKoU, BabBidg kataywuéng 5-6 10-30 Aemtcx
Wapl Kol wapl GIANETO OKETO 5-6 8-20 Aentt&x
Wapl kol wapl GINETO TTaVE 6-7 8-20 Aentt&x
Wapl mave Babiag KaTaWuing, T.X. KOOKETEG Wapiou 6-7 8-12 Aenit&x
lapideg kal yamapn 7-8 4-10 Aentt&x
@ayntd BobIdG KaTaWuing, mx. TnyovnTa dpayntd 6-7 6-10 Aentt&x
Kpemeg 6-7 TNYOQVIOTE TO €VA UETA
TO GMO
OueAeTa 3.-4. TNYOQVIOTE TO €VQ UETA
TO GMO
TnyoviTd auya 5-6 3-6 et
Tnya&viopo** (150-200 yp ava pepida oe 1-2 | Aadiou)
MpoiovTa BaBIGg KaTadWuéng, T.X. TNYOVITEC TTOTATEG, Nuggets KoTomouAou 8-9 TnyovioTe pia pepida
KpokeTeg BabIdg kataywuéng 7-8 WeTa TV GMn
KedTedakia 7-8
Kpeag, 1. X. KOUUATIO KOTOTTOUAOU 6-7
Wapl mave ) e KoupKouTI 6-7
AGXQVIKG 1) HOVITAPIO TTAVE 1) HE KOUPKOUTI, TLX. HOVITAPIO 6-7
ZOXOPOTIAGOTIKT, TI.X. AoUKOUUGAECG, dpoUTa 0 KOUPKOUTI 4-5

* Mayeipeuo XwPIic KATAKI
** Xwpig KamoKI
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AgITOoUpYiX YIX TYKVIOHX

AuTR N AelIToupyia eMITPEMEI TO TNYAVIOUS, PUOUICOVTOC QUTOUOTO
TNV BEPUOKPATIA OTO TNYAWVI.

Ol eoTieg mou d1aBETOUV QUTH TN AeIToupyia gival oI TIAQYIEG €0TiEC
Oe&I& 1 01 UTTPOOTIVES, OAVAOAOYQ UE TO HOVTEND, (BAETIETE €IKOVQY).

MAEOVEKTHPATX OTO TRYQXVIGHX

H eoTia BgppaiveTal pdvo oTav eival amapaitnto. Katd autd Tov
TpoOMo e€oikovopeite evepyela. To AadI Kal Ta Aitin dev KaiyovTail.

Ynodeieig
m [loTe unv Beppaivete A&dI, BoUTUPO 1) AiTog xwpeig emiBAeywn.

m TomoBeTnoTe TO TNYAVI OTO KEVTPO TNG €0TiaG. BeBaiwbeite 611 n
SIGUETPOC TNC BAoNG Tou TnyavioU gival N owoTn.

m Mnv oKemadeTe TO TNYAVIO UE KOTTAKIOL. AIGGOPETIKY, N GUTOUOTN
pubuion dev AeiToupyei. MmopeiTe va XpNOIUOTIOINOETE HIdK
TTPOOTATEUTIKI ONTA, KOTAG GUTO TOV TPOTIO N AUTOUOTN puBuIon
AelIToupyei.

m Na xpnolgorolgite AadI KATGAMNAO POVO via TyGvioua. Av
xpnolgotoleite BouTupo, popyapivn, eAaidAado N {WIKO AiTTog,
emAEETE TO emimedo BepuoKPaoiog AENTA.

Tny&vix yix TRV ASITOUPYiX TNYKVIOHX
Ynapxouv Tnyavia KATGAMNAG yiae auTh TN AeiToupyia, Ta otToiat
UTIOPEITE VO TO OTIOKTNOETE PETA, WG €I0IKO eEGPTNUG, OE
e&eIOIKEUEVO KOTOOTAUATA I OTO TEXVIKO HoG oepPIg. MavTa va
avadEpeTe TNV AVTIOTOIXN AVAPOPQ:

m Z9451X0 pikpo okelog (diGueTpo 15 ek).

m Z9452X0 peoaio okelog (19 k)

m Z9453X0 peytAo okeuog (21 ek)

Ta Tnyavia gival avTIKOMNTIKG. Emiong, undpxel n duvatoTnTa Vo
TnyavioeTte TPODIUG pe Aiyo AGDI.

Ta enineda Ogppokpaoiag mou epdaviCovTal OTN CUVEXEID EXOUV
pubuioTel eIBIKA v AUTG Tal €i0n okeun.

Y1odeIEn: Av xpnoigoroleite GMo TUTIO TNyaviov SOKILGOTE TTPOTA
ye To mo XapunAo emimedo Bepuokpaoiag, aAMAoVTAG TO OTaV
XpeIadeTal. AUTG Ta TNYAVIG UTTopEl va uTiepOgpuavOouv.

Emimeda OcpHOKPXOiaG

Emimedo 10xU0g OepUOoKpACia Kar&AAnAo yia

max uwnAn T.X. TIOTATEG TNYQAVITEC, CWTOPIOPEVEC TIATATEG KAl UTTPICOAEG Aiyo wnuéveg.

med pyeoaio-uynAn T.X. EAOPPG TNYAVNTA OTTWG KOTEWUYUEVD e TPIUPEVN GPUYAVIA, OVITOEA, payKOU, AOXOVIKA.
low XOUNAN-peocaio TL.X. TIOXIG TNYOVNTA OTIWG PWOIKG QIASTO KOl AOUKAVIKG, WAPI.

AenT& XOUNAN T.X. OUEAETEG He BOUTUPO, EAIOADO ) papyapivn.

I'Ipoypappomopbq 2.M¢oa ota enmopeva 5 deuTtepdAenTa, emAeETE TO emimedo

EmAe€Te TO KATAMNAO emimedo OepUOKPACIOC OTIO TOV TTIVOKO.
TomoBeTroTe TO TNYAVI OTNV €0TIAL.

H Bd&on eoTiwv TPETEl VO Eival GVOUUEVN.

1. EmAEETe TV eoTia Pe To SiakonTn Tipp. MaThoTe To oUURoA0  ma .
>Tnv omTikr eévdelén Tng eoTiag dwTiCeTan n evdeltn A

VN
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BOeppokpaoiag mou BeAeTe yUpVOVTAC To dlakomnTn Tipp.
H Aeitoupyia Tnyaviopa €xel evepyoroinei.

low e

H &vdei&n mou BpiokeTal SiMAa oTo cUpBoAo TNG Bepuokpaoiag Ba
TTOPOUEIVEl AVOUUEVO PeEXP! Vo GTAOEI TN BEPUOKPATI VIO
Tnyaviopo. TOTe akouyeTal eva onua Kail n €voeién ofrvel.
3.MpoobeoTe AGDI ) BOUTUPO OTO TNYAVI KOl OTN CUVEXEID TO

TPOPIUO.

lupioTe MAEUPG TG TPOPIUEA, OTIWG ouvnBICeTE, VIO VO UNV KOOUV.
Ymodeign: EmAeETe Tnv eoTia yvia va Seite Tnv évoeién
Oepuokpaoiag.

ZBro1po TNG AEITOUPYING TRYRVIGHX
EMAEETE TNV €0TIO Kall TIOTAOTE TO OUUBOAC  mm.



Nivakag

STOV TVOKO EMONUAIVETOI TO KATAANAO eTimedo BepUoKPAOIag yIo
K&Oe Tpodn. H didipkela payelpeuaTog pmopei va diadepel avaloya

ue To €idog, B&pog, MAXOC KAl TTOIOTNTO TwV TPODILWV.

To emAeyopevo eminmedo 1oxUog diapepel avaoya pe To eidog Tou
TNyoavioU TTOU XPNOIYOTIOIEITA.

Eninsaq Oep ZUVO)\IK'bq XPOVOG Havglpépa
HOKpXGiag TOG HETK TO NXNTIKO GrUX
Kpéag EoKOAOTT OKETO 1) TIavE med 6-10 Aemtx
DIAETO med 6-10 Aerrax
MmpICoAeg low 10-17 Aemtd
Cordon bleu low 15-20 Aemt&x
DINETO Aiyo wnuévo (rmaxog 3 ek) max 6-8 AemiTdx
DINETO PETPIO N KOAK Wwnuévo (Tmaxog 3 eK) med 8-12 Aerrar
>TNOo¢ (maxog 2 ek) low 10-20 Aemtdx
AOUKQAVIKO BPOOTA ) WU& low 8-20 AerTar
XA&umoupykep /pwoika QIAETO low 6-30 AemTan
Leberkase min 6-9 AetiTx
Paykou, yupog med 7-12 Aemrax
Kiuag med 6-10 Aemrar
Mrmeikov min 5-8 Aemtt&x
Wapl Tnyovnto wapl low 10-20 Aent&
Wapi GINETO, OKETO N TTOVAPIOUEVO low / med 10-20 Aemtdx
[amopn, yopideg med 4-8 \emiT&x
Ma&ra pe Baon 1o Kpémeg med TNyavioTe TO éval PET TO GAO
auyo OUENETEG min TNYOVIOTE TO &val PETA TO GANO
TnyaviTa auya min / med 2-6 AemiTdx
AUy XTUTINUEVO OTO TNYAWVI min 2-4 \emiT&x
Kaiserschmarm low 10-15 Aemt&x
AuyodeTec/ YOMIKEG GPUYAVIEC low TNyaviote To &va HETA TO MO
NaT&reg SWTOPIOPEVEC TIOTATEG ETOIUEC YE BPOOTEC TTATATEG XWPIG OTTO max 6-12 Aetit&x
dAoiwon
SWTOPIOUEVEC TIOTATEC ETOIUEC UE WUEG TTATATEG™ low 15-25 Aemtai
[eUOTIKEG TTOTATEC max TNYOQVIOTE TO €V UETA TO GIANO
MaTtarec yAaoe med 10-15 Aentdx
Ao OVIK& Skopdo, Kpepuudia min 2-10 Aetrax
KoAokuBdkI, peNTova low 4-12 AemTan
MmepId, TPACIVA OTTOPAYYIC low 4-15 Aemran
MaviTapia med 10-15 Aentdx
Aaxovika yAaoe med 6-10 Aemran
KaTteyuypéva EokoAom med 15-20 Aertcx
TpoiovVTa Cordon bleu low 10-30 AemTd
>tnoeog min 10-30 Aemtax
Nuggets med 10-15 Aemrtcx
lupog, Keumam med 10-15 Aentdx
Wapi GINETO, OKETO N TTOVAPIOUEVO low 10-20 Aemtdx
MrmoukiToeg yapiou med 8-12 Aerrax
TnyavnTec MOTATEG med / max 4-6 AemiTdx
DaynT& Kol AOXQVIKG OTO ThYGVI min 8-15 Aerrar
STIPIVYK POAG low 10-30 Aemtax
Camembert / Tupi low 10-15 Aentd
AN Camembert / TUpi low 7-10 AemTan
I'Iponapaogsuaouéva I'I'I(')(TO( VIO poyeipepa pe mpoobeon vepolU, min 4-6 AemIT
T.X. HOKOPOVIO OTO TnyovI™
Tnyavoywua low 6-10 Aemran
Apuydaia/kapudio/Koukouvap!* min 3-7 Aemitd

* >e eva KpUo Tnyavl.
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MpoypEMHATX YIX THYXVIOHX

XpNOoIYOTIOINOTE QUTA TO TIPOYPAUUOTO HOVO JE TG TIPOTEIVOUEVD
TNYAVIO yIG TNV ASITOUPYIO TNYAVIOLO.

Me auTd TO TTPOYPAUUOTO UTIOPEITE VO ETOINAIOETE TO IKOAOUBO
daynTa:

Npoypappax  daynto

Pl Eokahom

P >190¢ mouNioy, cordon bleu

F3 DINéTO Aiyo ynpévo

P DINETO PETPIO 1) KOAY WNévo

P5 Wap

PE DaynNTA Kl AOXAVIK& OTO TNYAVI, KOTEWYUYHEV
[= DoUPVOC- TNYOVNTEG TIOTATES, KATEWUYHEVEG
Fa Kpémec

rg OpeléTta, auyd

AcPaAEIX YIX TTXIOIX

H Baon eoTiwv umopei va S1aoGaAIoTEl EVAVTION LIOG GKOUOIOG
ouvdeoNnC OTo NAEKTPIKO PeUPa yia va epttodidel Ta TaIdIA VO
avaBouv TIC €0TIEG.

Evspvonoinon Kol omevspyonoinon NG
AOPARAEING VIX TTXIOIX
H Bd&on eoTiwv Tpemel va eival oBnouevn.

Evepyormoinon: moThoTe To oUPBOAO L yia Tiepimou 3 deuTePdAETTTO.
H evdeiln <0 dwrtiCetan via 10 deutepoAenta. H Baon eoTiov
KAIOWVEL.

ArevepyoToinon: TATAoTe To oUPBOAO L via Tiepimou 3
OeuTepOAeTTa. To UTIAOKGPIOUO EXEI OTIEVEQYOTTOINOEI.

Agitoupyix Powerboost

Me Tn AeiToupyia Powerboost pumopeite va (eoTaiveTe HeyaAed
TTOOOTNTES VEPOU O YPryopa amod To emmnedo 1oxuc 5.

MNeplopiopoi xpnong

AuTn n Aeiroupyia gival diaBeoiun oe OAeC TIC €0Tieg Ye TNV
mpoUnmoOeon OTI N &AM eoTia TNG ID1I0G opGdac dev AeIToupyel,
(BAeTeTe elkoOva). AIGDOPETIKA, OTNV OTTIKA evOelén Tng
emAeyopevne eoTiag avaRoophvouv F kai 9. St ouvéxeio
pUBpIZETOI QUTOPOTA TO emimedo 1oxloc 5.

>Tnv opdda 2, n AeiToupyia powerboost pmopei va evepyoroinBei
TOUTOXPOVO 0g OAEC TIC €0TieG, (BAETE eIKOVQ).

‘ Oudda 1 Oudda 3 ‘

| |

@ 5 @
‘ Ouada 2
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EmiAoyr Tou TTpOYyp&HUHATOG TTOU BEAETE
EmAeETe Tnv eoTia.
1.MoThoTe To oUPBONO ~mm. STnV OmTIKr evdeiEn eudavieTan H.

2. Z0VOmOTAOTE TO OUPBOAO W . STnv ommikr &vaeIEn TNG oTiar
dwTiCeTon 4 Ko n évoeiEn M,

3. Méoa ota Ta emopeva 5 deutepoAenTa, yupiote To diakonTtn Tipp
UEXP! VO eudavIOTET TO TTPOYP AU TTOU OEAETE.

‘Exel vivel emAoyr Tou TPOYPAUUOTOC.

H &vdei&n mou BpiokeTal SiMAa oTo cUpBoAo TNG Bepuokpaoiag Ba
TTOPOUEIVEl AVAUEVO PEXP! VO GTAOEI TV avaAoyn BepUOKPaTIa.
MONIG TNV GTAOEl, OKOUYETOI TO OO Kol ofrvel n evdelén Tng
Oepuokpaoiag.

MpooBeoTe AG&dI ) BOUTUPO GTO TNYAVI KOl TN OUVEXEID TO TPODILO.
lupioTe MAeupd Ta TPODIUA, OTTWG OUVNBIZETE, VIO VO UNV KOOUV.

Ymodeign: EmAeETe Tnv eoTia yvia va Seite Tnv évoeién
BOepuokpaoiag.

ZBrCIMO TOU TIPOYPAHUHATOG.

EMAEETE TNV €0TIO Kall TIOTAOTE TO OUUBOAC  mm.

Evepyoroinon Ko xrevepyormoinon Tng
HOVIUNG XOPAAEIXG YIX TTXISIX

Me auThv Tn Aeitoupyia, n aodpaAeia yvia TaidId evepyoTIolEiTal
auTopaTa OTav oBrfvel N BAoN €0TIWV.

Evepyomoinon Ko amevepyormoinon

BAEme evotnTa “Baoikeg pubuioeig".

Evepyomoinon

1. EmA&ETe TV eoTia pe 1o diakomnTtn Tipp.
2.MaroTe To olpRoAo F.

H AeiToupyia €xel evepyoroinbei.

Armtevepyortoinon

1.EmAe&Te Tnv eoTia ye 1o dioakomnTn Tipp.
2.MaroTe To olpRoAo F.

H Aeitoupyia Powerboost €xel amevepyotoinbei.

YmodeIEn: Yro oplopeveg ouvonkeg, n Aeitoupyia Powerboost
utopei va ommoouvdebel QUTOUOTO VIO VO TIOOOTATEWEI TO NAEKTPIKO
UNIKO TToU BPIOKETOI OTO €0WTEPIKO TNC BAONC E0TIWV.



AgiTOoUupYix TTPOYPXUHATIGHOC XPOVOU

AuTn n AeiToupyia umopei va xpnolpotmoindei pe duo dIadopETIKOUC
TPOTIOUG:

B VIO QUTOUOTO OBACIPO HIG €0TIOG.
B VIO XPOVOUETPO.

AUTOMOTO OBNGCIMO HIXG ECTIXG

EloGyeTe TO XpOVO POYEIPEPATOG VIO TNV €0Tio TOU B¢AeTe. H eoTia
OBrVvel QUTOUOTO HOAIC 0 XPOVOC TIOPENDEL.

MNpoypXUUATIONOG

H B&on eoTiwv TIPETE! VO Eival GVOUUEVN.

1. EmA&ETe Tnv eoTia pe 1o diakorTn Tipp.

2. MarnoTe To oUPBoAo . ZTnv omTikn £vdelEn TS AsToupyiag
TIPOYPOULOTIONOC XPOVOU epdaviZeTol i, EMAEETE To XpOVO
yayelpeuaTog mou BéAeTe pe 1o diakomTn Tipp.

\ =1
i’ i~
°® ! n °® 1 n
max max
med med
low low
min min
U = 2\ 0T So 17 <= 307
2 = UL (B = LY e

MeT& amd HEPIKG DEUTEPOAETITA, O XPOVOC UOYEIPEUOTOC apxidel va
TTOPEPXETA.

MOAIg TapEABEI 0 XpOVoGg

H eoTia of3rjvel. AKoUyeTal JIa NxNTIKN €1d0Toinon, oTnv €0Tia
eudaviZeTal £ kot oTnV OTITIKY &v3eIEn TNG Aeimoupyiag
TTPOYPOUHGTIONAS XPOVOU eudaviZeTar L via eva Aetmo. H évoei&n
= Tnc eoTiag avaBooBrvel. Matote otnv TUXN &va cUPROoAO, Ol
evoeifelg ofrvouv Kal OTOPOTAEl TO NXNTIKO ONUO.

Tpomomoinon i} akUPwWaGn Xpovou

emAe&Te TNV eoTia yepvovTag To dlakomTn Tipp. MNatnoTe 1o
oUpBoro O kai oTn ouvéxeia GAMAETE TO XPOVO LOYEIPEUATOC LE TO
SiakomnTn Tipp ) pubBuiote oTO oo

AUTOLXTO OBOCIPO IS EOTING HE TN ASITOUPYIX YIX THYXVIGHX

3TO POVEIPEUD UE TN ASITOUPYIT VIO TNYAVIOUS, O
TTPOYPOUUOTIOUEVOC XPOVOCG LOYEIPEUATOC apxidel var HeTPAE! HOAIC
dTAoel N BepuoKpaoia TNG eMAeyOUEVNG E0TIOC.

AUTOHOXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OTav pia eoTia AeIToupyel yia peyaho didoTnua Kol dgv yiveTal
Kopion aAayr) oTn pUBUIoN, EVEQYOTIOIEITOI O GUTOLOTOC
TTEPIOPIOUOC XPOVOU.

H eoTia mavel va {eoTaiveTal. TNV opaTh €voeiEn TNG €0TIOC
ovoRooBrvel evaMOE Fkai 5.

MOANIG TaThoeTe omolodnmoTe oUPBOoAO, ofrvel n evdeiEn. Twpa
utopeite va puBpioeTe Eava TNV eoTial.

‘OTav evePYOTIOIEITOI O QUTOUOTOG TIEPIOPICUOC, GUTOG OIETIETAI QTTO
N AeiToupyia Tou emAeyopevou emmedou 1oxuog (amd 1 ewg 10
WPEQG).

Ynodei&eig

m Edv £xeTe MpoypouuaTiosl XpOvVo PoyeEIpEPOTOC o BIGPOPES
€0Tieg, oTnV OTTIKN &vdelén TNG AeITOUPYIOG TTPOYPAUUOTIONOG
XPOvou eudavideTal 0 HIKPOTEPOG XPOVOCG HOvEIpEUOTOC. H
evoeiEn 1=l Tng eoTiag dwticeTal.

m [0 vo oUPBOUAEUTEITE TOV UTTOAEITTOUEVO XPOVO LOYEIQEUOTOC
uIo¢ eoTiag: emAeETe TNV goTia yeépvovTag To diakonTn Tipp. O
XPOVOC HOyEIPEUOTOC epdavideTal via 5 OeuTEPOAETTTO.

m O XpOVOC PayelpEUATOC Umopei va pubuioTel €wg 99 AemTd.

AUTOUXTOG UTTEVOUHICTHC XPOVOU

Me auTh Tn AeiToupyia UTopeiTe va emAEEETE Eval XpOVO
UOVEIPEUATOC VIO OAeG TIG eoTieg. APoU avayeTe pIa eoTia apxidel
VO TIGPEPXETAI O ETIASYOUEVOC XPOVOG. H eoTia Ba of3foel auTOUATO
HUOAIC 0AOKANPWOEI 0 XPOVOC UAVEIPEUATOG.

O1 00nyvieg OXETIKG Pe TNV evepyoTioinon Tou umevoupioTr Xpovou
BpiokovTal oTo KehaAaio "Baoikeg pubuioelg".

Ymodei&n: O xpdvog LOYEIPEUOTOG UIGG £0TIOG UTOPE! VO
TporomoinBei f) va akupwOei:

EmA&ETe TNV eoTia pe To diakomTn Tipp. MothoTe To olpPRoro @ kai
OMGETE TO XPOVO payelpeuaTog e To dlakonTn Tipp N pubuioTe
oto 4.

YrevOuHIOTAG XPOVOoU

O umevBbupIoTAC XPOVoUu TNG Koudivag oog eMTPETEl Vo pubuiosTe

XPOVO UaVEIPEUATOC PeEXP! 99 Aentd. Aev e€apTaTal OTO TIC GMECQ

pubuioeig. H Aeitoupyia autr) dev o vel QUTOUOTO UIG ECTIOL.

NpoypPAUMATIONOG

Kapia eoTia dgv TIpETMEl var eival emAeypeEvn.

1.MomAoTe To oUpPRoAo O, TNV OmTIKA EVOEIEN TNC ASITOUPYIOG
TTPOYPOUHGTIONAC XpOVOoU epdoviZeTal L.

2. EmAeETe TO XpOvo Tou BeAeTe pe To diakonTn Tipp.

MeT& omd pepIk& deuTEPOAETITO aipxiel va TIepvael 0 XpOVOG.

MoAIg TapEABEI 0 XpoOvog

AkoUyeTaI €va onpa €100T0INoNG VIO Vo AeTITO. 2TV OTITIKY €vOelén
TNC ASITOUPYIOC TTPOYPOUHOTIONAC XPOvVou epdaviCeTal L Kol n
évdeiEn L avaBoonver. MaThoTe oty TUXN &va oUPBOAO, ol
evOeitelc offvouv KOl OTOUATAEI TO NXNTIKO ONUO.

Tpomomoinon 1| akUPWaCn XpPOvou

MNoThoTe To oUPBOA0 @ Kol OMAETE TO XPOVO HOVEIPEUATOC HE TO
SdlakonTn Tipp ) pubuioTe oTO oo
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AgITOUPYIX TTPOOTACIX KATX TNV KXOXPIOTNTX

Eav kaBapileTte TO MEdIO XEIPIOPOU evw eival avapuevn n Baon
€0TIoV, UTTopei va yivel aAayn oTIc pubpiocelg.

Mo va omodpeuxBei auTh n aMayr, N B&on eoTiwv JIBOETE! TN
AeIToupyia POOTAGIA KATA TNV KaBapIoTnTa. MNaTtrhoTe TO
oupBoro €. AkouyeTal eva onpa. To Tiedio XEIPIOHOU KASIBWVE! VIO
mepimou 35 deuTtepolenTa. TwPa Umopeite va KabapioeTe TNV
emdavela Tou ediou XeIPIoUOU XwPIG KivOUVO aAaVNC Twv
pubuioewv.

Y1odeign: To kAeidwua dev emnpeddel Tov KUPIO SIOKOMTN.
Mmopeite va amoouvdeoeTe Tn BAon €0TIWV OTAV OEAeTE.

Baolkeg pubuiceig

H ouokeun diabeTel didipopeg Baoikeeg pubuioeig. O1 pubpioelg
QUTEC TTPOOOPUOCOVTOI OTIG AVAYKEC TOU XPNOTN.

00ovn évdel AeiToupyia

&ng
ci MOVIPN XOPEAEIX YIX TIXISIX

O Amevepyomoinuévn.*
{ Evepyoromnpuévn.

[

HXNTIK& orpara

O SAua emPBeRainong Kol ofua 0hAAUOTOC amooUVEdeUEVa
{ Mdvo onua emBepaiwong amoouvsedeuevo
2 ‘OAQ TO OAUOTO EVEQYOTIOINUEVD.*

cS AuTOPOTOG UTTEVOUUIGTNG XPOVOU
o >Bnotog.*
-9 Xpdvog auTopaTNC amooUveeonc

cE AIXPKEIX TOU GHATOG £150TT0iNONG TNG AEITOUPYIXG TTIPOYPAHHUXTIOHOG XPOVOU
{ 10 deuTtepOAETTOL
2 30 deuTepOAeTITO.

31 Aermro.*

-

AeiToupyia Power-Management

£ = Amevepyormoinuévn.*

1 = 1000 W. ehaxioTn 10x0G.

21 9. = péyiorn 1oxUC TG BAONC EOTIOV.

c8 AeiToupyia xwpig Tipp-Pad
o ArtevepyoToinuevn.
{ Evepyormoinpévn.*

EmioTpo¢r oTIG TPOEMAEYHEVEG pUBICEIG

[l
3

I MNpoowmkée pubuioeic.*
{ EmoTpodn oTIC pUBHIcEIC EpYOOTACIOU.

*PuBuion epyooTaoiou
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Mpoopacn oTIC BXCIKES pudbuioceig
H Bd&on eoTiwv Tpemel va eival oBnopevn.
1. AvayTe Tn BAGoN €0TIWV Ue TOV KUPIO BIaKOTTTN.

2. Meoa ota emmopeva 10 deuTepOAETITA, KPOTHOTE TTATNUEVO TO
olpRoro @ via 3 deuTepoienTa.

- l
max

med
low

min
- ]
|

® O
*

)

3TNV OmTIKM €vOeIEn TNG ASITOUPYIOG TTPOYPOUUOTIONOG XPOVOoU
eudOVIZeTOl = § Kol 0TV OmTIKY &vdeiEn TG eoTiag .

3.MoTRoTe apKeTeC Gopec To clpPRoro @ pexpl va epdavioTei n
evdelEn TnG Aeitoupyiag mou BeAeTe oTnV OMTIKN evoelEn TNG
ASITOUPYIOG TTPOYPOUUATIONOC XPOVOU.

4.3tnVv ouvexela emAeETe TN pUBUIoN TTou BEAeTE e To BIOKOTTN
Tipp.

- -

l

max
med
low
min

Qe

5. MomoTe Eova To oUPRoAO® via mavew omd 3 SeuTeEPOAETTA.
O1 puBuioeIg €xouv aTOBNKEUTEI OWOTA.

'E€0d0g

Mo tnv €€odo amod TIg Baolkeg pubuioelg, oBnoTe TN BA&oN €0TIOV e
TOV KUPIO OIOKOTITN.

AgiToupyix dixTripnong OeppoTNTAC

H Asitoupyia auTnh gival KATGAMNAN yio va AIOVETE OOKOAOGTO Ka
BouTupo Kabwe Kal va dlatnpeite eoTd T TPOPIUC.

Evepyomoinon

1. EmA&ETe Tnv eoTia mou BEAeTe pe To diakomnTn Tipp.

2.5T0 eOPEVA 5 SEUTEPOAETTA, TIATAOTE TO OUUPOAO L .
H évdeign L dwrtieTa.

H Asitoupyia diaTtrpnon BepudTnTaC £XEl EVEepyoTToIinBei.

dpovTida kKol KxbaxpioTnTa

O1 oupBoUAEg Kkai uttodeielg Tou avadEPOVTAl CG'auTO TO KEPAATIO
Oa 0o¢ Bonbroouyv yia TNV KABaPIOTNTA Kail TN BEATIOTN cuvTHPNON
™G B&oNng 0TIV

B&on eoTiwv

KabaploTnra

Kabapiote Tn Bdon e0TIOV PeTa amd KAOe payeipepa. Katd auTtdv
TOoV TPOTO, Oev Ba KOoUV Ta UTTOASiUpaTa daynToU TTOU EXOUV
KoM oel. Mnv kaBaopileTe TN BGoON €0TIWV PEXPI VO KPUWOEI KOAX.

Xpnoiporroleite MPoiovVTa KABapIOTNTAC KATGANAG pdvo via Baoelig
eoTiov. [MNapatnpeioTe TIG evdeielg TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUQOIO
TOU TIPOIOVTOC.

[MoTe unv xpnolyotoleite:
m /\SIOVTIKA TTPOIOVTO

B AIOBPWTIKG KABAPIOTIKA, OTIwG OTTPEI GoUpvou Kal adaipeong
AekedwvV

B >POoUYYOPAKIO TTOU Xap&louv
m KabapIoTIK& pe uwnAn Tieon ) uNXoveg oTuou

ZU0TPQX E0TIAG
KabapioTte TIc SUOKOAEC BpwuIEC pe i EUOTPO E0TIOC.

1. ByaAte Tnv aopddeia TG EUOTPOC
2. KaBapiote Tnv emdaveia TNG BAong €oTiwv pe Tn Aemida.

Arnrevepyoroinon
1. EmA&ETe TNV goTia Tou B¢éAeTe e To diakomnTn Tipp.
2. MaTnoTe To cUPPROAO L. .

H évdeiEn L xaveTai.

MeTd amd 5 deuTtepoAerta of3rjvel n eoTia Kol epdavideTal n evoeln
NG TTOPCUEVOUOOC BepUOTNTOC.

Mnv kaBapilete TNV empdveia TNG B&oNG €oTIWV Pe Tn OAKn TNG
EuoTpag, umopei va xapa&el Tnv empavela.
A Kivduvog TpaupaTiopwy !

H Aemida eivail TOAU kKodTepr). KivOuvog TPAULGTIOUOU (KOWIUOTO).
MpooTaTeleTe TN Aemmida OTav Oev XPNOIUOTIOIEITAIl. AVTIKATOOTAOTE
apeowe Tn Aemida OTaV Mapouciadlel GOopPEG.

dpovTida

ATA®WOTE Eva TPOOOETO UAIKO VIO TN OUVTAPNON KOl TTPOCTOOIO TNG
Baonc eoTiwv. MNapaTtnpeioTe TIC OUPPBOUAEC Kail urtodeielg TTou
UTTGPXOUV OTn OUCKEUQOIO.

MAxicio Tng B&ong ecTIOV

Mo va pnv XoAGoeTe To TTAGIOIO TNG BAONC €0TIwv, AABETE UTTOWN TIC
TTOPOKATW evOeitelg:

m Xpnolpotoleite Hovo (eoTO vepd e Aiyo armoppuUTIaVTIKO
m [10T€ pnv XPNOIUOTIOIEITE ASIAVTIKG I KOPTEPD TIPOIOVTO
m Mnv xpnolgotoiegite Tn EUOTPG €0TIOG

AiakonTng Tipp

JuvioTaTal N xprion XNIoGpou vepou pe Aiyo OoTouvi YIo ToV
KkaBaplopd Tou dlokonTn Tipp. Mnv XxpNOILOTIOIEITE ASIOVTIKA 1)
SIOBPWTIKA TIPOIOVTO KaBapiopoU. Mnv kabapileTe To SIOKOTTN
Tipp 0TO MAUVTHPIO MATWV ) OTO VEPOXUTN He TTIOAU vepo.
Al0pOPETIKG PTTopei Vo XOAGoEL.
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Emdiopdwon BA&BNC

JuvnBwe ol BAGReg odeidovTal o aohuavToug Adyoug. Mpiv
eidomnoinoeTte To Texviko ZepIg, mpenel va AdRBeTe umoywn TIC
oKOAoUBEG oUPPBOUAEG Kail uTTodEIEeIC.

0006vn €vdel BA&BN Auon
&ng
TimoTa AIOKOTTH TTOPOXNC NAEKTPIKOU PEUUOTOC. EAeyEte pe TNV BonBeia GAAWY NAEKTPOVIKWY OUOCKEUWY, €AV TTOOKANONKE

KAmolo: SIGKOTIN) TTAPOXNG NAEKTPIKOU PEUUATOG.

H oUvdeon Tn¢ ouokeung dev &yive oludwva  EAeyETe OTI N ouokeur ouvdEONke oUUPWVD Pe TO BIAYPAUUO OUVOECEWV.

pe 1o OIAYPOUUO OUVOEDEWV.
BAGBNn oTo nAekTpOVIKO OUCTNUO.

Edv ol mapomave EAeyxol dev d10p0waoav Tn BAGRN, €IO0TIOINCTE TO TEXVIKO

0epPIC.

To medio xelpiopou eival uypod 1) €xel Tomobe
TNOEi KATIOIO QVTIKEILEVO ETIAVW.

£ avaBooBrvel

STeyvwOoTe TNV €0TIA 0TO TIEAIO XEIPIOUOU ) QTTOUOKPUVETE TO QVTIKEIPEVO.

£ + 0pibpoc / BAGBN 0TO NAEKTPOVIKO OUOTNLO.
o+ opiduoe / 2

AnoouvdeoTe TN BAoN €0TIWV OO TO NAEKTPIKO peupa. Mepipuévete 30
deuTepOAeTTa KOl EovOouvOEQTE TNV.*

+ apIBuoCg

£-38 O 310KOTTNG cUpPONKe avTi va yeipel TPocg TNV TeplpeveTe PepIka OeUTEPOAETITA, OTN OUVEXEIR Eava avayTe TN Baon
€0TiO TTOU BEAETE. €0TIWV KAl TNV €0TIOL OWOTA.

FO/FS Exel TPOKANBEI E0WTEPIKO ODAAUC OTN A€l ATOCUVSEDTE T BACN EOTIOV OTO TO NAEKTPIKO peupo. Mepipévete 30
Toupyvia. deuTepOAeTTa KOl EovaoouvOEQTE TNV.*

F2 To NAekTPOVIKO ouoTnua exel utrepBepuavOel  MepipéveTe va KPUWOEI BPKETA TO NAEKTPOVIKO ouoTnua. MNathoTe, oTn
KOl €xel of3Noel TNV avaAoyn eoTial. ouvexela, omolodnmoTte cUuBoAo TG BAoNC €0TIWV.*

Fy To NAeKTPOVIKO ouoTnua £xel uttepBepuavOei
Kol €xel of3noel OAeg TIC €0TieG.

ol Mn owoTh Téon Tpododoaiag, mepa amd Tat  EMKOIVWVAOTE e TOV TIPOXEX NAEKTPIKNGC EVEPYEING.
KOVOVIKGL OPIa ASITOUPVIOG.

243 H eoTia €xel utepBepuavBel Kal xel onoel [MePIUEVETE PEXPI VO KPUWOEI BPKETA TO NAEKTPOVIKO cUOTNUO Kol Eava

via AOyoug TIPoOoTaoiag TNG Koudivag oaG.

ouvdEaTE TNV.

* Av n evdel&n ouvexilel, €1d0TIOINOTE TO TEXVIKO 0€PLIC.

MnV TOTTOOETEITE KAVEVX OKEUOG TTOAU BEPHO TTRVW OTO TIESiO XEIPICHOU.

ducioAoyIkog B0pUBOC KATK TN BIXPKEIX
AEITOUPYIXG TNG GUCKEUNG

H TexvoAoyia TnG emaywylkng 6€puavong BaoileTal oTn dnuioupyia
payvnTIKOV ediwV woTe N BepuoTnTa peTadideTal KaTeubeiov 0Tn
B&on Tou okeloug. AuTd, avOAOYa UE TO OXNUG TOU OKEUOUG,
utopei va IpokahoUv kamoloug 6opuBoug fy dovhoelig OTwe
TTEPIYPAPOVTOI OTN OUVEXEIQ:

‘Eva BaxBU BOUITO OTIG EVOIG HETAHOXNMATIOTAG

AuTOC 0 BOPUBOC TPOKOAEITOI KOTG TO HOyEIpEUa e eva UPnAO
enimedo 10xU0¢. AuTo odeiAeTal 0TNV TOOOTNTA TNG EVEPVYEIOG TIOU

petadideTal amd Tn BAon €0TIWV OTO OKEUOG. AUTOC 0 BOpuPoC
XaveTal ) yiveTal mo adUvapoc OTav UEIOVETAI TO eTimedo 10XU0G.

‘Eva eAadppU adpUpIyHa

O ev AOyw BOpuURoG MpoKaAeiTal OTAV To oKewo¢ eival adelo. AuTO O
60puBocg xavertal, oTav Balete vepod 1 TPOPIUG OTO OKeUOG.
Tpi&po

AuToC 0 B0puBocg epdavideTal OTA OKEUN, TG OTTOIGH ATTOTEAOUVTAI
omo BIAPOPETIKA UAIKG emKaAuwng. O B0puBoc odeileTal OTIC
OOVNOEIC TTOU TTPOKOAOUVTAI OTIC EMOAVEIEC EVWONG TWV
SIAPOPETIKWV UNKQV EMKAAUYNG. AUTOG 0 BOPpUBOC TTPOEPXETAI
omo TO OKeUOG. H ToodTNTa KO O TPOTIOC UAVEIPEUATOC TWV
TPodiuwv propei va diadepel.
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AuvaTd odupiypaTa

O1 B6puBol TPOKOAOUVTAI KUPIWG 0TGN OKEUN TTOU OMOTEAOUVTOI OTIO
OI0POPETIKEG EMKAAUWEIC UAIKWV, HOANIC QUTG XPNOILOTIOIOUVTAI OTN
UEYIoTN 10XV BEpuavong Kol oe OUO €0TIEC TAUTOXPOVA. AUTA TO
odupiyyoTa X&vovTal N gival o ommavIa, HOAIG LEIOVETOI N 1I0XUG.

©0OpUBOG TOU AVEUIOTHP

Mo piae KAaTGAANAN xpron Tou NAEKTPOVIKOU CUOTAUOTOG, N Baon
€OTIWV TIPETEI VO AeIToupyei oe pia eAeyxouevn Bepuokpaoia. Mo
QUTOV TO AOVYO, N Bdon eoTiwV OIGBETEI EVAV QVEUIOTHPG O OTIIOG
EVEPYOTTOIEITOI PETG OO KABE avIXvVEUPEVN BEPUOKPOOIO HEOW
Slapopwv Babuidwy payelpeuatog. Emiong, o avepioThpag umopei
va AeiToupyvei Adyw adpdvelag JeTd To oBRoIuo TNG BA&oNg 0TIV
Qv N QVIXVEUOUEVN BEPUOKPOCIAN EiVal OIKOUN OPKETA UWNAN.

O1 66puBol TOU TTEPIYPAPOVTAI eival GUCIOAOYIKOI, OTTOTEAOUV UEPOC
NG EMAYWYIKNG TexvoAoyiag kol dev eival evdelitn BAABNG.



YTpeoix TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV

Ed&v n ouokeun oag TIpeTel va ETOKEUROTE, BpiokeTal otn dicBeon
00G N UTtnpeoia TexVIKNAC eEUTINPETNONG TWV TTEAGTWV LOG.
Ap16pog E kou ap1bpog FD:

Edv ¢ntnoeTte Tn JIKN POG UTINPECIa TEXVIKNAG eutinpeTnong
meAOTWV, OWOTE TTAPAKAAW TOV apiBud E kai Tov apiBud FD Tng
ouokeung. Tnv mvokida TUTIOU pe Toug aplbuolc Ba Tnv Bpeite
TAVW OTNV KAPTO CUOKEUNC.

MpooelTe, OTI N €MOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUNUOTOG eEUTTNEETNONG
TEAGTWV OTN TEPIMTWOoN evog eodaAuEvou Xelpiopou dev eival
dwpPeV, oKOUO Kal KaTd Tn dIGPKEIR TOu XpOVOoU TNG eyyunong.

Ta oToIxXEIa EMKOIVWVIOG OAWV TWV XWPWV Oa Ta BpeiTe OTOV TTHVOKO
Ymnpeoieg Texvikng eEumnEETNONG TIEAATWY TIOU TTapadideTal Yadi.

EVTOAN €MOKEUNG KXI GUBOUAEG o€ TepimTwon BAGBNG
GR 2104 277 701

EpmoTteuTeite Tnv eunelpia Tou KataokeuaoTh. 'ETol e€aodahileTe,
OTI N €TMOoKeUN ViveTal omo ekmaIdeUPEVOUCG TEXVIKOUG Tou 0epfIg,
mmou eival eEOTIAIOUEVOI e TO YWNOIO AVTOAOKTIKG yial TN OIKA 0OG
OIKIOKI CUOKEUN).
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	[es] Instrucciones de uso 2
	Û Índice[es] Instrucciones de uso
	Protección del medio ambiente 6
	La Cocción por Inducción 6
	Familiarizarse con el aparato 7
	Tipp-Pad y mando Tipp 8
	Programar la placa de cocción 9
	Función freír 11
	Seguro para niños 13
	Función Powerboost 13
	Función programación del tiempo 14
	Limitación automática de tiempo 14
	Función protección para limpieza 15
	Ajustes básicos 15
	Función mantener caliente 16
	Cuidados y limpieza 16
	Reparar averías 17
	Servicio de Asistencia Técnica 18
	m Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Conservar las instrucciones de uso y montaje, así como la tarjeta del aparato para un uso posterior o para posibles compradores en un futuro.
	Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En caso de que haya sufrido daños durante el transporte, no conectar el aparato, ponerse en contacto con el Servicio Técnico y dejar constancia por escrito de los daños ocasionados, de lo contrario s...
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.


	¡Peligro de incendio!
	■ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	¡Peligro de incendio!

	■ Las zonas de cocción se calientan mucho. No colocar objetos inflamables sobre la placa de cocción. No almacenar objetos sobre la placa de cocción.
	¡Peligro de incendio!

	■ El aparato se calienta mucho. No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones directamente debajo de la placa de cocción.
	¡Peligro de incendio!

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

	¡Peligro de quemaduras!
	■ Las zonas de cocción y adyacentes se calientan mucho. No tocar nunca las superficies calientes. No dejar que los niños que acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ La zona de cocción calienta, pero el indicador no funciona. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ Los objetos de metal se calientan rápidamente al entrar en contacto con la placa de cocción. No depositar nunca sobre la placa de cocción objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas o tapas.
	¡Peligro de incendio!

	■ Después de cada uso, apagar siempre la placa de cocción con el interruptor principal. No esperar a que la placa de cocción se apague automáticamente por falta de recipiente.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las reparaciones y la sustitución de cables de conexión defectuosos solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido. Si el aparato está averiado, de...
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ Las fisuras o roturas en la vitrocerámica conllevan riesgo de electrocución. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Peligros electromagnéticos!
	■ Este aparato cumple con la normativa de seguridad y compatibilidad electromagnética. No obstante, las personas que tengan implantados marcapasos o bombas de insulina deben abstenerse de acercarse a manejar este aparato. Es imposible asegurar que...
	¡Peligros derivados del magnetismo!

	■ El elemento de mando extraíble es magnético y puede repercutir en el correcto funcionamiento de implantes electrónicos, p. ej., marcapasos o bombas de insulina. Usuarios de implantes electrónicos: el elemento de mando no debe llevarse nunca e...

	¡Peligro de avería!
	Esta placa está dotada de un ventilador situado en la parte inferior. En caso de encontrarse un cajón debajo de la placa de cocción no deberán guardarse objetos pequeños o papeles, al ser absorbidos, podrían estropear el ventilador o perjudicar...
	Entre el contenido del cajón y la entrada del ventilador debe dejarse una distancia mínima de 2 cm.

	¡Peligro de lesiones!
	■ Al cocer al baño María, la placa de cocción y el recipiente para cocinar podrían fragmentarse debido al sobrecalentamiento. El recipiente para cocer al baño María no debe tocar directamente la base del cazo que contiene agua. Utilizar exclu...
	¡Peligro de lesiones!

	■ Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma repentina por la presencia de líquido entre la base del recipiente y la zona de cocción. Mantener siempre secas la zona de cocción y la base del recipiente.
	Causas de los daños
	¡Atención!
	Vista general

	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Consejos para ahorrar energía

	La Cocción por Inducción
	Ventajas de la Cocción por Inducción
	Recipientes apropiados
	Recipientes ferromagnéticos
	Otros recipientes aptos para inducción
	Recipientes no apropiados
	Características de la base del recipiente
	Ausencia de recipiente o tamaño no adecuado
	Recipientes vacíos o con base fina
	Detección de recipiente
	Detección automática en zonas de cocción dobles o triples


	Familiarizarse con el aparato
	El panel de mando
	Superficies de mando
	Notas
	Las zonas de cocción
	Indicador de calor residual


	Tipp-Pad y mando Tipp
	Nota
	Extraer el mando Tipp
	m ¡Peligro de incendio!

	Conservar el mando Tipp
	m ¡Para personas con implantes electrónicos, por ejemplo, marcapasos, bombas de insulina!
	Nota

	Modo emergencia
	1. Encender la placa de cocción con el interruptor principal.
	2. En los siguientes 5 segundos, pulsar al mismo tiempo los símbolos – y 3. Suena una señal.
	3. Pulsar varias veces el símbolo " hasta que se ilumine el indicador en la zona de cocción deseada.
	4. A continuación pulsar varias veces el símbolo – para seleccionar el nivel de potencia deseado.
	Notas


	Programar la placa de cocción
	Encender y apagar la placa de cocción
	Notas

	Ajustar la zona de cocción
	Seleccionar el nivel de potencia
	1. Seleccionar la zona de cocción. Para ello inclinar el mando Tipp hacia la zona de cocción deseada.
	2. En los siguientes 5 segundos girar el mando Tipp hasta que en la indicación visual se ilumine el nivel de potencia deseado.

	Modificar el nivel de potencia
	Apagar la zona de cocción
	Nota

	Tabla de cocción

	Función freír
	Notas
	Sartenes para la función freír
	Nota

	Los niveles de temperatura
	Así se programa
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp. Pulsar el símbolo Ä. En la indicación visual de la zona de cocción se ilumina el indicador ‘.
	2. En los siguientes 5 segundos, seleccionar el nivel de temperatura deseado girando el mando Tipp.
	La función freÍr se habrá activado.
	3. Añadir aceite o manteca a la sartén y, a continuación, los alimentos.

	Nota
	Apagar la función freír



	Tabla
	Programas para freír
	Seleccionar el programa deseado
	1. Pulsar el símbolo Ä. En la indicación visual se muestra ‘.
	2. Pulsar de nuevo el símbolo Ä. En la indicación visual de la zona de cocción se ilumina ‹ y el indicador m.
	3. En los siguientes 5 segundos, girar el mando Tipp hasta que se muestre el programa deseado.

	Nota
	Apagar el programa



	Seguro para niños
	Activar y desactivar el seguro para niños
	Activar y desactivar el seguro permanente para niños
	Activar y desactivar


	Función Powerboost
	Limitaciones de uso
	Activar
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo ˜.

	Desactivar
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo ˜.
	Nota


	Función programación del tiempo
	Apagar automáticamente una zona de cocción
	Así se programa
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo 3. En la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹. Seleccionar el tiempo de cocción deseado con el mando Tipp.

	Una vez transcurrido el tiempo
	Modificar o cancelar el tiempo
	Apagar automáticamente una zona de cocción con la función freír
	Notas

	Temporizador automático
	Nota

	El reloj avisador
	Así se programa
	1. Pulsar el símbolo 3, en la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹.
	2. Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.

	Una vez transcurrido el tiempo
	Modificar o cancelar el tiempo


	Limitación automática de tiempo
	Función protección para limpieza
	Nota

	Ajustes básicos
	Acceder a los ajustes básicos
	1. Encender la placa de cocción con el interruptor principal.
	2. En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el símbolo 3 durante 3 segundos.
	3. Pulsar varias veces el símbolo 3 hasta que en la indicación visual de la función programación del tiempo aparezca el indicador de la función deseada.
	4. A continuación, seleccionar el ajuste deseado con el mando Tipp.
	5. Volver a pulsar el símbolo 3 durante más de 3 segundos.
	Salir


	Función mantener caliente
	Activar
	1. Seleccionar la zona de cocción deseada con el mando Tipp.
	2. En los siguientes 5 segundos, pulsar el símbolo –.

	Desactivar
	1. Seleccionar la zona de cocción deseada con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo –.


	Cuidados y limpieza
	Placa de cocción
	Limpieza
	Rascador para vidrio
	1. Quitar el seguro del rascador
	2. Limpiar la superficie de la placa de cocción con la cuchilla.
	m ¡Peligro de lesiones!

	Cuidados

	Marco de la placa de cocción
	Mando Tipp

	Reparar averías
	Ruido normal durante el funcionamiento del aparato

	Servicio de Asistencia Técnica
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías




	Ú Table of contents[en] Instruction manual
	Protecting the environment 22
	Induction cooking 22
	Familiarise yourself with the appliance 23
	Tipp-Pad and Tipp control 24
	Programming the hob 24
	Deep-frying function 26
	Childproof lock 29
	Powerboost function 29
	Time programming function 29
	Automatic time limitation 30
	Cleaning lock function 30
	Basic settings 30
	Keep warm function 32
	Care and cleaning 32
	Fixing malfunctions 32
	After-sales service 33
	m Safety precautions
	Please read this manual carefully. Please keep the instruction and installation manual as well as the appliance certificate in a safe place for later use or for subsequent owners.
	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 los...
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capacity or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsible ...
	Children must not play with the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.


	Risk of fire!
	■ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	Risk of fire!

	■ The hotplates become very hot. Never place combustible items on the hob. Never place objects on the hob.
	Risk of fire!

	■ The appliance gets hot. Do not keep combustible objects or aerosol cans in drawers directly underneath the hob.
	Risk of fire!

	■ The hob switches off automatically and can no longer be operated. It may switch on unintentionally at a later point. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of burning!
	■ The hotplates and the area around them get very hot. Never touch the hot surfaces. Keep children away.
	Risk of burns!

	■ The hotplate heats up but the display does not work. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of burns!

	■ Metal objects on the hob quickly become very hot. Never place metal objects (such as knives, forks, spoons and lids) on the hob.
	Risk of fire!!

	■ 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.

	Risk of electric shock!
	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker...
	Risk of electric shock.!

	■ Penetrating moisture may cause an electric shock. Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners.
	Risk of electric shock!

	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of electric shock!

	■ Cracks or fractures in the glass ceramic may cause electric shocks. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Electromagnetic hazards!
	■ This appliance complies with safety and electromagnetic compatibility standards. However, people with pacemakers or insulin pumps must refrain from using this appliance. It is impossible to ensure that all of these devices available on the market...
	Hazard due to magnetism!

	■ The removable control element is magnetic and may affect electronic implants, e. g. heart pacemakers or insulin pumps. For people with electronic implants: never carry the control element in clothing pockets. The minimum distance to heart pacemak...

	Malfunction risk!
	The hob is equipped with a fan in the lower section. 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.
	There should be a minimum of 2 cm between the contents of the drawer and fan intake.

	Risk of injury!
	■ When cooking in a bain marie, the hob and cooking container could shatter due to overheating. The cooking container in the bain marie must not directly touch the bottom of the water-filled pot. Only use heat-resistant cookware.
	Risk of injury!

	■ Saucepans may suddenly jump due to liquid between the pan base and the hotplate. Always keep the hotplate and saucepan bases dry.
	Elements that may damage the appliance
	Caution!
	Overview

	Protecting the environment
	Environmentally-friendly disposal of waste products
	Energy-saving advice

	Induction cooking
	Advantages of induction cooking
	Suitable pans
	Ferromagnetic pans
	Other suitable cookware for induction
	Unsuitable pans
	Characteristics of the pan base
	Absence of pan or unsuitable size
	Empty pans or those with a thin base
	Pan detection
	Automatic detection on double or triple hotplates


	Familiarise yourself with the appliance
	The control panel
	Control surfaces
	Notes
	Hotplates
	Residual heat indicator


	Tipp-Pad and Tipp control
	Note
	Removing the Tipp control
	m Risk of fire!!

	Protecting the Tipp control
	m For people with electronic implants, such as pacemakers and insulin pumps:!
	Note

	Emergency mode
	1. Turn on the range with the main switch.
	2. Within the following five seconds, press both the – and 3 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 – several times to choose the required power level.
	Notes


	Programming the hob
	Switching the hotplate on and off
	Notes

	Setting the hotplate
	Selecting the power level
	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.

	Changing the power level
	Switch off the hotplate
	Note

	Cooking guidelines table

	Deep-frying function
	Notes
	Pans to use with the frying function
	Note

	Temperature settings
	How to program
	1. Select the hotplate using the Tipp control. Press the Ä symbol. The ‘ indicator lights up on the hotplate display.
	2. Within the next 5 seconds, select the required temperature setting using the Tipp control.
	The deep-frying function has been activated.
	3. Add oil or butter to the pan followed by the food.

	Note
	Turning off the deep-frying function



	Table
	Frying programs
	Selecting the required program
	1. Press the Ä symbol. The display shows ‘.
	2. Press the Ä symbol once again. On the hotplate display ‹ lights up and indicator m comes on.
	3. In the next 5 seconds, turn the Tipp control until the required programme is displayed.

	Note
	Switching off the program



	Childproof lock
	Turning on and off the childproof lock.
	Activating and deactivating the childproof lock
	Activating and deactivating


	Powerboost function
	Use limitations
	To activate
	1. Select the hotplate using the Tipp control.
	2. Press the ˜ symbol.

	To turn off
	1. Select the hotplate using the Tipp control.
	2. Press the ˜ symbol.
	Note


	Time programming function
	Turning off a hotplate automatically
	How to program
	1. Select the hotplate using the Tipp control.
	2. Press the 3 symbol. ‹‹ is displayed in the time program function display. Select the required cooking time using the Tipp control.

	Once the time has elapsed
	Changing or cancelling the time
	Automatically switch off a hotplate with the deep-frying function
	Notes

	Automatic timer
	Note

	The timer
	How to program
	1. Press on the 3 symbol, and the time program function display shows ‹‹.
	2. Select the required time using the Tipp control.

	Once the time has elapsed
	Changing or cancelling the time


	Automatic time limitation
	Cleaning lock function
	Note

	Basic settings
	To access the basic settings
	1. Turn on the range with the main switch.
	2. Within the next 10 seconds, press the 3 symbol and hold for 3 seconds.
	3. Press the 3 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 3 symbol again and hold for more than 3 seconds.
	Quit


	Keep warm function
	To activate
	1. Select the required hotplate using the Tipp control.
	2. Within the next 5 seconds, press the – symbol.

	To turn off
	1. Select the required hotplate using the Tipp control.
	2. Press the – symbol.


	Care and cleaning
	Hob
	Cleaning
	Glass scraper
	1. Release the scraper safety catch
	2. Use the blade to clean the hob surface
	m Risk of injury!!

	Care of the appliance

	Hob frame
	The Tipp control

	Fixing malfunctions
	Normal noise while the appliance is working

	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice




	Ù Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσεως
	Προστασία του περιβάλλοντος 37
	Επαγωγικό Μαγείρεμα 37
	Γνωρίστε τη συσκευή 38
	Tipp-Pad και διακόπτης Tipp 39
	Προγραμματισμός της βάσης εστιών 40
	Λειτουργία για τηγάνισμα 42
	Ασφάλεια για παιδιά 44
	Λειτουργία Powerboost 44
	Λειτουργία προγραμματισμός χρόνου 45
	Αυτόματος περιορισμός χρόνου 45
	Λειτουργία προστασία κατά την καθαριότητα 46
	Βασικές ρυθμίσεις 46
	Λειτουργία διατήρησης θερμότητας 47
	Φροντίδα και Καθαριότητα 47
	Επιδιόρθωση βλάβης 48
	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών 49
	m Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συναρμολόγησης καθώς επίσης και την κάρτα συσκευής για μια αργότε...
	Ελέγχτε τη συσκευή πρίν αφαιρέσετε το περιτύλιγμα. Σε περίπτωση που έχει υποστεί ζημία κατα τη διάρκεια της μεταφοράς, μη συνδέσετε τη σ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.


	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Οι εστίες μαγειρέματος ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα πάνω στη βάση εστιών. Μην τοποθετείτε αντικεί...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην αποθηκεύετε εύφλεκτα αντικείμενα ή κουτιά σπρέι σε συρτάρια απευθείας κάτω από τη βάση εστιών.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Η βάση εστιών απενεργοποιείται από μόνη της και ο χειρισμός της δεν είναι πλέον δυνατός. Αργότερα μπορεί να ενεργοποιηθεί αθέλητα. Κατ...

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος και το περιβάλλον τους ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπήσετε ποτέ τις καυτές επιφάνειες. Κρατάτε τα παιδιά μ...
	Κίνδυνος εγκαύματος!

	■ Η εστία μαγειρέματος θερμαίνει, αλλά η ένδειξη δε λειτουργεί. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών. Καλέστε την υπηρεσία τ...
	Κίνδυνος εγκαύματος!

	■ Τα αντικείμενα από μέταλλο ζεσταίνονται πάνω στη βάση εστιών πολύ γρήγορα. Μην τοποθετείτε ποτέ μεταλλικά αντικείμενα, όπως π.χ. μαχαί...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Μετά από κάθε χρήση, πάντα να σβήνετε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη. Μην περιμένετε να σβήσει αυτόματα η βάση εστιών επειδή δεν υ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες. Μόνο ένας τεχνικός του τμήματος εξυπηρέτησης πελατών, εκπαιδευμένος από εμάς, επιτρέπετα...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Τα σπασίματα ή τα ραγίσματα στην υαλοκεραμική πλάκα μπορούν να προκαλέσουν ηλεκτροπληξία. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφ...

	Ηλεκτρομαγνητικοί κίνδυνοι!
	■ Αυτή η συσκευή τηρεί τους κανονισμούς ασφαλείας και την ηλεκτρομαγνητική συμβατότητα. Ωστόσο, οι άνθρωποι που έχουν εμφυτεύσεις βημα...
	Κίνδυνος λόγω μαγνητισμού!

	■ Το αφαιρούμενο στοιχείο χειρισμού είναι μαγνητικό και μπορεί να επηρεάσει τα ηλεκτρονικά στοιχεία εμφύτευσης, π.χ. βηματοδότες καρδι...

	Κίνδυνος βλάβης!
	Αυτή η βάση εστιών διαθέτει έναν ανεμιστήρα στο κάτω τμήμα της. Σε περίπτωση που υπάρχει κάποιο συρτάρι κάτω από τη βάση εστιών, δεν πρέπ...
	Ανάμεσα στο περιεχόμενο του συρταριού και στην είσοδο του ανεμιστήρα πρέπει να αφήσετε μια απόσταση τουλάχιστον 2 cm.

	Κίνδυνος τραυματισμού!
	■ Κατά το μαγείρεμα στο λουτρό νερού μπορεί η βάση εστιών και το μαγειρικό σκεύος να ραγίσουν από την υπερθέρμανση. Το μαγειρικό σκεύος ...
	Κίνδυνος τραυματισμού!

	■ Οι κατσαρόλες μπορεί να πεταχτούν ξαφνικά ψηλά, όταν υπάρχει υγρό μεταξύ του πάτου της κατσαρόλας και της εστίας μαγειρέματος. Κρατάτ...
	Αιτίες βλαβών
	Προσοχή!
	Γενική άποψη

	Προστασία του περιβάλλοντος
	Διάθεση των αποβλήτων με σεβασμό προς το περιβάλλον
	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας

	Επαγωγικό Μαγείρεμα
	Πλεονεκτήματα του Επαγωγικού Μαγειρέματος
	Κατάλληλα σκεύη
	Σιδηρομαγνητικά σκεύη
	Άλλα κατάλληλα σκεύη για επαγωγή
	Μη κατάλληλα σκεύη
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	Αυτόματος εντοπισμός στις διπλές ή τριπλές εστίες
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	Tipp-Pad και διακόπτης Tipp
	Υπόδειξη
	Αφαίρεση του διακόπτη Tipp
	m Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	Συντήρηση του διακόπτη Tipp
	m Σε άτομα που έχουν ηλεκτρονικά εμφυτεύματα, π.χ., βηματοδότες, αντλίες ινσουλίνης.!
	Υπόδειξη


	Ρύθμιση έκτατης ανάγκης
	1. Ανάψτε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη.
	2. Μέσα στα επόμενα 5 δευτερόλεπτα, πατήστε ταυτόχρονα τα σύμβολα – και 3. Ακούγεται ένα σήμα.
	3. Πατήστε αρκετές φορές το σύμβολο " μέχρι να φωτιστεί η ένδειξη της εστίας που θέλετε.
	4. Στη συνέχεια πατήστε αρκετές φορές το σύμβολο – για να επιλέξετε το επίπεδο ισχύος που θέλετε.
	Υποδείξεις


	Προγραμματισμός της βάσης εστιών
	Άναμμα και σβήσιμο της βάσης εστιών
	Υποδείξεις

	Ρύθμιση της εστίας
	Επιλέξτε το επίπεδο ισχύος .
	1. Επιλέξτε την εστία. Για να γίνει αυτό, γύρετε το διακόπτη Tipp προς την εστία που θέλετε.
	2. Στα επόμενα 5 δευτερόλεπτα, γυρίστε το διακόπτη Tipp μέχρι να φωτιστεί στην οπτική ένδειξη το επίπεδο ισχύος που θέλετε.
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