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Geachte klant

Bedankt voor de beslissing om onze inductie kookplaat aan te schaffen
Teneinde er voor te zorgen dat u optimaal gebruik kunt maken van deze apparatuur, adviseren
wij om deze handleiding nauwkeurig te lezen en te bewaren voor eventueel later gebruik.
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VEILIGHEID

Voorzorgsmaatregelen voor gebruik van het toestel

pak alle materialen uit

de installatie en het aansluiten van de apparatuur dient door
een erkend vakman te worden gedaan. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor beschadigingen of anderzijds die
veroorzaakt zijn door installatiefouten

de apparatuur moet op de juiste manier worden geinstalleerd
en op een degelijke ondergrond geplaatst

dit apparaat is exclusief ontworpen voor het bereiden van
voedsel en mag niet toegepast worden voor commercieel en/of
industrieel gebruik

verwijder alle stickers en labels van het keramische glas

wijzig niets aan de apparatuur

de kookplaat kan niet gebruikt worden als vrijstaande unit of als
werk opperviak

de apparatuur moet geaard en aangesloten worden conform de
lokale voorschriften

gebruik geen verlengde kabels voor de aansluiting

de apparatuur kan niet gebruikt worden boven een
afwasmachine, of een wasdroger; stoom kan de elektronica
beschadigen

Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik met een externe
tijldschakelklok of een afstandsbediening.



Gebruik van het apparaat

e schakel de kookzones uit na gebruik

e houd het koken in de gaten indien gebruik wordt gemaakt van
olién en vetten; deze kunnen snel vlam vatten

e wees voorzichtig jezelf niet te branden tijdens of na het gebruik
van de apparatuur

e overtuig jezelf dat er geen kabels of andere materialen in
contact komen met het glas of hete pannen

e magnetische voorwerpen (credit cards, floppy discs,
rekenmachines) moeten niet in de nabijheid van de apparatuur
worden geplaatst

e gebruik geen metalen voorwerpen, behalve daarvoor geschikte
schalen. In het geval van oververhitting kunnen deze smelten of
zelfs verbranden

e bedek het apparaat nooit met Kkleding of een
beschermingsdeken. Deze kunnen erg heet worden en in brand
vliegen

e Kinderen jonger dan 8 jaar, personen van wie de psychische en
of mentale capaciteit vermindert zijn en personen van wie de
kennis onaangepast is, kunnen dit toestel enkel onder toezicht
gebruiken of indien zij opgeleid zijn om dit toestel te gebruiken
in veilige omstandigheden.

e Zij dienen daarbij op de hoogte te zijn van de mogelijke risico’s
die zich kunnen voordoen. Kinderen mogen niet met dit toestel
spelen.

e Zonder toezicht van een volwassene kan het reinigen en
onderhoud van dit toestel niet aan kinderen toevertrouwd
worden.

e metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels en deksels
mogen niet op het opperviak worden geplaatst omdat deze heel
heet kunnen worden



Voorzorgsmaatregelen tegen beschadiging

Ruwe pannenbodems, of beschadigde pannen (niet
geémailleerde gietijzeren pannen) kunnen het keramische glas
beschadigen.

Zand of andere krassende materialen kunnen het keramische
glas beschadigen

vermijd het vallen van voorwerpen, zelfs kleine op het
keramische glas

overtuig uzelf dat de ventilatie van het apparaat functioneert
zoals door de fabrikant aangegeven.

Stoot niet met pannen tegen de hoeken van het glas.

Laat geen lege pannen achter op de keramische kookplaat.
Suiker, synthetische materialen of aluminium vellen mogen niet
in contact komen met de kookzones. Deze kunnen breuk en
wijzigingen veroorzaken van het glas door afkoeling; schakel
het apparaat direct uit en verwijder de voorwerpen van de hete
zones (voorzichtig dat je jezelf niet brand).

Risico van brand! Geen voorwerpen op de kookplaat leggen.
Plaats nooit een hete pan op het bedieningspaneel.

Indien een lade onder de ingebouwde apparatuur is geplaatst,
zorg er dan voor dat de tussenruimte groot genoeg is (2 cm).
Dit is essentieel om een correcte ventilatie te garanderen.
Plaats nooit brandbare materialen in de lade (sprays) onder de
kookplaat. Eventuele automatische laden moeten
hittebestendig zijn-



Voorzorgsmaatregelen bij defect van het apparaat

Bij het vaststellen van een defect, het apparaat uitzetten en de
elektrische toevoer uitschakelen.

Schakel onmiddellijk de elektrische stroom van het apparaat uit
indien er een barst of spleet in de vitrokeramiek is en verwittig
de dienst na verkoop.

De herstellingen dienen enkel door gespecialiseerd personeel
te worden uitgevoerd. In geen geval het apparaat zelf openen.
WAARSCHUWING: Als het glazen kookoppervliak gebroken is
schakel het toestel uit om een mogelijke electrische schok te
voorkomen

Andere beschermingen

Zorg ervoor dat de pan steeds in het midden van de kookzone
staat. De bodem van de pan moet de kookzone zoveel mogelijk
bedekken.

Een magnetisch veld kan elektronische apparatuur
beinvioeden. Personen die een pacemaker dragen doen er
goed aan eerst een arts te raadplegen.

Gebruik geen synthetische of aluminium kookpannen: deze
kunnen op de nog hete zones smelten.

Vuur nooit blussen met water. Schakel de kookzone uit.
Vlammen voorzichtig met een deksel, smoordeksel of iets
dergelijks verstikken.

HET GEBRUIK VAN NIET GESCHIKTE POTTEN EN
PANNEN OF VAN VERWIJDERBARE ACCESSOIRES OM A

POTTEN, NIET GESCHIKT VOOR INDUCTIE, OP TE

WARMEN, VALT NIET ONDER DE
GARANTIEVOORWAARDEN.

DE FABRIKANT KAN NIET VERANTWOORDELIJK
GEHOUDEN WORDEN VOOR BESCHADIGINGEN AAN
DE KOOKPLAAT EN HAAR OMGEVING DIE HIERVAN

HET GEVOLG KUNNEN ZIJN.




BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Technische kenmerken

Midden zone

Rechts zone

Type 7330255
Total vermogen 7400 W
Energieverbruik van de kookplaat EChob** 175.5 Wh/kg
Links zone @ 260 mm
Detectie kookpan @ 120 mm
Normaal* 2600 W

Met Booster* 3300 W
Dubbele Booster* 3700 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** D
Energieverbruik ECcw** 162 Wh/kg

Detectie kookpan @110 mm
Normaal* 2100 W

Met Booster* 2600 W
Dubbele Booster* 3700 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** C
Energieverbruik ECcw** 182.2 Wh/kg

Detectie kookpan @110 mm
Normaal* 2100 W

Met Booster* 2600 W
Dubbele Booster* 3700 W
Gestandaardiseerde categorie van het kookgerei** C
Energieverbruik ECcew** 182.2 Wh/kg

@ 180 x 220 mm

@ 180 x 220 mm

* het vermogen kan variéren in functie van de afmetingen en het materiaal van de kookpotten
** berekend volgens de methoden voor het meten van de gebruikseigenschappen (EN 60350-2)
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GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Display

Display Aanduiding Omschrijving

0 Nul Kookzone geactiveerd

1...9 Vermogenniveau Keuze kookniveau

U Detectie kookpan Geen of onaangepaste kookpan
A Onmiddellijke opwarming Aankookautomaat

E Foutmelding Defect elektronisch circuit

H Restwarmte De kookzone is warm

P Booster Het turbovermogen is geactiveerd
TR Dubbele Booster Dubbele Power is geactiveerd

U Warmtebehoud Automatisch behoud op 42, 70, 94°
I Stop&Go Stop&Go is geactiveerd
Ventilatie

De koelingsventilator functioneert helemaal automatisch. Hij komt langzaam op gang zodra de
door de elektronica vrijgekomen calorieén een bepaalde hoeveelheid overschrijden. De ventilatie
schakelt naar de tweede snelheid over wanneer het kookvlak intensief gebruikt wordt. De
ventilator vermindert snelheid en stopt automatisch zodra het elektronische circuit voldoende is
afgekoeld.

IN WERKING STELLEN EN GEBRUIK VAN HET APPARAAT

Voor het eerste gebruik

Poets uw toestel met een vochtige doek en droog het af. Gebruik geen detergent, deze kan op
het glas een blauwachtige waas doen verschijnen.

Principe van inductie

Onder elke kookzone bevindt zich een inductie-spoel. Wanneer deze in werking is, produceert ze
een variabel elektromagnetisch veld dat op zijn beurt inductiestroom produceert in de
magnetische bodem van de kookpot. Hierdoor verwarmt de kookpot die op de kookzone staat.

Uiteraard zijn aangepaste kookpotten vereist:

e Aanbevolen zijn alle metalen kookpotten met magnetische basis (eventueel met een
magneet te controleren) zoals: gietijzeren ketel, zwarte ijzeren pan, geémailleerde metalen
kookpotten, in inox met magnetische bodem, ...

e Uitgesloten zijn alle kookpotten in koper, inox, aluminium, glas, hout, keramiek,
aardewerk, inox zonder magnetische bodem...

De inductie kookzone houdt onmiddellijk rekening met de afmeting van de gebruikte kookpot. Is
de diameter te klein dan werkt de kookpot niet. De diameter varieert in functie van de diameter
van de kookzone.

Wanneer de kookpot niet aan de kookplaat aangepast is, blijft het symbool [ U ] branden.

Tiptoetsen

Uw apparaat is uitgerust met tiptoetsen waarmee u de verschillende functies kan instellen. Het
aanraken van de toets zet de functie in werking. Deze activering wordt weergegeven door een
lichtje, een aflezing en/of een geluidssignaal.

Niet op meerdere toesten tegelijk duwen bij normaal gebruik.
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Zone voor de sterkteregeling “ SLIDER “ en de timerinstelling

Voor de selectie van het vermogen volstaat het om met uw vinger over de slider te glijden
U heeft ook de rechtstreekse toegang tot een bepaald niveau door metuw vinger het gewenste
niveau rechtstreeks te selecteren.

“SLIDER"“voor vermogenregeling en
timerinstelling

> |

“SLIDER*

Directe keuze

Inwerkingstelling

e In- en uitschakelen van de kookplaat:

Actie Bedieningspaneel Display

Inschakelen Druk op [ 0/1] [0]

Uitschakelen Druk op [ 0/1] geen of [H ]
e In-en uitschakelen van een kookzone:

Actie Bedieningspaneel Display

Instellen Glijden over de “SLIDER" [0O]tot[9]

(Sterkteregeling) naar rechts of links

Uitschakelen Glijden tot [ O ] over de “SLIDER* [0]of [H]

Indien binnen de 20 seconden geen regeling is uitgevoerd, valt de elektronica terug op de
wachtpositie.

Detectie van de kookpot

De detectie van de kookpot verzekert een optimale veiligheid. De inductiekookplaat werkt niet :

e Indien er geen kookpot op de kookzone staat of wanneer de kookpot ongeschikt is voor
inductie. In dit geval is het onmogelijk het vermogen op te voeren en het symbool [ U ]
verschijnt op de display. Wanneer een kookpot op de kookzone wordt geplaatst verdwijnt
de[U]

e De werking wordt onderbroken wanneer tijdens het koken de kookpot van de kookzone
wordt genomen. Het symbool [ U ] verschijnt op de display. De [ U ] verdwijnt wanneer de
kookpot terug op het kookvlak wordt geplaatst. Het koken gaat door op het voordien
gekozen vermogen.

Schakel de kookzone uit na gebruik. De pantedectie [ U ] blijft dan niet actief.



Aanduiding restwarmte

Als na het uitzetten van de kookzones of het volledig uitzetten van de kookplaat, de kookzones
nog warm zijn, wordt dit aangegeven door [ H ].

Het symbool [ H ] gaat uit wanneer de kookzones zonder gevaar kunnen aangeraakt worden.
Zolang het lampje van de restwarmte blijft branden, de kookzones niet aanraken en geen enkel
warmtegevoelig voorwerp op de kookzones plaatsen. Gevaar voor brand of brandwonden!

Booster functie en Dubbele Booster functie

De Booster functie [ P ] en Dubbele Booster [ 11 H ] verlenenaan de gekozen kookzone een
opgevoerd vermogen. Indien deze functie geactiveerd is, werken deze kookzones gedurende 10
minuten met een aanmerkelijk hoger vermogen.

Power is ontworpen om bijvoorbeeld snel grote hoeveelheden water te verwarmen, zoals bij de
bereiding van pasta.

e In- en uitschakelen van Booster:

Actie Bedieningspaneel Display
Booster inschakelen Tot het einde van de « SLIDER » [P]

glijden of meteen op het einde
van de “SLIDER” duwen
Booster uitschakelen Glijden over de “SLIDER" [9]naar[0]

e In-en uitschakelen van Dubbele Booster:

Actie Bedieningspaneel Display
Booster inschakelen Tot het einde van de « SLIDER » [P]

glijden of meteen op het einde
van de “SLIDER” duwen

Dubbele Booster inschakelen  Druk opnieuw [ P ] [l ilenP]
Dubbele Booster uitschakelen  Druk op [ P ] [P]naar[0]
Booster uitschakelen Glijden over de “SLIDER" [9]naar[0]

e Beheer van het maximaal vermogen:

Het geheel van de kookplaat is voorzien van een maximaal vermogen. Wanneer de Power
functie geactiveerd is — en om dit maximaal vermogen niet te overschrijden — vermindert de
elektronische bediening automatisch het kookniveau van een andere kookzone.

Gedurende enkele seconden geeft de display van deze kookzone al knipperend [ 9 ] weer,
vervolgens wordt het hoogst mogelijke kookniveau weergegeven:

Gekozen kookzone Andere kookzone (bijvoorbeeld: kookniveau 9 )
[ P ] wordt weergegeven [ 9] wordt [ 6] of [ 8] naargelang de kookzone
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Timer functie

De timerfunctie kan voor alle kookzones tegelijk gebruikt worden en dit met verschillende
tijdsaanduidingen ( van 0 tot 999 minuten ) voor ieder van de zones.

e Reqgeling of wijziging van de kooktijd:

Actie Bedieningspaneel Display
Selecteer het vermogen Over « SLIDER »glijden® [1]tot[P]
Selecteer de timer druk tegelijkertidop [-]en [ +] zandloper van de zone
van de timer tot de zandloper van de licht op
desbetreffende zone oplicht
Duurtijd verminderen druk op [ - ] van de timer [ 60 ] gaat naar 59...
Duurtijd verlengen druk op [ + ] van de timer de tijd verlengt

Na enkele seconden knippert de led [min] niet meer. De tijd is geselecteerd en het aftellen begint.
e Uitschakelen van de timerfunctie:

Actie Bedieningspaneel Display
Selecteer de timer tegelijkertijd drukken op [ - ] de tijd wordt

en [ +]van de timer tot de gewenste  weergegeven
zanloper oplicht
Stop de timer blijf op [ - ] van de timer drukken [ 000 ]

Indien verschillende timers geactiveerd zijn, volstaat het deze actie te herhalen.

e Gebruik van de timer zonder koken:

De timer werkt ook onafhankelijk van de zones en wordt gedeactiveerd wanneer een zone in
warmhoudfunctie wordt geschakeld. Indien de kooktafel wordt uitgeschakeld loopt de onafhankelijke
kookwekker nog verder tot het einde van de ingestelde tijd.

Actie Bedieningspaneel Display
De kookplaat inschakelen druk op [ 0/I ] [0]
Selecteer de timer druk tegelijkertidop [-]en [ +] [000]
van de timer
Duurtijd verminderen druk op [ -] van de timer [ 60 ] gaat naar 59...
Duurtijd verlengen druk op [ + ] van de timer de tijd verlengt

Na enkele seconden knippert de led [min] niet meer. De tijd is geselecteerd en het aftellen begint.
e Automatisch uitschakelen op het einde van de kooktijd:

Zodra de geselecteerde kooktijd afgelopen is, gaat de display knipperen [ 000 ], er klinkt een
geluidssignaal en de kookzone stopt. Om het geluidssignaal en het knipperen te stoppen drukt u
op [-]of [ +]van de timer.
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Programmeren van de aankookautomaat

Alle kookzones zijn uitgerust met een aankookautomaat. De kookzone functioneert eerst een
zekere tijd op volle kracht en vermindert dan automatisch tot het gekozen vermogen.

e Programmeren van de aankookautomaat:

Actie Bedieningspaneel Display
Het vermogen kiezen over de “SLIDER glijden tot [ 7 ]
(vb. « 7 ») en 3s blijven duwen

e Stopzetten van de aankookautomaat:

[ 7] knippert met[ A ]

Actie Bedieningspaneel Display
Het vermogen kiezen Glijdt over de “SLIDER" [O]tot[9]

Stop&Go Functie

Deze functie onderbreekt de activiteit van de kookplaat tijdelijk en laat een herstart met dezelfde
instellingen toe.
e Aan-en uitzetten van Stop&Go:
Actie Bedieningspaneel Display
Stop&Go aanzetten Drukop [l ] [ 11'] verschijnt
Stop&Go uitzetten duw opr [ 1] geanimeerde « SLIDER »

duw op de geanimeerde « SLIDER »  de vorige instellingen
verschijnen

Herhalingfunctie

Na het uitzetten van de kookplaat [ 0/l ] is het mogelijk de laatst gekozen instellingen te herhalen:
e Staat van alle kookzones (vermogen)
e Minuten en seconden van de geprogrammeerde kookzones door de timers
¢ Functie “automatisch koken”
e Warmhoud functie
De herhalingsprocedure is als volgt:
e Duw op de toets [ 0/ ]
Duw opr [ Il ] voor het knipperen stopt.
De vorige instellingen zijn opnieuw actief

Warmhoudfunctie

Deze functie maakt het mogelijk een temperatuur van 42°C, 70°C of 94°C te bereiken en
automatisch te behouden.

Dit voorkomt dat vloeistoffen overlopen en dat uw gerechten aan de bodem van de kookpot gaan
kleven.

e Aanzetten, stopzetten van de Warmhoudfunctie :

Actie

Activeer warmhouden 42°C

Activeer warmhouden 70°C

Activeer warmhouden 94°C
Warmhoudfunctie stoppen

Bedieningspaneel

druk 1 maal op [ 1 ]

druk 2 maal op [ 3 ]

druk 3 maal op [ ! ]
over de « SLIDER » glijden

of op [ 3 ] drukken tot [ O ]

De maximale duur van het warmhouden is 2 uur.
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Bridge Functie

Deze functie laat toe om 2 zones (linker zones, middelste zones, rechter zones) tegelijkertijd te
laten werken en te bedienen. Gebruik van de Power functie is in dit geval niet mogelijk

Actie Bedieningspaneel
Kookplaat aanzette Selecteer [ 0/1 ]
Bridge activeren tegelijkertijd op [ 3 ] duwen

van de 2 te combineren zones
Bridge verhogen over de « SLIDER »

glijden tot het gewenste vermogen
Bridge stopzetten tgelijkertijd op [ 3 ] duwen

van de 2 gecombineerde zones

Vergrendeling van het bedieningspaneel

Om te vermijden dat een selectie van de kookplaat wordt gewijzigd, bijvoorbeeld bij het poetsen

Display
[0]
[0]et[N]

[1tot9]

[0]

van het glas, kan het bedieningspaneel worden vergrendeld (behalve de toets aan/uit [ 0/ ]).

Actie Bedieningspaneel

Kookplaat vergrendelen vinger gedurende 6s op [ @~ ]
Houden led vergrendeling

Déverrouiller la table vinger gedurende 6s op [ @~ ]

houden led vergrendeling

Beperking van de werkingstijd

Het toestel is uitgerust mete een mechanisme om de werkingstijd te beperken De maximale

Display
licht op

gaat uit

gebruikstijd van iedere kookplaat hangt af van het geselecteerde vermogensniveau.

De aangeduide tijd komt overeen met een werkingsduur zonder onderbreking of wijziging van de
instellingen van de kookplaat. Wanneer deze tijdslimiet wordt bereikt, gaat de kookplaat

automatisch uit.

Vermogensniveau
Geselecteerd

Maximale tijd
voor de werking
(U: min)

08:36

06:42

05:18

04:18

03:30

02:18

02:18

01:48

OOINOO|OA|WIN|F

01:30
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Testfunctie snelheid pannen

Bij inductietechnologie is het kookgerei een belangrijk onderdeel van het kooksysteem.
Als onderdeel van het kooksysteem moet u zorgen dat het kookgerei dat u gebruikt de beste
kookervaring biedt doordat dit het hoge prestatieniveau van onze inductiekookplaat bevestigt.

De testfunctie snelheid pannen biedt de mogelijkheid om de efficiéntie en de verhittingssnelheid

van uw kookgerei te meten.

Deze test kan alleen worden uitgevoerd als er geen actieve kookactiviteiten zijn en alleen op

de zone uiterst links.

Testzone

Elke handeling moet binnen 6 seconden na de vorige handeling worden uitgevoerd

Plaats het kookgerei op de testzone

De kookplaat starten

ee——

Druk op de aan/uit-toets [D] <

Binnen 6 seconden na de start

Activeer de functie

& —— ]

Druk tegelijkertijd op de vergrendelingstoets en

A

op de ‘SCHUIFREGELAAR'’ van de testzone

Testzone

SCHUIFREGELAAR

[0],[t] en het lampje van de 0
vergrendelcontrole worden weergegeven.
[ 0] blijft branden. S e

[ t] en het lampje van de vergrendelcontrole
knipperen.
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Start de test H] E

Druk op de ‘SCHUIFREGELAAR’ van de S ——] SR ——
testzone. A
Testzone

SCHUIFREGELAAR

[0] " £
verplaatst.

i
n

[ t] knippert.
Lampje vergrendelcontrole blijft aan.

Testresultaten

T t

1::; — ] L —]

Weergave resultaten

Bijvoorbeeld snelheidsniveau 7 van het kookgerei:

i

Snelheids-
categorie

\ J

Y

Snelheidsniveau

Het snelheidsniveau van het kookgerei is ingedeeld in één van deze 3 categorieén,
waarbij het verfijnde snelheidsniveau op de staafdiagram wordt weergegeven.

Categorie signaal| Indicatie

Lage snelheid, het kookgerei wordt niet aanbevolen voor inductie.

I=| |-

Gemiddelde snelheid, het kookgerei is geschikt voor inductie.

o
o™
wn

Hoogwaardig kookgerei voor de beste ervaring met inductie.

Belangrijk advies:

Bepaald kookgerei heeft zo weinig rendement dat het niet eens door de kookplaat wordt
: (W]
gedetecteerd. In dit geval wordt het symbool [ = ] weergegeven.

Het kookgerei moet altijd midden op de testzone staan. Onjuiste centrering kan
onnauwkeurige resultaten veroorzaken.

De resultaten worden gedurende 3 seconden weergegeven, waarna de kookplaat
automatisch overschakelt naar de normale modus en weer kan worden gebruikt om te
koken.

Merk op dat het snelheidsniveau niet het enige belangrijke punt is dat de kwaliteit van het
kookgerei beoordeelt. Om te zorgen dat dit perfect is aangepast voor inductie, zie het
hoofdstuk ‘Kookadviezen’ voor meer informatie.
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KOOKADVIES

Kwaliteit van de kookpotten

Materiali adatti: acciaio, acciaio smaltato, ghisa, acciaio con fondo magnetizzabile,
alluminio con fondo magnetizzabile

Materiali non adatti: alluminio e acciaio con fondo non magnetizzabile, rame, ottone, coccio,
porcellana

In via di massima, i fabbricanti indicano se i recipienti di cottura sono adatti per i piani ad induzione.
Per verificare se i recipienti di cottura sono indicati per il piano ad induzione.
e Versare nella pentola un po’ d’acqua e collocarlo sulla zona di cottura ad induzione. Accendere
la zona e selezionare la gradazione [ 9 ]. L’acqua deve riscaldarsi in pochi secondi.
e Toccare con una calamita il fondo della pentola. Se la calamita rimane attaccata, la
pentola € indicata per il piano ad induzione.
Alcuni recipienti possono generare rumori se vengono posti su una zona di cottura ad induzione.
Cio non significa che il piano ad induzione sia difettoso o che funzioni in modo anomalo.
Le pentole devono essere certificate dal fabbricante come compatibili con I'induzione.
E’ tuttavia possibile che certe pentole, seppur _dichiarate come compatibili, abbiano in
realta caratteristiche inadatte all’uso con i piani a induzione.
Raccomandiamo di verificare al momento dell’acquisto che le pentole rispettino almeno le
seguenti condizioni:

Se il fondo della pentola (dd) é significativamente piu piccolo del diametro del
corpo (@D) il rendimento ne é penalizzato e la pentola rischia di non essere
identificata dalla piastra

@D
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Afmetingen van de kookpotten

De kookzones passen zich in zekere mate automatisch aan de diameter van de kookpot aan. De
bodem van deze kookpot dient wel een minimum diameter te hebben in functie van de diameter
van de gekozen kookzone.

Plaats de kookpot goed in het midden van de kookzone teneinde een optimaal rendement van

uw kooktafel te verkrijgen.

Voorbeelden van vermogenregeling

(de hieronder vermelde waarden zijn enkel richtgevend

Smelten Sauzen, boter, chocolade, gelatine
1-2
Opwarmen Kant- en klaargerechten
i Opzwellen Rijst, pudding en bereidde gerechten
Ontdooien Groenten, vis, diepgevroren producten
3- Stoom Groenten, vis, vlees
4.- Water Gekookte aardappelen, soep, pasta
Verse groenten
6-7 Zachtjes koken Vlees, lever, eieren, braadworsten
Goulash, rollade, pens
7.8 Koken Aardappelen, beignets,
Braden platte koeken
9 Braden Steaks, omeletten
Op kooktemperatuur brengen water
Penn M Braden Aan de kook brengen van grote
ti Op kooktemperatuur brengen hoeveelheden water

ONDERHOUD EN REINIGING

Laat het apparaat eerst afkoelen, anders is er risico voor brandwonden.

e Verwijder de kookresten met een beetje water met afwasproduct of een in de handel
aanbevolen product voor vitrokeramisch glas.

e Gebruik in geen geval toestellen die met “stoom” of met “druk” werken.

e Geen voorwerpen gebruiken die het vitrokeramisch glas kunnen beschadigen (zoals
schuursponzen of mespunten...)

e Gebruik geen schuurproducten, deze kunnen het apparaat beschadigen.

e Droog het apparaat met een propere doek.

¢ Verwijder onmiddellijk suiker of spijzen die suiker bevatten.

KLEINE STORINGEN VERHELPEN

De kookplaat of de kookzone werkt niet:

de kookplaat is slecht op het elektrisch net aangesloten
de veiligheidszekering is gesprongen

kijk na of de vergrendeling niet is ingeschakeld

de tiptoetsen zijn met water of vet bespat

er staat een voorwerp op de tiptoetsen
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Het symbool [ U] licht op:

e er staat geen kookpot op de kookzone
e de kookpot is niet geschikt voor inductie
e de diameter van de bodem van de kookpot is te klein in vergelijking met de kookzone

Het symbool [ E ] licht op:

e Het elektronisch systeem is ontregeld.
e Ontkoppel de kookplaat en sluit opnieuw aan.
e Doe beroep op de dienst na verkoop

Een enkele zone of alle zones vallen uit:

de veiligheid is in werking getreden

deze treedt in werking wanneer u vergeten heeft een kookzone uit te schakelen

de veiligheid treedt eveneens in werking wanneer één of meerdere tiptoetsen bedekt zijn
een kookpan is leeg en de bodem is oververhit

de kookplaat beschikt eveneens over een automatische vermindering van het vermogen
en van een automatische uitschakeling bij oververhitting

De ventilator blijfft doorwerken na het uitzetten van de kooktafel:

e ditis geen defect, de ventilator beveiligt zo de elektronische apparatuur
e de ventilator stopt vanzelf.

De bediening van automatisch koken treedt niet in werking:

e de kookzone is nog warm [ H ]
e het maximum kookniveau staat aan [ 9 ]
e het kookniveau werd aangezet met de toets [ - ].

Het symbool [ U] licht op:

e Zie hoofdstuk “Warmhouden®.
Het symbool [ Il ] licht op:

e Zie hoofdstuk “Stop&Go*.

MILIEUBESCHERMING

¢ de verpakkingsmaterialen zijn ecologisch en recycleerbaar.
e de elektronische apparaten bevatten edele metalen. Informeer u bij uw administratie over
de recyclagemogelijkheden.

e Werp het apparaat niet weg met het huisvuil

e Doe beroep op de daartoe voorziene ophaaldienst of breng
uw elektrisch apparaat naar het containerpark van uw
gemeente
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INSTALLATIEVOORSCHRIFTEN

De montage dient enkel door erkende specialisten te worden uitgevoerd.
De gebruiker dient de wetgeving en de normen van het land van zijn verblijfplaats na te leven.

Plaatsen van de waterdichte strip

De zelfklevende strip geleverd met het apparaat vermijdt infiltratie in het meubel.
Het plaatsen dient met grote zorg volgens onderstaande tekening te worden uitgevoerd.

De beschermfolie (3) verwijderen en de
dichtingstrip (2) op de rand van de kookplaat
plakken op 2 mm van de buitenrand

Inbouw

De uitsparing in het tablet volgens model kookplaat:

Apparaat Uitsnijmaat
7330255 810 x 325 mm

De afstand tussen de kookplaat en de muur dient minstens 50 mm te bedragen.

De kookplaat is een apparaat toebehorend aan de beschermingsklasse « Y ». Ingebouwd
mag zich een hoge kastwand of een muur aan een zijde en aan de achterzijde bevinden.
Aan de andere zijde mag geen enkel meubel of apparaat hoger zijn dan het
kookvlak.

De bekledingen van de werkbladen dienen te worden uitgevoerd in warmtebestendige
materialen (100°C)

De materialen van het werkblad kunnen opzwellen bij contact van vocht. Om de uitsnijding
te beschermen, bestrijk deze met een vernis of een speciale lijm.

De strippen aan de muurranden dienen hittebestendig te zijn.

Installeer de kookplaat niet boven een niet geventileerde oven of een vaatwasmachine.
Onder de omkasting van het apparaat een afstand van 20 mm voorzien om een goede
verluchting van de elektronische apparatuur te verzekeren.

Indien er zich een lade onder de kookplaat bevindt, vermijd er ontvlambare voorwerpen in
op te bergen (bv. spray) en voorwerpen die niet warmtebestendig zijn.

Voor de afstand tussen de kookplaat er de erboven geplaatste dampkap, dient u de
instructies van de fabrikant van de dampkap te volgen. Bij gebrek aan instructies, dient u
een afstand van minimum 760 mm te respecteren.

De verbindingskabel mag na aansluiting aan geen enkele mechanische spanning
onderhevig zijn, zoals bijvoorbeeld een lade.

Waarschuwing: Gebruik alleen kookplaat beschermrekken ontworpen door de fabrikant
van de kookplaat, rekken die door de fabrikant aangeduid zijn als geschikt of
beschermrekken geintegreerd in het apparaat. Het gebruik van ongeschikte rekken kan
ongelukken veroorzaken.
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

e De installatie en de aansluiting op het elektrische net mag enkel toevertrouwd worden aan
een vakman (elektricien) die op de hoogte is van de voorgeschreven normen.

e Na het monteren moeten de stukken die onder spanning staan beschermd blijven.

e De nodige aansluitgegevens staan op het kenplaatje en het aansluitingsplaatje aan de
onderkant van het apparaat.

e Het apparaat dient door middel van een meerpolige stroomonderbreker van het net
gescheiden te zijn. Staat deze open (niet aangesloten), dan moet de contactopening
minstens 3mm bedragen.

e Het elektrische circuit dient van het net gescheiden te zijn door middel van de nodige
voorzieningen zoals bijvoorbeeld beveiligingsschakelaars, zekeringen, differentiéle
schakelaars en contacten.

¢ Indien het toestel niet voorzien is van een bereikbaar stopcontact, dan moeten middelen
voor uitschakeling aan de vaste installatie toegevoegd worden inovereenstemming met de
installatieregeling.

e De voedingsslang moet zo geplaatst worden zodat deze de hete delen van de kookplaat
of de oven niet raakt.

Let op!

Dit apparaat is voorzien voor een aansluiting op een netspanning van 230V/400V ~ 50/60 Hz.
Verbind steeds de aarding. Respecteer het aansluitingsschema.
De aansluitdoos bevindt zich onder de kookplaat.

Netwerk Aansluiting Kabeldiameter Kabel Bescgﬁ{)'e“rmgSk
HO5VV-F
~ 2 *
230 V~ 50/60 Hz 1 fase +N 3x2.5mm HO5RR - E 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400 V~ 50/60Hz 2 fasen + N 4 x1.5mm HO5RR - F 16 A

* berekend met de coéfficiént van gelijktijdigheid volgens de standaard EN 60 335-2-6
Aansluiten van de kookplaat
Monofase  230V~1P+N

Gebruik de groen/geel draad als aarde, de blau/bruin draad als neutrale N en de zwart/grijs
draad als fase L

Bifase 400V~2P+N

Gebruik de groen/geel draad als aarde, de blau/bruin draad als neutrale N, de grijs draad als fase
L1 en de zwart draad als fase L2.

Voordat u de verbinding maakt, raden wij u aan de fase (n), neutrale en aarde te vinden. Als u
twijfels hebt, raadpleeg dan uw elektricien.

Let op! De draden goed doorsteken en de schroeven goed aanspannen.

We kunnen niet verantwoordelijk gesteld worden voor ongevallen voortkomend uit een
slechte aansluiting of ongevallen die gebeuren door toestellen zonder of met een defecte
aarding.
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Apreciado cliente,

Le agradecemos la confianza que nos ha otorgado al elegir nuestra placa de coccidn
vitroceramica a induccion.

Con el fin de conocer bien este aparato, le recomendamos lea atentamente estas instrucciones
de utilizacion en su totalidad y las conserve para consultas posteriores.
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SEGURIDAD

Precauciones antes de utilizarla para cocinar

Retire todos los elementos del embalaje.

La instalacion y el conexionado eléctrico del aparato deben
encargarse a un especialista autorizado. El fabricante no sera
responsable de los dafos resultantes de un error de
empotramiento o de conexionado.

El aparato s6lo debe utilizarse si esta montado e instalado en
un mueble y una superficie de trabajo homologados vy
adaptados.

Su utilizacién va unicamente destinada a los usos domésticos
habituales (preparacion de alimentos), con exclusion de
cualquier otra utilizacion doméstica, comercial o industrial.
Arranque todas las etiquetas y autoadhesivos del cristal
vitroceramico.

No transforme ni modifique el aparato.

La placa de coccion no debe servir como soporte ni como
superficie de trabajo.

La seguridad solo esta asegurada si el aparato estad conectado
a una toma de tierra de proteccion conforme a los reglamentos
vigentes.

No utilice alargaderas para la conexion a la red eléctrica.

El aparato no debe utilizarse encima de un lavavajillas o de una
secadora de ropa: los vapores de agua desprendidos podrian
deteriorar la electrénica.

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

e Apague siempre los fogones después de utilizarlos.

¢ Vigile constantemente los guisos que utilizan grasas y aceites,
ya que son susceptibles de inflamarse rapidamente.

e Tenga cuidado del riesgo de quemaduras durante y después
de la utilizacién del aparato.

e Los nios no deben manipular el aparato.

e Asegurese de que ningun cable eléctrico, fijo o movil, del
aparato toca el cristal o el recipiente caliente.

e Los objetos magnetizables (tarjetas de crédito, disquetes
informaticos, calculadoras) no deben estar cerca del aparato en
funcionamiento.

e No coloque ningun objeto metalico, excepto los recipientes a
calentar. En caso de conexion accidental o de calor residual,
este objeto, segun el material, tiene el riesgo de fundirse o de
empezar a arder.

e NoO cubra nunca el aparato con un trapo o con una hoja de
proteccion. Podria calentarse mucho y encenderse.

e Este aparato electrodomeéstico puede ser usado por nifios a
partir de 8 afnos e igualmente por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o que carezcan falta
de experiencia y conocimiento del producto si se les ha dado
la supervision instruccion adecuada para el uso del mismo de
un modo seguro y entienden de igual manera los peligros que
puedan implicar.

e Los niflos no deben usar éste electrodoméstico para jugar.

e La limpieza o el uso de éste aparato no debe realizarse por
nifios sin supervision.
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Precauciones para no deteriorar el aparato

Las cacerolas con suelas sin pulir (fundicion no esmaltada,...) o
estropeadas pueden dafiar la vitroceramica.

La presencia de arena u otros materiales abrasivos puede
dafar la vitroceramica.

Evite dejar caer objetos, aungque sean pequefios, sobre la
vitroceramica.

No dé golpes a los bordes del cristal con las cacerolas.
Asegurese de que la ventilacion del aparato se haga segun las
instrucciones del fabricante.

No cologue ni deje cacerolas vacias sobre la placa de coccion.
Evite que azucar, materiales sintéticos o papel de aluminio
toquen las zonas calientes. Estas substancias pueden, al
enfriarse, provocar roturas u otras modificaciones en la
superficie vitroceramica: desconecte al aparato y retirelas
inmediatamente de la zona de coccion cuando aun esta
caliente (atencion: peligro de quemaduras).

No almacenar objetos sobre la placa de coccion

No cologue nunca recipientes calientes sobre la zona de los
mandos.

Si hay un cajon situado bajo el aparato empotrado, asegurese
gue hay distancia suficiente (2 cm) entre el contenido de este
cajon y la parte inferior del aparato con el fin de asegurar una
buena ventilacion.

No deposite objetos inflamables (por ejemplo sprays) en el
cajon situado bajo la placa de coccion. Las eventuales
bandejas para cubiertos deben ser de material resistente al
calor.
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Precauciones en caso de fallo del aparato

e Si se constata una averia, es necesario desconectar el aparato
y desenchufar la linea de alimentacion eléctrica.

e En caso de desconchados o fisuras en la vitroceramica es
imperativo desconectar el aparato de la red eléctrica y avisar al
servicio posventa.

e Las reparaciones solo pueden ser realizadas por personal
especializado. En ningun caso abra el aparato usted mismo.

e ADVERTENCIA : Si la superficie esta agrietada, apagar el
aparato para evitar la posibilidad de descargas eléctricas.

Otras precauciones

e Asegurese siempre de que el recipiente de coccion esté
centrado en la zona de coccion. El fondo de la cacerola debe
cubrir, tanto como sea posible, la zona de coccion.

e Para usuarios que lleven un marcapasos, el campo magnético
puede influir en su funcionamiento. Le recomendamos se
asesore con el proveedor o el médico.

e No utilice recipientes de material sintético o de aluminio:
podrian fundirse sobre los fogones aun calientes.

e 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.

EL USO DE OLLAS INADECUADAS O DE UN CRISTAL
A ADAPTADOR PARA INDUCCION ORIGINA LA A
CONCLUSION PREMATURA DE LA GARANTIA.
EL FABRICANTE NO ASUME NINGUNA
RESPONSABILIDAD POR DANOS QUE PUEDAN
PRODUCIRSE EN LA PLACA DE COCINA O EN SU
ENTORNO.
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DESCRIPCION DEL APARATO

Caracteristicas técnicas

Modelo 7330255
Potencia total 7400 W
Consumo energético para placas EChob** 175.5 Wh/kg
Fogoén izquierda @ 260 mm
Diametro minimo @ 120 mm
Potencia nominal * 2600 W
Booster * 3300 W
Doble booster* 3700 W
Categoria estandarizada de utensilios de cocina** D

Consumo energetico ECcw** 162 Wh/kg
Fogdn centro @ 180 x 220 mm
Diametro minimo @ 110 mm
Potencia nominal * 2100 W
Booster * 2600 W
Doble booster* 3700 W
Categoria estandarizada de utensilios de cocina** C

Consumo energetico ECcw** 182.2 Wh/kg

Fogén derecha

@ 180 x 220 mm

Diametro minimo @110 mm
Potencia nominal * 2100 W
Booster * 2600 W
Doble booster* 3700 W
Categoria estandarizada de utensilios de cocina** C

Consumo energetico ECcew** 182.2 Wh/kg

* la potencia puede variar en funcién de las dimensiones y de los materiales de las cacerolas.

** calculado segun método de medida (EN 60350-2)

Zona de mandos

Indicat Indicator
ndicator : Teclas Timer || de tiempo
Conservador de Control del q Indlcator. i
calor Timer & potencia l
v o0 0
38 ] 388 ] Lvuu
L I ————ETY ] | LR =TT 1 1
RIN0) —1P %0 — 1P o 0/ Il
~~ Y — ~~— Y —
£ £
Zona de seleccion de potencia Zona de seleccion de potencia
“SLIDER” y ajuste de tiempo “SLIDER” y ajuste de tiempo
Indicator de
Tecla “Mantener Pausa
caliente” Tecla Tecla
bloqueo || Marcha/Parada
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UTILIZACION DEL APARATO

Indicaciones

Indicacién Designacion Funcidn

0 Cero Zona de coccion activada

1...9 Nivel de potencia Eleccion nivel de coccion

U Deteccion de cacerola Falta recipiente o es inadecuado

A Acelerador de calor Coccion automatica

E Mensaje de error Fallo electrénico

H Calor residual La zona de coccion aun caliente

P Booster Activada la potencia Booster

TR Doble Booster Activada la potencia Doble Booster

U Mantener caliente La placa mantiene el recipiente a
temperatura constante de42; 70; 94°C

I Stop&Go La pausa esta activada

Ventilacion

El ventilador de enfriamiento tiene un funcionamiento totalmente automatico. Se pone en marcha
a velocidad baja a partir del momento en que el calor desprendido por el sistema electrénico
sobrepasa un cierto umbral. La ventilacion activa su velocidad mas alta cuando la placa de
coccion se usa de forma intensiva. El ventilador reduce su velocidad y se para automaticamente
cuando el circuito electronico esta suficientemente frio.

PUESTA EN MARCHA Y USO DEL APARATO

Antes de la primera utilizacion

Limpie el aparato con un trapo humedo y séquelo. No utilice detergente ya que podria provocar
una coloracién azulada en las superficies vitrificadas.

Principio de la induccién

Debajo de cada placa de coccion hay una bobina de induccion. Cuando ésta esta conectada,
produce un campo electromagnético variable el cual produce a su vez corrientes inducidas en el
fondo ferromagnético del recipiente. De ello resulta un calentamiento del recipiente colocado
sobre la zona de calentamiento.

Como es ldgico, el recipiente debe ser adecuado:

e Se recomiendan todos los recipientes metalicos ferro-magnéticos (a verificar
eventualmente con un pequefo iman) tales como: cazuelas de fundicion, sartenes de
hierro negro, cacerolas metalicas esmaltadas, en acero inoxidable con base ferro-
magnética...

¢ Quedan excluidos los recipientes de cobre, inoxidable, aluminio, cristal, madera,
ceramica, gres, barro cocido, inoxidable no ferro-magnético...

La zona de coccién por induccion tiene automaticamente en cuenta el tamafio del recipiente
utilizado. Con un diametro demasiado pequefio, el recipiente no funciona. Este diametro varia en
funcion del didmetro de la zona de coccion.

Cuando el recipiente no es adecuado para la placa de coccion, queda encendido el simbolo [ U ].
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Teclas tactiles

Su aparato esta provisto de teclas tactiles que permiten controlar las distintas funciones. Un
pequefio roce con la tecla activa su funcionamiento. Esta activacion queda confirmada por un
piloto, un indicador y/o por una sefial sonora.

No toque unatecla mas de una vez.

Zona de seleccidon de potencia “SLIDER” y ajuste de minutero

Para la seleccidén de potencia con el slider deslizar el dedo sobre la zona “SLIDER”.
Se beneficia de un acceso directo apoyando el dedo directamente en el nivel deseado.

Zona de seleccién de potencia
“SLIDER" y ajuste de minutero

AW

“SLIDER* Acceso directo

Puesta en marcha

e Conectar / Apagar la placa de coccidn:

Accion Zona de mandos Indicador
Conectar pulsar [ 0/1 ] [ O] parpadear
Apagar pulsar [ 0/1 ] ninguno o [ H ]
e Conectar / Apagar una zona de calentamiento:

Accidn Zona de mandos Indicador
Aumentar la potencia Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [1]a[P]
Desconectar Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE

hasta 0 [0]Jo[H]

Si no se realiza ningun ajuste en el plazo de 20 segundos, el sistema vuelve a la posicion de
espera.

Deteccion del recipiente

La deteccion del recipiente asegura una seguridad perfecta. La induccién no funciona:

e Cuando no hay recipiente sobre la zona de coccidon o cuando este recipiente no es
adecuado para la induccion. En este caso es imposible aumentar la potencia y aparece el
simbolo [ U ] en el indicador. La [ U ] desaparece cuando se coloca una cacerola en la

zona de coccion.

e Sien el curso de la coccion se retira el recipiente de la zona de coccion, el funcionamiento
se interrumpe. Aparece el simbolo [ U ] en el indicador. La [ U ] desaparece cuando se
coloca de nuevo el recipiente en la zona de coccion. La coccion se reemprende en el nivel

de potencia seleccionado anteriormente.

Después la utilizacion de la placa, es necesario apagar la zona de coccion. No dejan activa la

deteccion de la cacerola.
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Indicador de calor residual

Después de apagar las zonas de coccion o de apagar por completo la placa, las zonas de
coccion estan aun calientes lo que se indica con el simbolo [ H ]

El simbolo [ H ] se apaga cuando las zonas de coccidn se pueden tocar sin peligro.

Mientras los testigos de calor residual estén encendidos, no toque las zonas de coccion ni ponga
encima ningun objeto sensible al calor jPeligro de quemadura y de incendio!

Funcion Booster

Todas las zonas estan provistas de una funcién booster y una funcion de potencia doble, esto
es, de una amplificacion de potencia. La funcién booster se visualiza con [ P ]. La funcion
booster doble se visualiza parpadeando [ 1+ :':'] con[P].

Si estan conectadas, dichas zonas de coccion trabajan durante 10 minutos. Esa alta potencia
esta concebida p. ej. para que pueda calentar rapidamente grandes cantidades de agua, como
para cocer agua de fideos.

e Conectar/ desconectar booster:

Accionamiento Panel de control Indicacioén
Conectar booster Deslizarse por la guia deslizante hasta el final [ P ]

o presionar al final
Desconectar booster Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [9]a[0]

e Conectar/ desconectar booster doble:

Accionamiento Panel de control Indicacioén
Conectar booster Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [P]

hasta el final

o presionar al final -
Conectar booster doble Presionar al final [1+ 11 parpadea

) con[P]

Desconectar booster doble Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [P]la[O]
Desconectar booster Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [9]a[0]

e Control automatico de la “funcién booster:

La cubeta de coccion puede ofrecer un rendimiento maximo. Para no superar esta potencia
maxima, la electrénica reduce autométicamente el nivel de coccion de otra zona de coccidn si la
funcion de potencia esta activada. Esta zona de coccidon mostrara después la potencia reducida
[ 9 ] mediante parpadeo.

Zona de coccidn seleccionada Otra zona de coccion (p. ej: etapa de potencia 9)

[P]luce [9]sereducea[6]0][8]y parpadea
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Funcién Temporizador

Con el reloj programador integrado, en las cuatro zonas de coccion puede ajustarse una
duracion de 1 a 999 minutos. Cada zona de coccion puede tener un ajuste distinto.

e Conexion o cambio de la duracion:

Accionamiento Panel de control Indicacién

Seleccionar potencia Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [1]a[P]

Seleccionar reloj programador  Presionar al mismo tiempo Se enciende el
[+]y[-]en elreloj programador indicador de la
hasta que se alcance zona de coccion
la zona de coccion deseada seleccionada

Reducir tiempo Presionar [ - ] en el reloj programador [60]...

Prolongar tiempo Presionar [ + ] en el reloj programador Aumenta el tiempo

en min.

El parpadeo desaparece al cabo de unos segundos. El intervalo se activa y comienza la secuencia
de tiempo.

e Desconectar reloj programador

Accionamiento Panel de control Indicacion
Seleccionar reloj programador  Presionar al mismo tiempo [+ ]y [ -] Se enciende el
hasta que se alcance indicador de la
la zona de coccion deseada zona de coccién
seleccionada
Desconectar reloj programador Presionar [ - | hasta [ 000 ] [ 000 ]

Si funcionan varios relojes programadores, repita el proceso.
e Reloj programador como reloj de arena:

El reloj programador funciona independientemente de las zonas de coccion, y se desconecta
cuando una zona de coccién esta funcionando. La secuencia se ejecuta aunque la placa de cocina
esté desconectada.

Accionamiento Panel de control Indicacién
Conectar la cubeta de coccion  Presionar [ 0/1 ] [0]
Seleccionar el reloj programador Presionar al mismo tiempo [+ ]y [ -] [ 000 ]
en el reloj programador
Reducir tiempo Presionar [ - ] en el reloj programador [60]...
Prolongar tiempo Presionar [ + ] en el reloj programador Aumenta el tiempo
en min.

El parpadeo desaparece al cabo de unos segundos. El intervalo se activa y comienza la secuencia
de tiempo.

e Desconexidn automaéatica:

Una vez transcurrido el tiempo de coccién programado se muestra [ 00 ] parpadeando y suena
una sefal acustica.
Para desconectar la sefial acustica y el parpadeo, sélo tiene que accionar latecla[-]o [ +].
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Programacion de la coccion automatica

Todas las zonas de coccidn estan provistas de un sistema automatico de coccion. Si el sistema
automatico de coccion estéa activado, la zona de coccidn calienta automéaticamente con maxima
potencia y retorna después a la siguiente etapa de coccion que haya seleccionado. El tiempo de

coccion depende de la siguiente etapa de coccidn que haya seleccionado.

e Activacion del sistema automatico de coccion:

Accionamiento
Seleccionar potencia

Panel de control
Deslizarse por la GUIA
DESLIZANTE

Indicacién

[ 7 ] parpadea con

(p. €] « 7 ») hasta [ 7 ] y permanecer 3s. [A]

e Desconexion del sistema automatico de coccion:
Accionamiento Panel de control Indicacion
Seleccionar potencia Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [0]a[9]

Funcion Stop&Go

Esta funcion defiene todas las zonas de coccidn activadas y permite reiniciarlas con la misma

configuracion.

e Conectar /apagar a funcién pausa

Accion Zona de mandos Indicador
Activar pausa pulsar [ Il ] durante 2s [n]
Detener pausa pulsar [ Il ] durante 2s Piloto pausa
parpadear
pulsar una otro tecla o piloto pausa
apagado
deslizar en “SLIDER”

Memorizacion de funciones
Después de apagar la placa (0/1), es posible recordar los ultimos ajustes.

e Cocinar en todas las zonas de coccion (Potencia).

¢ Minutos y segundos de coccién programados en el minutero.

e Funcion de coccion automatica.
El procedimiento para recuperar la configuracién precedente es el siguiente:

e Pulse la tecla [0/1].

e A continuacion, pulse la tecla [ 1l ] durante 6 segundos.
La configuracién precedente queda activada.
Funcién “Mantener caliente”
Estas funciones mantienen calientes las comidas a 42, 70 6 94°C.
Estas funciones deben evitar reboses y quemados.

e Conectar y desconectar:

Accionamiento Panel de control Indicacion
Funcion de retencion de calor a 42°C  Presionar [ ¥ ] una vez [U]lyI i ]
Funcion de retencion de calor a 70°C  Presionar [ ¥ ] dos veces [Uly] 2
Funcion de retencion de calor a 94°C  Presionar [ ¥ ] tres veces [Uly[¥]
Desconectar Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE [0]a[9]

o presionar [ ! Jhasta[0]
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Funcion Bridge

Esta funcidén permite un puenteado de las zonas de coccion (zonas de control izquierda, centro y
derecha) con las mismas funcionalidades que una zona de coccion. No se permite la funcion
booster.

Accionamiento Panel de control Indicacion
Conectar la cubeta de coccion Presionar [ O/ ] [0]
Conectar Bridge Presionar los dos [ ¥ ] [O0]y [n]
gue han de puentearse.
Aumentar potencia Deslizarse por la GUIA DESLIZANTE
que indica la potencia[1]a[9]
Desconectar Bridge Presionar los dos [ X ] [0]

Bloqueo de la zona de mandos

Para evitar una modificacion del ajuste de las zonas de coccibn, p. €j. en la limpieza del cristal, es
posible bloquear las teclas de control (excepto la tecla [ 0/1 ]).

e Activar blogueo:

Accionamiento Panel de control Indicacioén
Conectar bloqueo Presionar [ @= ] durante 6s Piloto encendido
Desconectar bloqueo Presionar [ @~ ] durante 6s Piloto apagado

Limitacién del tiempo de funcionamiento

El aparato estd equipado con un mecanismo que limita el tiempo de funcionamiento. El tiempo
maximo de uso de cada placa de coccién depende del nivel de potencia seleccionado.

El tiempo indicado se refiere a una duracién de funcionamiento sin interrupcién o modificacion de
las regulaciones de la placa de coccién. Cuando el tiempo limite se alcanza, la placa de coccion
se apaga automaticamente.

Tiempo maximo
de funcionamiento
(H: min)
08:36
06:42
05:18
04:18
03:30
02:18
02:18
01:48
01:30

Nivel de potencia
seleccionado

OO N0 IWIN|F-
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Funcion prueba de velocidad olla

En la tecnologia de induccion, la bateria de cocina es un elemento importante del sistema de

coccion.

Como elemento del sistema de coccion, debe verificarse que la bateria de cocina que se esté
utilizando ofrezca la mejor experiencia al cocinar que mejore el alto rendimiento de nuestra placa

de coccion.

La funcion de prueba de velocidad de la olla ofrece la posibilidad de medir la eficiencia y a qué

velocidad se calienta la olla.

La prueba se puede realizar solo si no se esta cocinando y Unicamente en la zona indicada a

continuacion.

Prueba

Cada paso debe realizarse sin que transcurran 6 segundos del anterior.

Pongala olla en la zona de prueba

Encienda la placa de coccidon

Pulse el botén on/off [ 0/1 ]

En los seis segundos posteriores al
encendido

Active la funcion

Pulse simultaneamente los botones llave y el
slider de la zona de prueba

Los indicadores [0 ], [t] y llave se encienden.

[ 0] esté fijo.
[t]y el indicador de la llave parpadean.

(4]

o @e
A

Botén
On/Off

Prueba zonas Botén de
SLIDER bloqueo
0 £
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Comience la prueba H E

Pulse en el «<SLIDER» de la zona de prueba, & ————em——1 & —m——]

A
SLIDER zona de
prueba
[ 0] se mueve. [ E
[t] parpadea. e

i
n

El indicador de la llave esta fijo.
Resultados de la prueba

I
(o

Pantalla de los [ :
resultados L "_';'_'__':___..I —_ OC

Por ejemplo, la velocidad de la olla es 7:

1)

Categoria
de
velocidad

|
Nivel de velocidad

Las ollas se clasifican en una de estas tres categorias, con un nivel preciso de velocidad indicado
por la barra del slider.

Simbolo de Indicacion
categoria

Rendimiento de baja velocidad, no se aconseja la olla para induccion.

|2 I+

Rendimiento de velocidad media, la olla es adecuada para induccién.

-
R
-

Olla de alto rendimiento, ideal para induccion.

Consejos importantes:

Algunas ollas podrian tener una eficiencia tan baja que ni siquiera son detectadas por la placa de
., . . u
coccion; en este caso, se mostrara el simbolo [ = ].

La olla siempre debe centrarse sobre las zonas; un centrado incorrecto puede falsear los
resultados.

Los resultados se muestran durante 3 segundos, después la placa de coccién regresa
automaticamente al modo de funcionamiento normal y se puede utilizar para cocinar.

Advertencia: la velocidad no es la Unica caracteristica importante para determinar la calidad de

una olla; para asegurarse de que sea perfectamente adecuada para su uso con la placa de
induccién, consulte el capitulo sobre «consejos de coccion» para saber mas.
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CONSEJOS DE COCCION

Calidad de las cacerolas

Materiales adecuados: acero, acero esmaltado, fundicién, inoxidable con fondo ferro-magnético,
aluminio con fondo ferro-magnético

Materiales no adecuados: aluminio e inoxidable con fondo no ferro-magnético, cobre, laton,
vidrio, ceramica, porcelana

Los fabricantes especifican si sus productos son compatibles con la induccién.

Para verificar si las cacerolas son compatibles:
e Ponga un poco de agua en una cacerola colocada sobre una zona de coccion por
induccion regulada a nivel [ 9 ]. Este agua debe calentarse en algunos segundos.
e Ponga un iman sobre el fondo externo de la cacerola; debe quedarse pegado.

Algunas cacerolas pueden hacer ruido al colocarlas sobre una zona de coccién por induccion.
Estos ruidos no representan en ningun caso un defecto en el aparato ni tienen influencia en su
funcionamiento.

Las cacerolas tienen gue ser certificadas por_el fabricante como adecuadas para la
induccién. Sin_embargo _es posible gue algunas cacerolas, aunque_indiguen _que son
adecuadas, en realidad sean inadecuadas para utilizarlas con placas de induccion.

Os recomendamos que, en el momento de comprar las cacerolas, éstas respeten las siguientes
condiciones:

Si el fondo de la cacerola (dd) es significativamente mas pequefio que el didmetro
del cuerpo (@D) el rendimiento se vera perjudicado y la cacerola podria no ser
identificada por la placa.

@D
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Dimension de las cacerolas

Las zonas de coccion se adaptan automaticamente a la dimension del fondo de la cacerola,
hasta un cierto limite. Por ello, el fondo de esta cacerola debe tener un diametro minimo en
funcién del didmetro de la zona de coccion correspondiente.

Para obtener el méximo rendimiento de la placa de coccion, coloque la cacerola bien centrada
en la zona de coccion.

Ejemplos de ajuste de las potencias de coccidn

(los siguientes valores son indicativos)

la?2 Hacer fundir Salsas, mantequilla, chocolate, gelatina
Recalentar Platos precocinados
2a3 Inflar Arroz, puddings y platos cocinados
Descongelar Legumbres, pescados, productos congelados
3a4 Vapor Legumbres, pescados, carne
4a5b Agua Patatas hervidas, sopas, pastas
Legumbres frescas
6a’7 Cocer a fuego suave Carnes, higado, huevos, salchichas
Goulasch, filetes rellenos, callos
7a8 Cocer, Freir Patatas, bufiuelos, tortas
9 Freir, llevar a ebullicion Filetes, tortillas, agua
Pyn ii Freir, Llevar a ebullicion cantidades importantes de
Llevar a ebullicién agua

CONSERVACION Y LIMPIEZA

Es necesario apagar completamente el aparato para limpiarlo.
Deje enfriar el aparato, ya que hay riesgo de quemaduras.
e Limpie los restos de coccion con agua a la que haya afiadido un producto lavavajillas o un
producto comercial aconsejado para vitroceramica.
No utilice productos de limpieza abrasivos que podrian dafiar el aparato.
Seque el aparato con un trapo limpio.
Retire inmediatamente el azGcar o materiales que contengan azucar.
No utilice en ningun caso aparatos "a vapor" o "a presion".
No utilice objetos que comporten riesgo de rayar la vitroceramica (como estropajos
abrasivos o puntas de cuchillo...).

QUE HACER EN CASO DE PROBLEMA

La placa de coccién o las zonas de coccidn no se encienden:

La placa esta mal conectada a la red eléctrica

El fusible de proteccion ha saltado

Verifique que no esté activado el bloqueo

Las teclas tactiles estan cubiertas de agua o de grasa
Hay un objeto encima de las teclas tactiles
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El simbolo [ U] se enciende:

¢ No hay cacerola en la zona de coccién

o Elrecipiente utilizado no es compatible con la induccion

e El didmetro del fondo de la cacerola es demasiado pequefio respecto a la zona de
coccion

El simbolo [ E ] se enciende:

e Hay un fallo en el sistema electronico
e Desconecte y vuelva a conectar el aparato

Una de las zonas o0 el conjunto de la placa de coccion se desconecta:

e Ha saltado la desconexion de seguridad

e Esta se acciona en caso que haya olvidado de apagar una de las zonas de calentamiento

e Se conecta igualmente cuando una o varias teclas tactiles estan tapadas

e Una de las cacerolas esta vacia y su fondo se ha sobrecalentado

e La placa dispone igualmente de un dispositivo de reduccion automatica del nivel de
potencia y de corte automatico en caso de sobrecalentamiento

La ventilacion contintia funcionando después de parar la placa:

e Esto no es un fallo, el ventilador continta protegiendo la electrénica del aparato
e La ventilacién se parard automaticamente

El mando de coccidon automatica no se conecta:

e La zona de coccion esta aun caliente [ H ]
e Esta conectado el nivel maximo de coccion [ 9 ]
e El nivel de coccion se ha conectado con latecla| -]

El panel de control indica[ U I:

o Referirse al capitulo “Mantener caliente”
El panel de control indica [ Il ]:

e Referirse al capitulo “Pausa”

PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

e Los materiales de embalaje son ecoldgicos y reciclables

e Los aparatos electronicos estan formados por materiales reciclables y a veces de
materiales nocivos para el medio ambiente, pero necesarios para el buen funcionamiento
y la seguridad del aparato

e No tirar nunca su aparato con los residuos domésticos

« Llame al servicio de retirada de electrodomésticos o
déjelo en los lugares de depdsito establecidos por su
municipio y adaptados al reciclaje de los aparatos
electrodomeésticos
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INSTRUCCIONES DE INSTALACION

El montaje es competencia exclusiva de especialistas.
El usuario esta obligado a respetar la legislacion y las normas en vigor en su pais de residencia.

Colocacion de la junta de estanqueidad

La junta adhesiva suministrada con el aparato permite evitar cualquier filtracion en el mueble.
Su colocacion debe efectuarse con gran cuidado segun el croquis adjunto.
Pegar la junta (2) sobre el reborde de la placa,
M a 2 mm del borde exterior, después de haber
t& quitado la lamina de proteccion (3).
Encaje:
e Laaberturaen la superficie de trabajo serd, segun el modelo, de:
Modelo Abertura
7330255 810 x 325 mm

La distancia entre la placa de coccién y la pared debe ser de 50 mm. como minimo.
La placa de coccion es un aparato perteneciente a la clase de proteccion "Y". Cuando se
empotre, en la parte posterior y en uno de los lados puede haber una pared o un armario
alto. Pero en el otro lado no debe haber ninglin mueble ni aparato que sea mas alto
gue la superficie de coccidn

Las placas y revestimientos de las superficies de trabajo deben ser de materiales
resistentes al calor (100°C)

Las juntas de los bordes de la pared deben ser termo-resistentes

Los materiales de las superficies de trabajo pueden hincharse en contacto con la
humedad. Para los cantos del corte, aplique un barniz o una cola especial.

No instale la placa encima de un horno sin ventilacién ni de un lavavajillas

Asegure un_espacio _de 20 mm entre el fondo de la caja del aparato y la pared para
asegurar una buena circulacién de aire para la refrigeracion de la electronica

Si hay un cajon debajo de la superficie de coccion, evite guardar en €l objetos inflamables
(por ejemplo: sprays) y objetos que no resistan el calor

La distancia de seguridad entre la placa de coccion y la campana de aspiracion situada
encima debe respetar las indicaciones del fabricante de la campana. En caso de falta de
instrucciones, respete una distancia minima de 760 mm.

El cable de conexion no debe estar sometido, después de la colocacion, a ninguna
tensién mecanica, como la causada por un cajon

ADVERTENCIA: Use solo protectores de las placas fabricados por el fabricante del
electrodomeéstico de coccion o en su defecto los que el mismo indique en su manual de
uso y que sean compatibles con los protectores incorporados en el aparato
electrodomeéstico. El uso de protecciones inadecuadas puede causar accidentes.
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CONEXION ELECTRICA

e La instalacion de este aparato y su conexion a la red eléctrica s6lo deben confiarse a un
electricista que esté al dia de las prescripciones reglamentarias.

e La proteccion contra las piezas bajo tension eléctrica debe asegurarse después del
montaje.

e Los datos necesarios para la conexion se encuentran en la placa de caracteristicas y en
la placa de conexion situadas debajo del aparato.

e Este aparato debe poderse aislar del sector por medio de un dispositivo de
seccionamiento omnipolar. Cuando esté abierto (desconectado) debe asegurarse una
separacion de 3 mm.

e El circuito eléctrico debe estar separado de la red por dispositivos adecuados, por ejemplo
disyuntores, fusibles, interruptores diferenciales y contactores.

e Si el aparato no esta provisto de una fiche accesible, otros medios de desconexion deben
incorporarse a la instalacion fija segun las reglamentaciones de la instalacion.

e El cable de alimentacion debe colocarse de manera que no toca las partes calientes de la
placa de coccion.

Atencién!

Este aparato esté disefiado sélo para una alimentacion de 230V/400V ~ 50/60 Hz.

Conecte siempre la toma de tierra de proteccion.

Siga el esquema de conexion.

La caja de conexion se encuentra debajo de la placa de coccién. Para abrir la tapa, utilice un
destornillador medio. Coléquelo en las 2 ranuras situadas en la parte anterior de las 2 flechas.

Red Conexion D|a|C| alett,TZ del Cable Calibre de proteccion
HO5VV-F
~ 2 *
230V~ 50/60Hz | 1Fase+N 3x2,5mm HO5RR - E 25 A
HO5VV-F
~ 2 *
400 V~ 50/60Hz | 2Fases+N | 4x1,5mm HO5RR - F 16 A

* calculado con el coeficiente de simultaneidad segun la norma EN 60 335-2-6
Conexion de la encimera:
Monofasico 230 V~1 P+N:

Utilice el hilo verde/Amarillo como tierra, el hilo azul/marrén como neutro N y el negro/gris como
fase L.

Bifasico 400 V~ 2 P+N:
Utilice el hilo verde/Amarillo como tierra, el hilo azul/marrén como neutro N y el negro/gris como
fase L1y el hilo negro como fase L2.

Antes de realizar la conexion, le recomendamos que identifique la fase (s), neutro y tierra en la
red. Si usted tiene alguna duda, llame a su electricista.

Atencién! Introduzca bien los cables y apriete bien los tornillos.

No somos responsables de ningun incidente debido a una conexién incorrecta o que
pudiere ocurrir a causa del uso de un aparato no conectado a tierra o equipado con una
tierra defectuosa.
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Szanowni Klienci,

Dziekujemy za wybranie przez Was naszej ptyty indukcyjnej.
W celu jak najlepszego wykorzystania swojego urzgdzenia, radzimy uwaznie przeczytac
ponizsze informacje i zachowac¢ je na p6zniej do wglgdu.
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BEZPIECZENSTWO

Srodki ostroznosci przed uzyciem

Rozpakowac¢ wszystkie materiaty.

Instalacje i potaczenie urzgdzenia nalezy zleciC wytgcznie
wykwalifikowanemu specijaliscie. Producent nie bedzie ponosi¢
odpowiedzialnosci za uszkodzenia spowodowane btedami
zabudowy lub podtgczenia.

Przed uzyciem urzgdzenie nalezy odpowiednio wyposazy¢ i
zainstalowa¢ w segmencie kuchennym oraz na zaadaptowanej
| zatwierdzonej powierzchni robocze,.

Niniejsze  urzgdzenie  gospodarstwa domowego  jest
przeznaczone wytgcznie do gotowania zywnosci i nie moze
stuzy¢ do innych zastosowan domowych, handlowych i
przemystowych.

UsungC z powierzchni szkta ceramicznego wszelkie etykiety i
naklejki.

Nie wolno poddawaC urzgdzenia zadnym zmianom ani
modyfikacjom.

Ptyty kuchennej nie nalezy uzywac, jako urzadzenia
wolnostojgcego ani jako powierzchni robocze;.

Urzadzenie musi zostaC uziemione i podtgczone zgodnie z
obowigzujgcymi normami.

Do podtgczenia nie wolno stosowac przedtuzacza.

Urzadzenia nie mozna instalowa¢ nad zmywarkg do naczyn ani
nad suszarkg do odziezy: para wodna moze uszkodzi¢
urzgdzenia elektroniczne.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego stopera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.
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Obstuga urzadzenia

e Po uzyciu ptyty wytgcz pola grzewcze.

e Nalezy szczegdlnie uwazaC podczas gotowania z
zastosowaniem ttuszczu lub oleju, gdyz sg one tatwopalne.

e Zachowaj ostroznos¢, aby nie poparzyC sie podczas lub po
uzyciu urzgdzenia, gdyz nagrzewa sie ono podczas pracy.

e Upewnij sie, ze zaden kabel ani inne urzgdzenie state Iub
ruchome nie dotyka powierzchni szklanej lub goracego
naczynia.

e W poblizu podtaczonego urzadzenia, nie wolno umieszczac
przedmiotdw magnetycznych (np. kart kredytowych, dyskietek,
kalkulatoréw).

e Na powierzchni ptyty nie wolno umieszcza¢ zadnych
przedmiotow metalowych (noze, widelce, tyzki, pokrywki, itp.) z
wyjatkiem naczyn do gotowania. W razie przypadkowego
wigczenia lub pod wptywem ciepta resztkowego mogg sie one
rozgrzac, stopic¢ lub nawet spalic.

e Nie wumieszczaC na urzadzeniu zadnych przedmiotow
metalowych, z  wyjagtkiem naczyn. W  przypadku
niezamierzonego wigczenia lub obecnosci ciepta resztkowego
po gotowaniu, mogtyby one rozpuscic¢ sie lub nawet zapali€ sie.

e Nigdy nie nalezy przykrywaC urzadzenia scierkg lub folig
ochronng. Moze stac sie ona bardzo gorgca i zapali€ sie.

e Urzadzenie to moze by¢ uzytkowane przez dzieci powyzej 8.
roku zycia oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub psychicznej, lub o braku doswiadczenia i
wiedzy w uzytkowaniu urzgdzenia, pod warunkiem, ze znajdujg
sie one pod opiekg lub zostaly poinstruowane na temat
korzystania z urzgdzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo i rozumiejg one ryzyko korzystania z
urzgdzenia.

e Nalezy zadbac o to, aby dzieci nie bawity sie urzgdzeniem.

e Czyszczenie i konserwacja urzgdzenia nie powinna byc¢
dokonywana przez dzieci pozostawione bez nadzoru dorostych.
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Srodki ostroznosci, aby nie uszkodzié¢ urzadzenia

Szorstkie powierzchnie spodu patelni lub uszkodzone garnki
(nieemaliowane garnki zeliwne) mogg spowodowac uszkodzenie
szkfa ceramicznego.

Piasek lub inne materiaty o wtasciwosciach sciernych moga
spowodowac uszkodzenie szkta ceramicznego.

Unikaj upuszczenia przedmiotow, nawet niewielkich, na
powierzchnie witroceramicznag.

Nie wolno uderzac¢ szklanych krawedzi naczyniami.

Upewnij sie, ze wentylacja urzgdzenia dziata zgodnie =z
instrukcjg producenta.

Nie umieszczaj i nie pozostawiaj pustych naczyn na ptycie
witroceramicznej.

Cukier, tworzywa sztuczne lub folie aluminiowe nie mogg
zetkng¢ sie z polami grzewczymi, gdyz podczas schftadzania
mogg powodowaC pekniecia lub inne zmiany szkia
witroceramicznego. W takim wypadku nalezy wytgczyc¢
urzadzenie i natychmiast usungc je

z gorgcego pola grzewczego (zachowaj ostroznos¢, aby sie nie
poparzyc).

Ostrzezenie: Niebezpieczenstwo pozaru: nie przechowuj na
powierzchni ptyty zadnych przedmiotow.

Nigdy nie umieszczaj gorgcych naczyn na panelu kontrolnym.
Jesli pod wbudowanym urzgdzeniem znajduje sie szuflada,
upewnij sie, ze przestrzen pomiedzy zawartoscig szuflady a
dolng czescig urzgdzenia jest wystarczajgco duza (2 cm). Jest to
niezbedne do zapewnienia prawidtowej wentylaciji.

Nigdy nie umieszczaj zadnych przedmiotoéw tatwopalnych

(np. srodkéw w sprayu) w szufladach znajdujgcych sie pod ptytg
witroceramiczng. Ewentualne szuflady na sztu¢ce muszg by¢
odporne na ciepto.
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Srodki ostroznosci w przypadku awarii urzadzenia

W przypadku zauwazenia defektu dziatania, zgasi¢ urzadzenie i
odtgczyC je od sieci elektrycznej.

Jezeli szkto ceramiczne jest ztamane lub pekniete, natychmiast
odtgczyC urzgdzenie od sieci elektrycznej i wezwaC serwis
techniczny.

Jakakolwiek naprawa musi by¢ wykonana wytgcznie przez
wykwalifikowany personel. Z zadnego powodu nie otwierac
urzadzenia.

UWAGA: Jezeli powierzchnia szkta jest peknieta lub ztamana,
natychmiast zgasi¢ urzgdzenie, aby unikng¢ ryzyka porazenia
elektrycznego.

Inne srodki ostroznosci

Upewni¢ sie, ze naczynie jest zawsze umieszczone na srodku
pola grzewczego. Spod naczynia musi zakrywac jak najwiekszy
obszar pola grzewczego.

W przypadku osob z wszczepionym rozrusznikiem serca, pole
magnetyczne urzgdzenia moze mie¢ wptyw na funkcjonowanie
rozrusznika. Zalecamy zasiegniecie informacji u sprzedawcy
lub konsultacji u lekarza.

Nie stosowacC naczyn z aluminium lub tworzywa sztucznego,
bowiem mogg one stopic sie na gorgcych polach grzewczych.
NIGDY nie gas ognia na ptycie za pomocg wody. Nalezy
wytgczy€ urzgdzenie, a nastepnie przykryC ptomien na przyktad
pokrywkg lub kocem gasniczym.

STOSOWANIE NIEODPOWIEDNICH GARNKOW LUB
AKCESORIOW UMIESZCZONYCH MIEDZY GARNKIEM A
| PLYTA CELEM PODGRZANIA GARNKOW
NIEODPOWIEDNICH DLA PLYT INDUKCYJNYCH
PROWADZI DO WYGASNIECIA GWARANCJL.
PRODUCENT UCHYLA SIE OD ODPOWIEDZIALNOSCI
ZA WSZELKIE SZKODY DLA PLYTY LUB INNE,
ZWIAZANE Z TYM SZKODY.
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OPIS URZADZENIA

Dane techniczne

Typ 7330255
Moc catkowita 7400 W
Zuzycie energii EChob* 175.5 Wh/kg
Pole Lewa @ 260 mm
Minimalna srednica detekcji @ 120 mm
Moc nominalna* 2600 W

Moc funkcji Booster 1* 3300 W

Moc funkcji Booster 2* 3700 W
Kategoria naczynia pomiarowego** D

Zuzycie energii ECcw** 162 Wh/kg
Pole Srodkowa @ 180 x 220 mm
Minimalna srednica detekcji @ 110 mm
Moc nominalna* 2100 W

Moc funkcji Booster 1* 2600 W

Moc funkcji Booster 2* 3700 W
Kategoria naczynia pomiarowego** C

Zuzycie energii ECcw** 182.2 Wh/kg

Pole Prawa @ 180 x 220 mm
Minimalna srednica detekcji @ 110 mm

Moc nominalna* 2100 W

Moc funkcji Booster 1* 2600 W

Moc funkcji Booster 2* 3700 W
Kategoria naczynia pomiarowego** C

Zuzycie energii ECcw** 182.2 Wh/kg

* Podana moc moze sie zmieni¢ w zalezno$ci od wymiaréw i materiatu naczynia.
** Obliczone zgodnie z metodg pomiaru zuzycia energii (EN 60350-2).

Panel kontrolny

Przyciski

Wyswietlacz mocy minutnika

Wyswietlacz
minutnika
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OBSLUGA URZADZENIA

Wyswietlacz

Wyswietlacz Oznaczenie Opis
0 Zero Pole grzewcze jest aktywne.
1...9 Poziom mocy Wyboér poziomu mocy gotowania.
U Detekcja braku naczynia Brak naczynia lub jest ono nieodpowiednie.
A Przyspieszenie
nagrzewania Gotowanie automatyczne.
E Komunikat o btedzie Usterka uktadoéw elektroniki.
H Ciepto resztkowe Pole grzewcze jest gorgce.
P Booster Funkcja Booster jest aktywna.
i Double Booster Funkcja Double Booster jest aktywna.
U Utrzymanie ciepta Automatyczne utrzymanie temp. 42, 70 lub 94°C.
I Stop&Go Ptyta w trybie pauzy.
Wentylacja

System chtodzenia jest w petni automatyczny. Wentylator chtodzacy zaczyna dziataé przy
niewielkiej predkosci, gdy ciepto wykrywane przez system elektroniczny osigga pewien poziom.
Wentylator przetgcza sie na wysokie obroty przy intensywnym uzytkowaniu ptyty. Wentylator
obniza obroty i zatrzymuje sie automatycznie, gdy obwdd elektroniczny odpowiednio ochtadza

sie.

URUCHOMIENIE | UZYTKOWANIE URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Nalezy przeczysci¢ ptyte wilgotng szmatkg i nastepnie dokfadnie osuszy¢ powierzchnie. Nie
stosowac detergentow, bowiem mogg one spowodowaé pojawienie sie niebieskawych smug na
szklanej powierzchni.

Zasada indukcji

Cewka indukcyjna umieszczona jest pod kazdym polem grzewczym. Po wigczeniu, wytwarza ona
zmienne pole elektromagnetyczne, ktére powoduje powstawanie pradéw indukcyjnych w
ferromagnetycznym dnie naczynia umieszczonego na danym polu. Rezultatem jest ogrzewanie
naczynia umieszczonego na polu grzewczym.

Oczywiscie, naczynie musi by¢ do tego dostosowane:

e Zalecane sg wszystkie naczynia ferromagnetyczne (prosze to sprawdzi¢ przy pomocy
niewielkiego magnesu): naczynia zeliwne i stalowe, naczynia emaliowane, naczynia ze
stali nierdzewnej z ferromagnetycznym dnem....

e Woykluczone sg: naczynia miedziane, z czystej stali nierdzewnej, aluminiowe, szklane,
drewniane, ceramiczne, z kamionki....

Indukcyjne pole grzewcze dostosowuje sie automatycznie do wielkosci naczynia. Nie dziata to
przy naczyniach o zbyt matej $rednicy. Srednica ta zalezy od $rednicy danego pola grzewczego.
Jesli naczynie nie jest dostosowane do ptyty indukcyjnej, to na wyswietlaczu pojawi sie symbol

[U]
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Przyciski dotykowe

Twoja ptyta ceramiczna wyposazona jest w sterowanie elektroniczne z przyciskami dotykowymi.
Gdy palec naciska przycisk, staje sie aktywne odpowiednie polecenie. Aktywacja ta zostaje
potwierdzona przez lampke kontrolng, litere lub liczbe na wyswietlaczu i/lub dzwiek "beep".

W przypadku ogdélnego zastosowania, w tym samym czasie naciskac tylko jeden przycisk.

Strefa wyboru mocy "SLIDER" oraz strefa ustawiania minutnika

Aby dokona¢ wyboru mocy przy pomocy "suwaka", nalezy przesung¢ palcem po strefie
"SLIDER".
Mozna uzyskac¢ bezposredni dostep, jesli umiescimy palec bezposrednio na wybranym poziomie.

Strefa wyboru mocy "SLIDER" oraz
strefa ustawiania minutnika

N

‘ N
“SLIDER* Dostep bezposredni

Pierwsze witaczenie

e Wiaczenie / wylaczenie ptyty kuchennej:
Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie nacisng¢ przycisk [ 0/1 ] [0]
Wyltgczenie Wyswietlacz nacisng¢ przycisk [ 0/1 ] nic lub [H ]

e Wiaczenie / wylaczenie pola grzewczeqo:
Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Ustawienie przesungc¢ palcem po “SLIDER® [1]do[P]
(regulacja mocy) w prawo lub w lewo
Wylgczenie przesungc¢ palcem po “SLIDER® [O]lub[H]

do[0]

Jesli w ciggu 20 sekund nie zostanie wykonana zadna czynno$¢, to elektronika urzgdzenia
przejdzie w stan czuwania

Wykrywanie naczynia kuchennego

Wykrywanie obecnos$ci naczynia zapewnia petne bezpieczenstwo. Indukcja nie dziata:

e Jesdli na polu grzewczym nie ma zadnego naczynia, lub jesli naczynie nie jest
dostosowane do indukcji. W tym przypadku nie ma mozliwosci zwiekszenia mocy, a
wyswietlacz pokazuje [ U ]. Symbol ten zniknie, gdy na polu grzewczym zostanie
postawione naczynie.

e Jesdli naczynie zostanie usuniete z pola grzewczego, to jego dziatanie zostanie przerwane.
Wyswietlacz pokazuje [ U ]. Symbol [ U ] zniknie, gdy naczynie zostanie postawione na
polu grzewczym. Gotowanie bedzie kontynuowane przy ustawionym wczesniej poziomie
mocy.

Po uzyciu, wylgczy¢ element grzewczy: nie pozwoli¢ na aktywowanie funkcji wykrywania
naczynia [ U ].

a7



Wskaznik ciepta resztkowego

Po wytaczeniu pola grzewczego lub catkowitym wytgczeniu ptyty, pola grzewcze sg nadal gorace,
a wyswietlacz pokazuje [ H ].

Symbol [ H ] znika, gdy pola grzewcze mogag by¢ dotykane bez zagrozenia.

Tak dlugo jak wskaznik ciepta resztkowego jest wigczony, nie dotyka¢ pdél grzewczych ani nie
umieszcza¢ na nich zadnych przedmiotéw wrazliwych na ciepto. Istnieje niebezpieczenstwo
poparzenia i pozaru.

Funkcja Booster i Double Booster

Funkcja Booster [ P ] i Double Booster [ 11 H ] umozliwiajg zwiekszenie mocy wybranego pola
grzewczego.

Jezeli funkcja ta jest wigczona, to pole grzewcze przez 10 minut dziata przy bardzo wysokiej
mocy. Jest to przewidziane na przyktad do szybkiego podgrzewania duze ilosci wody, jak np. do
makaronu.

e Wiaczenie / wylaczenie funkcji Booster:

Czynnos¢é Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie funkcji Booster Przesung¢ palcem po “SLIDER” [P]

do konca lub bezposrednio nacisngc
przy koncu strefy “SLIDER”

Wytgczenie funkcji Booster Przesungc¢ palcem po “SLIDER* [9]do[0]

o Wiaczenie / wytaczenie funkcji Double Booster
Czynnos¢é Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie funkcji Booster Przesuna¢ palcem po “SLIDER” [P]

do konca lub bezposrednio nacisngc
przy koncu strefy “SLIDER”

Wigczenie funkgciji Ponownie nacisng¢ przycisk [ P ] [10 i P]
Double Booster

Wylgczenie funkcji Przesungc¢ palcem po “SLIDER® [P]do[O]
Double Booster

Wytgczenie funkcji Booster Przesuna¢ palcem po “SLIDER* [9]do[0]

e Reqgulacja poziomu mocy:
Cata ptyta kuchenna posiada swoj maksymalny zakres mocy. Gdy funkcja Booster jest wigczona,
aby zapobiec przekroczeniu maksymalnego zakresu mocy, uktad elektroniczny automatycznie
zmniejsza poziom mocy pozostatych pdl grzewczych. Na wyswietlaczu przez kilka sekund miga [
9], a nastepnie pokazuje sie maksymalny dozwolony poziom mocy:

Wybrane pole grzewcze Inne pole grzewcze: (na przyktad: poziom mocy 9)
Wyswietlane jest [ P ] [ 9] zmienia siena[6]lub[8]w zaleznosci od rodzaju pola
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Minutnik

Minutnik moze by¢ uzywany jednoczesnie z wszystkimi polami grzewczymi, przy roznych
ustawieniach czasowych (od 0 do 999 minut) dla kazdego pola.

e Ustawianie i zmiana czasu gotowania:

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wybor poziomu mocy Przesung¢ palcem po “SLIDER* [1]do[P]
Wyboér Minutnika Nacisngc¢ jednoczesnie przycisk Wyswietlenie Minutnika

[-]i[+] minutnika az do pokazania

Minutnika na wyswietlaczu
Zmniejszenie czasu Nacisngc¢ przycisk [ - | minutnika [60] do 59, 58...
Zwiekszenie czasu Nacisng¢ przycisk [ + ] minutnika Zwiekszenie czasu

Po kilku sekundach, wyswietlacz [ min ] zatrzymuje sie migajac.
Czas zostaje potwierdzony i minutnik zaczyna dziatanie.

e Zatrzymanie czasu gotowania:

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wyboér Minutnika Nacisng¢ jednoczesnie przycisk Wyswietlenie Minutnika

[-]i[+] minutnika az do wtgczenia
sie zgdanego wyswietlacza
Zatrzymanie czasu Nacisng¢ przycisk [ - ] minutnika [000]

Jezeli jest aktywowane kilka minutnikdw, to powtdrzy¢ proces.
e Funkcja minutnika jajek:

Minutnik jajek jest funkcjg niezalezng. Zatrzymuje sie on jak tylko pole grzewcze uruchamia sie.
Jesdli minutnik jajek jest wigczony, a ptyta jest wytgczona, to minutnik dalej dziata az do
skonczenia sie czasu.

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie piyty Nacisng¢ przycisk [ 0/1 ] [0]
Wybdr Minutnika Nacisngc¢ jednoczesnie przycisk [000]

[-]i[+] minutnika
Zmniejszenie czasu Nacisngc¢ przycisk [ - ]| minutnika [60] do 59, 58...
Zwiekszenie czasu Nacisng¢ przycisk [ + ] minutnika Zwiekszenie czasu

Po kilku sekundach, wyswietlacz [ min ] zatrzymuje sie migajac.
Czas zostaje potwierdzony i minutnik zaczyna dziatanie.

¢ Automatyczne zatrzymanie przy koncu czasu gotowania:

Jak tylko wybrany czas gotowania dobiega konca, minutnik wyswietla migajgcy symbol [ 000 ] i
stychaé sygnat dzwiekowy.
Aby wytgczy¢ sygnat i miganie, nacisng¢ przycisk [ - ]i [ +].
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Gotowanie automatyczne

Wszystkie pola grzewcze wyposazone sg w automatyczne urzadzenie gotujgce. Pole grzewcze
uruchamia sie na pewien czas przy petnym zakresie mocy, nastepnie moc automatycznie
zmniejsza sie do wstepnie wybranego poziomu.

e Wiaczenie:
Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wybor poziomu mocy Przesuna¢ palcem po “SLIDER* [7]migarazem z[A]
(na przyktad, « 7 ») do [ 7 ]iprzytrzymac przez 3 s

e Wylaczenie gotowania automatycznego:

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wybor poziomu mocy Przesuna¢ palcem po “SLIDER* [0]do[9]
Funkcja Stop&Go

Funkcja ta przerywa chwilowo dziatanie catej ptyty i pozwala na wznowienie pracy z tymi samymi
ustawieniami.

e Wiaczenie/wylaczenie funkcji pauzy:

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie pauzy Nacisngc [ Il ] [ 1] zapala sie lampka
kontrolna
Wyltgczenie pauzy Nacisngc [ Il ] Animowany “Slider”
Nacisng¢ animowany “Slider” Poprzednie ustawienia

Funkcja Recall

Po wytgczeniu ptyty [ 0/1 ], mozliwe jest przywotania jej ostatnich ustawien.
e etapy gotowania wszystkich p6l grzewczych (moc)
e minuty i sekundy zaprogramowanych minutnikow dla poszczegdéinych pél
grzewczych
o funkcja utrzymania ciepta
e gotowanie automatyczne
Procedura przywotania jest nastepujgca:
e Nacisng¢ przycisk [ 0/1 ]
e Nastepnie, nacisngc¢ [ Il ] zanim lampka przestanie migac.
Poprzednie ustawienia sg znow aktywne.

Funkcja “Keep warm”

Funkcja ta pozwala osiggng¢ i utrzymac¢ automatycznie temperature 42, 70 lub 94°C.
Pozwoli to unikac przelewania sie ptynéw i szybkiego spalania przy dnie naczynia.

e Aktywowanie, wlaczenie funkcji « Keep warm » :

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wiaczenie dla 42°C Nacisngc¢ jednokrotnie przycisk [ i} ] [UJi[+]
Wigczenie dla 70°C Nacisng¢ dwukrotnie przycisk [ b} ] [U]i] 2
Wigczenie dla 94°C Nacisng¢ trzykrotnie przycisk [ i} ] [UTi[¥]
Wytgczenie Przesung¢ palcem po “SLIDER* [0]do[9]

lub nacisngc¢ przycisk [ pli} ]Jazdo[0] [O]
Maksymalny czas trwania funkcji utrzymania ciepta wynosi 2 godziny.
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Funkcja Bridge

Funkcja ta pozwala na uzywanie 2 pol grzewczych w tym samym czasie (pola lewe, pola
srodkowe, pola prawe) z tymi samymi ustawieniami, jako jedno pole grzewcze. Nie jest dostepna
funkcja zwiekszenia mocy Booster.

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz
Wigczenie piyty Nacisngc¢ przycisk [ 0/1 ] [0]
Wiaczenie funkcji Bridge Nacisng¢ jednoczesnie przycisk [O]i [n]
[ 312 pol grzewczych
Zwiekszenie mocy Przesuna¢ palcem po “SLIDER" [1]do[9]
ze wskazaniem poziomu mocy
Wytgczenie funkcji Bridge Nacisngc¢ jednoczesnie przycisk [0]

[ 3 ] 2 pol grzewczych

Blokada panelu kontrolnego

Aby unikng¢ zmian w ustawieniach pol grzewczych, w szczegolnosci podczas czyszczenia, panel
kontrolny moze zosta¢ zablokowany (z wyjatkiem przycisku On/Off [ 0/1 ]).

Czynnosé Panel kontrolny Wyswietlacz

Zablokowanie ptyty Naciska¢ [ @~ | przez 6 s zapalanie sie lampki
blokady

Odblokowanie ptyty Naciska¢ [ @~ | przez 6 s zgasniecie lampki blokady

Ograniczenie czasu funkcjonowania

Urzadzenie wyposazone jest w mechanizm ograniczajgcy czas funkcjonowania. Maksymalny
czas uzywania kazdej ptyty kuchennej zalezy od poziomu wybranej mocy.

Wskazany czas odpowiada ciggtemu czasowi trwania bez przerw i zmian ustawien piyty
kuchennej. Po osiggnieciu tej granicy czasu, ptyta wytgcza sie automatycznie.

Czas maksymalny
funkcjonowania
(H: min)
08:36
06:42
05:18
04:18
03:30
02:18
02:18
01:48
01:30

Wybrany poziom
mocy

OO |INOO O~ |WIN|F
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Funkcja ,, Test szybkosci garnka”

W technologii indukcyjnej garnki stanowig wazny element systemu gotowania.

Poniewaz sg to elementy systemu gotowania, nalezy sprawdzaé, czy stosowane garnki
zapewniajg najlepsze doswiadczenia podczas gotowania, aby uzytkownicy dodatkowo docenili
wysokg jakos¢ naszych ptyt kuchennych.

Funkcja , Test szybkosci garnka” to mozliwos¢ sprawdzenia skutecznosci i szybkosci
nagrzewania sie posiadanego garnka.

Test ten mozna wykonac wytgcznie wéwczas, kiedy w garnku nie jest przyrzagdzana zadna
potrawa i tylko na wskazanej ponizej ptycie.

Test stref

Kazde dziatanie nalezy wykonaé w ciaggu 6 sekund od zakonczenia poprzedniego
dziatania.

Postawi¢ garnek na strefie testowej

Wiaczyé plyte kuchenna

isnad i & G ———m————] OQO
Nacisng¢ przycisk on/off [ 0/1 ] —] .

A
Przycisk
. L . . On/Off
W ciggu szesciu sekund od witaczenia
urzadzenia
Wiaczyé funkcje

(*

Nacisng¢ rownoczesnie przycisk z kluczem
oraz suwak strefy testowej

SUWAK strefy Przycisk
testowej blokady
Lampki [ 0], [ t] i symbol klucza za$wiecajg g E

sie.
[ 0] swieci swiattem statym.
[t]ilampka z symbolem klucza migaja.

(=
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Rozpoczaé test 4] E

Nacisngé na SUWAK strefy testowe;j. & —-?'—'_" S —
SUWAK strefy
testowej
[ 0] przesuwa sie. [ E
[t] miga.
Lampka sygnalizacyjna z symbolem klucza e
Swieci Swiattem statym.
Wyniki testu
Wyswietlane > i &
wyniki R L

Na przykfad predkos¢ nagrzewania garnka wynosi 7:

1)

Kategoria
predkosci

\ J
/

Poziom predkosci

Garnki sg klasyfikowane w jednej z tych trzech kategorii, z doktadnym poziomem predkosci
wskazywanym przez pasek suwaka.

Symbol kategorii | Wskazanie

g W przypadku niskiej predkosci garnek nie jest zalecany do
- stosowania na ptycie indukcyjnej.

W przypadku sredniej predkosci garnek nadaje sie do ptyty

3% . ..
= indukcyjnej.

.85 Garnek, w przypadku ktérego odnotowano wysoki wynik, jest idealny
= do ptyty indukcyjnej.

Wazne zalecenia:

Niektore naczynia kuchenne mogg uzyskac tak niski wynik, ze nie bedg w ogdle wykrywane przez
ptyte indukcyjng; w takim przypadku pojawi sie symbol [9 I

Garnek musi zawsze sta¢ na samym srodku strefy na ptycie indukcyjnej; niedoktadne
wysrodkowanie moze miec niekorzystny wptyw na wyniki.

Wyniki sg wyswietlane przez 3 sekundy, po czym ptyta automatycznie powraca do normalnego
trybu funkcjonowania i moze by¢ uzywana do gotowania.

Uwaga: predkosc nie jest jedyng wazng cechg okreslajgca jakos¢ naczynia kuchennego; aby

upewnic sie, ze jest doskonale dostosowane do uzycia z ptytg indukcyjng, nalezy zapoznac¢ sie
dodatkowymi informacjami podanymi w rozdziale ,zalecenia dotyczgce gotowania”.
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PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

Jakos¢ naczyn

Odpowiednie materiaty: stal, stal powlekana, zeliwo, zelazo z magnesowanym spodem,
aluminium z magnesowanym spodem
Nieodpowiednie materiaty: aluminium i stal z niemagnesowanym spodem, miedz, mosigdz,
ceramika, porcelana
Zazwyczaj, producenci wskazujg, czy pojemniki do gotowania nadajg sie do ptyt indukcyjnych.
Aby sprawdzi¢, czy pojemniki sg odpowiednie do ptyt indukcyjnych.
e Do garnka wla¢ troche wody i postawi¢c go na ptycie indukcyjnej. Wigczy¢ dang strefe i
wybrac stopien [ 9 ]. Woda musi sie podgrza¢ w kilka sekund.
¢ Magnesem nalezy dotkng¢ spodu garnka. Jezeli magnes utrzyma sie na spodzie, garnek
nadaje sie do ptyt indukcyjnych.
Niektére garnki mogg wytwarzac hatas, jezeli zostang umieszczone w strefie gotowania metodg
indukcji. Nie oznacza to, ze ptyta jest wadliwa lub Zze pracuje w sposéb nieprawidtowy.
Producent musi poswiadczy¢, ze garnki sg odpowiednie do plyty indukcyjnej.
Tak czy inaczej niektére garnki, pomimo _gwarancji zqgodnosci_nie nadaja sie do plyt
indukcyjnych.
W chwili zakupu zalecamy sprawdzi¢, czy garnki spetniajg przynajmniej nastepujgce warunki:

Jezeli spdd garnka (dd) jest znacznie mniejszy od srednicy catosci (@D)
wydajnos¢ na tym traci i moze sie zdarzy¢, ze garnek nie zostanie
"rozpoznany" przez ptyte

@D
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Wymiary naczynia

Pola grzewcze, do pewnych granic, automatycznie dostosowujg sie do $rednicy naczynia.
Jednakze, srednica dna naczynia musi mie¢ minimalng wielkos¢ odpowiednio do danego pola
grzewczego.

Aby uzyskac najlepszg wydajnosc¢ ptyty, nalezy umiesci¢ naczynie posrodku pola grzewczego.

Przyklady ustawien mocy gotowania

(ponizsze wartosci sg orientacyjne)

1do2 Topienie Sosy, masto, czekolada, zelatyna
Odgrzewanie Potrawy przygotowane wczesniej
2do3 Podgotowywanie Ryz, budyn, syrop cukrowy
Odmrazanie Suszone warzywa, ryby, mrozonki
3do4 Gotowanie na parze Warzywa, ryby, mieso
4do5 Gotowanie w wodzie Ziemniaki, zupy, makarony, swieze
warzywa
6do7 Gotowanie srednio- Mieso, watrébka, jajka, paréwki
intensywne Gulasz, zrazy, flaczki
Duszenie
7 do 8 Gotowanie Ziemniaki, placki ziemniaczane, wafle
9 Smazenie, prazenie Steki, omlety, dania smazone
Gotowanie wody Woda
Pin i Smazenie, prazenie Matze, steki
Gotowanie wody Gotowanie duzych ilosci wody

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed czyszczeniem, wytaczy¢ urzadzenie.
Nie nalezy myc ptyty jesli szkto jest zbyt gorgce poniewaz istnieje ryzyko poparzenia sie.

Usung¢ niewielkie zabrudzenia wilgotng sciereczkg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn
rozpuszczonego w niewielkiej ilosci wody. Nastepnie przemy¢ powierzchnie zimng wodg i
doktadnie osuszyC powierzchnie.

nalezy zdecydowanie unika¢ detergentéw i przyboréw do czyszczenia o silnych
wiasciwos$ciach zrgcych i $ciernych, ktére mogg powodowaé zarysowania.

Nie stosowac nigdy urzgdzen parowych lub cisnieniowych.

Nie uzywac zadnych przedmiotow, ktére mogg zarysowac szkto ceramiczne.

UpewnicC sie, ze naczynie jest suche i czyste. UpewnicC sie, ze zadne drobinki lub pyt nie
znajdujg sie na powierzchni ptyty lub na naczyniu. Przesuwanie szorstkich rondli
spowoduje zarysowanie powierzchni.

Nalezy natychmiast usuwacé plamy z cukru, dzemu, galarety itp. Pomoze to zapobiegac
uszkodzeniom powierzchni.

CO ROBIC W PRZYPADKU PROBLEMOW?

Plyta lub pole grzewcze nie wlaczaja sie:

Ptyta jest nieprawidtowo podtgczona do sieci elektryczne;.
Zadziatanie bezpiecznika.

Aktywna jest funkcja blokady.

Przyciski dotykowe pokryte sg ttuszczem lub woda.

Na przycisku umieszczony jest jakis przedmiot.
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Na panelu kontrolnym wyswietlane jest [ U |:

¢ Na polu grzewczym nie ma zadnego naczynia.
e Naczynie nie jest kompatybilne z technologig indukcji.
e Srednica dna naczynia jest zbyt mata.

Na panelu kontrolnym wyswietlane jest [ E ]:

e Uktad elektroniczny jest uszkodzony.
e Odtaczy¢ i ponownie podigczyc¢ ptyte.
e Wezwac serwis.

Jedno lub wszystkie pola grzewcze sa wylaczone:

Zadziatat system bezpieczenstwa.

Zapomniano wytgczyc¢ pole grzewcze przez dtugi okres czasu.

Zastonieto jeden lub wiecej przyciskow dotykowych.

Naczynie jest puste i jego dno jest nadmiernie nagrzane.

Ptyta posiada rowniez automatyczng redukcje poziomu mocy funkcji Booster i
automatyczng blokade przed przegrzaniem.

Wentylacja dziata nadal po wytaczeniu ptyty:

e To nie jest usterka, wentylator pracuje nadal, aby chroni¢ urzgdzenie elektroniczne.
¢ Wentylator chtodzgcy wytgcza sie automatycznie.

System automatyczneqgo gotowania nie wilacza sie:

e Pole grzewcze jest nadal gorgce [ H ].
e Ustawiony jest najwyzszy poziom mocy Booster [ 9 ].

Na panelu kontrolnym wyswietlane jest [ U |:

e Patrz rozdziat “Utrzymywanie ciepta®“.
Na panelu kontrolnym wyswietlane jest [ Il ]:

e Patrz rozdziat “Stop&Go*“.

OCHRONA SRODOWISKA

e Materiaty zastosowane, jako opakowanie sg ekologiczne i nadajg sie do powtdrnego
przetworzenia.

e Urzadzenia elektroniczne sktadajg sie z materiatbw nadajgcych sie do ponownego
przetworzenia, a niekiedy szkodliwych dla srodowiska, ale koniecznych do prawidtowego i
bezpiecznego dziatania urzgdzenia

¢ Nie nalezy wyrzucac¢ urzgdzenia razem z odpadami
domowymi.

o Nalezy skontaktowac sie z lokalnymi stuzbami
oczyszczania miasta przystosowanymi do utylizacji
sprzetu gospodarstwa domowego.
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INSTRUKCJE DOTYCZACE INSTALACJI

Instalacja jest w wytgcznej gestii specjalistow.
Instalator zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawnych i norm obowigzujgcych w
danym kraju

Sposo6b przyklejania uszczelki:

Uszczelka dostarczona razem z ptytg pozwala na unikniecie przeciekania ptynéw do szafki. Jej
instalacje nalezy wykonac starannie i zgodnie z ponizszym rysunkiem.

Po usunieciu warstwy ochronnej (3),
przyklei¢ uszczelke (2) dwa milimetry
od zewnetrznej krawedzi szkia.

Montaz - instalacja:

Wymiary wyciecia sg nastepujace:

Artykut Otwor do zabudowy
7330255 810 x 325 mm

Upewni¢ sie, ze odlegtos¢ miedzy ptyta kuchenng a sciang lub bokami wynosi 50
mm.

Piyty posiadajg klasyfikacje "Y" odnosnie ochrony cieplnej. Idealnie ptyta powinna byc¢
zainstalowana z duzg ilo$cig miejsca po obu bokach. Z tytu moze znajdowac sie $ciana a
z boku wysoki element zabudowy lub $ciana. Z drugiej strony jednak element obudowy
lub przegroda nie moga by¢é wyzsze niz kuchenka.

Mebel lub obudowa, na ktorej ptyta ma byé zamontowana, jak réwniez krawedzie mebili,
powtoki laminowane i klej stosowany do przytwierdzania muszg by¢ odporne na dziatanie
temperatur do 100°C.

Listwy scienne na krawedziach muszg by¢ termoodporne.

Nie instalowaC ptyty kuchennej nad piekarnikiem bez wentylacji, lub nad zmywarkg do
naczyn.

Zapewni¢ odstep 20 mm pod dolng czescig obudowy ptyty, aby umozliwi¢ wiasciwy
przeptyw powietrza dla urzgdzenia elektronicznego.

Jesli pod ptytg znajduje sie szuflada, unika¢ wktadania do niej fatwopalnych przedmiotéw
(np. substancji w sprayu) lub przedmiotéw nie odpornych na wysokie temperatury.
Materiaty, ktore sg czesto uzywane do wykonania blatow kuchennych rozszerzajg sie pod
wptywem dziatania wody. Aby zabezpieczy¢ krawedz wyciecia, natozy¢ warstwe lakieru
lub specjalnego uszczelniacza. Ze szczegdlng starannoscig nalezy zatozyc
samoprzylepne ztgcze dostarczone wraz z ptytg, aby zapobiec jakimkolwiek wyciekom do
wnetrza mebla stanowigcego podparcie. Uszczelka ta gwarantuje prawidtowe
uszczelnienie, gdy jest stosowana bedzie w potgczeniu z gltadkg powierzchnig blatu.
Bezpieczna odlegto$¢ miedzy ptytg a okapem kuchennym umieszczonym powyzej musi
byC zgodna z zaleceniami producenta okapu. W przypadku braku instrukcji nalezy
zachowa¢ minimalng odlegtos¢ 760 mm.

Nie wolno, aby po wykonaniu zabudowy kabel tgczgcy byt poddawany jakimkolwiek
naprezeniom mechanicznym, np. wynikajgcym z faktu wtozenia szuflady.

Ostrzezenie: W przypadku uzywania ostony ptyty gazowej uniemozliwiajgcej dzieciom
dostep do ptyty nalezy zainstalowac¢ wylgcznie ostone zaprojektowang lub zalecang przez
producenta. Uzywanie niewtasciwych oston moze by¢ przyczyng niebezpiecznych sytuaciji.
Inne ostony mogg stwarzac zagrozenie.
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PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Instalacje niniejszego urzgdzenia oraz podigczenie go do sieci elektrycznej powinno sie
powierzy¢ wykwalifikowanemu elektrykowi, ktory posiada wiedze na temat przepisow
normatywnych i ktory skrupulatnie ich przestrzega.

Po zabudowaniu, zapewnic¢ zabezpieczenie czesci bedgcych pod napieciem.

Dane niezbedne dla wykonania podtgczenia znajdujg sie na naklejkach umieszczonych na
obudowie ptyty w poblizu listwy przytgczeniowe;.

Podtgczenie do sieci musi by¢ wykonane przy uzyciu gniazdka z uziemieniem lub poprzez
wytacznik wielobiegunowy z minimalnym rozwarciem stykow 3 mm.

Obwadd elektryczny musi by¢ oddzielony od sieci przy pomocy odpowiednich urzgdzen, na
przyktad: wytgcznikow, bezpiecznikow lub stycznikow.

Jesli urzadzenie nie jest wyposazone w tatwo dostepng wtyczke, to zgodnie z przepisami
w instalacji muszg by¢ zamontowane wytgczniki.

Waz doprowadzajgcy musi by¢ umieszczony tak, aby nie dotykaC gorgcych czesci ptyty
kuchennej lub piekarnika.

Ostrzezenie!

Niniejsze urzgdzenie musi by¢ podtgczone wytgcznie do sieci 230V/400V ~ 50/60 Hz.

Zawsze podtgczy¢ przewdd uziemiajgcy.

Stosowac sie do schematu potgczen.

Listwa przytgczeniowa umieszczona jest pod spodem w tylnej czesci obudowy ptyty. Aby
otworzy¢ pokrywe uzyc¢ sredniej wielkosci Srubokreta. Umiesci¢ w szczelinie i otworzy¢ pokrywe.

Sie¢ Podtaczenie Srednica Przewod Bezpiecznik
przewodu
HO5VV-F
~ 2
230V~ 50/60Hz 1 Faza+N 3x2,5mm HO5RR - E 25A*
HO5VV-F
400V~ 50/60Hz 2 Fazy + N 4 x 1.5 mm?2 HO5RR - E 16 A~

* obliczono przy wspotczynniku jednoczesnosci zgodnie z normg EN 60335-2-6

Podtaczenie plyty kuchennej

Jednofazowa230V~1F+N:

Nalezy uzyC zielono-zéttego kabla, jako kabla uziemienia, niebieskiego i brgzowego, jako
neutralnego N, natomiast czarnego i szarego, jako fazy L.

Dwufazowa 400V~2F+N:

Nalezy uzyC zielono-zottego kabla, jako kabla uziemienia, niebieskiego i brgzowego, jako
neutralnego N, szarego, jako fazy L1 natomiast czarnego, jako fazy L2.

Przed wykonaniem potgczenia zalecamy wtozenie fazy (faz), neutralnego i uziemienia do sieci.
W razie wszelkich watpliwosci nalezy zwrdéci¢ sie do elektryka.

Ostrzezenie! Upewni¢ sie, czy kable sg prawidlowo potaczone i dokrecone.

Nie ponosimy odpowiedzialnosci za jakiekolwiek zdarzenia powstate w efekcie
nieprawidlowego podiaczenia, lub ktére moga mie¢ miejsce w zwigzku z uzywaniem

urzadzenia, ktére nie jest uziemione lub posiada wadliwe uziemienie.
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