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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Grundig thank you for choosing the product. We want your product, manufactured
with high quality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully
read this manual and any other documentation provided before using the product and
keep it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.

Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

A Hazard that may result in death or injury.
NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

& Hazard that may result in bums due to contact with hot surfaces.
ﬂ Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY



TABLE OF CONTENTS

ﬂ Safety instructions 4
Purpose of USage........vvvvvvevviiiiiiiiiiiiiiiiins 4
Child, vulnerable person and pet safety..... 4
Electrical safety .....ccoovvieeiiiiiiiiiin 5
Transportation safety...........cccoeeeeeeiiiiinnnn, 6
Installation safety.........cccovvvviiiiiiieniiinnnn, 7
Safety of USE....oooeiiiiiii 7
Temperature Warmings...............eeeveeeeeennns 7
ACCESSONY USE .ivvvvviiieeeeiiiiiiiieeeeeeeiiiiinnn 8
Cooking safety ... 8
INAUCHION ... 8
Maintenance and cleaning safety.............. 9

E_Environmental Instructions10

Waste regulation ............ccccvvvvviiviiiiiiinns 10
Compliance with the WEEE Directive and
Disposing of the Waste Product........ 10
Package information..............ccccvvvvvvinins 10
Recommendations for energy saving....... 10
E Your product 11
Product introduction...........ccccccceeeniiis iA
Product control panel introduction and usage
...................................................... 11

HOD CONrOl....vvvveviviiiiiiiii 11
General information onhob .................... 12
Technical specifications ............cccoeeeeei 13
ﬂ First use 14
First cleaning..........vvvvvevveiiiiiiiiiiiiiiiiiinns 14
5 How to use the hob 15
General information on hob usage .......... 15
Control panel ..., 18

@ General information about
cooking 25

General warnings about cooking with hob25

Maintenance and care 26

General cleaning information .................. 26
Cleaning the hob ..., 27
Cleaning the control panel...................... 27
@ Troubleshooting 28

3/EN



Hl safety instructions

This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.
Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply with
these instructions.

Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

A Use genuine spare parts
and accessories only.

A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« A Do not perform technical
modifications on the product.

APurpose of usage

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

« Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

« WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
e used for different
purposes, such as heating
the room.

AChiId, vulnerable person

and pet safety

« This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and
hazards of the product.



« Children should not play with
the product. Cleaning and
user maintenance should not
be performed by children
unless there is someone
overseeing them.

This product should not be

used by people with limited

physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

Children should be

supervised to ensure that

they do not play with the
product.

Electrical products are

dangerous for children and

pets. Children and pets must
not play with, climb on, or
enter the product.

Do not put objects that

children may reach on the

product.

Turn the handle of the pots

and pans to the side of the

workbench so that children
can not grab and burn.

« WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep
children away from the
product.

» Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury
and suffocation.

« (Not all products are
supplied with a plug, so if
your product DOES have a
plug) For the safety of
children, disconnect the
power plug and make the
product inoperable before
disposing of the product.

A Electrical safety

» Connect the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
not use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.
The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame
of the stove). If this is not
possible, there should be a
mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
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compliance with the electrical

regulations and separating all

poles from the network.

The product must not be

connected into the outlet

during installation, repair, and
transportation.

Connect the product into an

outlet that meets the voltage

and frequency values
specified on the type label.

(Not all products are

supplied with a supply cord,

so if your product DOES

NOT have a supply cord)

Use only the connecting

cable specified in the

"Technical specifications"

section.

» Do not jam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

« Use original cable only. Do

not use cut or damaged

cables or extension leads.

If the power cord is damaged,

it must be replaced by a

manufacturer, an authorized

service or a person to be
specified by the importer
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company in order to prevent
possible dangers.

(Not all products are supplied

with a plug, so if your

product DOES have a plug)

« Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

« Never touch the plug with
wet hands! To unplug, do not
hold the cord, always hold
the plug.

» Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

ATransportation safety

 Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

« When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.



» Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

AInstallation safety

« Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the
product is damaged, do not
install it.

» Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

» Keep all ventilation ducts
open around the product.

ASafety of use

» Make sure that the product is
turned off after each use.

« If you do not use the product
for a long time, disconnect it
or turn off the fuse from the
fuse box.

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

« WARNING: If the surface is
cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.

» Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

« Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.

« Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

 Cast iron, aluminum or
cookware with damaged /
rough bottom parts may lead
to scratching the glass
surface. When replacing
cookware, always raise the
containers, do not slide on
the surface.

« Vapour pressure that build up
due to the moisture on the
hob surface or at the bottom
of the pot can cause the pot
to move. Therefore, make
sure that the hob surface and
bottom of the pots are
always dry.

« This product is not suitable
for use with a remote control
or an external clock.

ATemperature warnings

« WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot. Do
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not touch the product and
heating elements. Children

under the age of 8 should not

be brought close to the
product without an adult.

» Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

« WARNING: Danger of fire:
Do not store items on the
cooking surfaces.

AAccessory use

« WARNING: Use only hob
guards designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or indicated by the
manufacturer of the
appliance in the instructions
for use as suitable or hob
guards incorporated in the
appliance. The use of
inappropriate guards can
cause accidents.

ACooking safety

« WARNING: The cooking
process must be observed.
Short-term cooking
processes must be
constantly observed.

« WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
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may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with water,
but switch off the appliance
and then cover flame e.g.
with a lid or a fire blanket.

« Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

A Induction

» Hotplates are equipped with
“Induction” technology. Your
induction hob that provides
both time and money savings
must be used with pots
suitable for induction cooking;
otherwise hotplates will not
operate. For detailed
information, see the section
"Pot selection”.

» As induction hobs create a
magnetic field, they may
cause harmful impacts for
people who use devices such
as insulin pump or
pacemaker.

« Close the hotplate from its
control panel after use, do
not rely on the pot sensor.

» Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should



not be placed in the hotplate
as they will get hot.

» Metal items stored in drawers
under the hob may become
very hot during long and
intensive use. Do not store
metal objects in drawers
under the hob.

« Do not put electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers
on the induction hob. Your
product may be damaged.

AMaintenance and

cleaning safety

» Wait for the product to cool
before cleaning the product.

Hot surfaces may cause
burns!

» Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is an electric shock
hazard!

» Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause electric shock.

« Salt, sugar residues on the
bottom of the cookware or
such particles on the glass
surface can cause the glass
to scratch and crack. Make
sure that the bottom is clean
before placing the cookware.
Keep the glass ceramic
surface clean.
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H Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product

This product complies with
EU WEEE Directive
== (2012/19/EU). This product
bears a classification symbol
for waste electrical and

electronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials

which can be reused and are suitable for

recycling. Do not dispose of the waste

product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take

it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential negative
consequences for the environment and
human health.

Compliance with RoHS Directive:
The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials
specified in the Directive.
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Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.

Recommendations for

energy saving

Information on energy efficiency

according to EU 66/2014 can be found

on the product fiche given with the
product. The following suggestions will
help you use your product in an
ecological and energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

e Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

e Use pots / pans with a size and lid
suitable for the hotplate. Always
choose the right size pot for your
meals. More than necessary energy is
needed for containers of the wrong
size.

¢ Keep hob cooking surfaces and pot
bases clean. Dirt reduces the heat
transfer between the cooking area and
the pot base.



E] Your product
Product introduction

5

3
1 Glass cooking surface 4 Induction cooking zone
2 Lower housing 5 Induction cooking zone

3 Induction cooking zone

Product control panel introduction and usage

In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type
of product.

Hob control

o = c -

14 © @

Keys Symbols
+ On/Off key & : Key lock symbol
: Timer key
: Quick Heating key/High
power setting (booster) key

O

O

Al

N : Cleaning lock key
Il

@

©

: Stop key
. Increase key
: Decrease key
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Operation point LED for the timer
Timer indicator
Timer increase key

Operation point LED for the Key
lock/Child lock

5 Timer decrease key
General information on hob

A o N =

:Cooking zone display | 1| T

1 Quick Heating key/High power
setting (booster) key

2 Temperature decrease key
3 Temperature increase key
4  Temperature indicator of the
relevant cooking zone Q

3

1 Rear left - Induction cooking zone
2 Right - Induction cooking zone
3 Front left - Induction cooking zone

Timer indicator
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Technical specifications

Product external dimensions
(height/width/depth)

52 mm*/580 mm/510 mm

Hob installation dimensions
(width/depth)

560 (+2) mm /490 (+2) mm

Voltage / frequency

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V; ~ 50
Hz

Cable type and cross section used /
suitable for use in the product

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

Total power consumption

max. 7200 W

Rear left

Induction cooking zone
Dimension 145 mm
Power 1600W / Booster: 1800 W
Right Induction cooking zone
Dimension 180/320 mm
Power 2300W / Booster: 3600 W
Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm
Power 2000 W / Booster: 2300 W

*

the product.

The height of the hob specified in the technical table is the base cover height of

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the

quality of the product.

ﬂ Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these

values may vary.
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B First use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following in the
following sections. NOTICE Smoke and smell may emit
First cleaning for a couple of hours during

. . the initial operation. This is
1.Remove all packaging materials. uite normal. Ensure that
2.Wipe the surfaces of the product with g )

a wet cloth or sponge and drv with a the room is well ventilated
C|§{h pong ywi to remove the smoke and

smell. Avoid directly

NOTICE The surface might get inhaling the smoke and the

damaged by some smell that emits.

detergents or cleaning

materials. Do not use

aggressive detergents,

cleaning powders/creams

or any sharp objects during

cleaning.
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[ How to use the hob

General information on hob
usage

General warnings

¢ Do not let any objects to fall on the
hob. Even small objects such as
saltshakers may damage the hob. Do
not use cracked hobs. Water may
seep through these cracks and cause
a short circuit. If the surface is
damaged in any way (e.g. visible
cracks), turn off the fuse first, then call
the authorized service to unplug the
product to reduce the risk of electric
shock.

¢ Do not use unbalanced and easily
tilting pots/pans on the hob.

¢ Do not heat the pots/pans and pots
empty. The pots and the appliance
may be damaged.

e Always turn off the hob's burners after
each use.

¢ You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or
pots/pans. Always turn off the hobs
after each operation.

¢ After each use the cooking surface will
be hot, so do not put the plastic
pots/pans on the cooking surface.
Clean such material on the surface
immediately.

¢ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause
damage, be careful not to spill cold
liquids during cooking.

e Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the
pots/pans and will not need to clean
unnecessarily.

¢ Do not place the covers of pots and
pans on burners/zones.

¢ Place the pots by centering them on
the burners/zones. If you wish to place
a pot on a different burner/zone, do
not slide it towards the desired burmner;
rather, lift it first and then put it on the
other burner.

Operating principle of the

induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking

pots/pans suitable for induction cooking

is placed on it and an electronic system

below the glass surface generates a

magnetic field. The metal base of the

pots/pans is heated by taking energy

from this magnetic field. Thus, the heat

is not generated on the surface of the

hob, but directly on the pots/pans above

it. Glass surface is heated with the heat

of the cooking pots/pans.

Advantages of cooking with

induction

Induction hobs offer some advantages

as the heat is transferred directly to the

cooking pots/pans.

¢ Foods that overflow during cooking do
not burn rapidly as the glass cooking
surface is not heated directly. It is
cleaned more easily.

¢ Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking
pots/pans. Thus, it saves time and
energy with respect to other hob types.

¢ As the heat is given directly to the
cooking pots/pans, there is no heat
loss, and it provides a more efficient
cooking.

¢ The fact that the heat transfer stops
and the cooking surface is not heated
directly when the cooking pots/pans is
removed from the cooking surface
provides a safer use against possible
accidents while cooking.
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For a safe operation:

¢ Do not select high heating levels when
using non-sticking cooking pots/pans
coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

¢ Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place

something on it or as a cutting surface.

¢ Do not place metal objects such as
cutlery or pot lids on your hob as they
may get hot.

¢ Never use aluminium foil for cooking.
Never place food wrapped in
aluminium foil on the induction zone.

¢ Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob
while it is operating.

e |f there is an oven under your hob and
it is being operated, the sensors on
the hob may reduce the cooking level
or turn off the hob.

¢ Your hob has an automatic shut-off
system. Detailed information about
this system is provided in the following
sections. However, if you use thin
based pots for your cooking, these
pots shall heat up very quickly and the
bottom of the pan may melt and
damage the cooking surface and the
appliance before the automatic shut-
off system is activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality
cooking pots/pans which bear a label or
warning that it is compatible for
induction cooking only with your
induction hob. Generally, the higher the
iron content, the better the cooking
pots/pans shall perform. The base
diameter of the cooking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested
dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:
e Cast iron pots/pans
e Enamelled steel pots/pans
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e Steel and stainless steel pots/pans
(with label or warning indicating that it
is induction compatible)

Unsuitable pots/pans:
e Aluminium pots/pans
e Copper pots/pans

¢ Brass pots/pans

¢ Glass pots/pans

e Pottery

e Ceramic and porcelain

Recommendations:

¢ Use flat bottomed cooking pots/pans
only. Do not use pots/pans with
convex or concave bases.

¢ Use cooking pots/pans with thick,
processed bases only. If you use thin
based pots, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking
surface and the appliance before the
automatic shut-off system is activated.
Sharp edges may cause scratches on
the surface.

¢ The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is
heated by the hob. Therefore, the heat
is not evenly distributed and the
cooking performance is decreased.
Moreover, such cooking pots/pans
may not be detected by large
induction hobs. Thus, the cooking hob
shall be selected according to the size
of the ferromagnetic field.



* Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic
materials such as aluminium. These
types of cooking pots/pans may not
heat adequately or may not be
detected by the induction hob at all. In
some cases, a bad pots/pans wamning
may appear.

Cooking pots/pans test

Test whether your pot is compatible with

cooking with an induction hob using the

methods below.

1.It is compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2.It is compatible if "="" does not flash
when you place your pot on the
induction hob and turn on the hob.

Recommended cooking pots/pans
sizes

145 min. 100 - max 145
180 min. 100 - max 180
210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320
SVT’ doek'(][‘lgxzi)osnf rf‘g'ctg width 230 - length 390

The detection of cooking pots/pans by
the induction hobs depend on the
diameter and material of the
ferromagnetic in the base of the
pots/pans. To ensure detection of the
cooking pots/pans and achieve an
efficient cooking, the cooking pots/pans
shall be selected as per the size of your

hob. The cooking pots/pans sizes
recommended for hob sizes are given
above.

Boiling behavior may vary depending on
the pot types, size of the pot and size of
the cooking zone. For a more
homogenous boiling behavior, a one
step larger cooking zone might be used.
To use a larger cooking zone does not
cause wasting of energy at induction
hobs, because the heat is only created
in the relevant pot area.
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Control panel

1 O O©
1 O @

Keys

D : On/Off key

o : Timer key

Al : Quick Heating key/High
power setting (booster) key

) : Cleaning lock key

1 : Stop key

® : Increase key

© : Decrease key

Symbols

& : Key lock symbol

Timer indicator
1 Operation point LED for the timer
2 Timer indicator
3 Timer increase key
4 QOperation point LED for the Key
lock/Child lock
Cooking zone display 5 Timer decrease key
1 Quick Heating key/High power
setting (booster) key
2 Temperature decrease key
Temperature increase key

4  Temperature indicator of the
relevant cooking zone

w
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General warnings for the control panel

This product is controlled with a
touch control panel. Each
operation you make on your touch
control panel will be confirmed by
an audible signal.

Always keep the control panel
clean and dry. Having damp and
soiled surface may cause
problems in the functions.

The hob will automatically return
to Standby mode if no operation
is performed within 10 seconds..

The product will switch itself off
for safety reasons if no key is
touched for a long time.

Switching on the hob:
1.Switch on the hob by touching@ key.
"0" appears on all the cooking zones

tching off the cooking zone:

An active cooking zone can be switched

off in 3 different ways:

1.By touching the O key

Touch the © key.

2.By dropping the temperature to "0"
level;

You can switch off the cooking zone by

adjusting the temperature setting to "0"

level.

3.By using the switching off function
on the timer for the desired cooking
zone;

When the time is over, the timer will

switch off the cooking zone assigned to

it. "0" or "00" will appear on related

display.

When the time is over, an audible alarm

will sound. Touch any key on the control

panel to silence the audible alarm.

4.By touching the zone ©/@® keys
simultaneously for the desired
cooking zone;

You can switch off the related cooking

zone by touching its O@® keys

simultaneously.

If "H" or "h" is on after the
cooking zone has been switched
off, it means that the cooking
zone is still hot. Do not touch the
cooking zones.

Residual heat indicator

If "H" symbol is flashing on the cooking
zone display, it means that the hob is
still hot and can be used to keep a small
amount of food warm. The symbol will
soon turn to "h" symbol, which means it
is less hot.

When the electricity is cut off,
residual heat indicator will not light
up and does not warn the user
against hot cooking zones.

Adjusting the temperature level
1.Switch on the hob by touching@ key.
2.Adjust the desired temperature level

» The relevant cooking zone will start to
operate at the set temperature level.
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The outer section of the 280 mm
induction hob cooking zone (if
your product is equipped with a
280 mm induction hob cooking
zone) is activated only when a
saucepan large enough to cover
the cooking zone is placed on the
cooking zone and the
temperature is set to a level higher
than 8.

High power setting (BOOSTER)
You can use booster function for rapid
heating. However, this function is not
recommended for cooking a long time.
Booster function may not be available in
all cooking zones.

Selecting the high power setting
(BOOSTER):

1.Switch on the hob by touching@ key.

» Selected cooking zone will operate
with maximum power and “P” symbol
will appear on the cooking zone display.
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level "9".
Switching off the high power
setting (BOOSTER) prematurely:
You can switch off the high power
setting anytime you want by touching
the @ or Al key.

Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level "9".
Working prencible of 2 zones
which are located same vertical
direction:

If one zone is set to level booster and
than the other zone, which is located
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same vertical direction set to bigger than

level 6 (7, 8 and 9), first zone drops to

level 9 and the other zone can be set

bigger than level 6 (7, 8 and 9). If the

second zone is set to level booster, first

zone drops to level 6.

Cleaning lock

The cleaning lock prevents operation of

all keys on the control panel for 20

seconds while the hob is switched on to

allow the user to make a short cleaning.

Product will not draw any power

throughout this time.

Activating the cleaning lock

1. Touch and hold the ¥ key until a
single signal sound is heard when
any cooking zone is switched on.

A countdown begins from 20 on the

timer display of the hob. None of the

keys on the panel will function except

the © key throughout this period.

Deactivating the cleaning lock
You do not have to press any key to
deactivate the cleaning lock. The hob
will give a signal audio signal after 20
seconds and the cleaning lock will
automatically be deactivated.

If you want to deactivate the
cleaning lock earlier, touch and
hold the ¥ key until two signal
sound is heard.

Child Lock
When the cooking zones are switched
off, you can protect the hob with the
child lock to prevent children from
switching on the cooking zones. You
can activate or deactivate the child lock
only when the cooking zones are
switched off (in the standby mode).
Activating the child lock
1.Touch and hold the both ¥ and [l keys
simultaneously until a single signal
sound is heard when the hob is in the
standby mode.



The child lock will be activated. "L" will
be displayed on all cooking zones
display for a while and the decimal point
of the & key will be turned on.

If any key is pressed when the
child lock function is active, two
signal sound will be heard and "L"
will blink on all cooking zones
display.

Deactivating the child lock
1.Touch and hold the both €1 and [l keys
simultaneously until two signal sound
is heard when the child lock is active.
» The child lock function will be
deactivated. "L" will blink on all cooking
zones display and the light of the & key
goes out.
Key Lock
You can activate the key lock in order to
prevent the functions from being
changed by mistake while the hob is
operating.
Key lock will be cancelled in case
of power failure.

Activating the key lock

1.Touch and hold the both €1 and [l keys
simultaneously until a single signal
sound is heard.

The Key lock will be activated and the

decimal point of the i key will be turned

on after blinking.

You can activate the key lock in
the operation mode only. Only the
® key will be functional when the
key lock is active. When you
touch any other button, the
decimal point of the & key will
blink to indicate that the key lock
is active. If you switch the hob off
when the keys are locked, you
must deactivate the key lock in
order to be able to switch on the
hob again. If you touch any button
without deactivating key lock, "L"
will blink on all cooking zones
display to indicate that the key
lock is active. Deactivate the key
lock to tum on the hob again.

Deactivating the key lock

1.Touch the both @ and [ keys
simultaneously until two signal sound
is heard when the key lock is active.

» The light of the & key will go out and

the control panel will get unlocked.

Timer function

This function makes it easier for you to

cook. You will not have to watch the

hob for the whole cooking period. The

cooking zone will be switched off

automatically at the end of the time

period you have set.

Activating the timer

1.Switch on the hob by touching ® key.

2.Adjust the desired temperature level

by touching th /D k

key. "00" symbol and decimal point of
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selected zone will blink on timer
display.

4.Set the desired duration by touching
the timer ©/@® keys.

5.After 10 second, the setting will be
activated. Decimal point of selected
zone will blink on timer display.

6.In order 1o set the timers of the other
cooking zones, repeat the process
explained above.

If more than one timer value are
set to different zones, the zone
timer which has minimum timer
value is displayed on the timer
display and the decimal point for
that zone blinks. The decimal
points of the other zones
illuminate continuously.

ﬂ You can see the remaining

cooking time by touching the &)
key of all cooking zone. For each
touching, different zone timer
value is displayed. Finally, the
minimum timer value is displayed
again.

Timer cannot be set without
selecting the cooking zone and its
temperature value

The timer can only be set for the
operating cooking zones.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will be
switched off automatically and give
audible signal sound. Press any key to
silence the audible signal sound. If you
do not press any key, the signal sound
will be cancel after a few minutes.
Deactivating the timers earlier

If you deactivate the timer earlier, the
hob will keep on operating at the set
temperature until it is switched off.
You can deactivate the timer earlier in
two different ways:
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Deactivating the timer for related zone

by dropping its value to "00":

1.Touch the timer ©/® keys until "00"
appears on the display of the cooking
zone whose timer is active.

» Decimal point symbol of the related

zone will permanently goes off and the

timer will be canceled.

Deactivating the timer for related zone

by touching the related zone &/®

keys simultaneously:

1.Touch the related zone ©/® keys
simultaneously.

» Decimal point symbol of the related

zone will permanently goes off and the

timer will be canceled.

After this step, the temperature
level of the related zone will be "0"
also with the timer level.

Stop function

You can decrase operating temperature
level of the cooking zones to minimum
level (level 1) by means of this function.

If the timer is set for any cooking
zone, it will continue operating
during stoppage.
1.Touch the Il key when any of the
cooking zones is operating.
All operating cooking zones will operate
at minimum level (level 1). "EI" symbol
will appear on the display of the active
cooking zones.
2.Touch the (Il key again to reoperate all
cooking zones with their previous
settings.

Power management function
Your appliance is equipped with a
power management function. You may
change the total power that may be
drawn by the hob with this function.
There are 8 levels available for the
power management function.



Power management function - Total If a key other than the specified

ower levels that may be set sequence is touched while
changing the power level, the
setting cannot be made. You have
to repeat the steps from the

25 2.5 kW beginning to make the setting.

30 3 kW Using induction cooking zones

36 3,6 KW safely and efficiently

44 4,4 KW Operating principles: Induction hob

54 5,4 KW directly heats the cooking vessel as a
57 5,7 kW matter of principle. Therefore, it has a lot
67 6,7 KW of advantages as compared with other
72 7,2 KW hob types. It operates more efficiently

and the hob surface is colder.
Your induction hob is equipped with
superior safety systems that will provide

To change the total power;
1.Turn the hob on by touching the ®
key. Turn off the hob on by touching

the O again you maximum safe usage.

2.Then touch respectively the A8 key of Your hob can be equipped with
the right front zone, the 9 key, the induction cooking zones with a
timer @ key, the timer ® key, and diameter of 145, 180, 210 and

280 mm depending on the model.
Each cooking zone automatically
detects the vessel placed on it
thanks to the induction feature.
Energy is generated only where
the vessel comes into contact

3.The power management level set is with the cooking zone and thus,
displayed on the timer display. minimum energy consumption is
4.Touch the [l key to switch between achieved.

levels and set the total power value
you want to set.

5.Confirm the setting by touching the ®
key and tumn off the hob. Total power
value you have set shall be activated.

The temperature levels you may
assign to the hobs may vary as
per the total power level set. The
temperature level provided to the
hob be reduced automatically as
per the power setting to be
performed by the hob. This is not
an error.

The product might start-stop
when it is operating on levels from
1 to 7, especially with cookware
with a small diameter and when
water-oil is little. This is not a fault.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turmn
off system. If one or more hob zone(s)
are left on, the hob zone turns off
automatically after a while (See Table-1).
In case of a timer assigned to the hob,
the timer screen is turned off then, too.
The time limit for automatic turn off
depends on the selected temperature
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level. Maximum operating period is
applied for this temperature level.

The hob zone may be operated by the
user again after it is turned off
automatically as described above.
Table-1: Automatic turning off periods

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minutes

P (Booster) 10 minutes (%)
() The hob will drop to level 9 after 10
minutes

Overheating protection

Your hob is equipped with some

sensors which provide protection

against overheating. Following may be

observed in case of overheating:

¢ Operating cooking zone may get
switched off.
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¢ Selected level may drop to level 7
from higher level.

Overflow safety system

Your hob is equipped with an overflow
safety system. If there is any overflow
that spills onto the control panel, the
system will cut the power connection
immediately and switch off your hob. "E"
warning appears on the indicator during
this period.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands
immediately as an operating principle. It
changes the power settings very fast.
Thus, you can prevent a cooking pot
(containing water, milk and etc.) from
overflowing even if it was just about to
overflow.

If the surface of the touch control
panel is exposed to intense vapor,
entire control system may
become deactivated and give
error signal.

Keep the surface of the touch
control panel clean. Erroneous
operation may be observed.



[ General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

General warnings about

cooking with hob

¢ Never fill the pan with oil more than
one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating ail.
Overheated oils bring risk of fire.
Never attempt to extinguish a
possible fire with water! When ail
catches fire, cover it with a fire blanket
or damp cloth. Turn off the hob if it is
safe to do so and call the fire
department.

¢ Before frying foods, always remove
their excess water and put them inside
the heated oil slowly. Make sure that
frozen foods are defrosted before
frying.

¢ \When heating oil, make sure that the
pot you use is dry and keep its lid
open.

¢ For recommendations on cooking with
power saving, refer to the
“Environmental Instructions” section.

¢ The cooking temperature and time
values given for foods may vary
depending on the recipe and amount.
For this reason, these values are given
as ranges.
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Maintenance and care

General cleaning
information

A General warnings

¢ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces
may cause burns!

¢ Do not apply the detergents directly
on the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

¢ The appliance shall be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance is used again later. Thus,
the service life of the appliance
extends and frequently faced
problems are decreased.

¢ Do not use steam cleaning products
for cleaning.

e Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

¢ There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry with a dry microfiber
cloth.

¢ Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

¢ Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

For the hob:

¢ Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains
on the hobs and components of the
burners/hotplates, clean any overflown
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fluids immediately after cooling down
the hob by turning it off.

Inox and stainless surfaces

¢ Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.

¢ Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

¢ Clean with a soft soapy cloth and
liquid (non-scratching) detergent
suitable for inox surfaces, taking care
to wipe in one direction.

¢ Remove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the inox-stainless
and glass surfaces immediately
without waiting. Stains may rust under
long periods of time.

Glass surfaces

¢ \When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.

¢ Clean the appliance using
dishwashing detergent, warm water
and a microfiber cloth specific for
glass surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.

e |f there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.

¢ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.

¢ You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available



descaling agent, with a descaling
agent such as vinegar or lemon juice.

e |f the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.

¢ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

¢ Clean plastic parts and painted
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

¢ Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

e Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for

the glass surfaces in the "General

cleaning information" section for the

cleaning of glass cooking surface. You

may complete your cleaning as per the

information below for special cases.

e Sugar-based foods such as dark
cream, starch and syrup should be

cleaned immediately, without waiting
for the surface to cool. Otherwise, the
glass cooking surface may be
permanently damaged.

¢ Do not use cleaning agents for
cleaning operations you perform while
the hob is hot, otherwise permanent
stains may occur.

Cleaning the control panel
¢ \When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobss
with a damp soft cloth and dry with a
dry cloth. Do not remove the knobs
and gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.
¢ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.
Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.
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E Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself

¢ The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

¢ |f the display does not light up when you switch the hob on again. >>>
Disconnect the appliance at the circuit breaker. Wait minimum 20 seconds and
then reconnect it.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

e The cooking pot is not suitable. >>> Check your pot.

¢ You have not placed the pot on the active cooking zone. >>> Check if there is a
pot on the cooking zone.

¢ Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center
the pot on the cooking zone properly.

e Cooking pot or cooking zone is overheated. >>> Allow them to cool down.

¢ Cooking time for the selected cooking zone may be over. >>> You may set a
new cooking time or finish cooking.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

¢ An object may be covering the touch control panel. >>> Remove the object on
the panel.

¢ Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center

the pot on the cooking zone properly.

e This is not a fautt. Cooling fan will continue operating until the electronics in the
hob cools down to a suitable temperature.
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Some sounds may be heard from the cooker while cooking. These sounds are due
to the composition of the cooking vessel. These sounds are normal, they are not a
malfunction and they are a part of induction technology.

Possible noises and reasons

¢ Fan noise: The cooker is equipped with a fan that activates automatically
according to the temperature of the appliance. The fan has various operating
levels and operates at different levels as per the temperature.

¢ |ower buzz like the operating noise of a transformer: This is due to the nature
of the induction technology. As the heat is transmitted directly to the base of the
cooking vessel, such buzz sounds may be heard as per the material of the
cooking vessel. Thus, different noises may be heard with different cookware.

e Cracking noise: The reason of this is the structure and material of the base of
the cooking vessel. A cracking sound may be heard if the cooking vessel is made
of various layers with different materials.

¢ Whining noise: A whining sound may be heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook with different cooking levels.

Error codes/reasons and possible solutions

Turn the induction cooker off and
E o0 wait until it is cooled down. The
Induction hob is overheated. error shall be resolved when

E26 temperature of the hob comes
down below the limits.
One or more keys are kept The problem shall be resolved
pressed for more than 10
when you remove your hand from
seconds.
E 46 o the hob.
An object is left on the
The problem shall be resolved
control panel or the control .
. when the control panel is cleaned.
is exposed to vapour.
A pot suitable for induction The error shall be resolved when a
E 47 ot su pot suitable for induction heating is
heating is not used.
used.
Turn the induction hob off and
E1-E15 Communication error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E16-E 21 Temperature sensor error on  operate again after 30 seconds.

induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
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urn the induction hob off an

E 23 Software error on induction  operate again after 30 seconds.
E24 hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E o5 Fan operation error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E31-E45 Electronic board hardware  operate again after 30 seconds.
error on induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Sensor equipment shall be
E 48 Sensor error on induction rendered compatible for the
E 49 hob operating conditions. Contact the
E 51 ' authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error
High temperature error on shall be resolved when
Eb52-E57 temperature of the sensor comes

induction hob.

down below the limits. Contact the
authorized dealership if the issue is
resumed.
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GRUNDIG

Placa empotrada
Manual del usuario
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Estimado cliente,

Por favor, lea este manual antes de usar el aparato.

Grundig Gracias por elegir el aparato. Queremos que el aparato, fabricado con alta
calidad y tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este
manual y cualquier otra documentacion proporcionada antes de utilizar el aparato y
guardelo como referencia. Sile da el aparato a otra persona, entregue el manual con
€l. Siga las instrucciones, teniendo en cuenta toda la informacion y las advertencias
indicadas en el manual de usuario.

Preste atencion a todas las informaciones y advertencias del manual de instrucciones.
De esta manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que
puedan ocurrir.

Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el
manual con él.
El manual de instrucciones contiene los siguientes simbolos:

A Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.
AVISO Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

& Peligro que puede provocar quemaduras por contacto con superficies calientes.
ﬂ Informacién importante o consejos de uso Utiles.

@ Lea el manual de instrucciones.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instrucciones de seguridad

« Esta seccion contiene
instrucciones de seguridad
que ayudaran a prevenir
cualquier riesgo de lesiones
personales o0 danos
materiales.

« Si el aparato se transfiere a

otra persona o se utiliza de

segunda mano, el manual de
instrucciones, las etiquetas
del aparato, otros
documentos pertinentes y los
accesorios deben entregarse
con el aparato.

Nuestra empresa no se hace

responsable de los danos

que puedan producirse por el
incumplimiento de estas
instrucciones.

El incumplimiento de estas

instrucciones anulara

cualquier garantia.

A Haga que los trabajos de

instalacion y reparacion sean

realizados siempre por el
fabricante, el servicio
autorizado o la persona
indicada por el importador.

« A Utilice Unicamente piezas
de repuesto y accesorios
originales.

« ANo intente reparar o
sustituir ninguna pieza del
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aparato a menos que esté
claramente especificado en el
manual de instrucciones.

« ANo realice modificaciones
técnicas en el aparato.

APropésito del uso

« Este aparato esta disenado
para uso en el hogar. No es
adecuado para uso comercial.

« No utilice el aparato en
jardines, balcones u otros
entornos exteriores. El
electrodomeéstico esta
destinado a ser utilizado en
las areas de cocina del hogar
y del personal en tiendas,
oficinas y otros entornos
laborales.

« ADVERTENCIA: Este
aparato debe utilizarse
unicamente para cocinar. No
debe ser usado para
diferentes propdsitos, como
calentar la habitacion.

ASeguridad de los nifios,

las personas vulnerables y

las mascotas

« Este aparato puede ser
utilizado por nifos de 8 anos
de edad y mayores, y por
personas discapacidades
fisicas, sensoriales 0



mentales, 0 que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre que sean
supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los
peligros del aparato.

Los nifos no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por
NINOS a menos que haya
alguien que los supervise.
Este aparato no debe ser
utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial 0
mental limitada (incluidos los
niNos), a menos que se les
mantenga bajo supervision o
reciban las instrucciones
necesarias.

Los ninos deben ser
supervisados para asegurar
que Nno jueguen con el
aparato.

Los aparatos eléctricos son
peligrosos para ninos y
mascotas. Los ninos y las
mascotas no deben jugar,
trepar o entrar en el aparato.
No coloque objetos que los
ninos puedan alcanzar sobre
el aparato.

Gire el mango de las ollas y
sartenes a un lado del banco
de trabajo para que los ninos

no puedan agarrarlas y
quemarlas.

« ADVERTENCIA: Durante el
uso, las superficies
accesibles del aparato estan
calientes. Mantenga a los
niNos alejados del aparato.

« Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los ninos. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

* (Si su producto tiene un
enchufe) Para la seguridad
de los ninos, desconecte el
enchufe y deje el aparato
inoperante antes de
desecharlo.

ASeguridad eléctrica

» Enchufe el aparato en una
toma de corriente con
conexion a tierra protegida
por un fusible que coincida
con los valores de corriente
indicados en la etiqueta de
tipo. Haga que la instalacion
de la toma de tierra sea
hecha por un electricista
calificado. No utilice el
aparato sin conexion a tierra
de acuerdo con las
regulaciones locales /
nacionales.

« El enchufe o la conexion
eléctrica del aparato debe
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estar en un lugar de facil
acceso (donde no se vea
afectado por la llama de la
estufa). Si esto no es posible,
debe haber un mecanismo
(fusible, interruptor,
conmutador, etc.) en la
instalacion eléctrica a la que
esta conectado el aparato,
de acuerdo con la normativa
eléctrica y separando todos
los polos de la red.

El aparato no debe ser
enchufado en la toma de
corriente durante la
instalacion, reparacion y
transporte.

Enchufe el aparato en una
toma de corriente que
cumpla con los valores de
voltaje y frecuencia
especificados en la etiqueta
de tipo.

(Si su producto no tiene un
cable de alimentacion) Utilice
unicamente el cable de
conexion especificado en la
seccion "Especificaciones
técnicas".

No atasque el cable de
alimentacion debajo y detras
del aparato. No ponga un
objeto pesado en el cable de
alimentacion. El cable de
alimentacion no debe
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doblarse, aplastarse ni entrar
en contacto con ninguna
fuente de calor.

« Utilice solo el cable original.
No utilice cables o
alargadores cortados o
danados.

» Si el cable de alimentacion
esta danado, debera ser
sustituido por un fabricante,
un servicio autorizado o una
persona que debera ser
especificada por la empresa
importadora, a fin de evitar
posibles peligros.

(Si su producto tiene un

enchufe)

« No enchufe el aparato en un
tomacorriente que esté
suelto, que se haya salido de
Su enchufe, que esté roto,
sucio, aceitoso, con riesgo
de contacto con el agua (por
ejlemplo, el agua que puede
salir del mostrador).

» No tocar nunca el enchufe
con las manos humedas.
Para desenchufar, no sujete
el cable, siempre sujete el
enchufe.

» Asegurese de que el enchufe
del aparato esté bien
conectado a la toma de
corriente para evitar la
formacion de arcos eléctricos.



ASeguridad en el

transporte

» Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de
transportarlo.

» Cuando necesite transportar
el aparato, envuélvalo con
material de embalaje de
plastico de burbujas o carton
grueso y peguelo con cinta
adhesiva. Asegure el aparato
con cinta adhesiva para evitar
que las partes removibles o
moviles del aparato y el
aparato se danen.

« Compruebe el aspecto
general del aparato para
detectar cualquier dano que
pueda haberse producido
durante el transporte.

ASeguridad de la

instalacién

» Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté
danado. Si el aparato esta
danado, no lo instale.

» No instale el aparato cerca
de fuentes de calor
(radiadores, estufas, etc.).

« Mantenga todos los
conductos de ventilacion
abiertos alrededor del
aparato.

ASeguridad de uso

» Asegurese de que el aparato
se apaga después de cada
uso.

 Si no utiliza el aparato
durante mucho tiempo,
desenchufelo o apague el
fusible de la caja de fusibles.

« No utilice aparatos
defectuosos o danados. En
caso de que la haya,
desconecte las conexiones
de electricidad / gas del
aparato y llame al servicio
técnico autorizado.

« ADVERTENCIA: Si la
superficie estuviera agrietada,
apague el aparato para evitar
la posibilidad de una
descarga eléctrica.

» NO se suba al aparato para
alcanzar algo o por cualquier
otra razon.

« No utilice el aparato en
situaciones que puedan
afectar a su juicio, como la
ingesta de drogas y/o el
consumo de alcohol.

« Los objetos inflamables que
se mantienen en el area de
coccion pueden incendiarse.
No guarde nunca objetos
inflamables en el area de
coccion.
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« Los utensilios de hierro
fundido, aluminio o de cocina
con partes inferiores danadas
0 asperas pueden provocar
aranazos en la superficie del
vidrio. Cuando cambie los
utensilios de cocina, siempre
levante los recipientes, no se
deslice sobre la superficie.

« La presion del vapor que se
forma debido a la presencia
de humedad en la superficie
de la placa o en la parte
inferior de la cazuela puede
causar que esta se mueva.
Por lo tanto, asegurese de
que la superficie de la
encimera y el fondo de las
ollas estén siempre secos.

« Este aparato no es apto para
Su Uso con un control remoto
O un reloj externo.

AAdvertencias sobre la

temperatura

« ADVERTENCIA: Mientras el
aparato esté funcionando, las
partes expuestas se
calentaran. No toque el
aparato ni los elementos
calefactores. Los ninos
menores de 8 anos no deben
acercarse al aparato sin un
adulto.
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« No cologque materiales
inflamables/explosivos cerca
del aparato, ya que los
bordes estaran calientes
mientras esté funcionando.

« ADVERTENCIA: Peligro de
incendio: No cologue objetos
sobre las superficies de
coccion.

AUso de accesorios

« ADVERTENCIA: Use
unicamente protectores de
placa disenados por el
fabricante del aparato de
cocina, que ya vengan
incorporados al aparato o
que segun las instrucciones
de uso del aparato sean
aptos para su uso. El uso de
protectores inadecuados
puede provocar accidentes.

ASeguridad en la cocina

« ADVERTENCIA: Debe
observarse el proceso de
coccion. Los procesos de
coccion a corto plazo deben
observarse constantemente.

« ADVERTENCIA: Desatender
alimentos que se estén
friendo en grasa o aceite
sobre una placa puede ser
peligroso, ya que podria
provocarse un incendio.



JAMAS trate de extinguir un
incendio con agua; en vez de
eso, apague el aparato y
cubra las llamas con una
tapa 0 una manta ignifuga,
por ejemplo.

« Tengan cuidado cuando
usen alcohol en la comida. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede
incendiarse cuando se
expone a superficies
calientes, provocando un
incendio.

A Induccion

« L as zonas de coccion
disponen de tecnologia de
induccion. Su placa de
induccion le permitira ahorrar
tiempo y dinero. Utilicela
siempre con recipientes
adecuados para la coccion
por induccion, de lo contrario
las zonas de coccion no
funcionaran. Para obtener
informacion detallada,
consulte la seccion
"Seleccion de ollas".

« Dado que las placas de
induccion crean un campo
magneético, pueden causar
efectos negativos en
personas que utilicen
dispositivos tales como

bombas de insulina o
marcapasos.

« Cierre la placa de coccion

desde su panel de control
después de su uso, no confie
en el sensor de la olla.

Los objetos metalicos como
cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas no deben
colocarse en la placa de
coccion ya que se calentaran.
Los articulos metalicos
almacenados en cajones
debajo de la encimera
pueden calentarse mucho
durante un uso prolongado e
intensivo. No guarde objetos
metalicos en cajones debajo
de la encimera.

No coloque productos
electronicos como teléfonos
moviles, tabletas,
ordenadores sobre la placa
de induccion. Su producto
puede estar danado.

ASeguridad durante el
mantenimiento y la limpieza
» Espere a que el aparato se

enfrie antes de limpiarlo. jLas
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

« No lave nunca el aparato

pulverizandolo o0 echandole
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agua. Hay un riesgo de
descarga eléctrical

« No limpie el aparato con
limpiadores de vapor, ya que
esto puede causar una
descarga eléctrica.

« L a sal, los residuos de azucar
en el fondo de los utensilios
de cocina o las particulas de
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este tipo en la superficie del
vidrio pueden hacer que el
vidrio se raye y se agriete.
Asegurese de que el fondo
esté limpio antes de colocar
los utensilios de cocina.
Mantenga limpia la superficie
de vitroceramica.



H Instrucciones medioambientales

Regulacion en materia de

residuos

Conformidad con la normativa
WEEE y eliminacion del aparato al
final de su vida util

Este producto es conforme
J——

con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este
producto incorpora el
simbolo de la clasificacion
selectiva para los residuos de
aparatos eléctricos y
electronicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas
y materiales de primera calidad, que
pueden ser reutilizados y son aptos para
el reciclado. No se deshaga del
producto junto con sus residuos
domésticos normales y de otros tipos al
final de su vida util. Llévelo a un centro
de reciclaje de dispositivos eléctricos y
electronicos. Solicite a las autoridades
locales informacion acerca de dichos
centros de recogida.

La eliminacién adecuada del aparato
usado ayuda a prevenir posibles
consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud humana.
Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es
conforme con la directiva de la UE sobre
la restriccion de sustancias peligrosas
(RoHS) (2011/65/UE). No contiene
ninguno de los materiales nocivos o
prohibidos especificados en la directiva.

Eliminacion del material de

embalaje
¢ | 0os materiales de embalaje son
peligrosos para los nifos. Guarde los

materiales de embalaje en un lugar
seguro y lejos del alcance de los nifos.
Los materiales de embalaje del
aparato se han fabricado con
materiales reciclables. Deshagase de
ellos de forma adecuada y
clasifiquelos segun las instrucciones
para el reciclaje de residuos. No los
arroje a la basura junto con los
residuos domésticos normales.

Recomendaciones para el

ahorro de energia
La informacion sobre la eficiencia
energética de acuerdo con la UE
66/2014 se puede encontrar en la ficha
del producto proporcionada con el
producto. Las siguientes sugerencias le
ayudaran a utilizar el aparato de manera
ecoldgica y eficiente en términos de
energia:
¢ Descongele la comida congelada
antes de cocinarla.
® Apagar el aparato 5 a 10 minutos
antes del final de la coccién para una
coccion prolongada. Ahora puede
ahorrar hasta un 20% de electricidad
usando el calor.
Utilice ollas / sartenes con un tamano
y una tapa adecuados para la placa
de coccion. Elija siempre el tamafno de
la olla adecuado para sus comidas.
Se necesita mas energia de la
necesaria para los contenedores de
tamafio equivocado.
¢ Mantenga limpias las superficies de
coccidn de la encimera y las bases de
las ollas. La suciedad reduce la
transferencia de calor entre el area de
coccidn y la base de la olla.
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E] Su aparato
Informacion sobre el aparato

5

3
1 Superficie de vidrio de coccidn 4 Zona de coccion por induccion
2 Carcasa inferior 5 Zona de coccion por induccion

3 Zona de coccion por induccion

Introduccion y uso del panel de mandos del aparato

En este apartado encontrara la vista general y los usos basicos del panel de mandos
del aparato. En funcion del tipo o modelo de aparato, puede haber diferencias en las
imagenes y algunas caracteristicas.

Control de placa

1 0 @
4 O O

: Tecla de Simbolos

D encendidor apagado : Simbolo de blogqueo de
o : Tecla de temporizador & teclas
: Tecla de Calentamiento
A rapido/Tecla de ajuste de alta
potencia (booster)
8 : Tecla de bloqueo para
limpieza
1 : Tecla de parada
® : Tecla de aumento
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Pantalla de la Zona de coccién

1 Tecla de Calentamiento
rapido/Tecla de ajuste de alta
potencia (booster)

2 Tecla para disminuir temperatura
3 Tecla para aumentar temperatura

4 Indicador de temperatura de
| d fo

Indicador de temporizador

1 LED de punto de operacion para
temporizador

2 Indicador de temporizador

3 Tecla para aumentar el
temporizador

4 LED de punto de operacion para
Blogueo de tecla/Blogqueo infantil

5 Tecla para disminuir el temporizador

Informacion general sobre
placa

1 2

.
¥

3

1 Izquierda posterior - Zona de
coccidn por induccion

2 Derecha - Zona de coccion por

induccién

3 Izquierda delantera - Zona de

coccidn por induccion
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Especificaciones técnicas

Dimensiones externas del aparato
(altura/ancho/profundidad)

52 mm*/580 mm/510 mm

Dimensiones de la instalacion de la
placa de coccion (anchura/profundidad)

560 (+2) mm /490 (+2) mm

Voltaje/frecuencia

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V; ~ 50
Hz

Tipo de cable y seccién transversal
utilizados / aptos para su uso en &l
aparato

en min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

Consumo total de energia

|zquierda posterior

max. 7200 W

Zona de coccién por induccién

Tamano 145 mm

Potencia 1600W / Booster: 1800 W
Derecha Zona de coccién por induccién
Tamano 180/320 mm

Potencia 2300W / Booster: 3600 W
Izquierda delantera Zona de coccién por induccién
Tamano 180 mm

Potencia 2000 W / Booster: 2300 W

*

la tapa de la base del aparato.

La altura de la placa de coccidn especificada en la tabla técnica es la altura de

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para

mejorar la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquematicas y pueden no coincidir

exactamente con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacidon
que los acompana se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con
las normas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcion de las
condiciones operativas y ambientales del aparato.
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B Primer uso

Antes de empezar a utilizar el aparato,
se recomienda hacer lo indicado en las
siguientes secciones.

Primera limpieza

1.Retire todos los materiales de
embalaje.

2.Limpie las superficies del aparato con
un pano o esponja humedos y
séquelas con un pano.

AVISO La superficie podria resultar
dafnada por la accién de
algunos detergentes o
agentes de limpieza. No
utilice detergentes agresivos,
polvos/cremas limpiadoras,
ni tampoco ningun objeto
afilado.

AVISO Es posible que el horno emita
humo y olores durante un par
de horas la primera vez que
se caliente. Esto es bastante
normal. Asegurese de que la
habitacion esté bien ventilada
para permitir la salida del
humo y olores. Evite inhalar
directamente los humos y
olores que el aparato emite.
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B cémo usar la placa

Informacion general sobre el
uso de placa

Advertencias generales

No deje caer ningun objeto sobre la
placa. Incluso objetos pequenos
como saleros pueden danar la placa.
No utilice encimeras rajadas. El agua
puede filtrarse a través de estas
grietas y provocar un cortocircuito. Si
la superficie estd dafada de alguna
manera (por ejemplo, grietas visibles),
primero apague el fusible y luego
llame al servicio autorizado para
desenchufar el producto y reducir €l
riesgo de descarga eléctrica.

No utilice ollas y sartenes que no
estén equilibradas y que se puedan
inclinar facilmente sobre la placa.

No caliente las ollas y sartenes vacias.
Es posible que las ollas y el aparato se
danen.

Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

El aparato se danara si se utilizan las
placas sin ninguna olla o sartén.
Después de cada uso apague siempre
las placas.

Después de cada uso, la superficie de
coccidn estara caliente, asi que no
coloque las ollas / sartenes de plastico
sobre la superficie de cocciodn. Limpie
tal material en la superficie enseguida.
Los cambios repentinos de
temperatura en la superficie de
coccidn de vidrio pueden causar
danos; tenga cuidado de no derramar
liquidos frios durante la coccion.
Ponga en ollas y sartenes una
cantidad suficiente de alimentos. De
este modo, puede evitar que los
alimentos salgan de las ollas y no
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necesitara hacer una limpieza
innecesaria.
¢ No ponga las tapas de las ollas y
sartenes sobre los quemadores/zonas.
® Ponga las ollas centrandolas sobre los
guemadores/zonas. En caso de que
desee colocar una olla sobre otro
guemador/zona, no la deslice hacia el
guemador deseado; mas bien,
levantela primero y luego pongala
sobre el otro quemador.
Principio de funcionamiento de la
placa de induccion
La placa de induccién es como un
circuito abierto. El circuito se completa
cuando se coloca sobre él una olla /
sartén adecuada para la coccion por
induccion y un sistema electrénico
debajo de la superficie del vidrio genera
un campo magnético. La base de metal
de las ollas / sartenes se calienta
tomando energia de este campo
magnético. Por lo tanto, el calor no se
genera en la superficie de la placa, sino
directamente en las ollas/sartenes que
estan encima de ella. La superficie de
vidrio se calienta por el calor de las
ollas/sartenes.

Ventajas de la coccion por induc-

cion

Las placas de induccidn cuentan con

algunas ventajas, dado que el calor se

transfiere directamente a las
ollas/sartenes.

¢ Alimentos desbordados durante la
coccidn no se queman rapidamente
puesto que la superficie de coccidn de
vidrio no se calienta directamente. Asf
se puede limpiar mas faciimente.

e Como que el calor se genera
directamente en las ollas/sartenes la
coccidn serd mas rapida. De esta
manera, se ahorra tiempo y energia en



comparacion con otros tipos de
placas.

e Como €l calor se proporciona
directamente a las ollas, no causa
pérdida de calor, y proporciona
coccion mas eficiente.

e Como la transferencia de calor se
interrumpe y la superficie de coccidn
no se calienta directamente al retirar
las ollas/sartenes de la superficie de
coccidn, se puede utilizar de forma
mas segura contra posibles
accidentes durante la coccion.

Para una operacidén segura:

o Al utilizar ollas/sartenes antiadherentes
recubiertas con poca cantidad de
aceite o utilizadas sin aceite (tipo
teflén), no seleccione niveles de
calentamiento altos.

¢ No utilice la superficie vitrificada de
coccidn como una superficie en la que
pueda colocar algo o como una
superficie para cortar.

¢ No ponga objetos metdlicos tales
como cubiertos o tapas de ollas sobre
la placa, puesto que pueden
calentarse.

¢ Nunca utilice papel de aluminio para
cocinar. En la zona de induccion
nunca ponga alimentos envueltos en
papel de aluminio.

* Mantenga los objetos magnéticos,
como tarjetas de crédito o cintas,
alejados de la placa cuando funciona.

e £n caso de que exista un horno
debajo de la placa y que esté
funcionando, los sensores de la placa
pueden reducir el nivel de cocciéon o
apagar la placa.

¢ Su placa dispone de un sistema de
calentamiento apagado automatico.
Informacion detallada sobre este
sistema se proporciona en las
siguientes secciones. No obstante, en
caso de utilizar ollas de base fina para

cocinar, éstas se calentaran muy
rapidamente por lo que el fondo de la
olla puede derretirse y danar la
superficie de coccidn y el aparato
antes de que se active el sistema de
apagado automatico.
Ollas/sarténes de coccion
Se deben utilizar ollas/sartenes
ferromagnéticas de calidad que tengan
una etiqueta o advertencia que indique
que son compatibles para la coccion
por induccién sdlo con su placa de
induccion. De forma general, cuanto
mas alto sea el contenido de hierro,
mejor funcionaran las ollas/sartenes. El
diametro de la base de las ollas /
sartenes de coccion debe coincidir con
la zona de induccion. Las dimensiones
recomendadas se enumeran a
continuacion.

Ollas/sartenes adecuadas:

¢ Ollas/sartenes de hierro fundido

¢ Ollas/sartenes de acero esmaltado

¢ Ollas/sartenes de acero y acero
inoxidable (con etiqueta o advertencia
que indique que son compatibles con
la induccidn)

Ollas/sartenes no adecuadas:
¢ Ollas/sarténes de aluminio

¢ QOllas/sarténes de cobre

¢ Ollas/sarténes de laton

¢ Ollas/sarténes de vidrio

¢ Cubiertos

e Ceramica y porcelana

Recomendaciones:

¢ Utilice sdlo ollas/sartenes de base
plana. No utilice ollas/sartenes con
bases convexas o concavas.
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¢ Utilice solamente ollas/sartenes con
bases gruesas y procesadas. En caso
de utilizar ollas de base fina, éstas se
calentaran muy rapidamente por lo
que el fondo de la olla puede
derretirse y danar la superficie de
coccidn y el aparato antes de que se
active el sistema de apagado
automatico. Los bordes afilados
podrian causan aranazos en la
superficie.

Prueba de ollas/sarténes
Utilizando los métodos siguientes
pruebe si su olla es compatible para la
coccidn con una placa de induccién.
1.Es compatible cuando la base de su
olla cuenta con un iman.
2.Es compatible cuando "=" no
parpadea al colocar su olla en la placa
de induccioén y encender la placa.
Tamanhos recomendados para las
ollas/sartenes

El fondo de algunas ollas/sartenes
cuenta con un campo ferromagnético
mas pequeno que su verdadero
diametro. La placa sdlo calienta esta
zona. Asi que el calor no se distribuye
de manera uniforme y el rendimiento
de la coccidn disminuye. Por otra
parte, es posible que esas
ollas/sartenes no sean detectadas por
las grandes placas de induccidn. Por
ello, se elegira la placa en funcién del

en min. 100 - max
145 145
en min. 100 - max
180 180
en min. 140 - max
210 210
en min. 140 - max
240 240
enmin. 125 - max
280 280
enmin. 125 - max
320 300
Zona de CcOCCIon CON | o cho 230 - largo 390
ancha superficie (flexi)

tamano del campo ferromagnético.

Algunas ollas/sartenes cuentan con
una base que contiene materiales no
ferromagnéticos como el aluminio. Es
posible que este tipo de ollas/sartenes
no se calienten de manera adecuada
0 gue no sean detectadas por la placa
de induccion. En algunos casos,
puede aparecer una advertencia de

ollas/sartenes en mal estado.
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La deteccion de las ollas/sartenes por
las placas de induccion depende del
diametro y el material del ferromagnético
gue se encuentra en la base de las
ollas/sartenes. A fin de asegurar la
deteccion de las ollas/sartenes y lograr
una coccion eficiente, las ollas/sartenes
se seleccionaran en funcion del tamano
de la placa. Aqui arriba se indican los
tamanos de las ollas/sartenes
recomendados para los tamanos de las
placas.

El comportamiento de ebullicion puede
variar segun el tipo de olla, el tamafio de
la olla y el tamafo de la zona de coccion.
Para un comportamiento de ebullicidn
mas homogéneo, se puede utilizar una
zona de coccion un paso mas grande.
El uso de una zona de coccion mas
grande no provoca un desperdicio de



energia en las placas de induccién, ya Panel de control
que el calor solo se genera en el area

correspondiente de la olla.

1 O O©

® encendido/apagado
o : Tecla de temporizador
: Tecla de Calentamiento
Af) rapido/Tecla de ajuste de alta
potencia (booster)
8 : Tecla de bloqueo para
limpieza
1 : Tecla de parada
) : Tecla de aumento
S : Tecla de disminucién
Simbolos
g : Simbolo de bloqueo de Indicador de temporizador

..................... teclas 1 LED de punto de operacién para
temporizador

i
2 Indicador de temporizador

3 Tecla para aumentar el
temporizador

4 LED de punto de operacion para
Blogueo de tecla/Blogqueo infantil

5 Tecla para disminuir el temporizador

4 O @
T

1 2 3 4

Pantalla de la Zona de coccién

1 Tecla de Calentamiento
rapido/Tecla de ajuste de alta
potencia (booster)

2 Tecla para disminuir temperatura
Tecla para aumentar temperatura

4 Indicador de temperatura de
relevante zona de coccidn

w
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Advertencias generales para panel de
control

Este producto se controla
mediante un panel de control
tactil. Cada operacion que efectle
a través del panel de control tactil
sera confirmada mediante una
sefal acustica.

Mantenga siempre el panel de
control limpio y seco. La
presencia de suciedad y
humedad sobre la superficie
puede causar problemas de
funcionamiento.

La placa regresara
automaticamente al modo en
espera, si no se realiza ninguna
operacion en el plazo de 10
segundos.

Si no se pulsa ninguna tecla
durante un periodo largo de
tiempo, el aparato se apaga
automaticamente por razones de
seguridad.

Encendido de la placa:

1.Encienda la placa pulsando la tecla ®.
"0" aparecera en los visores de todas

las zonas de coccion.

Apagado de la zona de coccién

La zona de coccidn activa se puede

apagar de tres formas distintas:

1.Tocando la tecla O

Toque la tecla 0}

2.Bajando el nivel de temperatura a
||0||;
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Puede apagar la zona de coccion

configurando el ajuste de temperatura a

IIOII .

3.Mediante la opcién de apagado del
temporizador correspondiente a la
zona de coccién deseada;

Una vez agotado el tiempo, el

temporizador apagara la zona de

coccion que tenga asignada. El visor

correspondiente mostrara "0" o "00".

Cuando la cuenta atras llegue a su fin

sonard una sefal acustica. Toque

cualquier tecla del panel de control para

silenciar la sefal acustica.

4.Toque la zona ©y las teclas @
simultdneamente para la zona de
coccién deseada;

Puede apagar la zona de coccion

correspondiente tocando sus teclas ©

/@ ala vez.

Si los simbolos "H" o "h" estan
encendidos una vez apagada la
zona de coccidn, significa que la
zona de coccion esta todavia
caliente. No toque las zonas de
coccion.

Indicador de calor residual

Si el simbolo "H" parpadea en el visor
de la zona de coccion, significa que la
placa esta aun caliente y puede
utilizarse para mantener calientes
pequenas cantidades de alimentos. En
unos momentos, este simbolo se
transformara en el simbolo "h", que
indica que el calor ha disminuido.

Si se produce un corte de
alimentacion eléctrica, el indicador
de calor residual no se encendera
y por tanto no advertira al usuario
de la presencia de calor en las
zonas de coccion.

Ajuste del nivel de temperatura
1.Encienda la placa pulsando la tecla ®.



2.Ajuste el nivel de temperatura que
desee tocando las teclas © /

dela

» La zona de coccion correspondiente
comenzara a operar en el nivel de
temperatura establecido.

La parte exterior de la zona de
coccidn de la placa de induccidn
de 280 mm (si el aparato cuenta
con ella) se activara dnicamente
cuando cologue en la zona de
coccion una cacerola lo
suficientemente grande para
cubrir la zona de coccidn y ajuste
la temperatura a un nivel mas alto
que 8.

Ajuste de alta potencia (FUNCION
DE REFUERZO)

Puede usar la funcién de refuerzo para
acelerar el calentamiento. No obstante,
no se recomienda usar esta funcion
para la coccion durante periodos
prolongados. Puede que la funcion de
refuerzo no esté disponible para todas
las zonas de coccidn.

Seleccion del ajuste de alta

potencia (FUNCION DE

REFUERZO):

1.Encienda la placa pulsando la tecla O.

2.Toque la tecla A8 de la zona
correspondiente.

» La zona de coccidn seleccionada
funcionara a maxima potencia y el
simbolo “P” ” aparecera en el visor de la
zona de coccion. La funcion de refuerzo
se desactiva para la zona de coccién y
esta sigue funcionando al nivel "9".
Apagado prematuro del ajuste de
alta potencia (FUNCION DE
REFUERZO):
Puede apagar el gjuste de maxima
potencia en cualgquier momento
pulsando las teclas © o 2B,
La funcion de refuerzo se desactiva para
la zona de coccidn y esta sigue
funcionando al nivel "9".
Principio de funcionamiento de
zonas de coccion situadas en la
misma vertical:
Si un zona esta seleccionada a nivel
booster y activa la otra zona situada en
la misma vertical en un nivel superior a 6
(7, 8 6 9), la primera zona reduce su
nivel automaticamente a 9. Si quiere
seleccionar la segunda zona a nivel
booster, la primera zona reducira su
nivel automaticamente a 6.
Bloqueo de limpieza
El bloqueo de limpieza inhabilita todos
las teclas del panel de control durante
20 segundos para permitir que el
usuario realice una limpieza rapida con
la placa en funcionamiento. El aparato
no consumira electricidad durante este
tiempo.
Activacion del bloqueo de limpieza
1.Con cualquiera de las zonas de
coccion activadas, mantenga pulsada
la tecla ¥ hasta que escuche un
sonido de alarma.
Se inicia una cuenta atras desde 20 en
el visor de tiempo de la placa. Ninguna
de las teclas del panel de control estara
operativa durante este periodo, a
excepcion de la tecla Gg
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Desactivacion del bloqueo de lim-
pieza

No es necesario que toque ninguna
tecla para desactivar el bloqueo de
limpieza. La placa emitira una sefal
acustica transcurridos 20 segundos y el
bloqueo de limpieza se desactivara
automaticamente.

Si desea desactivar antes el
bloqueo de limpieza, mantenga
pulsada la tecla ¥ hasta que
escuche dos sefales acusticas
intermitentes.

Bloqueo para ninos
Con las zonas de coccion desactivadas,
puede proteger la placa con el bloqueo
para ninos para evitar que los niflos
puedan encender las zonas de coccion.
El bloqueo para nifios solo puede
activarse o desactivarse con las zonas
de coccioén desactivadas (en el modo en
espera).
Activacion del bloqueo para ninos
1.Con la placa en el modo en espera,
mantenga pulsadas las teclas i y i
simultaneamente hasta que escuche
un sonido de alarma.
El bloqueo para nifios se activara.El
punto decimal de la tecla & parpadeara
y los visores de todas las zonas de
coccion mostraran el simbolo "L" .

Si pulsa cualquier tecla con la
funcion de blogqueo para nifios
activa, se escucharan dos sefiales
de alarmay el simbolo "L"
parpadeara en los visores de
todas las zonas de coccidn.

Desactivacion del bloqueo para

nifos

1.Con el bloqueo para nifios activado,
mantenga pulsadas las teclas ) y i
simultaneamente hasta que escuche
dos sefales de alarma.
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» La funcion de bloqueo para nifios se
desactivara. El simbolo "L" parpadeara
en los visores de todas las zonas de
coccion, y la luz de la tecla & se apagara.

Bloqueo de teclas

Puede activar el blogueo de teclas para
evitar cambiar las funciones por error
cuando la placa esté en funcionamiento.

El bloqueo de teclas se cancelara
en caso de apagon eléctrico.

Activacion del bloqueo de teclas

1.Mantenga pulsada las teclas & y il
simultaneamente hasta que escuche
una sefal de alarma.

El bloqueo de teclas se activara y el

punto decimal de la tecla & se quedara

encendido tras parpadear.

El bloqueo de teclas solo puede
activarse con la placa en
funcionamiento. Cuando el
bloqueo de teclas esta activo,
solo la tecla © estara operativa.
Si toca cualquier otra tecla o
botoén, el punto decimal de la
tecla & parpadeara para indicar
que el bloqueo de teclas esta
activo. Si apaga la placa con las
teclas bloqueadas, debera
desactivar el blogueo de teclas
para poder encender la placa de
nuevo. Si toca cualquier botdn sin
desactivar el bloqueo de teclas, el
simbolo "L" parpadeara en todas
las zonas de coccidn para indicar
que el bloqueo de teclas esta
activo. Desactive el bloqueo de
teclas para encender de nuevo la
placa.

Desactivacion del bloqueo de

teclas

1.Con el bloqueo de teclas activado,
mantenga pulsada las teclas ) y 0



simultaneamente hasta que escuche
dos sefiales de alarma.
» La luz de la tecla & se apagara y el
panel de control quedara desbloqueado.
Funcion del temporizador
Esta funcion le facilita el cocinar. No
tendra la necesidad de estar vigilando la
placa durante el periodo de coccidn. La
zona de coccidn se apagara
automaticamente al final del tiempo
seleccionado.
Activacion del temporizador
1.Encienda la placa pulsando la tecla ®.
2.Ajuste el nivel de temperatura que

la zona seleccionada parpadearan en
el visor del temporizador.

4.Seleccione la duracidn deseada
pulsando las teclas /D del
temporizador.

5.Al cabo de aproximadamente 10
segundos, se activara el ajuste. El
punto decimal de la zona
seleccionada parpadeara en el visor
del temporizador.

6.Para fijar los temporizadores de las
otras zonas de coccion, repita el
proceso explicado anteriormente.

Si se ajusta el valor de mas de un
temporizador a diferentes zonas,
el temporizador con el valor mas
bajo se muestra en el visor del
temporizador y el punto decimal
de dicha zona parpadea. Los
puntos decimales de las otras
zonas guedan permanentemente
encendidos.

Puede ver el tiempo de coccidn
restante pulsando de nuevo la
tecla © para todas las zonas de
coccidn. Con cada pulsacion se
mostrara el valor de una zona
diferente. Por Ultimo, se vuelve a
mostrar el valor minimo del
temporizador.

El temporizador no puede
ajustarse sin seleccionar la zona
de cocciodn y su valor de
temperatura

El temporizador solo puede
activarse para las zonas de
coccidn operativas.

Desactivacion del temporizador
Una vez agotado el tiempo fijado, la
placa se apagara automaticamente y
emitird una sefial acustica. Pulse
cualquier tecla para silenciar dicha sehal
acustica. Si no pulsa ninguna tecla, la
sefal de alarma dejara de sonar al cabo
de unos minutos.

Desactivacion de los temporiza-
dores antes de tiempo

Si desactiva el temporizador antes de
que se agote el tiempo fijado, la placa
seguira funcionando a la temperatura
fijada hasta que se apague.

Puede desactivar el temporizador antes
de tiempo de dos formas distintas:
Desactivacién del temporizador para
la zona relacionada reduciendo su
valor hasta llegar a "00":
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1.Toque las teclas O/D del
temporizador hasta que aparezca
"00" en el visor de la zona de coccidn
cuyo temporizador esté activo.

» El simbolo del punto decimal

relacionada se apagara

permanentemente y se cancelara el

temporizador.

Desactivado del temporizador para la

zona relacionada tocando

simutédneamente las teclas ©/@ de la

zona correspondiente:

1.Toque simutaneamente las teclas ©
/@ de la zona correspondiente.

» El simbolo del punto decimal

relacionada se apagara

permanentemente y se cancelara el

temporizador.

Tras este paso, el nivel de
temperatura de la zona
relacionada sera "0" también en
el nivel del temporizador.

Funcion de parada

Puede reducir el nivel de temperatura
operativa de las zonas de coccion al
nivel minimo (nivel 1) por medio de esta
funcion.

Si hay activado un temporizador
para alguna de las zonas de
coccion, este seguira funcionando
durante el periodo en que la
funcién de parada esté activa.

1.Toque la tecla l cuando la zona de
coccion esté en funcionamiento.

Todas la zonas de coccidn operativas

funcionaran al nivel minimo (nivel 1) y el

simbolo "IZI" apareceré en el visor de las
zonas de coccion activas.

2. Toque de nuevo la tecla il para
reanudar el funcionamiento de todas
las zonas de coccidn con los ajustes
previamente seleccionados.
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Funcion de gestion de energia

Su aparato esta equipado con una
funcion de gestion de energia. Gracias a
esta funcion puede modificar la energia
total que puede extraer la cocina. Estan
disponibles 8 niveles para la funcién de
gestion de energia.

Funcidn de gestion de energia - Niveles
de energia total que se pueden
configurar

25 2,5 kW
30 3 KW

36 3,6 kW
44 4,4 KW
54 5,4 kW
57 5,7 kW
67 6,7 KW
72 7,2 KW

Para cambiar la energia total;
1.Enciende la placa tocando la tecla .
Enciende la placa tocando la tecla ®

otra vez.

2.L.uego toque respectivamente la tecla
A de la zona frontal derecha, la tecla
©, la tecla del temporizador @, la
tecla del temporizador @, y
finalmente la tecla A8 de la zona frontal

3.En la pantalla del temporizador se
muestra el nivel de gestion de energia
establecido.

4. Toque la tecla il para cambiar entre
los niveles y establecer el valor de
energia total que desea configurar.



5.Confirme el ajuste pulsando la tecla O
y apague la placa. Se activara el valor
de energia total que ha ajustado.

Conforme al nivel de energia total
ajustado pueden variar los niveles
de temperatura que puede
asignar a las placas. El nivel de
temperatura proporcionado a la
placa se reducira de manera
automatica conforme a la
configuracion de energia a realizar
por la cocina. Esto no es ningun
error.

La configuracion no se puede
realizar en caso de tocar una tecla
gue no sea el orden especificado
mientras se cambia el nivel de
energia. Para realizar la
configuracion debe repetir los
pasos desde el principio.

Uso seguro y eficiente de las zo-
nas de coccidén por induccidén
Principios de funcionamiento: En
principio, la placa de induccidn calienta
directamente los recipientes de coccion.
Por lo tanto, tiene numerosas ventajas
en comparacién con otros tipos de
placas. Su funcionamiento es mas
eficiente y la superficie de la placa mas
fria.

Su placa de induccién dispone de unos
excelentes sistemas de seguridad que le
proporcionan la maxima seguridad de
uso.

Su placa puede presentar zonas
de coccioén por induccion de 145,
180, 210 y 280 mm de diametro,
segun el modelo. La funcion de
induccion permite que cada zona
de coccion detecte
automaticamente el recipiente
depositado sobre ella. La energia
se transmite solo cuando el
recipiente entra en contacto con
la zona de coccidn, con lo que se
consigue reducir al minimo el
consumo energético.

El producto puede comenzar a
detenerse cuando esta operando
enniveles del 1 al 7,
especialmente con utensilios de
cocina con un diametro pequefno
y con poco agua. Esto no es una
falta.

Apagado automatico de sistema
El control de la cocina cuenta con un
sistema de apagado automatico. En
caso de que una o mas zonas de placa
se dejan encendidas, la zona de placa
se apaga de manera automatica
después de un tiempo (Véase Tabla-1).
En caso de que a la placa se asigne un
temporizador, la pantalla del
temporizador también se apaga.

El limite de tiempo para el apagado
automatico depende del nivel de
temperatura seleccionado. El periodo
maximo de operacion se aplica para
este nivel de temperatura.

La zona de placa puede ser operada
otra vez por el usuario después de que
se apague automaticamente como se
ha descrito anteriormente.
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Tabla-1: Periodos de apagado
automatico

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minutos

P (refuerzo) 10 minutos (*)
() La placa pasara a nivel 9 al cabo
de 10 minutos

Proteccioén frente al sobrecalen-

tamiento

Su placa dispone de varios sensores

que brindan proteccion frente al

sobrecalentamiento. Tenga en cuenta lo

siguiente en caso de

sobrecalentamiento:

¢ Es posible que se apague la zona de
coccion en funcionamiento.

¢ £l nivel de coccion seleccionado
podria reducirse a 7 desde niveles
superiores.
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Sistema de seguridad frente a
derramamiento

Su placa dispone de un sistema de
seguridad frente a derramamiento. Si se
produce un derramamiento que afecta
al panel de contral, el sistema cortara el
fluido eléctrico inmediatamente y
apagara la placa. Durante este periodo,
el indicador mostrara la advertencia "E".
Ajuste preciso de la potencia

La placa de induccion reacciona
inmediatamente a las instrucciones
como principio de funcionamiento. Los
cambios de potencia tienen efecto con
enorme rapidez. Ello le permitira evitar
que un recipiente que contenga agua,
leche, etc., se derrame incluso cuando
ya esté a punto de hacerlo.

Si la superficie del panel de
control tactil se expone a una
gran cantidad de vapor, es
posible que el sistema de control
se desactive y muestre una sefal
de error.

Mantenga limpia la superficie del
panel de control tactil. De lo
contrario, es posible que se
produzcan errores de
funcionamiento.



B Informacion general sobre la coccién

Esta seccion describe consejos para
preparar y cocinar los alimentos.

Advertencias generales

sobre la coccidén en placa

¢ Nunca vierta en una sartén una
cantidad de aceite superior a un tercio
de su capacidad. No deje la placa
desatendida mientras se calienta el
aceite. Los aceites sobrecalentados
suponen un riesgo de incendio.
Nunca trate de extinguir un incendio
con agua. Si el aceite prende, cubra
el recipiente con una manta ignifuga o
un pafo humedo. Apague la placa si
es seguro hacerlo y llame a los
bomberos.

¢ Antes de freir alimentos, siempre

elimine el exceso de agua y
depositelos en el aceite caliente
lentamente. Antes de freir, asegurese
de descongelar los alimentos
congelados.

Al calentar aceite, asegurese de que la
olla que utiliza esté seca y mantenga
la tapa abierta.

Vea las recomendaciones sobre como
cocinar con ahorro de energia en la
seccion "Instrucciones Ambientales”.
Los valores de temperatura y tiempo
de cocciodn indicados para los
alimentos pueden variar segun la
receta y la cantidad. Por esta razdn,
estos valores se dan como rangos.
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Mantenimiento y cuidados

Informacion general de

limpieza

A Advertencias generales

e Espere a que el aparato se enfrie
antes de limpiarlo. jLas superficies
calientes pueden causar quemaduras!

e Sobre las superficies calientes no
aplique los detergentes de forma
directa. Esto podria causar manchas
permanentes.

e Después de cada operacion, el
aparato se debera limpiar y secar a
fondo. De esta manera, los residuos
de comida se limpiaran facilmente y se
evitara que estos residuos se quemen
cuando el aparato se vuelva a utilizar
mas tarde. De esta forma, la vida Util
del aparato se extiende y se reducen
los problemas que se plantean con
frecuencia.

¢ No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

¢ Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrian danar la superficie.
No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de
limpieza, descalcificadores o objetos
punzantes durante la limpieza.

¢ No hay necesidad de un agente
limpiador especial para limpiar
después de cada uso. Limpie €l
aparato utilizando jabdn para platos,
agua tibia y un pafo suave o una
esponja y séquelo utilizando un pano
de microfibra seco.

* Asegurese de limpiar completamente
cualquier liquido restante después de
la limpieza y limpie inmediatamente
cualquier alimento que salpique
durante la coccion.

¢ No lave ningun componente de su
aparato en el lavavajillas.
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Para la encimera:

¢ | a suciedad &cida como la leche, la
pasta de tomate y el aceite pueden
causar manchas permanentes en las
encimeras y en los componentes de
los quemadores / placas de coccidn;
limpie los fluidos desbordados
inmediatamente después de enfriar la
encimera apagandola.

Inox y superficies inoxidables

¢ No utilice agentes de limpieza acidos
0 con cloro para limpiar superficies y
mangos inoxidables o inoxidables.

¢ | a superficie inoxidable o inox puede
cambiar de color con el tiempo. Esto
es normal. Después de cada
operacion, limpie con un detergente
apropiado a la superficie inoxidable o
iNOX.

e | impie con un pafno suave y jabdn y
detergente liquido (que no se raye)
apropiado a la superficie inox,
teniendo cuidado de limpiar en una
direccion.

¢ Eliminar inmediatamente y sin esperar
las manchas de cal, aceite, almidon,
leche y proteinas en las superficies de
inox-inoxidable y vidrio. Las manchas
pueden oxidarse durante largos
periodos de tiempo.

Las superficies de vidrio

e Cuando limpie las superficies de vidrio,
no use raspadores de metal duro y
materiales de limpieza abrasivos.
Pueden danar la superficie de vidrio.

¢ Limpie el aparato utilizando detergente
para vajillas, agua tibia y un pafio de
microfibra especial para superficies de
vidrio y seque con un pano de
microfibra seco.

¢ Si hay residuos de detergente
después de la limpieza, limpielos con
agua fria y séquelos con un pafio de



microfibra limpio y seco. Los residuos
de detergente pueden danar la
superficie del vidrio la préxima vez.

¢ Bajo ninguna circunstancia se debe
limpiar el residuo seco de la superficie
del vidrio con cuchillos dentados, lana
de alambre o herramientas de
raspado similares.

¢ Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie
del vidrio con un agente
descalcificador disponible en el
mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el
jugo de limon.

e £n caso de que la superficie esté
excesivamente sucia, aplique el
agente limpiador en la mancha por
medio de una esponja y espere un
tiempo prolongado para que funcione
de forma adecuada. A continuacion,
limpie la superficie del vidrio con un
pafio humedo.

¢ | as decoloraciones y manchas en la
superficie del vidrio son normales y no
defectos.

Las piezas de plastico y las super-

ficies pintadas

e | impie las piezas de plastico y las
superficies pintadas con detergente
para vajilla, agua tibia y un pafo suave
0 Una esponja y séquelas con un pano
Seco.

¢ No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Puede danar
las superficies.

* Asegurese de gue las juntas de los
componentes del aparato no se dejen
hdmedas ni con detergente. Si no,
puede producirse corrosion en estas
juntas.

Limpieza de placa

Superficie de vidrio de coccion

Para limpiar las superficies de vidrio de

coccion, siga los pasos de limpieza

descritos en la seccion "Informacion

general de limpieza". En casos

especiales, podra completar la limpieza

segun la informacion que figura a

continuacion.

¢ | os alimentos a base de azlicar tales
como la crema oscura, el almidén vy el
jarabe se deben limpiar
inmediatamente, sin esperar a que la
superficie se enfrie. De lo contrario, es
posible que la superficie de coccidn
del vidrio se dafie de forma
permanente.

¢ £n las operaciones de limpieza que
realice mientras la placa esta caliente
no utilice agentes de limpieza, de lo
contrario pueden producirse manchas
permanentes.

Limpiar el panel de control

e Cuando limpie los paneles con control
de perillo, limpie el panel y las perillas
con un pafo humedo y suave y
séquelos con un pafo seco. No quite
las perillas y las juntas de debajo para
limpiar el panel de control. El panel de
control y las perillas pueden estar
dafados.

e Al limpiar los paneles de inox con el
control de perillas, alrededor de las
perillas no utilice agentes limpiadores
de inox. Los indicadores situados
alrededor de las perillas podrian ser
borrados.

e | impie los paneles de control tactil
con un pafo suave humedo y
séquelos con un pafio seco. Si el
aparato tiene una caracteristica de
bloqueo de llave, fije el bloqueo de
llave antes de realizar la limpieza del
panel de control. De lo contrario,
puede producirse una deteccidn
incorrecta en las teclas.
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E Solucién de problemas

Consulte al Agente de Servicio Autorizado o al técnico con licencia o al distribuidor
donde ha comprado el aparato si no puede remediar el problema aunque haya
implementado las instrucciones de esta seccion. Nunca intente reparar un aparato
defectuoso usted mismo.

e £ fusible de la red eléctrica esta defectuoso o se ha disparado. >>>Revise los
fusibles en la caja de fusibles. Si es necesario, reemplacelos o reajustelos.

¢ £| aparato no esta conectado al enchufe (con conexion a tierra). >>>Compruebe
la conexion del enchufe.

¢ | 0os botones/pomos/llaves del panel de control no funcionan. >>>Sj el aparato
esta equipado con la funcion de bloqueo de la llave, el bloqueo de la llave puede
ser activado. Por favor, desactivelo.

¢ Si la pantalla no se enciende cuando encienda la placa de coccién de
nuevo. >>>Desconecte el aparto en el interruptor de circuito. Espere al menos
20 segundos y luego vuelva a conectarlo.

¢ | a proteccion contra el sobrecalentamiento esta activa. >>> Deje que la placa se
enfrie.

La olla de coccion no es adecuada. >>> Compruebe la olla

¢ No ha colocado la olla en la zona de coccidn activa. >>>Compruebe si hay una
olla en la zona de coccién.

Su olla no es compatible con la coccidn por induccion. >>>Compruebe si su olla
es compatible con la placa de induccion.

La olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo
suficientemente ancha para la zona de coccidén. >>>Eljja una olla lo
suficientemente ancha y centre la olla en la zona de coccidn correctamente.

Laollaol d ta sobrecalentad D fi

e £| tiempo de coccidn para la zona de coccidn seleccionada puede haber
terminado. >>>Puede establecer un nuevo tiempo de coccion o terminar de
cocinar.

¢ | a proteccion contra el sobrecalentamiento esta activa. >>> Deje que la placa se
enfrie.

¢ Un objeto puede estar cubriendo el panel de control tactil. >>>Quitar el objeto

del panel.

e Su olla no es compatible con la cocciéon por induccion. >>>Compruebe si su olla
es compatible con la placa de induccion.

¢ | a olla no esta centrada correctamente o la superficie inferior de la olla no es lo
suficientemente ancha para la zona de coccidén. >>>Eljja una olla lo
suficientemente ancha y centre la olla en la zona de coccion correctamente.

30/ES



¢ Esto no es un fallo. El ventilador de enfriamiento continuara funcionando hasta
que los componentes electréonicos de la placa de coccidn se enfrien a una
temperatura adecuada.

Es posible escuchar algunos sonidos desde la cocina mientras se cocina. La razon
de estos sonidos es la composicion del recipiente de coccidn. Estos sonidos son
normales, no son un mal funcionamiento y son parte de la tecnologia de induccion.

Posibles ruidos y razones

¢ Ruido de ventilador: La cocina esta equipada con un ventilador que se activa de
manera automatica conforme a la temperatura del aparato. El ventilador cuenta
con varios niveles de funcionamiento y funciona a diferentes niveles en funcidén
de la temperatura.

Un zumbido bajo como el ruido de funcionamiento de un transformador:
Esto sonido se debe a la naturaleza de la tecnologia de induccidon. Como que el
calor se transmite de manera directa a la base del recipiente de coccion, estos
zumbidos pueden se pueden oir depende del material del recipiente de coccidn.
Asi que, se pueden escuchar diferentes ruidos por diferentes recipientes de
coccion.

Ruido de crujido: La razén de esto es la estructura y el material de la base del
recipiente de coccion. Es posible oir un sonido de crujido si el recipiente de
coccidn esta hecha de varias capas con diferentes materiales.

Ruido de chirrido: Es posible oir un sonido de chirrido cuando se utilizan dos
zonas de coccidn en el mismo lado de la cocina para cocinar con diferentes
niveles de coccion.

Codigos de error/razones y posibles soluciones

. Apague la cocina de induccioén y espere
La cocina de ] .
E 22 . L . hasta que se enfrie. El error se resolvera
induccion esta .
E 26 cuando la temperatura de la cocina

sobrecalentada. descienda por debajo de los limites.

Una o mas teclas se
mantienen pulsadas
durante mas de 10
segundos.

E 46 Un objeto se ha
dejado sobre €l
panel de control o el
control se ha
expuesto al vapor.

El problema se resolvera cuando retire su
mano de la cocina.

El problema se resolvera cuando se limpie
el panel de control.
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No se ha utilizado
una olla adecuada

El error se resolvera cuando se utilice una

E 47 para el olla adecuada para el calentamiento por
calentamiento por induccion.
induccion.

Apague la placa de induccion y vuelva a
Error de -
N encenderla después de 30 segundos.

E1-E15 comunicacion en la . 2

. . Pdngase en contacto con el distribuidor
placa de induccion. . . .
autorizado si el problema se repite.
Error del sensor de Apague la placa d(? induccidn y vuelva a
encenderla después de 30 segundos.
E16-E 21 temperatura en la . 2
. e Pdngase en contacto con el distribuidor
placa de induccion. . . .
autorizado si el problema se repite.
Error de software en Apague la placa d(? induccidn y vuelva a

E 23 encenderla después de 30 segundos.
la placa de . 2

E 24 . . Pdngase en contacto con el distribuidor
induccion. . . .

autorizado si el problema se repite.
Error de Apague la placa de induccion y vuelva a
funcionamiento del  encenderla después de 30 segundos.

E 25 . ) .
ventilador en la Pdngase en contacto con el distribuidor
placa de induccion.  autorizado si el problema se repite.
Error de hardware Apague la placa de induccion y vuelva a
de tarjeta electronica  encenderla después de 30 segundos.

E31-E45 ) .
en la placa de Pdngase en contacto con el distribuidor
induccion. autorizado si el problema se repite.

E 48 Error del sensor en Equipo de sensores debera ser cqmpatlble

con las condiciones de funcionamiento.

E 49 la placa de . o
. . Pdngase en contacto con el distribuidor

E 51 induccion. . . .

autorizado si el problema se repite.
Apague la cocina de induccioén y espere
hasta que se enfrie. Error se resolvera
Error de alta cuando la temperatura del sensor
Eb52-E57 temperatura en la P

placa de induccion.

descienda por debajo de los limites.
Pdngase en contacto con el distribuidor
autorizado si el problema se repite.

32/ES



GRUNDIG

Placa encastravel
Manual do utilizador

PT



Caro Cliente,

Deve ler este manual antes de utilizar o produto.

Grundig Agradecemos a escolha deste produto. Queremos que o seu produto,
fabricado com alta qualidade e tecnologia, para Ihe oferecer a melhor eficiéncia. Para o
fazer, deve ler cuidadosamente este manual e qualquer outra documentacao fornecida
antes de utilizar o produto e manter a mesma como uma referéncia. Se entregar este
produto a mais alguém, entregar também o respetivo manual. Seguir as instrucoes,
tendo em conta toda a informacéao e as adverténcias mencionadas no manual do
utilizador.

Deve prestar atencéo a toda a informacéao e todas as adverténcias no manual do
utilizador. Desta forma, ird proteger-se a si mesmo € ao seu produto contra os perigos
que podem ocorrer.

Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar
também o respetivo manual.

O manual do utilizador inclui os seguintes simbolos:

A Risco que pode resultar em morte ou lesoes.
OBSERVAGAO Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o
meio ambiente.

& Riscos que podem resultar em queimaduras devido ao contacto com superficies
quentes.

ﬂ Informacdes importantes ou dicas Uteis de utilizacao.

@ Ler o manual do utilizador.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H Instrucées de seguranca

« Esta seccao contéem
instrucdes de seguranca que
irao ajudar a impedor lesdes
pessoais ou danos No
material.

» Se 0 produto for transferido
para outra pessoa ou usado
em segunda-mao, o manual
de funcionamento, as
etiquetas do produto e
outros documentos e
acessorios devem ser
entregues com o produto.

» A nossa empresa Nao pode

ser responsabilizada por

qualquer dano que possa
ocorrer em resultado de falha
no cumprimento destas
instrucoes.

O incumprimento destas

instrucoes devera anular

qualquer garantia.

o AAinstalagéo e as

reparacoes devem ser

sempre realizadas pelo
fabricantes, por servico de
assisténcia autorizado ou por
uma pessoa especificada
pelo importador.

A Utilizar apenas pegas de

substituicao e acessorios

originais.
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« ANA3o tentar reparar ou
substituir qualquer
componente do produto
exceto se especificamente
mencionado no manual de
funcionamento.

« A NZo realizar modificagcoes
técnicas no produto.

AFinalidade do uso

« Este produto € concebido
para utilizagcdo domeéstica.
N&o é adequado para
utilizacao comercial.

« Nao usar o produto em
jardins, varandas ou outros
ambientes exteriores. O
aparelho foi projetado para
uso em areas de cozinhas
domeésticas e de funcionarios
em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho.

« ADVERTENCIA: Este
produto deve ser usado
apenas com a finalidade de
cozinhar. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aguecer uma sala.

ASeguranc;a de criancgas,

pessoas vulneraveis e

animais de estimacao

« Este produto pode ser usado
por criangas com 8 anos de



idade ou mais e por pessoas
com debilidade fisicas,
sensoriais e mentais, ou com
falta de experiéncia e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruidas
sobre um uSO seguro e sobre
0S riscos do produto.

As criangas nao devem
brincar com o produto. A
limpeza e manutencao do
utilizador nao deve ser feita
por criangas a menos que
sejam supervisionadas.

Este produto nao deve ser
usado por pessoas com
capacidades fisicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo criancas) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instrucoes
necessarias.

As criancas devem ser
supervisionadas de modo a
assegurar que nao brincam
com o produto.

Os produtos elétricos sao
perigosos para as criangas e
para 0s animais domesticos.
As criangas e 0s animais de
estimacao nao podem
brincar, trepar ou entrar
dentro do produto.

» Nao colocar sobre o aparelho
objetos que as criancas
possam alcangar.

» Rodar a pega dos recipientes
para o lado da bancada de
mModo que as criangas nao as
possam alcancar dado haver
perigo de se queimarem.

« ADVERTENCIA: Durante a
utilizagao, as superficies
acessiveis do produto estéo
quentes. Manter as criancas
afastadas do produto.

« Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das criangas. Existe
0 perigo de lesdes e de
sufocarem.

* (Se 0 seu produto tiver um
plugue) Para a seguranca
das criangas, desligar a ficha
de alimentacao e tornar o
produto inoperavel antes de
0 depositar para eliminagao.

ASeguranc;a elétrica

« Ligar o produto a tomada
com ligacao terra protegida
por um fusivel que coincida
com a classificacao de
corrente indicada na etiqueta
do tipo. A instalacao da
ligacao a terra deve ser feita
por um eletricista qualificado.
Nao usar o produto sem
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ligacao a terra em
conformidade com as
regulamentagoes
locais/nacionais.

« A ficha ou ligagéo elétrica do
produto deve estar em local
facilmente acessivel (onde
nao serao afetadas por
chamas do fogao). Se isto
nao for possivel, tem de
existir um mecanismo (fusivel,
interruptor,etc.) na instalacao
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade
com as regulamentacoes
elétricas e todos os polos
tém de estar separados da
rede.

» O produto ndo pode estar
ligado a tomada durante a
instalacao, reparagao e
transporte.

« Ligar o produto numa
tomada com ligagao terra
que esteja de acordo com 0s
valores de tensao, corrente e
frequéncia especificados na
etiqueta de classificacao.

* (Se 0 seu produto nao tiver
um cabo de alimentacao)
Usar apenas o cabo de
ligagao especificado na
seccao “Especificacdes
Técnicas”.
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» Nao prender o cabo por
baixo ou atras do produto.
Nao colocar objetos pesados
em cima do cabo de
alimentagéo. O cabo de
alimentagao nao pode ser
dobrado, esmagado ou
entrar em contacto com
qualquer fonte de calor.

« Usar apenas o cabo original.
Nao usar cabos cortados ou
danificados ou cabos de
extensao.

» Se 0 cabo de alimentacao
estiver danificado, tem de ser
substituido por um fabricante,
um servigo autorizado ou
uma pessoa a ser
especificada pela empresa
de importagao de modo a
evitar possiveis perigos.

(Se o0 seu produto tiver um

plugue)

« Nao ligar o produto a uma
tomada que esteja solta, que
tenha saido da respetiva
caixa, que esteja partida,
com gordura, com risco de
contacto com a agua (por
exemplo, a agua pode verter
da bancada).

« Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!Nunca tocar
na ficha com as maos
molhadas. Para desligar nao



seqgurar pelo cabo, segurar
sempre na ficha.

« Assegurar que a ficha do
produto esta firmemente
ligada na tomada para evitar
a formacao de arco.

ASeguranc;a no transporte

« Desligar o produto da
corrente elétrica antes de o
transportar.

« Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartao grosso
e passar com fita cola com
firmeza. Fixar o produto com
firmeza com fita cola para
impedir que as partes
amoviveis ou as partes de
movimento € que o proprio
produto figuem danificados.

« Verificar a aparéncia em geral
do produto relativamente a
quaisquer danos que
possam ter ocorrido durante
O transporte.

ASeguranc;a da instalagao

» Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Se o produto estiver

danificado, nao instalar o
mesmo.

« N&o instalar o produto perto
de fontes de calor
(radiadores, fogdes, etc.).

« Manter as condutas de
ventilagao abertas em volta
do produto.

ASeguranc;a durante a

utilizagao

» Assegurar que o produto é
desligado depois de cada
utilizagao.

» Se nao usar o produto
durante um longo periodo de
tempo, deve desligar o
mesmo ou desligar o fusivel
da caixa do mesmo.

« Nao operar com um produto
defeituoso ou danificado. Se
aplicavel, desligar as ligacdes
de eletricidade/gas do
produto e chamar a
assisténcia autorizada.

« ADVERTENCIA: Se a
superficie estiver rachada,
desligue o aparelho para
evitar a possibilidade de
choque eléctrico.

« Nao subir para cima do
produto para alcancar
alguma coisa ou por
qualquer outra razao.

7/PT



« Nao usar o produto em
situacoes que podem afetar
a sua avaliacao, tal como o
consumo de drogas e/ou
alcool.
Os objetos inflamaveis
guardados na zona de
cozedura podem provocar
um incéndio. Nunca guardar
objetos inflamaveis na zona
de cozedura.
« Ferro fundido, aluminio ou
recipientes de cozinha com
as partes inferiores
danificadas/irregulares
podem provocar riscos na
superficie de vidro. Quando
voltar a colocar 0s
recipientes de cozinha,
levantar sempre 0s
recipientes, nao os fazer
deslizar sobre a superficie.
A pressao do vapor
acumulado devido a
condensacao na superficie
da placa ou no fundo do
tacho pode fazer com que o
tacho se mova. Portanto,
certifique-se de que a
superficie da placa e o fundo
das panelas estejam sempre
Secos.
« Este produto néo €
adequado para usar com
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controlo remoto ou com um
relogio externo.

AAdverténcias da

temperatura

« ADVERTENCIA: Enquanto o
produto estiver em
funcionamento, as partes
expostas ficarao quentes.
Nao tocar no produto ou nos
elementos de aguecimento.
As criancas com idade
inferior a 8 anos nao podem
ficar perto do produto sem a
supervisao de um adulto.

» Nao colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que 0s
rebordos irao ficar quentes
enquanto 0 mesmo estiver
em funcionamento.

« ADVERTENCIA: Perigo de
incéndio: Nao conserve itens
sobre as superficies de
cozedura.

AUso de acessorios

« ADVERTENCIA: Utilize
apenas proteccdes da placa
concebidos pelo fabricante
do aparelho de cozinha ou
indicado pelo fabricante do
aparelho nas instrucoes para
uso apropriado, ou
proteccoes da placa



incorporadas no aparelho. A
utilizagao de protecgdes
improprias pode causar
acidentes.

ASeguranc;a na cozedura

« ADVERTENCIA: Tem de ser
respeitado o processo de
cozedura. Os processos de
cozedura de curto prazo
devem ser constantemente
respeitados.

« ADVERTENCIA: A cozedura
sem vigilancia numa panela
com Oleo ou gordura pode
Ser perigosa e provocar um
incéndio. NUNCA tente
extingir um fogo com agua,
mas sim, desligue o aparelho
e cubra a chama com, por
exemplo, uma tampa ou
cobertor anti-fogo.

« Ter cuidado quando usar
alcool nos seus alimentos. O
alcool evapora-se a
temperaturas elevadas e
pode provocar um incéndio
quando exposto a superficies
quentes, provocando um
incéndio.

A Inducao

» As placas de aguecimento
estao equipadas com
tecnologia de "Indugao”. A

sua placa de inducao, que
oferece uma poupanca de
tempo e dinheiro, deve ser
usada com tachos
apropriados para cozedura
por inducgéo; caso contrario,
as placas de aguecimento
nao funcionarao. Para
informagao detalhada,
consultar a seccéo “Selecéo
de recipiente”.
As placas de indugao criam
um campo magnético, que
podem causar impactos
PEerigosos as pessoas que
usam dispositivos como
bomba de insulina ou
pacemaker.
Fechar a placa de
aquecimento a partir do
respetivo painel de controlo
depois de utilizar, nao
depender do sensor do
recipiente
Objetos metalicos, como
facas, garfos, colheres e
tampas nao devem ser
colocados na placa de
aquecimento pois ficam
quentes.
Os itens de metal
armazenados em gavetas
sob o fogao podem ficar
muito quentes durante 0 uso
prolongado e intensivo. Nao
9/PT



guarde objetos de metal em
gavetas sob o fogao.

» Nao coloque produtos
eletrbnicos como telefones
celulares, tablets e
computadores na placa de
inducgéo. Seu produto pode
ser danificado.

ASeguranc;a da

manutencgao e limpeza

 Deixar que o produto
arrefeca antes de iniciar a
limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem
provocar queimaduras!

« Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando
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agua sobre 0 mesmo! Existe
um risco de choque elétrico!

» N&o limpar o produto com
equipamentos de limpeza a
vapor dado isso poder
provocar um choque elétrico.

» O sal, residuos do agucar na
base dos recipientes de
cozinha ou na superficie de
vidro podem provocar riscos
e a quebra do vidro.
Assegurar que a base € limpa
antes de colocar o recipiente
de cozinha. Manter a
superficie de ceramica/vidro
limpa.



H Instrugées ambientais

Regulamentacao de

residuos
Conformidade com a Directiva
WEEE e Eliminacao de Residuos

Este produto estd em
conformidade com a
== Directiva WEEE da UE
(2012/19/EV). Este produto
porta um simbolo de
classificacao para residuos
de equipamentos eléctricos e

electronicos (WEEE).

Este produto foi fabricado com materiais
e pecas de alta qualidade, que podem
ser reutilizados e reciclados. No fim da
sua vida Util, ndo elimine o residuo com
o lixo doméstico normal ou outro lixo.
Leve-0 a um centro de recolha para
reciclagem de equipamentos eléctricos
e eletronicos. Consulte as autoridades
locais para se informar sobre estes
centros de recolha.

A eliminagéo adequada de aparelhos
usados ajuda a prevenir potenciais
consequéncias negativas para o
ambiente e para a saude humana.
Cumprimento com a Directiva RoHS:
O produto que adquiriu esta em
conformidade com a Directiva RoHS da
UE (2011/65/EU). Ele nao contém
materiais perigosos e proibidos
especificados na Directiva.

Eliminacao do material da

embalagem

¢ Os materiais da embalagem sé&o
perigosos para as criangas. Mantenha
0s materiais no lugar seguro fora do

alcance das criancas. Os materiais da
embalagem do produto sao
fabricados a partir de materiais
reciclados. Elimine-os de forma
adequada e separe-os de acordo com
as instrucdes de lixo reciclado. Nao os
elimine com o lixo doméstico normal.

Recomendacoes para

poupanca de energia

As informacdes sobre eficiéncia

energética de acordo com a UE

66/2014 podem ser encontradas na

ficha do produto fornecida com o

produto. As sugestdes seguintes irdo

ajuda-lo a usar o seu produto de uma
forma ecoldgica e com eficiéncia
energética.

¢ Descongelar os alimentos congelados
antes de cozinhar.

¢ Desligar o produto 5 ou 10 minutos
antes do tempo de fim de cozedura
para uma cozedura prolongada.
Agora pode economizar até 20% de
eletricidade ao utilizar o calor.

e Usar recipientes com o tampa e
tampa adequados para a placa de
aquecimento. Escolher sempre o
recipiente do tamanho correto para as
suas refeicdes. E necessaria mais
energia para recipientes de tamanho
incorreto.

¢ Mantenha as superficies de cozimento
do fogao e as bases das panelas
limpas. A sujeira reduz a transferéncia
de calor entre a drea de cozimento e a
base da panela.
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E] 0 seu produto
Apresentacao do produto

5

3
1 Superficie de cozedura de vidro 4 Zona de cozinhar de indugao
2 Compartimento inferior 5 Zona de cozinhar de indugao

3 Zona de cozinhar de indugéo

Apresentacao e utilizacao do painel de controlo

Nesta seccao, pode encontrar uma visao geral e as utilizacdes basicas do painel de
controlo do produto. Podem existir diferengas nas imagens e algumas fungdes
dependem do tipo de produto.

Controlo da placa

o = c -

14 © @

LB
Teclas Simbolos
@  : Teclaligar/desligar : Simbolo de blogueio de
o : Tecla temporizador & teclas
: Tecla aquecimento
A rapido/Tecla definicéo de alta

poténcia (intensa)

: Tecla bloqueio de limpeza
: Tecla parar

: Tecla para aumentar

: Tecla para diminuir

CO=s
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3 Tecla aumentar temporizador

4 LED do ponto de funcionamento
para tecla de blogueio/bloqueio
para criangas

5 Tecla diminuir temporizador
Informacao geral acerca da

~ placa
L 2. 3. a. . ... 1 2

Visor da zona de cozedura

1 Tecla aquecimento rapido/Tecla

definicao de alta poténcia (intensa) |mW
2 Tecla diminuir temperatura
3 Tecla aumentar temperatura

4 Indicador da temperatura da zona

de cozedura correspondente O

3

1 Traseira esquerda - Zona de
cozinhar de indugéo

2 Direito - Zona de cozinhar de
inducao

3 Frontal esquerda - Zona de

cozinhar de indugéo

Indicador do temporizador

1 LED do ponto de funcionamento
para o temporizador

2 Indicador do temporizador
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Especificacoes técnicas

Dimensodes externas do produto
(altura/largura/profundidade)

52 mm*/580 mm/510 mm

Dimensoes da instalacdo da placa
(largura/profundidade)

560 (+2) mm /490 (+2) mm

Tenséo / Frequéncia

1N ~ 220-240 V/ 2N ~ 380-415V; ~ 50
Hz

Tipo do cabo e seccao cruzada
usada/adequada para usar no produto

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

Consumo total de energia

Traseira esquerda

max. 7200 W

Zona de cozinhar de inducdo

Dimenséo 145 mm

N 1600W / Acelerador de ventilagao: 1800
Poténcia W
Direito Zona de cozinhar de indugéo
Dimenséo 180/320 mm

N 2300W / Acelerador de ventilacao: 3600
Poténcia

W

Frontal esquerda

Zona de cozinhar de inducdo

Dimensao

180 mm

Poténcia

2000 W / Acelerador de ventilagao:
2300 W

*

produto.

A altura da placa especificada na tabela técnica € a altura da tampa da base do

As especificagdes técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para

melhorar a qualidade do produto.

As imagens neste manual séo esquematicas e podem nao coincidir

exactamente com o seu produto.

Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentacao que
acompanha o mesmo sdo obtidos em condicdes laboratoriais em
conformidade com as normas relevantes. Dependendo das condicdes
operacionais e ambientais do produto, estes valores podem variar.
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B Primeira utilizacéo

Antes de comegar a utilizar o seu
produto, é recomendado fazer o que
estd indicado nas seccgdes seguintes.

Primeira limpeza

1.Remover todos os materiais de
embalagem.

2.Limpar as superficies do produto com
um pano ou esponja humedecidos e
secar com um pano.

OBSERVAGCAO A superficie pode
ficar danificada por
alguns detergentes
ou materiais de
limpeza. Nao use
detergentes ou
cremes/pods de
limpeza agressivos
ou qualquer objecto
pontiagudo durante
a limpeza.

OBSERVAGAO

Podera ocorrer
maus odores e
fumaca por um par
de horas durante o
funcionamento
inicial. Isto é
perfeitamente
natural. Assegure
gue o comodo
esteja bem
ventilado para
extrair o fumo e o
cheiro. Evite inalar
directamente o
fumo e os odores
emitidos.
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B Como utilizar a placa

Informacao geral acerca da
utilizacao da placa

Adverténcias gerais

¢ N&o deixe nenhum objeto cair sobre o
fogdo. Mesmo pequenos objetos,
como saleiros, podem danificar o
fogado. Nao use placas rachadas. A
agua pode vazar por essas
rachaduras e causar um curto-circuito.
Se a superficie estiver danificada de
alguma forma (por exemplo,
rachaduras visiveis), desligue o fusivel
primeiro e, em seguida, chame o
servigo autorizado para desconectar o
produto para reduzir o risco de
choque elétrico.

¢ N&o usar panelas/recipientes
desequilibradas e faciimente
inclindveis sobre a placa.

¢ N&o aquecer as panelas/recipientes e
panelas vazias. As panelas e o
aparelho podem ficar danificados.

¢ Desligar sempre os queimadores da
placa apds cada utilizacao.

¢ Deve danificar o aparelho se utilizar as
placas sem qualgquer panela ou
panelas/recipientes. Desligar sempre
as placas ap6s cada utilizagao.

e Apds cada utilizagao, a superficie de
cozedura estara quente, por isso nao
coloque os tachos / panelas de
plastico sobre a superficie de
cozedura. Limpar esse material na
superficie imediatamente.

¢ Mudancas repentinas de temperatura
na superficie de cozimento de vidro
podem causar danos, tome cuidado
para nao derramar liquidos frios
durante o cozimento.

e Colocar uma quantidade suficiente de
alimentos em panelas e recipientes.
Assim, pode evitar que a comida
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escorra das panelas/recipientes e nao
precisara de limpar
desnecessariamente.

¢ N&o colocar as tampas dos
recipientes e das panelas sobre os
gueimadores/zonas.

e Colocar as panelas centrando-as
sobre 0s queimadores/zonas. Se
quiser colocar uma panela num
queimador/zona diferente, nao a
empurre para o queimador pretendido;
em vez disso, levantar primeiro e
depois colocar sobre o outro
queimador.

Principio de funcionamento da

placa de inducao

A placa de indugéo é como um circuito

aberto. O circuito é concluido quando

uma panela / frigideira adequada para
cozimento por inducéo é colocada nele

e um sistema eletrénico abaixo da

superficie do vidro gera um campo

magnético. A base de metal das
panelas / frigideiras € aquecida retirando
energia desse campo magnético.

Portanto, o calor nao € gerado na

superficie da placa, mas diretamente

nas panelas/recipientes por cima dela. A

superficie do vidro € aquecida com o

calor das panelas/recipientes.

Vantagens de cozinhar com in-

ducao

As placas de indugéo oferecem algumas

vantagens, pois o calor é transferido

diretamente para as panelas/recipientes.

¢ Alimentos que transbordem durante a
cozedura nao queimam rapidamente
porque a superficie de cozedura de
vidro n&o é aquecida diretamente. E
limpa mais facilmente.

e Cozinhar deve ser mais rapido, pois o
calor é gerado diretamente sobre as
panelas/recipientes. Portanto,



economiza tempo e energia em
relacdo a outros tipos de placa.

e Como o calor é aplicado diretamente
nas panelas/recipientes, nao ha perda
de calor e proporciona uma cozedura
mais eficiente.

¢ O facto de a transferéncia de calor
parar e a superficie de cozedura nao
ser aquecida diretamente ao retirar as
panelas/recipientes da superficie de
cozedura proporciona uma utilizagéo
mais segura contra possiveis
acidentes enquanto cozinhar.

Para um funcionamento seguro:

¢ Nao selecionar niveis elevados de
aquecimento quando se usa
panelas/recipientes revestidos anti-
aderentes com pequena quantidade
de dleo ou usados sem dleo (tipo
teflon).

e N&o usar a superficie de cozedura de
vidro como superficie onde pode
colocar algo sobre ela ou como uma
superficie de corte.

¢ N&o colocar objetos de metal, tais
como talheres ou tampas de panelas,
sobre a placa, pois podem ficar
quentes.

¢ Nunca usar papel de aluminio para
cozinhar. Nunca colocar alimentos
embrulhados em papel aluminio na
zona de indugao.

* Manter objetos magnéticos, tais como
cartdes de crédito ou gravacoes,
afastados do fogao enquanto estiver a
funcionar.

e Se houver um forno debaixo da placa
e este estiver a funcionar, os sensores
da placa podem reduzir o nivel de
cozedura ou desligar a placa.

¢ A sua placa tem um sistema de
desligamento automatico. Nas
seccdes a seguir séo fornecidas
informacgdes detalhadas sobre este
sistema. No entanto, se usar panelas

de base fina para cozinhar, estas
panelas devem aquecer muito
rapidamente e o fundo da panela
pode derreter e danificar a superficie
de cozedura e o aparelho antes que o
sistema de desligamento automatico
seja ativado.

Panelas/recipientes para cozinhar
Deve usar panelas/recipientes
ferromagnéticos de qualidade que
tenham uma etiqueta ou aviso de que
sao compativeis para cozinhar por
inducao apenas com a sua placa de
inducao. Geralmente, quanto maior o
teor de ferro, melhor sera o
desempenho das panelas/recipientes. O
didmetro da base das panelas /
frigideiras deve coincidir com a zona de
inducéo. As dimensodes sugeridas estao
listadas abaixo.

Panelas/recipientes adequadas:

¢ Panelas/recipientes de ferro fundido

e Panelas/recipientes de ago esmaltado

¢ Panelas/recipientes de ago e aco
inoxidavel (com etiqueta ou aviso a
indicar que sédo compativeis com
inducao)

Panelas/recipientes ndo adequadas:
¢ Panelas/recipientes de aluminio

¢ Panelas/recipientes de cobre

e Panelas/recipientes de latao

e Panelas/recipientes de vidro

e Ceramica

e Cerémica e porcelana

Recomendagdes:

e Usar apenas panelas/recipientes para
cozinhar de fundo plano. Nao usar
panelas/recipientes com bases
convexas ou concavas.

- X
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¢ Use apenas panelas/recipientes com
bases grossas e tratadas. Se usar
panelas de base fina, estas panelas
devem aquecer muito rapidamente e
o fundo da panela pode derreter e
danificar a superficie de cozedura e o
aparelho antes que o sistema de
desligamento automatico seja ativado.
Rebordos afiados podem causar
riscos na superficie.

* As bases de algumas
panelas/recipientes tém um campo
ferromagnético menor do que o seu
didmetro verdadeiro. Apenas esta
drea € aquecida pela placa. Portanto,
0 calor n&o € distribuida
uniformemente e o desempenho da
cozedura é diminuido. Além disso, tais
panelas/recipientes podem nao ser
detetados por grandes placas de
inducao. Assim, a placa de cozedura
deve ser selecionada de acordo com

Teste de panelas/recipientes para

cozinhar

Teste se 0 seu recipiente é compativel

para cozinhar com placa de indugao

usando os métodos abaixo.

1.E compativel se a base do seu
recipiente contém um ima.

2.E compativel se "=I" nao piscar
quando coloca o recipiente na placa
de inducao e liga a placa.

Tamanhos de panelas/recipientes

recomendados

145 min. 100 - méax 145
180 min. 100 - méax 180
210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320
Zona de cozedura
o largura 230 -
com superficie grande .
. comprimento 390
(flexivel)

o tamanho do campo ferromagnético.

¢ Algumas panelas/recipientes tém uma
base que contém materiais nao-
ferromagnéticos tais como o aluminio.
Estes tipos de panelas/recipientes
podem nao aquecer adequadamente
ou podem nem ser detetados pela
placa de inducédo. Em alguns casos,
pode aparecer um aviso de

panelas/recipientes com defeito.
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A detecao de panelas/recipientes pelas
placas de indugéo depende do didametro
e do material do ferromagnético no
fundo das panelas/recipientes. Para
assegurar a detecao das
panelas/recipientes e conseguir uma
cozedura eficiente, as
panelas/recipientes devem ser
selecionados de acordo com o tamanho
da sua placa. Os tamanhos de
panelas/recipientes recomendados para
os tamanhos da placa sao fornecidos
acima.

O comportamento de fervura pode
variar dependendo dos tipos de panela,
tamanho da panela e tamanho da zona
de cozinhar. Para um comportamento
de ebulicdo mais homogéneo, uma
zona de cozinhar um passo maior pode
ser usada. Usar uma zona de cozinhar
maior nao causa desperdicio de energia
nas placas de indugéo, porque o calor
s6 € gerado na area da panela relevante.



Pamel de controlo

1 O @
1 0 @

Teclas
D : Tecla ligar/desligar
o : Tecla temporizador
: Tecla aquecimento
Af) rapido/Tecla definicéo de alta
poténcia (intensa)
R : Tecla blogueio de limpeza
1 : Tecla parar
® : Tecla para aumentar
S : Tecla para diminuir
Simbolos
8 : Simbolo de blogueio de

teclas

i

Indlcador do temporizador

1 LED do ponto de funcionamento
para o temporizador

2 Indicador do temporizador
3 Tecla aumentar temporizador

4 LED do ponto de funcionamento
para tecla de blogueio/bloqueio
para criangas

Visor da zona de cozedura 5 Tecla diminuir temporizador
1 Tecla aquecimento rapido/Tecla
definicao de alta poténcia (intensa)
2 Tecla diminuir temperatura
Tecla aumentar temperatura

4 Indicador da temperatura da zona
de cozedura correspondente

w
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Adverténcias gerais para a unidade de
controlo do forno

Este produto é controlado através
de um painel de controlo digital.
Cada operacao que efetuar no
painel de controlo digital sera
confirmada por um sinal audivel.

Mantenha sempre o painel de
controlo limpo e seco. Ter uma
superficie suja e humida pode
causar problemas nas fungoes.

A placa voltara automaticamente
ao modo standby se nenhuma
operagao for realizada no espago
de 10 segundos.

O produto ira desligar-se
automaticamente por razdes de
seguranca se nenhuma tecla for
pressionada durante um longo
periodo de tempo.

Ligar a placa:
1.Ligar a placa ao tocar na tecla @.
"0" aparece no visor de todas as zonas

Desligar a zona de cozedura:

Uma zona de cozedura ativa pode ser

desligada de 3 maneiras diferentes:

1.Ao pressionar a tecla ®

Pressione a tecla O.

2.Ao0 reduzir a temperatura para nivel
||0||;

Pode desligar a zona de cozedura ao

ajustar a definicao de temperatura para

nivel "0".
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3.Ao utilizar a fungdo desligar no
temporizador para a zona de
cozedura pretendida;
Decorrido o tempo, o temporizador
desligara a zona de cozedura que Ihe
esta atribuida. "0" ou "00" irdo aparecer
no visor correspondente.
Decorrido o tempo, iréa soar um alarme
audivel. Toque em qualquer tecla no
painel de controlo para silenciar o
alarme.
4.Ao tocar simultaneamente nas
teclas ©/@® de zona para a zona de
cozedura pretendida;
Pode desligar a zona de cozedura
correspondente ao pressionar
simultaneamente as respetivas teclas ©
/@
Se "H" ou "h" estiver ligado apds
a zona de cozedura ser desligada,
isso indica que a zona de
cozedura continua quente. Nao
toque nas zonas de cozedura.

Indicador de calor residual
Se o simbolo "H" estiver a piscar no
visor da zona de cozedura, este indica
gue a placa continua quente e pode ser
utilizada para manter quente uma
pequena quantidade de alimentos. Este
simbolo mudara em breve para o
simbolo "h", o que significa que esta
menos quente.
Quando a eletricidade estiver
desligada, o indicador de calor
residual nao ira acender, nem
avisar o utilizador sobre as zonas
de cozedura quentes.

Ajustar o nivel de temperatura

1.Ligar a placa ao tocar na tecla @.

2.Ajustar o nivel de temperatura
pretendido ao tocar nas teclas @
de zona.



» A zona de cozedura correspondente

comecara a funcionar ao nivel de
temperatura definido.

A seccao exterior da zona de
cozinhado de 280 mm da placa
de inducéo (se o seu produto
estiver equipado com uma placa
de inducdo com uma zona de
cozinhado de 280 mm) apenas &
ativada quando é colocada uma
cagarola suficientemente grande
para cobrir essa zona de
cozinhado e a temperatura esteja
definida a um nivel superior a 8.

Definicao de poténcia elevada
(BOOSTER)

Pode utilizar a fungéo booster para um
aquecimento rapido. No entanto, esta
fungéo néo é recomendada para
cozinhar durante muito tempo. A fungao
booster podera nao estar disponivel em
todas as zonas de cozedura.
Selecionar a definicao de poténcia
elevada:

1.Ligar a placa ao tocar na tecla @.

2.Pressione a tecla A8 da respetiva zona.

» A zona de cozedura selecionada vai

funcionar com a poténcia maxima e o
simbolo "P" vai aparecer no visor da
zona de cozedura. A zona de cozedura

desativa o booster e continua a
funcionar no nivel "9".

Desligar antecipadamente as defi-
nicoes de poténcia elevada
(Booster):
Pode desligar a definicao de poténcia
elevada sempre que quiser ao
pressionar a tecla &) ou AR,
A zona de cozedura desativa o booster
e continua a funcionar no nivel "9".
Principio de funcionamento de 2
zonas localizadas na mesma di-
recao vertical:
Se uma zona ¢ ajustada para o nivel
booster e depois a outra zona que se
encontra localizada na mesma direcao
vertical € ajustada para um nivel superior
ao nivel 6 (7, 8 e 9), a primeira zona
baixa para o nivel 9 e a outra zona pode
ser ajustada para um nivel superior ao
nivel 6 (7, 8 € 9). Se a segunda zona é
ajustada para o nivel booster, a primeira
zona baixa para o nivel 6.
Bloqueio para limpeza
O blogueio para limpeza impede o
funcionamento de todas as teclas do
painel de controlo durante 20 segundos,
enquanto a placa esta ligada para
permitir ao utilizador realizar uma
pequena limpeza. O aparelho ndo
recebera qualquer poténcia durante este
tempo.
Activar o bloqueio para limpeza
1.Mantenha pressionada a tecla ¥ até
ouvir um unico sinal sonoro, quando
qualguer uma das zonas de cozedura
estiver ligada.
Uma contagem comeca a partir de 20
no visor do temporizador da placa.
Nenhuma das teclas no painel de
controlo estara funcionar durante este
periodo, exceto a tecla O.
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Desativar o bloqueio para limpeza
Nao tem de pressionar qualquer tecla
para desativar o bloqueio para limpeza.
A placa emitira um sinal sonoro apés 20
segundos e o blogueio para limpeza
sera automaticamente desativado.

Se pretender desativar o blogueio
para limpeza mais cedo,
mantenha pressionada a tecla &)
até que dois sinais sonoros
sejam ouvidos.

Bloqueio para criancas

Quando as zonas de cozedura
estiverem desligadas, pode proteger a
placa com o blogueio para criancas,
para impedir que as criangas liguem as
zonas de cozedura. Pode ativar ou
desativar o blogueio para criancas
apenas quando as zonas de cozedura

estiverem desligadas (no modo standby).

Ativar o bloqueio para criancas
1.Mantenha pressionadas
simultaneamente ambas as teclas ¥ e
Il até que um dnico sinal sonoro seja
ouvido, quando a placa esta em modo
standby.
O bloqueio para criangas sera ativado.O
simbolo "L" sera exibido no visor de
todas as zonas de cozedura durante
algum tempo e o ponto decimal da tecla
£ seré ligado.

Se alguma tecla for pressionada
enguanto o bloqueio para
criancas esta ativo, dois sinais
SONOros serao ouvidos € o
simbolo "L" ira piscar no visor de
todas as zonas de cozedura.

Desativar o bloqueio para criancas

1.Mantenha pressionadas
simultaneamente ambas as teclas Y1 e
Il até que dois sinais sonoros sejam
ouvidos, quando o bloqueio para
criancas esta ativo.
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» A funcéo de bloqueio para criancas
sera desativada. O simbolo "L" ira
piscar no visor de todas as zonas de
cozedura e a luz da tecla &1 desliga.

Bloqueio de teclas

Pode ativar o blogueio de teclas para
evitar mudar as fungdes por engano
guando a placa estd em funcionamento.

O blogueio de teclas sera
cancelado em caso de falha
elétrica.

Ativar o bloqueio de teclas
1.Mantenha pressionadas
simultaneamente ambas as teclas ¥1 e
Il até que um dnico sinal sonoro seja
ouvido.
O bloqueio de teclas sera ativado e o
ponto decimal da tecla 3 serd ligado
apds piscar.
Apenas pode ativar o blogueio de
teclas em modo de
funcionamento. Apenas a tecla @
estara funcional, quando o
bloqueio de teclas esta ativo.
Quando pressiona qualquer outro
botdo, o ponto decimal da tecla &
pisca para indicar que o bloqueio
de teclas esta ativo. Se desliga a
placa quando as teclas estao
bloqueadas, deve desativar o
bloqueio de teclas para poder
ligar novamente a placa. Se
pressiona qualguer outro botéo
sem desativar o blogueio de
teclas, o simbolo "L" ira piscar no
visor de todas as zonas de
cozedura, para indicar que o
bloqueio de teclas esta ativo.
Desativar o blogueio de teclas
para ligar novamente a placa.

Desativar o bloqueio de teclas
1.Pressione simultaneamente ambas as
teclas ¥ e Il até que dois sinais



sONOros sejam ouvidos, quando o
bloqueio de teclas esta ativo.
» A luz da tecla i vai desligar e o painel
de controlo sera desbloqueado.
Funcao do temporizador
Esta funcéo ajuda-o a cozinhar mais
facilmente. Nao precisa de vigiar a placa
durante todo o periodo de cozedura. A
zona de cozedura sera
automaticamente desligada no fim do
periodo de tempo que definiu.
Ativar o temporizador
1.Ligar a placa ao pressionar a tecla ®.
2.Ajuste o nivel de temperatura
pretendido ao pressionar as teclas®
/@ da zona.

3.Ative o temporizador ao pressionar a
tecla €. O simbolo"00" e o ponto
decimal da zona selecionada ira piscar
no visor do temporizador.

4.Defina a duracao pretendida ao
pressionar as teclas ©/® do
temporizador.

5.Apds 10 segundos, a definicao sera
ativada. O ponto decimal da zona
selecionada ird piscar no visor do
temporizador.

6.Para definir os temporizadores de

outras zonas de cozedura, repita o

processo acima explicado.

Se definir mais do que um valor
no temporizador para diferentes
zonas, o temporizador da zona
que tiver o valor minimo é exibido
no visor do temporizador e o
ponto decimal pisca para essa
zona. Os pontos decimais de
outras zonas iluminam
continuamente.

Pode ver o tempo restante de
cozedura ao pressionar na tecla
 de todas as zonas de
cozedura. Por cada toque é
exibido o valor do temporizador
para diferentes zonas. Finalmente,
o valor minimo do temporizador é
novamente exibido.

O temporizador n&o pode ser
definido sem selecionar a zona de
cozedura e o respetivo valor da
temperatura

O temporizador apenas pode ser
ajustado para as zonas de
cozedura em funcionamento.

Desativar o temporizador

Assim que o tempo definido tiver
terminado, a placa ira desligar-se
automaticamente e produzir um sinal
sonoro audivel. Pressione qualquer tecla
para silenciar o sinal sonoro. Se nao
pressionar qualquer tecla, o sinal sonoro
sera cancelado apds alguns minutos.

Desativar antecipadamente o
temporizador

Se desativar antecipadamente o
temporizador, a placa continuara a
funcionar a temperatura definida até que
seja desligada.

Pode desativar antecipadamente o
temporizador de dois modos diferentes:
Desativar o temporizador para a zona
correspondente, ao reduzir o seu
valor para "00":
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1.Pressionar as teclas ©/@ do
temporizador até aparecer "00" no
visor da zona de cozedura, cujo
temporizador esta ativo.

» O simbolo do ponto decimal da zona

correspondente vai apagar-se

definitivamente e o temporizador sera

cancelado.

Desativar o temporizador para a zona

correspondente ao pressionar

simultaneamente as teclas ©/@ da

zona correspondente:

1.Pressione simultaneamente as teclas
©/® da zona correspondente.

» O simbolo do ponto decimal da zona

correspondente vai apagar-se

definitivamente e o temporizador sera

cancelado.

Apos este passo, o nivel de
temperatura da zona
correspondente sera "0" também
com o nivel do temporizador.

Funcao de paragem

Pode reduzir o nivel de temperatura de
funcionamento das zonas de cozedura
para um nivel minimo (nivel1) através
desta funcéo.

Se o temporizador estiver
ajustado para qualquer zona de
cozedura, continuard a funcionar
durante a paragem.

1.Pressione a tecla [l quando qualquer
uma das zonas de cozedura estiver a
funcionar.

Todas as zonas de cozedura irédo

funcionar num nivel minimo (nivel 1). O

simbolo "IZI" ir& aparecer no visor das

zonas de cozedura ativas.

2.Pressione novamente a tecla [l para
reiniciar todas as zonas de cozedura
com as definicdes anteriores.

Funcao de gestao da poténcia

O seu aparelho esta equipado com uma

funcéo de gestao da poténcia. Pode
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alterar a poténcia total que pode ser
consumida pela placa com esta funcéao.
Ha 8 niveis para a fun¢ao de gestéao da
poténcia.

Funcéo de gestao da poténcia - Niveis
de poténcia total que podem ser
definidos

25 2,5 kW
30 3 KW

36 3,6 kW
44 4,4 KW
54 5,4 kW
57 5,7 kW
67 6,7 KW
72 7,2 KW

Para alterar a poténcia total:

1.Desligar o forno tocando a tecla @.
Desligar o placa tocando novamente a
tecla (.

2.Depois tocar respetivamente a tecla A
da zona frontal direita, a tecla €9, a
tecla do temporizador ©, atecla do
temporizador ® e finalmente a tecla
da drea frontal esquerda*[ﬂ.

3.0 nivel de gestao de poténcia definido
& exibido no visor do temporizador.

4.Tocar a tecla [l para alternar entre os
niveis e definir o valor da poténcia
total que pretende definir.

5.Confirmar a definicéo tocando na tecla
®e desligar a zona da placa. O valor
da poténcia total que definiu deve ser
ativado.



Os niveis de temperatura que
pode atribuir as zonas da placa
podem variar de acordo com o
nivel de poténcia total definido. O
nivel de temperatura fornecido a
zona da placa é reduzido
automaticamente de acordo com
a definicao de poténcia a ser
efetuada pela placa. Isto ndo é
um erro.

Se uma tecla diferente da
sequéncia especificada for tocada
durante a alteragao do nivel de
poténcia, a configuragéo nao
podera ser feita. Vocé tem que
repetir os passos desde o inicio
para fazer a configuracéo.

Utilizar as zonas de cozedura por
inducao de forma segura e efi-
ciente

Principios de funcionamento: Como
principio de funcionamento, a placa de
inducao aquece diretamente o
recipiente de cozedura.
Consequentemente, tem varias
vantagens em comparagdo com outros
tipos de placas. Funciona de forma mais
eficiente e a superficie da placa é mais
fria.

A sua placa de indugéo esta equipada
com sistemas superiores de seguranca
que lhe irdo oferecer o maximo de
seguranca durante a utilizacéo.

A sua placa pode ser equipada
com zonas de cozedura por
inducao com um didmetro de
145, 180, 210 e 280 mm,
dependendo do modelo. Cada
zona de cozedura deteta
automaticamente o recipiente
colocado sobre a mesma, gragas
a caracteristica de inducao. A
energia é produzida apenas onde
0 recipiente entra em contacto
com a zona de cozedura, e assim
€ obtido um consumo minimo de
energia.

O produto pode comecar a parar
quando estiver operando em
niveis de 1 a 7, especiaimente
com utensilios de cozinha de
pequeno didmetro e quando o
6leo de agua € pequeno. Isso ndo
€ uma falha.

Desligamento automatico do sis-
tema

O controlo da placa tem um sistema de
desligamento automatico. Se uma ou
mais zonas forem deixadas ligadas, a
zona d aplaca desliga-se
automaticamente apods alguns instantes
(Ver a Tabela-1). No caso de ser
atribuido um temporizador a zona da
placa, o ecra do temporizador é
também desligado.

O limite de tempo para o desligamento
automatico depende do nivel de
temperatura selecionado. O periodo
maximo de funcionamento ¢é aplicado
para este nivel de temperatura.

A zona da placa pode ser operada pelo
utilizador novamente depois de ser
automaticamente desligada conforme
descrito acima.
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Tabela -1: Periodos de desligamento
automatico

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 minutos
P (Booster) 10 minutos (*)
() A placa descera para o nivel 9
apos 10 minutos

Protecao contra sobreaquecimen-

to

A sua placa esté equipada com alguns

sensores que fornecem protecao contra

0 sobreaguecimento. O seguinte deve

ser tido em atengao em caso de

sobreaguecimento:

¢ A zona de cozedura em
funcionamento pode ser desligada.

¢ O nivel selecionado pode baixar para
o nivel 7 a partir de um nivel superior.
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Sistema de seguranca contra der-
rames

A sua placa esta equipada com um
sistema de seguranca contra derrames.
Se houver qualquer derrame que
salpique sobre o painel de controlo, o
sistema cortara imediatamente a ligacao
elétrica e desligara a sua placa. O aviso
"E" aparece no indicador durante este
periodo.

Ajuste preciso da poténcia

A placa de inducéo reage
imediatamente aos comandos, como
um principio de funcionamento. Esta
altera os ajustes de poténcia muito
rapidamente. Por isso, pode impedir um
derrame (de leite, agua), mesmo que
apenas estivesse proximo disso.

Se a superficie do painel de
controlo digital for exposto a
vapor intenso, todo o sistema de
controlo pode ficar desativado e
emitir um sinal de erro.

Mantenha a superficie do painel
de controlo digital limpa. Um
funcionamento incorreto pode ser
detetado.



[ Informacao geral acerca da cozedura

Esta seccao descreve dicas sobre a
preparacao e a cozedura dos seus
alimentos.

Adverténcias gerais acerca

de cozinhar com a placa

¢ Nunca encha mais do que um terco
da panela com dleo. Nao deixe a
placa sem supervisao quando
aquecer dleo. Oleos sobreaquecidos
constituem risco de incéndio. Nunca
tente apagar um possivel fogo com
agua! Se o dleo se incendiar, cubra-a
com um cobertor para incéndio ou
pano humido. Desligue a placa se for

seguro fazé-lo e chame os bombeiros.

¢ Antes de fritar alimentos, deve
remover sempre 0 excesso de agua e

colocar os mesmos lentamente dentro
do dleo aquecido. Assegurar que 0s
alimentos congelados estéo
descongelados antes de os fritar.

Ao aquecer 6leo, certifique-se de que
a panela que vocé usa estd seca e
mantenha a tampa aberta.

Para recomendacdes sobre cozinhar
com poupanca de energia, consultar a
seccao “Instrugées ambientais”.

A temperatura de cozedura e 0s
valores do tempo atribuidos aos
alimentos podem variar dependendo
da receita e da quantidade. Por esta
raz&o, estes valores sdo dados como
intervalos.
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Manutencéo e cuidados

Informacoes gerais de

limpeza

A Adverténcias gerais

¢ Deixar que o produto arrefeca antes
de iniciar a limpeza do mesmo. As
superficies quentes podem provocar
queimaduras!

¢ Nao aplicar detergentes sobre as
superficies quentes. Isto pode causar
manchas permanentes.

¢ O aparelho deve ser cuidadosamente
limpo e seco apods cada
funcionamento. Portanto, os residuos
de alimentos devem ser faciimente
limpos e deve ser evitado que estes
residuos se queimem quando o
produto for usado novamente mais
tarde. Portanto, a vida util do aparelho
estende-se e diminuem os problemas
frequentemente enfrentados.

e N&o usar aparelhos de limpeza a
vapor para limpar o aparelho.

¢ Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem danificar a superficie.
Nao usar detergentes abrasivos, pos
de limpeza, cremes de limpeza,
desincrustantes ou objetos afiados
durante a limpeza.

¢ Nao ha necessidade de um agente de
limpeza especial para a limpeza apés
cada utilizagéo. Limpar o produto
usando um detergente para a loica,
agua morna e uma pano macio ou
esponja e secar com um pano de
microfibras.

* Assegurar que limpa totalmente
qualquer liquido que permaneca
depois da limpeza € limpar
imediatamente quaisquer salpicos de
alimentos ocorridos durante a
cozedura.
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¢ N&o lavar qualquer componente do
seu aparelho na maquina de lavar
loica.

Para o fogao:

e Sujeira acida como leite, extrato de
tomate e dleo pode causar manchas
permanentes nos fogdes e nos
componentes dos queimadores /
chapas. Limpe todos os liquidos que
transbordaram imediatamente apds
resfriar o fogao, desligando-o.

Superficies em inox e aco in-

oxidavel

e N&o usar solucdes de limpeza acidos
ou que contenham cloro para limpar
as superficies de aco ou inox e as
pegas.

¢ A superficie em inox ou aco inoxidavel
pode com o tempo mudar de cor. Isto
é normal. Apds cada utilizagao, limpar
com um detergente adequado para as
superficies em inox ou aco inoxidavel.

e | impar com um pano macio
embebido e detergente liquido
adequado para superficies em inox,
tendo o cuidado de limpar num unico
sentido.

¢ Remover de imediato as manchas de
calcario, dleo, amidos, leite e
proteinas das superficies de inox-aco
inoxidavel e vidro. As manchas podem
enferrujar quando permanecerem por
longos periodos de tempo.

Superficies de vidro

¢ Quando da limpeza das superficies de
vidro, n&o usar raspadores de metal
rijos e materiais de limpeza abrasivos.
Podem danificar a superficie de vidro.

e | impar o aparelho usando um
detergente para a loica, &gua morna e
uma pano de microfibra especifico
para superficies de vidro e secar o



mesma com um pano seco de
microfibra.

e Se apds a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com agua fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
residuos do detergente residual
podem danificar a superficie de vidro
da préxima vez que for utilizada.

¢ Em circunstancia alguma os residuos
secos na superficie de vidro devem
ser limpos com facas de serrilha,
palha de aco ou utensilios
semelhantes para raspar.

¢ Pode remover as manchas de calcario
(manchas amarelas) na superficie de
vidro com solugdes descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solugao descalcificante como vinagre
ou sumo de liméo.

e Se a superficie estiver muito suja,

aplicar a solucao de limpeza sobre a

mancha com uma esponja e aguardar

o tempo necessario para que a

mesma atue devidamente. Nunca

limpar a superficie de vidro com um
pano hdmido.

As descoloracdes e as manchas na

superficie de vidro sdo normais e nao

podem ser consideradas defeitos.

Pecas em plastico e superficies

pintadas

e | impar as pecas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loica, &gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar
0S Mesmos com um pano Seco.

¢ N&o usar raspadores de metal rijo ou
solucdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

® Assegurar que as juntas dos
componentes do aparelho ndo sao
deixadas molhadas com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

Limpar a placa

Superficie de cozedura de vidro

Seguir os passos de limpeza descritos

para as superficies de vidro na seccéo

“Informacao geral de limpeza” para

limpeza das mesmas. Pode completar a

limpeza de acordo com a informacao

abaixo para 0s casos especiais.

¢ Os alimentos a base de agucar como
natas, amido e melagco devem ser
limpos de imediato, sem aguardar que
a superficie arrefeca. Caso contrario, a
superficie de vidro de cozedura pode
ficar danificada.

e N&o usar solugdes de limpeza para a
limpeza enquanto a placa estiver
quente, caso contrario podem ocorrer
manchas permanentes.

Limpar o painel de controlo

¢ Quando limpar os painéis com o
botao de controlo, deve limpar o
painel e os botdes com um pano
macio humedecido e secar com um
pano seco. Nao remover os botdes e
os vedantes que se encontram por
baixo para limpar o painel de controlo.
O painel de controlo e os botbées
podem ficar danificados.

e Enquanto estiver a limpar os painéis
de inox com o botao de controlo, n&o
usar solugdes de limpeza para inox
em volta dos botdes. Os indicadores
em volta dos botbes pode ficar
apagados.

e | impar os painéis tateis de controlo
com um pano macio humedecido e
secar com um pano seco. Se 0 seu
produto estiver equipado com a
funcéo de blogueio de teclas, deve
definir o mesmo antes de iniciar a
limpeza do painel de controlo. Caso
contrdrio, pode ocorrer uma detecao
incorreta nas teclas.

29/PT



E] Resolucgéo de problemas

Consultar o Agente de Assisténcia Autorizada ou um técnico portador de licenca
ou o comerciante onde o produto foi adquirido se nao conseguir solucionar o
problema ainda que tenha implementado as instrucdes nesta secgéo. Nunca tentar
reparar de forma auténoma um produto avariado.

e O fusivel elétrico esta defeituoso ou queimado. >>> Verificar os fusiveis na caixa
dos mesmos . Se necessario, substituir ou repor os mesmos.

¢ O produto n&o esta ligado na tomada (terra). >>> Verificar a ligagdo da ficha.

¢ Os botdes/teclas no painel de controlo nao funcionam. >>> Se o seu produto
estiver equipado com a fungao de bloqueio das teclas, o mesmo pode estar
ativado. Deve desativar o mesmo.

® Se 0 visor nao acender quando ligar novamente a placa. >>> Desligar o aparelho

no disjuntor. Aguardar um minimo de 20 segundos e depois voltar a ligar o

mesmo.

A protecéo de sobreaquecimento esta ativa. >>> Permitir que a placa arrefeca.

O recipiente utilizado para a cozedura nao é adequado. >>> Verificar o

recipiente.

¢ N&o colocou o recipiente na zona de cozedura ativa. >>> Verificar se esta
algum recipiente na zona de cozedura.

¢ O seu recipiente nao é compativel com a cozedura a inducao. >>> Verificar se o
recipiente de cozedura é compativel com a placa de indugao.

¢ O recipiente de cozedura ndo esta corretamente centrado ou a superficie inferior
do mesmo nao € suficientemente larga para a zona de cozedura. >>> Escolher
um recipiente largo o suficiente e centrar o mesmo corretamente na zona de
cozedura.

¢ O recipiente ou a zona de cozedura estao sobreaquecidos. >>> Permitir que

ambos arrefecam.

empo de cozedura na zona de cozedura selecionada pode ter

terminado. >>> Pode definir um novo tempo de cozedura ou terminar a mesma.
¢ A protecao de sobreaguecimento esta ativa. >>>Permitir que a placa arrefeca.
¢ O painel tatil de controlo pode estar tapado por um objeto. >>> Remover o
objeto que esta sobre o painel

seu recipiente ndo € compativel com a cozedura a inducéo. >>> Verificar se o
recipiente de cozedura é compativel com a placa de indugao.

¢ O recipiente de cozedura ndo esta corretamente centrado ou a superficie inferior
do mesmo nao € suficientemente larga para a zona de cozedura. >>> Escolher
um recipiente largo o suficiente e centrar o mesmo corretamente na zona de
cozedura.
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¢ |sto ndo é uma avaria. O ventilador de arrefecimento ira continuar a funcionar até
que os elementos eletronicos da placa arrefecam a uma temperatura adeguada

odem ser ouvidos alguns sons provenientes da placa durante a cozedura. Estes
sons sao devidos a composicao do recipiente da cozedura. Estes sons sé&o
normais, nao representam um mau funcionamento e fazem parte da tecnologia de
inducao.

Ruidos possiveis e os motivos

¢ Ruido do ventilador: A placa esta equipada com um ventilador que se ativa
automaticamente de acordo com a temperatura do aparelho. O ventilador tem
varios niveis de funcionamento e opera em niveis diferentes conforme a
temperatura.

¢ Uma zumbido baixo como o ruido de funcionamento de um transformador:
Isto é devido a natureza da tecnologia de indugéo. Como o calor é transmitido
diretamente para a base do recipiente de cozedura, os referidos sons de
zumbido podem ser ouvidos de acordo com o material do recipiente de
cozedura. Portanto, podem ser ouvidos ruidos diferentes com recipientes de
cozinha diferentes.

¢ Ruido de estalidos: A razao deste ruido € a estrutura e 0 material da base do
recipiente de cozedura. Um som de estalidos pode ser ouvido se o recipiente de
cozedura for feito de varias camadas com materiais diferentes.

¢ Ruido de lamdrio: Um som de lamurio pode ser ouvido quando duas zonas de
cozedura no mesmo lado da placa s&o usadas com diferentes niveis de
cozedura.

Codigos de erro/motivos e solugcoes possiveis

Desligar a placa de indugéo e
aguardar até que arrefeca. O erro

E 22 A placa de inducao .
deve ser resolvido quando a
E 26 sobreaquece.
temperatura da placa desce
abaixo dos limites.
Uma ou mais teclas sao O problema deve ser resolvido
mantidas premidas durante  quando remover as maos da
E 46 mais de 10 segundos. placa.
E deixado um objeto no O problema deve ser resolvido
painel de controlo ou o quando o painel de controlo é

controlo é exposto ao vapor. limpo.

O erro deve ser resolvido quando
for usado um recipiente adequado
para aquecimento por indugéo.

N&ao é usado um recipiente

E 47 de inducéao adequado.
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Erro de comunicagéo na

Desligar a zona da placa de
inducao e operar novamente apos

E1-E15 . ~ 30 segundos. Contactar o
zona da placa de indugéo. .
revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de
Erro do sensor da inducao e operar novamente apos
E16-E 21 temperatura na placa de 30 segundos. Contactar o
inducao. revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de
E 23 Erro do software na zona da Indugac e operar novamente apos
E o4 placa de indugéo. 30 segundos. Co.ntactar o)
revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de
Erro de funcionamento do inducao e operar novamente apos
E 25 ventilador na zona da placa 30 segundos. Contactar o
de inducéo. revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de
Erro do equipamento inducao e operar novamente apos
E31-E45 eletronico na zona da placa 30 segundos. Contactar o
de inducéo. revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
O equipamento do sensor deve
E 48 ser considerado compativel para
E 49 Erro do $ensor na zona da  as condigdes de funcionamento.
placa de indugéo. Contactar o revendedor
E 51 . .
autorizado se o problema ficar
resolvido.
Desligar a placa de indugéo e
aguardar até que arrefeca. O erro
Erro de temperatura elevada deve ser resolvido quando a
Eb52-E57 na zona da placa de temperatura do sensor desce

inducao.

abaixo dos limites. Contactar o
revendedor autorizado se o
problema ficar resolvido.
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