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Stimate client,

Va rugam sa cititi acest manual inainte de a utiliza produsul.

Grundig Va muliumim ca ali ales acest produs! Dorim ca produsul dumneavoastra,
fabricat cu tehnologie si la o calitate naltd, sa va ofere o eficienta optima. Pentru
aceasta, studiati cu atentie acest manual si orice altd documentatie furnizatd, Tnainte de
a utiliza produsul si pastrati pentru consultarea ulterioara. Daca transferati produsul
altcuiva, transmiteti si manualul impreuna cu acesta. Urmati instructiunile, tindnd cont
de toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare.

Respectati toate informatiile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
protejati pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastrati manualul de utilizare Daca transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta.

Manualul de utilizare contine urmatoarele simboluri:
A Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

NOTIFICARE Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea
mediului acestuia.

& Pericole care pot conduce la arsuri din cauza contactului cu suprafetele fierbinti.
ﬂ Informatii importante si indicatii utile.

@ Cititi cu atentie manualul de utilizare!

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

C€ Made in TURKEY
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H Instructiuni de sigurants

« Aceasta sectiune contine
instructiuni de siguranta care
VOr gjuta la prevenirea
oricaror riscuri de vatamare
corporala sau daune
materiale.

« In cazul In care produsul este
transferat catre o alta
persoana sau folosit second-
hand, manualul de utilizare,
etichetele produsului, alte
documente relevante si
accesorii trebuie livrate
impreuna cu produsul.

« Compania noastra nu este
responsabila pentru daunele
care ar putea aparea ca
urmare a nerespectarii
acestor instructiuni.

» Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

« Al ucrarile de instalare si
reparatii trebuie realizate
intotdeauna de catre
producator, serviciul autorizat
sau o persoana specificata
de catre importator.

« AFolositi exclusiv piese de
schimb si accesorii originale.

« ANu reparati si nu inlocuiti
nicio componenta a
produsului decat daca este
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specificat in mod clar in
manualul de utilizare.

« ANu realizati modificri
tehnice ale produsului.

AScopul utilizarii

» Acest produs a fost conceput
pentru uz casnic. Nu este
adecvat pentru uz comercial.

« Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Aparatul este
destinat sa fie utilizat in
bucatariile casnice si ale
personalului din magazine,
birouri si alte medii de lucru.

« AVERTISMENT: Acest
produs trebuie utilizat
exclusiv in scopul gatitului.
Nu trebuie folosit in alte
scopuri, cum ar fi incalzirea
unei incaperi.

ASiguran'ga copiilor, a

persoanelor vulnerabile si a

animalelor de companie

» Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
Si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau lipsite de experienta si
cunostinte, sub conditia



supravegherii sau instruirii cu
privire la utilizarea in conditii
de siguranta si la riscurile
produsului.

« Nu permiteti copiilor sa se
joace cu aparatul. Curatarea
si intretinerea nu trebuie
realizate de copii, decat daca
acestia pot fi supravegheati.

» Acest produs nu trebuie
utilizat de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentala limitata (inclusiv
Copii), cu exceptia cazului in
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instructiunile necesare.

« Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

» Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii Si
animalele de companie. Nu
lasati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catere sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

« Nu asezati pe aparat obiecte
la care copiii pot ajunge.

« intoarceti manerul oalelor si
tigailor spre partea laterala a
blatului mobilierului, astfel
incéat copiii sa nu le poata
prinde, deoarece exista riscul
de arsuri.

« AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele
accesibile ale produsului se
incing. Nu lasati copiii sa stea
in apropierea aparatului.

» Nu lasati ambalajele la
indemana copiilor. Exista
pericol de vatamare si
sufocare.

« (Daca produsul dvs. are mufa)
Pentru siguranta copiilor,
deconectati mufa de
alimentare si faceti produsul
nefunctional, inainte de
eliminare.

ASiguran’ga electrica

» Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu
reglementarile
locale/nationale.

« Fisa sau conexiunea electrica
a produsului trebuie sa se
afle intr-un loc usor accesibil
(la adapost de flacara plitei).
Daca acest lucru nu este
posibil, trebuie sa existe un
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mecanism (siguranta,
comutator, intrerupator etc.)
pe instalatia electrica la care
este conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

» Produsul nu trebuie conectat
la priza in timpul instalarii,
repararii si transportului.

» Conectati produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecventa
specificate pe eticheta
aparatului.

« (Daca produsul dvs. nu are
cablu de alimentare) Folositi
exclusiv cablul de conectare
specificat in sectiunea
»Specificatii tehnice”.

» Nu blocati cablul de
alimentare dedesubtul siin
spatele produsului. Nu
asezati obiecte grele pe
cablul de alimentare. Cablul
de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si pus in contact
CuU nicio sursa de caldura.

« Utilizati exclusiv cablul original.

Nu folositi cabluri sectionate
sau deteriorate, sau cabluri
prelungitoare.

« In cazul In care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de
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catre un producator, un
serviciu autorizat sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare,
pentru a preveni posibilele
pericole.

(Daca produsul dvs. are mufa)

« Nu conectati produsul la 0
priza care este slabita, iesita
din soclu, rupta, murdara,
uleioasa, cu risc de contact
cu apa (de exemplu, apa
scursa de la contor).

« Nu atingeti priza cu mainile
ude! Pentru deconectarea de
la priza, prindeti intotdeauna
de fisa.

« Asigurati-va ca fisa
produsului este bine
conectata la priza, pentru a
evita formarea arcului electric.

ASiguran’ga transportului

» Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

» Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de
ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.
Fixati bine aparatul cu banda
adeziva, pentru a preveni
deteriorarea partilor



detasabile sau mobile, sau a
produsului.

« Verificati aspectul general al
produsului, pentru eventuale
daune care s-ar fi putut
produce in timpul
transportului.

ASiguran’ga instalarii

« Inainte de instalarea
produsului, verificati daca
exista daune. Daca produsul
este deteriorat, nu il instalati.

« Nu instalati produsul in
apropierea surselor de

caldura (calorifere, sobe etc.).

« Mentineti toate canalele de
ventilatie deschise in jurul
aparatului.

ASiguran’ga utilizarii

« Asigurati-va ca aparatul este
oprit dupa fiecare utilizare.

» Daca nu folositi produsul o
perioada indelungata,
deconectati-l sau opriti
siguranta de la panoul de
sigurante.

 Nu folositi produsul daca
acesta este defect sau
deteriorat. Daca exista,
decuplati conexiunile
electrice/racordurile de
alimentare cu gaz ale

produsului si contactati
serviciul autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata este crapata, opriti
aparatul pentru a evita
pericolul de soc electric.

« Nu urcati pe aparat pentru a
ajunge la ceva, sau din orice
alt motiv.

« Nu folositi aparatul in situatii
in care nu puteti rationa
limpede, cum ar fi in cazul
consumului de droguri si/sau
consumului de alcool.

« Obiectele inflamabile tinute n
zona de gatit se pot aprinde.
Nu depozitati niciodata
obiecte inflamabile in zona de
gatit.

« Vasele de fonta, aluminiu sau
vasele cu partea de jos
deteriorata/aspra pot
provoca zgarierea suprafetei
de sticla. Atunci cand
manevrali vasele de gatit,
ridicati intotdeauna, nu trageti
pe suprafata.

« Presiunea vaporilor produsi
datoritd umezelii de pe
suprafata plitei sau de pe
partea inferioara a
recipientului poate provoca
deplasarea recipientului. De
aceea, asigurati-va ca
suprafata plitei si fundul
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vaselor sunt intotdeauna
uscate.

» Acest produs nu este
adecvat pentru utilizarea cu
telecomanda sau cu un
cronometru extern.

AAvertismente privind

temperatura

« AVERTISMENT: Partile
expuse ale aparatului devin
fierbinti, in timpul utilizarii
produsului. Nu atingeti
produsul si elementele de
incalzire. Copiii sub 8 ani nu
trebuie sa se apropie de
aparat in absenta unui adult.

« Nu asezati materiale
inflamabile/explozive n
apropierea produsului,
deoarece marginile se incing
in timpul functionarii.

« AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu depozitati
obiecte pe suprafetele de
gatit.

A Utilizarea accesoriilor

« AVERTISMENT: Folositi doar
protectii pentru plita fabricate
sau recomandate in
instructiuni de catre
producatorul masinii de gatit,
sau protectiile incorporate in
aparat. Utilizarea unor
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protectii inadecvate poate
provoca accidente.

ASiguran’ga prepararii
« AVERTISMENT: Procesul de

coacere trebuie supravegheat.
Procesele de preparare cu
durata scurta trebuie
supravegheate in mod
constant.

« AVERTISMENT: Prepararea

nesupravegheata pe plita a
alimentelor cu ulei sau
grasime poate fi periculoasa
Si poate provoca incendii. Nu
incercati NICIODATA s&
stingeti un incendiu cu apa, Ci
opriti aparatul, apoi acoperiti
flacara cu un capac sau cu o
patura contra incendiului.
Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperaturi
ridicate si se poate aprinde,
atunci cand este expus la
suprafete fierbinti, provocand
un incendiu.

A Inductia

« Plitele sunt dotate cu un

sistem cu inductie. Plitele cu
inductie economisesc timp Si
bani in cazul folosirii unor
recipiente adecvate pentru



sistemul cu inductie; in caz
contrar, plitele nu vor
functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
,o€lectarea vaselor”.

» Deoarece plitele cu inductie
creeaza un camp magnetic,
pot afecta negativ persoanele
care folosesc dispozitive cum
ar fi o pompa de insulina sau
un stimulator cardiac.

« Inchideti plita de la panoul de
control dupa utilizare, nu va
bazati exclusiv pe senzorul
vasului.

» Obiectele metalice precum
cutitele, furculitele, lingurile i
capacele nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se pot incinge.

« Articolele metalice depozitate
in sertare sub plita pot deveni
foarte fierbinti in timpul
utilizarii indelungate si
intensive. Nu depozitati
obiecte metalice in sertare
sub plita.

« Nu puneti produse
electronice precum telefoane
mobile, tablete, computere

pe plita cu inductie. Este
posibil ca produsul dvs. sa fie
deteriorat.

ASiguran’ga legata de
intretinere si curatare
« Asteptati ca aparatul sa se

raceasca, inainte de a-I
curata. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

» Nu spalati niciodata aparatul

pulverizand sau turnand apa
pe acestal Exista pericol de
electrocutare!

« Nu curatati aparatul cu

dispozitive de curatare cu
abur, deoarece acestea pot
provoca Socuri electrice.

e Sarea, resturile de zahar de

pe fundul vaselor de gatit sau
astfel de particule de pe
suprafata sticlei pot provoca
zgéarierea si fisurarea sticlei.
Asigurati-va ca partea
inferioara a vasului este
curata, inainte de
introducerea in cuptor.
Pastrati curata suprafata
ceramica a sticlei.
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H Instructiuni privind protectia mediului

Regulamentul privind

deseurile

Conformitate cu Directiva WEEE si
depozitarea la deseuri a
produsului uzat

Acest produs respecta
J——

Directiva UE WEEE
(2012/19/UE). Produsul este
marcat cu un simbol de
clasificare pentru deseuri
electrice si electronice

(WEEE).

Acest produs a fost fabricat folosind
piese si materiale de inalta calitate, care
pot fi refolosite si reciclate. Nu depozitati
produsul uzat impreuna cu gunoiul
menajer la sfarsitul duratei sale de
functionare. Duceti-l la un centru de
colectare pentru reciclarea
echipamentelor electrice si electronice.
Luati legatura cu autoritatile locale
pentru a afla informatii despre aceste
centre de colectare.

Eliminarea corespunzatoare a aparatului
uzat ajuta la prevenirea posibilelor
consecinie negative asupra mediului Si
sanatatii umane

Conformitate cu Directiva RoHS:
Produsul pe care |-ati achizitionat
respecta Directiva UE RoHS
(2011/65/UE). Nu contine materiale
daunatoare si interzise specificate in
Directiva.

Depozitarea la deseuri a

materialelor de ambalare
¢ Materialele de ambalare sunt
periculoase pentru copii. Pastrali
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materialele de ambalare intr-un loc
sigur, la care copiii nu au acces.
Materialele de ambalare ale produsului
sunt fabricate din materiale reciclabile.
Sortati-le si depozitati-le la deseuri in
mod corect. Nu le depozitati impreuna
cu gunoiul menajer.

Recomandari pentru

economisirea energiei
Informalii privind eficienta energetica in
conformitate cu UE 66/2014 pot fi gasite
in fisa produsului furnizata impreuna cu
produsul. Urmatoarele sugestii va vor
ajuta sa folositi produsul in mod ecologic
si eficient din punct de vedere energetic:
¢ Decongelali alimentele congelate
inainte de preparare.
e Opriti aparatul cu 5 panala 10 minute
inainte de ora incheierii coacerii,
pentru prelungirea coacerii. Astfel,
puteti economisi pana la 20% din
energia electrica prin utilizarea caldurii.
Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru plita.
Alegeti intotdeauna vasul de
dimensiunea potrivita pentru reteta
preparata. Este consumata mai multa
energie decét este necesar, pentru
vasele de dimensiuni
necorespunzatoare.
¢ Pastrati suprafetele de gatit ale plitei i
bazele oalei curate. Murdaria reduce
transferul de caldura intre zona de
gatit si baza oalei.



E Produsul dumneavoastra

Prezentarea produsului

Suprafata de gatit din sticla
Carcasa infericara

Zona gatit prin inductie
Zona gatit prin inductie
Zona gatit prin inductie
Zona gatit prin inductie

[©)JG) NNV \ SR

Comanda plita

Taste si simboluri
: Lumina care indica faptul ca
tasta respectiva este actionata
D : tasta pomnit/oprit (ON/OFF)
& : Tasta de blocare taste
: Tasta combinata Wide
] surface cooking zone
(suprafatd mare de gatit)
: Tasta Quick Heating
(incalzire rapida)/Tasta de
setare pentru putere mare
(booster)
: Tasta Cleaning lock (Blocare
curatare)

0

Introducerea si utilizarea
panoului de control al

aparatului

Tn aceasta sectiune, puteti regasi
prezentarea generala si utilizarile de
baza ale panoului de control al
aparatului. Pot exista diferente la nivelul
imaginilor si al unora dintre caracteristici
in functie de tipul produsului.

El 0 __ 3 . bemwma ?l

o : Tasta temporizator (Timer)
: Tasta Timer increase (marire
+ temporizator)
: Tasta Timer decrease
(micsorare temporizator)
P : Tasta de conectare hota-
B plita
W : Tasta de preparare automata
* Variaza in functie de modelul
produsului. Este posibil sa nu fie
disponibil pentru produsul
dumneavoastra.
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Informatii generale despre

plita
| l l 1
1 2 3
Afisaj zona de gatit ol
1 Indicator de temperatura a zonei de
gatit respective
2 Setarea zonei pentru nivelul de
temperatura
3 Tastd Quick Heating (Incalzire
rapidad)/Tasta de setare pentru
putere mare (booster)
6 5 S
Lo |
HHHs - © + T
e e e | l 1 Stangg spate - Zona gatit prin
l l inductie
1 2 3 4

Afisaj temporizator
1 Indicator temporizator

2 Tasta Timer decrease (micsorare
temporizator)

3 Tasta temporizator (Timer)

4 Tasta Timer increase (marire
temporizator)

5 Simbol temporizator

6 LED-ul activitatii temporizatorului al
zonei de gatire relevante
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2 Dreapta spate - Zona gatit prin
inductie

3 Dreapta fata - Zona gatit prin
inductie

4 Mediu - Zona gatit prin inductie

5 Stanga fata - Zona gatit prin
inductie

Plita dvs. este echipata cu suprafete de

gatit cu suprafete largi (suprafete Flexi).

Puteti folosi aceasta suprafata de gatit

ca plite individuale, separate una de

cealalté. Puteti activa functia de

combinare a zonelor de gatit si le puteti

transforma intr-o singura suprafata de

gatit atunci cand folositi vase mari.

Utilizarea unor oale adecvate pentru

aceste zone de gatit si functia de

combinare sunt descrise n sectiunea

,Cum se utilizeaza plita”.



__ ecificatii tehnice

Dimensiuni exterioare ale produsului

(naltime/&time/adancime) 45,2 mm’/780 mm/520 mm

Dimensiuni de instalare plita 750 (+2)mm /490 (+2)mm

(latime/adancime)
. < 1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60
Tensiune/frecventa Hy
Tip de cablu si sectiune transversala
folosité/potrivita pentru utilizarea cu min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
produsul

Consum total de energie max. 7,4 kW

Stanga spate Zoné gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2000 W
Stanga fata Zoné gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2000 W
Dreapta fata Zoné gatit prin inductie
Dimensiune 145 mm

Alimentarea 1500 W / Booster: 2200 W
Dreapta spate Zoné gatit prin inductie
Dimensiune 210 mm

Alimentarea 2400 W / Booster: 3700 W
Mediu Zoné gatit prin inductie
Dimensiune 190x210mm

Alimentarea 2400W/ Booster: 3600 W

*In&ltimea plitei specificatd in tabelul tehnic este indltimea de baza a produsului.

ﬂ Specificatiile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabilda pentru a
imbunatati calitatea produsului.

ﬂ Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice
cu produsul dumneavoastra.

ﬂ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
obtinute In conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In
functie de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot
varia.
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B Prima utilizare

Tnainte de a incepe s utilizati produsul,

NOTIFICARE Este posibil ca timp de

va recomandam sa realizati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

Prima curatare

1.Indepartati toate materialele de

ambalare.

2.Stergeti suprafetele produsului cu o

carpa umeda sau cu un burete si
uscati cu o céarpa.

NOTIFICARE Suprafata poate fi
deteriorata de unii
detergenti sau
materiale de curatare.
Nu folositi obiecte
ascutite, prafuri /
creme de curatare sau
detergenti agresivi.
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cateva ore dupa prima
pornire, cuptorul sa
emita fum si mirosuri.
Acesta este un
fenomen normal.
Ventilati bine
incaperea pentru a
elimina fumul i
mirosurile. Evitali
inhalarea directa a
fumului si a mirosului
emis.



[} Utilizarea plitei

Informatii generale despre

utilizarea plitei

Avertismente generale

¢ Nu |I3sati obiecte sa cada pe plita.
Chiar si obiectele mici, cum ar fi
salabele, pot deteriora plita. Nu folositi
plite crapate. Apa se poate scurge
prin aceste fisuri si poate provoca un
scurtcircuit. Daca suprafata este
deteriorata in vreun fel (de ex. Fisuri
vizibile), opriti mai intai siguranta, apoi
sunati la serviciul autorizat pentru a
deconecta produsul pentru a reduce
riscul de electrocutare.

¢ Nu utilizati recipiente/tigai inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe
plita.

¢ Nu incalzili recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.

e Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare

utilizare.

Folosirea plitei fara recipiente sau tigai

poate provoca deteriorarea aparatului.

Opriti intotdeauna zonele de gatit

dupa fiecare operatie.

¢ Dupa fiecare utilizare, suprafata de
gatit va fi fierbinte, asa ca nu puneti
vase / 1igai de plastic pe suprafata de
gatit. Curatati imediat astfel de
depuneri de pe suprafata plitei.

e Schimbarile bruste de temperatura pe
suprafata de gatit din sticla pot cauza
daune, aveti grija sa nu varsati lichide
reci in timpul gatitului.

¢ Puneti o cantitatea optima de alimente
in vase si tigai. Astfel, evitali ca
alimentele sa curga din vase/tigai si nu
va fi nevoie sa curatati.

¢ Nu asezali capacele de vase si tigai pe
arzatoare/zonele de gatit.

e Asezali vasele In centrul pe
arzatoarelor/zonelor. Daca doriti sa
plasati un vas pe un alt arzator/alta

suprafatd de gatit, nu este indicat sa 1l
trageti; ridicati-l mai intai si apoi
puneti-I pe celalalt arzator.

Principiul de functionare al plitei

cu inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale

/ tigai potrivite pentru gatit cu inductie si

un sistem electronic sub suprafata sticlei

genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este incalzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este
generata pe suprafata plitei, ci direct pe
vase/tigai aflate deasupra acesteia.

Suprafata de sticla este incalzita datorita

caldurii vaselor/tigailor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct

pe oalele/tigaile de gatit.

e Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede,
deoarece suprafata de gatit din sticla
nu este incalzita direct. Se curata mai
usor.

e Gatitul va fi mai rapid deoarece
caldura este generata direct pe vasele
de gatit. Economisiti astfel timp si
energie fata de alte tipuri de plite.

¢ Deoarece céldura este transmisa
direct catre vase/tigai, nu exista
pierderi de caldura, iar gatitul este mai
eficient.

e Datorita faptului ca transferul de
caldura se opreste si suprafata de
gatit nu este incalzita direct atunci
cand vasele de gatit sunt indepartate
de pe suprafata de gatit asigura o
utilizare mai sigura, prevenind
posibilele accidente Tn timpul gatitului.
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Pentru o functionare sigura:

¢ Nu selectalti niveluri ridicate de
incalzire atunci cand utilizati vase de
gatit antiaderente cu o cantitate mica
de ulei sau utilizate fara ulei (de tip
teflon).

¢ Nu utilizati suprafata de gatit din sticla
ca suprafata de depozitare sau de
taiere.

¢ Nu asezali obiecte din metal precum
tac&muri sau capace pentru tigai pe
plita deoarece acestea se pot incalzi.

¢ Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu lasali niciodata
alimente nvelite in folie de aluminiu pe
zona de inductie.

¢ Pastrati obiectele magnetice, cum ar fi
cardurile de credit sau benzile
magnetice, departe de plita In timp ce
aceasta functioneaza.

e Daca exista un cuptor sub plita si
acesta se afla in functionare, senzorii
de pe plita pot reduce nivelul de gatit
sau pot opri plita.

¢ Plita dumneavoastra este prevazuta
cu un sistem automat de Inchidere.
Veti gasi informatii detaliate despre
acest sistem in urmatoarele sectiuni.
Cu toate acestea, daca utilizati vase
cu baze subtiri pentru gatit, acestea
se vor incalzi foarte repede, iar partea
inferioara a recipientului se poate topi
si deteriora astfel suprafata de gatit si
aparatul inainte ca sistemul de
inchidere automata sa se declanseze.

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati cale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate

cu o eticheta sau un avertisment care sa
indice ca sunt compatibile cu gatitul prin

inductie numai cu plita cu inductie. n

general, cu cat este mai ridicat

continutul de fier, cu atat mai bune vor fi
vasele/tigaile de gatit. Diametrul de baza
al oalelor / tigailor de gatit trebuie sa
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corespunda zonei de inductie.

Dimensiunile recomandate sunt

enumerate mai jos.

Oale/tigai potrivite:

¢ Oale/tigai din fonta

¢ Oale din otel emailat

¢ Oale/tigai din otel si otel inoxidabil
(inscriptionate cu o eticheta sau un
avertisment care indica faptul ca sunt
potrivite pentru inductie)

Oale/tigai nepotrivite:

¢ Oale/tigai din aluminiu

¢ Oale/tigai din cupru

¢ Oale din alama

¢ QOale/recipiente din sticla

e Ceramica

e Ceramica si portelan

Recomandari:

e Utilizati numai vase de gatit cu baze
plate. Nu utilizati oale/tigai cu baze
convexe sau concave.

-

o Utilizati doar oale/tigai de gatit cu baze
groase, prelucrate. Daca utilizati vase
cu baze subtiri pentru gatit, acestea
se vor incalzi foarte repede, iar partea
inferioara a recipientului se poate topi
si deteriora astfel suprafata de gatit si
aparatul inainte ca sistemul de
inchidere automata sa se declanseze.
Colturile ascutite pot provoca
zgarieturi pe suprafata.

¢ Bazele anumitor oale/tigai de gatit au
un camp feromagnetic mai mic decét
diametrul sau real. Doar aceasta zona
va fiincalzita de plita. Astfel, caldura
nu va fi distribuitd uniform, iar



performanta gétitului este scazut. In
plus, astfel de oale/tigai de gatit nu
pot fi detectate de plitele mari de
inductie. Astfel, zona de gatit trebuie
selectata in functie de marimea

campului feromagnetic.

NI

Unele oale/tigai de gatit au o baza
care contine materiale
neferomagnetice, cum ar fi aluminiul.
Este posibil ca aceste tipuri de
vase/tigai de gatit sa nu poate fi
incalzite corespunzator sau sa nu
poata fi detectate deloc de plita cu
inductie. In unele cazuri, poate apérea
0 avertizare proasta despre oale/tigai.

Distributia egala a vaselor de gatit
pe plitele din dreapta si stanga si
din centru imbunatateste
performanta de gatit atunci cand
gatiti mai multe feluri de méancare
pe plitele cu inductie.

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul

pe o plita cu inductie utilizand metodele

de mai jos.

1.Este compatibil daca baza vasului
dumneavoastra poate fi atrasa de un
magnet.

2.Este compatibil daca Em g si l:’ sau
"l-I" ny se aprinde intermitent atunci
cand plasati vasul pe plita de inductie
si porniti plita.

Dimensiuni recomandate pentru

oale/tigai

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
Zona de gatit cu l&time 230 - lungime
suprafata mare (flexi) 390

Detectarea oalelor/tigailor de gatit de
plitele de inductie depinde de diametrul
si materialul feromagnetic care se afla la
baza vaselor/tigailor. Pentru a asigura
detectarea vaselor/tigailor de gatit i
pentru a obtine o gatire eficientd, vasele
de gatit trebuie selectate n functie de
suprafata plitei. Dimensiunile
oalelor/tigailor recomandate pentru
dimensiunile plite sunt cele prezentate
mai sus.
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Comportamentul de fierbere poate varia  Intr-o singura suprafata de gatit atunci
in functie de tipurile de ocala, cand folositi vase mari.

dimensiunea oalei si dimensiunea zonei
de gatit. Pentru un comportament de
fierbere mai omogen, ar putea fi utilizata
0 zona de gatit cu un pas mai mare.
Utilizarea unei zone de gatit mai mari nu
provoaca irosirea de energie la plite cu
inductie, deoarece caldura este creata
doar in zona relevanta a oalei.
Detectarea automata a
oalelor/tigailor

Atunci cand plasati pe plita orice
oale/tigailor compatibile cu gatitul la
inductie, plita dumneavoastra
detecteaza automat pe ce zona de gatit
este plasata oala/tigaia de gatit si Pentru gatitul cu
afiseaza aceste informatii pe panoul de oale/tigai de gatit
comanda. de mari

Zona de gatit cu suprafata mare dimensiuni,
(flexi) 5 o asezati-le incat sa
Plita dumneavoastra este prevazuta cu acopere zonele
suprafete de gatit cu suprafete de centrale ale
dimensiuni mari (suprafete Flexi). Puteti ambelor zone de
folosi aceasta suprafata de gatit cu gatit si astfel incat
oale/tigai mai mici ca zone de gatit o3 fie asezate n
individuale, separate una de cealalta. SN centrul ionei de
Puteti activa functia de combinare a gatit.

zonelor de gatit si le puteti transforma

Panoul de comanda

Para cozinhar em
panelas/recipientes
para cozinhar
grandes, coloca-
las de forma a
cobrir o centro de
ambas as zonas
de cozedura e que
fique no centro da
zona de cozedura.

BHH: - © +
RO §
Ho 5 _secsn @ o 3 524 % Ho 3 socid
Ho s _saczw a1 O % Ho s gaeis
Taste si simboluri : Tasta Quick Heating
: Lumina care indica faptul ca R (incalzire rapida)/Tasta de
tasta respectiva este actionata *8 setare pentru putere mare
D : tasta pomnit/oprit (ON/OFF) (booster)
& : Tasta de blocare taste : Tasta Cleaning lock (Blocare
: Tasta combinata Wide i curatare)
] surface cooking zone o : Tasta temporizator (Timer)
(suprafatd mare de gatit) + : Tasta Timer increase (marire

temporizator)
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: Tasta Timer decrease
(micsorare temporizator)
P . Tasta de conectare hota-
& piita*
W : Tasta de preparare automata
* Variaza in functie de modelul
produsului. Este posibil sa nu fie
disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

(| A
| |
1 2

Afisaj zona de gatit

1 Indicator de temperatura a zonei de
gatit respective

2 Setarea zonei pentru nivelul de
temperatura

3 Tasta Quick Heating (incalzire
rapidad)/Tasta de setare pentru
putere mare (booster)

6 5
|
ooE! -
Odde — O +
| 1
1 2 3 4

Afisaj temporizator
1 Indicator temporizator

2 Tasta Timer decrease (micsorare
temporizator)

3 Tasta temporizator (Timer)

4 Tasta Timer increase (marire
temporizator)

5 Simbol temporizator

6 LED-ul activitatii temporizatorului al
zonei de gatire relevante

Avertismente generale pentru panoul
de control

Acest aparat este controlat cu un
panou de comanda tactil. Fiecare
operatiune efectuata pe panoul de
comanda tactil este confirmata de
un semnal sonor.

Pastrati intotdeauna panoul de
comanda curat si uscat. O
suprafata umeda si murdara
poate provoca probleme in
executarea functiilor.

Plita revine automat la modul de
veghe daca nu se efectueaza
nicio operatie in decurs de 20 de
secunde.

Aparatul va afisa alerta ,FF” din
motive de siguranta daca este
atins& o tasta (tasta @) pentru o
perioada lunga de timp.

Lampile — de pe tastele activate
sau selectate sunt iluminate.

Pornirea plitei

1.Atingeti tasta @ de pe panoul de
comanda.

» Plita este gata de utilizare.

Oprirea plitei

1.Atingeti tasta ®@ de pe panoul de
comanda.

» Plita se opreste si revine la modul de

veghe.

Indicator de caldura reziduala

Pe panoul de comanda exista un

indicator de caldura pentru fiecare zona

a plitei. Acest indicator indica faptul ca

plita este Inca fierbinte atunci cand este

oprita. Nu atingeti plita (plitele) relevanta

(relevante) pana cand indicatorul de

caldura reziduala nu dispare.
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Temperatura

H I
ridicata

h Temperatura
scazuta

Tn cazul unei pene de curent,
indicatorul de céldura reziduala nu
lumineaza pentru a avertiza
utilizatorul cu privire la plitele
fierbinti.

Pornirea plitelor (zonei de gatit) si
setarea nivelului de temperatura

_ : I]Z_"g___a_ |
Qo 1Y

1.Porniti plita atingand tasta .

» Simbolul ,,0” apare pe afisajul zonei

plitei.

2.In functie de cea pe care doriti s o
pornii, atingand zona de setare sau
glisand degetul pe zona, setali nivelul
temperaturii intre ,,0” si pozitia ,9” .

Nivelul de temperatura creste sub forma

1,2,3...19 pe unele modele, insa

aceasta poate fi marita sub forma

1,1.,2,2. ... 9. pe alte modele. Acest

lucru difera in functie de modelul

produsului.

Oprirea plitelor:

O zona de plita selectata poate fi oprita

in 2 moduri diferite:

1.Prin setarea temperaturii la "0"
Puteti opri plita prin coborarea setarii
temperaturii la ,0” .

2.Folosind functiei de oprire
temporizata pentru zona plitei dorite
Céand timpul este oprit, temporizatorul
opreste plita conectata la acesta.
Toate afisajele indica ,0” sau pozifia
,00” . Simbolul © de pe afisajul plitei
dispare.
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Setarea temporizatorului pentru zona
plitei este descrisa in capitolele
urmatoare.
Combinatie de zone ale plitei cu
suprafata larga (flexi) (daca pe
plita sunt disponibile zone cu
suprafete late)
1.Porniti plita atingand tasta @.
2.Apasati tasta lel.
» Afisajul zonei plitei din stanga afiseaza
0 si lumina — a tastei l: se aprinde.

[Lo__ __.!i--- A '1
3. Atlngand zona de setare sau gl|sa d
degetul pe zona, setati nivelul
temperaturiiintre 0 si 9 .
Nivelul de temperatura creste sub forma
1,2,3...19 pe unele modele, insa
aceasta poate fi marita sub forma
1,1.,2,2. ... 9. pe alte modele. Acest
lucru difera in functie de modelul
produsului.
» Plita Tncepe sa functioneze. Daca este
selectata o alta plita sau daca asteptati
10 secunde fara nicio actiune, lumina —
a tastei [¢} se va estompa.

Plitele cu suprafata lata din stanga
sunt descrise ca exemplu. Daca
pe aparatul dumneavoastra plitele
din dreapta au suprafete late,
acelasi lucru este valabil si pentru
plitele din dreapta.

Combinatie plite cu suprafata
larga (flexi) cu una sau ambele
plite din stanga in functiune (daca
pe plita dvs. sunt disponibile zone
de plita cu suprafete late)

Tn timp ce una sau ambele plite din
stanga functioneaza separat, putei
combina ambele plite prin activarea plitei
cu suprafaté lata. In acest fel, puteti



folosi o plita cu suprafata mai lata cu
aceleasi valori.

1. In tlmp ce una sau ambele zone ale
plitei din stdnga functioneaza atingeti
tasta [l

» Pe ambele afisaje ale zonei plitei, zona

plitei cu temperatura mai scazuta va fi

afisata si lumina — a tastei sl se va
aprinde.

» Plitele combinate continua sa

functioneze cu temperatura zonei plitei

care are temperatura mai scazuta si,

daca este cazul, cu valoarea de setare a

temporizatorului. Valorile temperaturii si

temporizatorului zonei plitei care au avut

o valoare mai mare a temperaturii inainte

de combinare vor fi anulate.

Elg___s__z--.g. A & u @

» Pentru a modifica ulterior valoarea
temperaturii, setati nivelul de
temperatura dorit din zona de setare.

Oprirea zonelor de gatit cu
suprafata lata (daca pe plita sunt
disponibile plite cu suprafete late)
Puteti separa si dezactiva zonele de gatit
atingand tasta (8!

Utilizarea plitei din centru si a
functiei de gatit automat

Plita din centru poate fi utilizata ca zona
normala de gatit, selectand temperatura
la fel ca celelalte plite. In plus, aceasta
plita are o functie automata de gatit
specifica.

Utilizarea plitei din centru ca zona
normala de gatit

1.Porniti plita atingand tasta @.

» Simbolul “0” va fi afisat pe ecranul
plitei din centru..

<>

,,,,, W

2. Atlngetl zona de setare a plitei din
mijloc sau glisai degetul pe zona,
pentru a selecta nivelul temperaturii
intre "0” si "9".

Nivelul de temperatura creste sub forma

1,2,3...19 pe unele modele, insa

aceasta poate fi marita sub forma
1,1.,2,2. ... 9. pe alte modele. Acest
lucru difera in functie de modelul
produsului.

» Plita Tncepe sa se incalzeasca la nivelul

de gatit pe care |-ali setat.

Functie de gatit automat pentru

plita din centru

Utilizand aceasta funciie, puteti gati

rapid la 3 setari diferite.

In cazul in care sunt setate 1-2-3
niveluri cu setarea de gestionare a
puterii, functia de gatit automat nu
poate fi utilizata pentru zona
centrala de gatit.

Pentru inceput trebuie sa specificati
setarea pentru gatit pentru a utiliza
functia de gatit automat pe plita centrala.
Exista un interval de temperatura
specificat pentru fiecare setare. Puteti
alege din intervalul de temperatura
definit pentru setarea pe care ali
specificat-o.
1.Géatit la temperatura mica (cu apa)
(65-100 °C) : Aceasta setare trebuie
utilizata numai pentru gatirea mancaii
lichide. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate, recomandam utilizarea a
1500-2500 ml de apa in timpul
gatitului.
La aceasta setare nu trebuie
gatita mancare grasa.
2.Prajit in tigaie (cu ulei putin) (110-
230 °C) : Aceasta setare trebuie
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utilizata numai pentru gatirea mancaii
putin grase. Tigaia trebuie sa fie
complet uscata si sa folositi putin ulei
in timpul gatitului.

Aceasta setare nu trebuie utilizata

pentru gatirea alimentelor lichide.

3.Prajit in baie de ulei (140-200 °C) :

Aceasta trebuie utilizatd numai pentru
prajitul cu grasime. Pentru a obtine
cele mai bune rezultate, recomandam
utilizarea a 750-1250 ml de apa in
timpul gatitului.

Aceasta setare nu trebuie utilizata

pentru gatirea mancarii lichide si

putin grase.

La functia de gatit automat,
valorile temperaturii pot varia in
functie de tipul de cratita pe care
o folositi.

Tnainte de a porni functia de gatit
automat, asigurati-va ca zona
centrala este rece. Altfel, valorile
temperaturii setate pot varia.

Dupa ce functia de gatit automat
este activata, setarea temperaturii
nu poate fi schimbata.

Pentru gatitul la temperatura mica:
1.Apésati tasta .

ersimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".

R0 s
Ho 5 _s..24
an O %

2.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"65" aceasta fiind cea mai mica setare
de temperatura pentru setarea
temperaturii scazute. Atingeti tastele
-+/— si puteti modifica setarea
temperaturii prin marirea sau scaderea
acesteia cu céate 5 grade.
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» Gatitul incepe la 5 secunde dupa
efectuarea ce temperatura a fost setata.

Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei ¥y
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti s& modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
porniti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
3.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
4.Atunci cand temperatura atinge
valoarea setaté °C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.
Pentru gatitul la setarea de prajit
(cu putin ulei) in tigaie:
1.Apésati tasta W.
rsimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".

) +

(. © et
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2.Atingeti tasta ¥ inca o daté pentru a
trece la setarea de prgjit.

3.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"110” aceasta fiind cea mai mica
setare de temperatura pentru setarea
temperaturii scazute, iar &~ se aprinde.
Atingeti tastele +/— si puteti modifica
setarea temperaturii prin marirea sau
scaderea acesteia cu cate 10 grade.

» Gatitul incepe la 5 secunde dupa

efectuarea ce temperatura a fost setata.



Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei 1/
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti s& modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
porniti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
4.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
5.Atunci cand temperatura atinge
valoarea setaté ‘C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.
Pentru gatitul la setarea de prajit
in baie de ulei:
1.Apasati tasta W.
&rsimbolul se aprinde si pe ecranul plitei
din centru apare "A".

oon  gr0ee. “C = )
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2.Atingeti tasta ¥ de inca doua ori
pentru a trece la setarea de pragjit in
baie de ulei.

3.Pe ecranul temporizatorului, va fi afisat
"140" aceasta fiind cea mai mica
setare de temperatura pentru setarea
temperaturii scazute, iar B se aprinde.
Atingeti tastele /= si puteti modifica
setarea temperaturii prin marirea sau
scaderea acesteia cu cate 10 grade.

» Gatitul incepe la 5 secunde dupa

efectuarea ce temperatura a fost setata.

Tn cazul in care in primele 5
secunde dupa atingerea tastei
nu se efectueaza nicio setare,
plita din centru va incepe sa
functioneze la nivelul si
temperatura setate iar aceasta
setare nu va fi modificata ulterior.
Tn cazul in care doriti s& modificati
setarea, trebuie sa opriti si sa
porniti plita si apoi sa refaceti
setarile de gatit automat dorite.
4.Simbolul °C clipeste pe ecran pana
cand temperatura atinge valoarea
setata.
5.Atunci cand temperatura atinge
valoarea setata ‘C se aprinde continuu
odata cu o alarma sonora care
dureaza 4 secunde.

Oprirea functiei de gatit automat:

1.In cazul in care doriti s& anulati functia
de gatit automat, daca nu este activa
nicio alta operatiune de gatit pe
celelalte plite puteti opri complet plita
respectiva atingand tasta .

2.Puteti opri setarea automata de gatit
pentru plita din centru atingand doar
tasta W timp de 3 secunde.

Setare pentru putere mare

(BOOSTER)

Puteti utiliza booster-ul pentru aincalzi

cu putere maxima. Cu toate acestea, nu

recomandam gatitul pentru o perioada

lunga de timp in aceasta pozitie. Este

posibil ca setarea pentru putere mare sa

nu fie disponibila pe toate plitele. Cand a

expirat perioada pentru setarea pentru

putere mare (consultati tabelul Limitele

perioadelor de functionare), zona plitei

este dezactivata.

Selectare directa a setarii pentru

putere mare (BOOSTER):

1.Porniti plita atingand tasta ©.

2.Atingeti tasta *8 plitei pe care o doriti.
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Zona plitei selectate functioneaza cu
putere maxima si, respectiv, 3 lumini se
aprind intermitent pe afisajul zonei plitei.
Céand a expirat pericada pentru setarea
pentru putere mare (consultati tabelul
Limitele perioadelor de functionare), plita
va continua sa functioneze la cel mai
inalt nivel de temperatura.
Selectarea setarii pentru putere
mare (BOOSTER) in timp ce zona
plitei este activa:
1.Atingeti tasta *8 atunci cand plita este
pornita si zona relevanta a plitei
functioneaza la un anumit nivel.
2.Zona plitei selectate functioneaza cu
putere maxima si, respectiv, 3 lumini
se aprind intermitent pe afisajul zonei
plitei. Cand a expirat perioada pentru
setarea pentru putere mare, plita va
continua sa functioneze la cel mai inalt
nivel de temperatura.
Oprirea setarii pentru putere mare
(BOOSTER) inainte de expirarea
acesteia:
Puteti opri setarea pentru putere mare
oricand doriti, atingand tasta 28. Zona
plitei continua sa functioneze la cea mai
mare valoare a temperaturii. Aduceti-o la
0 atingand zona de setare a plitei active
sau dlisand degetul pe zona pentru a o
opri.
Blocare pentru curatare
Blocarea pentru curatare permite
utilizatorului sa curete pentru o perioada
scurta de timp, impiedicand
functionarea tuturor tastelor de pe
panoul de comanda in timp ce plita este
pornita. Aparatul nu se alimenteaza in
aceasta perioada.
Activarea blocarii pentru curatare

10 3 S A 121

1.Apasati si tineti apasata tasta Hl cand
plita este in functiune.
» Il lampa se va aprinde. Simbolul "&Y"
va fi afisat pe afisajele zonelor plitei. in
aceasta pericada nu poate fi actionata
nicio alta tasté in afaré de tasta ©.
Dezactivarea blocarii pentru
curatare
Atingeti continuu tasta Il pentru a
dezactiva blocarea pentru curatare. [l
Lampa se va estompa si blocarea
pentru curatare va fi dezactivata.
Blocare taste
in timp ce plita este pornité sau
opritd,puteti activa blocarea tastelor
pentru a impiedica modificarea din
neatentie a functiilor.
Activarea blocarii tastelor
1.Pentru dezactivarea blocarii tastelor
apéasati tasta & pana cand auziti un
semnal.
Lampa — tastei & va lumina intermitent
si toate zonele de gatit vor fi blocate.

Tn timp ce blocarea tastelor este
activa functioneaza doar asta .
Cénd atingeti orice alta tasta,
lampa — tastei & lumineaza
intermitent pentru a indica faptul
ca blocarea tastelor este activa.
Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor
trebuie dezactivata pentru a porni
din nou plita.

Dezactivarea blocarii tastelor

1.Atingeti si tineti apasata tasta & pana
cand se aude un semnal. Operatiunea
se confirma printr-un semnal sonor.
Lampa — tastei @ se va estompa si
blocarea tastelor va fi dezactivata.

Functie temporizator

Aceasta functie faciliteaza gatitul pentru

dvs. Nu trebuie sa supravegheati plita

pe tot parcursul pericadei de gatit. Zona



plitei se opreste automat dupa pericada
selectata.

Activarea temporizatorului

0l

3 i 1@ %

1.Porniti plita atingand tasta @.

2.In functie de cea pe care doriti s& o
pornii, atingand zona de setare sau
glisand degetul pe zona, setali nivelul
temperaturii dorit.

3.Activati simbolul temporizatorului ©
apasand tasta.

Simbolul pozitia ,00” se va ilumina si

simbolul & incepe s lumineze

intermitent.

4. Exista 4 LED-uri de activitate in jurul
,00” afisate pe afisajul
temporizatorului. Pentru ca zona plitei
sa fie setata ca temporizator, atingeti
tasta © pentru a selecta partea
relevanta a zonei plitei.

5.Setali temperatura dorita atingand
tastele +/—. + De asemenea, puteti
avansa temporizatorul mai repede
atingand tastele + sau — pentru o
perioada lunga de timp.

Simbolul € se aprinde continuu dupé ce

lumineaza intermitent pe afisajul zonei

plitei pentru 0 anumita perioada de timp.

Cand simbolul © lumineazé continuu,

acest lucru arata ca functia este activata.

Temporizatorul poate fi utilizat
numai pentru plitele care sunt in
functiune.

Repetati procedura de mai sus
pentru alte plite pentru care doriti
sa setati un temporizator.

Temporizatorul nu poate fi setat
fara selectarea zonei plitei si a
nivelului de temperatura al zonei
plitei.

Tn timp ce temporizatorul este
activ, timpul setat pentru zona
plitei selectate este afisat pe
afisajul temporizatorului.

Oprirea temporizatoarelor

Plita se opreste automat si emite un

avertisment sonor la expirarea timpului

setat.

Apasati orice tasta pentru dezactivarea

alarmei sonore.

Oprirea prematura a temporiza-

toarelor

Daca temporizatorul este oprit prematur,

plita continua sa functioneze cu

temperatura setata pana cand este

oprita.

Dezactivati-o reducand setarea

temporizatorului pana la nivelul "00":

1.Selectati temporizatorul plitei relevante
atingand tasta €.

2.Asteptati pana cand simbolul pozitia
,00” este afisat pe afisajul
temporizatorului atingand tasta —
pentru a reduce valoarea. De
asemenea, puteti avansa
temporizatorul mai repede atingand
tasta — pentru o perioada lunga de
timp.

Simbolul € lumineaza intermitent pentru

0 anumita perioada de timp pe afisajul

zonei plitei, apoi se stinge complet si

temporizatorul este anulat.

Functie oprire

Cu aceasta functie, puteti opri toate

functiile care functioneaza pe plita (cu

exceptia temporizatorului) la primul

nivel pentru o perioada de timp.
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Daca temporizatorul este setat
pentru orice zona a plitei,
temporizatorul isi reia functionarea
in timpul functiei de oprire.

Daca tasta [l este atinsa in timp
ce gatitul automat este activin
zona centralda de gatit, functia de
gatit automat va fi anulata.

1.Apasati tasta Il in timp ce plita este
pornita.

Toate plitele care sunt functionale

continua sa functioneze la nivelul 1.

2.Atingeti din nou tasta I pentru a
opera toate zonele de gatit oprite ale
plitelor cu setarile lor anterioare.

Setari

Utilizand aceasta functie, puteti modifica

gestionarea alimentarii, durata

semnalului sonor de expirare a perioadei

de gatit si setarile de conectare plita-

hota.

cFl: Setarea de gestionare a alimentarii

cF: Durata semnalului sonor la sfarsitul

gatitului

cF3: Setare conexiune plitd-hota

1- Setarea de gestionare a

alimentarii (=F!)

Cu aceasta functie puteti seta puterea

totala a plitei conform preferintelor dvs.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta @.

2.L.a 10 secunde de la oprirea
produsului, atingeti taste O/H /1.

» Pe afisajul temporizatorului cF!, in

partea din stanga-spate a afisajului plitei

,9" Va fi afisat.

3.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisénd
degetul pe zona, setati nivelul de
putere intre (vezi Tabelul - Nivelul de
gestionare a puterii) ,1” si pozitia ,9” .

4. Apasati tasta @ pentru a confirma
setarea nivelului selectata.

26/RO

» Plita se va opri si va incepe sa
functioneze cu setarea puterii totale la
nivelul selectat.

»Gestionarea puterii” include 9 niveluri
diferite de putere (vezi Tabelul - Nivelul
de gestionare a puterii).

Tabel - Nivelul de gestionare a puterii

1,2 KW

2,4 kKW

3 KW

3,6 kW

4,4 kKW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 KW

(<o} [oc] InN] [0)]l [62] N [V I OR Eo

7,4 KW

Valoarea totala a puterii pentru
nivelul de gestionare a puterii de
5,6,7,8, 9este de 3,6 KW la
produsele care au un consum
total maxim de energie de 3,6 kW.

2- Setarea duratei semnalului

sonor la sfarsitul gatitului (-Fc')

Cu aceasta functie puteti seta durata

semnalului sonor de la sfarsitul gatitului

conform preferintelor dvs.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta O.

2.L.a 10 secunde de la oprirea
produsului, atingeti taste O/H1/£/H.

» Setarea implicita cF| va fi afisatd pe

afisajul temporizatorului.

3.Pentru setarea semnalului sonor la
sfarsitul gatitului, atingeti tasta Il o
singura data.

» Pe afisajul temporizatorului cF 2 | in

partea din stanga-spate a afisajului plitei

»2" Va fi afisat.



4.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisénd
degetul pe zona, setati setarea duratei
de semnalizare (vezi Tabelul - Durata
semnalului sonor la sfarsitul gatitului)
intre ,0” si pozitia ,3" .

5.Atingand tasta O, confirmati setarea
duratei semnalului la sfarsitul gatitului.

» Plita se va opri si va incepe sa

functioneze cu setarea duratei de

semnalizare la nivelul selectat.

Valoarea implicita din fabrica
pentru setarea duratei semnalului
sonor la sfarsitul gatitului este in
mod standard la nivelul 2.

Tabel - Setarea duratei semnalului sonor
la sfarsitul gatitului

5 secunde
1 30 secunde
2 1 minut
3 2 minute

Tabel - Nivelul de functionare al hotei

3- Setare conexiune plita-hota

(cF3)

Folosind aceasta functie, puteti conecta

plita si hota pentru a le permite sa

functioneze impreuna in mod automat.

1.Porniti plita apasand tasta @ si opriti-o
apasand din nou tasta O.

2.L.a 10 secunde de la oprirea
produsului, atingeti taste O/HAS/M.

» Setarea implicita cF| va fi afisatd pe

afisajul temporizatorului.

3.Atingeti tasta Il de doua ori pentru
setarea conexiunii plita-hota.

» Pe afisajul temporizatorului cF3 | in

partea din stanga-spate a afisajului plitei

»4" Va fi afisat.

4.Atingand zona din stanga-spate a
zonei de setare a plitei sau glisénd
degetul pe zona, setati nivelul de
functionare a hotei (vezi Tabelul -
Nivelul de functionare a hotei) intre ,,0”
si pozitia , 7" .

5.Atingand tasta O, confirmati setarea
conexiunii pilita-hota.

» Plita se va opri si va incepe sa

functioneze cu setarea nivelul de

functionare al hotei selectat.

0 oprit oprit oprit oprit
1 lampa oprit oprit oprit
2 lampa oprit L1 L1
3 lampa L1 L1 L1
4 lampa L1 L1 L2
5 lampa L1 L2 L2
6 lampa L1 L2 L3
7 lampa L2 L2 L3

Setarea nivelului de functionare al
hotei de deasupra plitei

Cu aceasta setare, puteti seta nivelul de
functionare al hotei de deasupra plitei.
1.Porniti plita atingand tasta O@.

2.Atingeti tasta % timp de 3 secunde.

» Lampa — tastei % se va stinge.

3.Atingeti tasta ® pana cand ajungeti la
nivelul de functionare dorit pentru hota.
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Utilizarea plitelor cu inductie in
conditii de siguranta si eficient
Principiul de functionare: Radiatorul cu
inductie incalzeste vasul de gatit direct
datorita principiului sau de functionare.
Astfel, are multe avantaje fata de alte
tipuri de plite. Functioneaza mai eficient,
iar suprafata plitei este mai rece.
Plita cu inductie este echipata cu un
sistem de siguranta superior, care i
asigura functionarea cu siguranta
maxima.
Plita poate fi echipata cu plite cu
diametrul de 145, 180, 210 si 280
mm cu functie de inductie, In
functie de model. Datorita functiei
de inductie, fiecare zona a plitei
detecteaza automat vasul asezat
pe ea. Energia apare numai in
zona de contact a vasului si, prin
urmare, se consuma un nivel
minim de energie.

Sistem de oprire automata
Controlul plitei are un sistem de oprire
automata. Daca una sau mai multe zone
ale plitei sunt lasate in functiune, zona
plitei se opreste automat dupa un timp
(Vezi Tabelul-1). In cazul in care zonei
plitei i este atribuit un temporizator,
afisajul temporizatorului este oprit i
acesta.

Limita de timp pentru oprirea automata
depinde de nivelul de temperatura
selectat. Se aplica perioada maxima de
functionare pentru acest nivel de
temperatura.

Zona plitei poate fi operata din nou de
utilizator dupa ce este oprita automat,
conform descrierii de mai sus.

Tabelul 1: Pericade de oprire automata

28/RO

2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2

7

9

Incalzire

- 10 minute
rapida

Nivelul de temperatura creste sub forma
1,2,3...19 pe unele modele, nsa aceasta
poate fi marita sub forma 1,1.,2,2. ... 9. pe
alte modele. Acest lucru difera in functie
de modelul produsului.
Protectie impotriva supraincalzirii
Plita este echipata cu senzori care asigura
protectia impotriva supraincalzirii. Puteti
observa urmatoarele in caz de
supraincalzire:
e Zona plitei care functioneaza poate fi
oprita.
¢ Nivelul selectat poate fi redus. Cu toate
acestea, acest lucru nu se reflecta pe
afisaj.
Sistem de protectie impotriva
revarsarii
Plita este echipata cu un sistem de
protectie impotriva revarsarii. in cazul unei
revarsare pe panoul de comanda, din
orice motiv, sistemul intrerupe automat
conexiunea de alimentare pentru a opri
plita. In acest moment, simbolul "F" apare
pe afisaj.
Setare pentru putere precisa
Plita cu inductie raspunde comenzilor
emise imediat conform principiului sau de
functionare. Setarile sale de putere se
modifica foarte rapid. Astfel, puteti preveni
revarsarea continutului (apa, lapte) care
este pe cale sa se reverse prin oprirea
imediata a aparatului.



[ Informatii generale privind gatitul

Aceasta sectiune descrie indicatiile

privind prepararea si gatirea alimentelor.

Avertismente generale

privind gatirea la plita

e Nu umpleti vasele pe mai mult de o
treime cu ulei. Nu lasati
nesupravegheata plita cand incalzii
uleiul. Uleiul supraincalzit poate
provoca incendii. Nu Tncercati sa
stingeti eventualul incendiu cu apa!l
Daca uleiul s-a aprins, acoperiti-l cu o

patura ignifugd sau cu o cérpa umeda.

Opriti plita daca este posibil si
telefonati la pompieri.

* Tnainte de préjirea alimentelor,
indepartati intotdeauna excesul de

apa si puneti-le incet in uleiul incalzit.
Asigurati-va ca alimentele congelate
sunt dezghetate hainte de a le praji.

e Cand incalziti uleiul, asigurati-va ca
oala pe care o folositi este uscata si
tineti capacul deschis.

¢ Pentru recomandari privind gatitul
folosind modul de economisire a
energiei, consultali sectiunea
»Instructiuni privind mediul
inconjurator”.

e Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia
in functie de reteta si cantitate. Din
acest motiv, aceste valori sunt indicate
sub forma de intervale.
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Tabel pentru gatire
Functia de gatit automat:

Paste (500 Gatit la temperatura

D y 100 15..25 160 - 180

°) micé (cu apd)
Cartofi
(Amestec
de carmne Ggﬂ} Iatemp}eratura 100 o0 30 160 - 180
tocata micé (cu apad)
mare) (400
e
Oust Ggﬂ} Iatemp}eratura 100 10 .. 15 160 - 180

micé (cu apd)

Préjire usoara

Friptura de
vrabioara Prajit in tigaie (cu ulei
de vita* (3 it in tig 230 8..15 180 - 210

putin)
cm)
(Mistuitor)**
Fr|ptura de Prayt in tigaie (cu ulei 200 10 .. 20 180 - 210
pui putin)
P(iste (225 Prayt in tigaie (cu ulei 200 10 .15 180 - 210
9 putin)
Pancake™ | ratintigaie (cuule g, 1..3 180 - 210

putin)
Vinete (100 Prayt in tigaie (cu ulei 200 10 .. 20 180 - 210
9 putin)

Cartofi pai

Cartofi
(congelat - Prajit in baie de ulei 180 3..6 180 - 200
175 9)
Cartofi
proaspeti  Praijit in baie de ulei 180 5...10 180 - 200
(1759
Nugget g o . . )
(400 g) Prajit in baie de ulei 180 3..6 180 - 200
Snitel Prajit in baie de ulei 180 4..8 180 - 200

* Se recomanda tigaie/oala turnata
** Se recomanda preincalzirea tigaiei / oalei.
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intretinere si curitare

Informatii generale privind
curatarea

A Avertismente generale

e Asteptati ca aparatul sa se raceascs,
inainte de a-l curata. Suprafetele
fierbinti pot provoca arsuri!

¢ Nu aplicali detergenti direct pe
suprafetele fierbinti. Acest lucru poate
provoca pete permanente.

e Curatali si uscati temeinic aparatul
dupa fiecare utilizare. Astfel, resturile
alimentare sunt curatate cu usurinta si
este prevenita arderea acestora,
atunci cand produsul este utilizat din
nou, mai tarziu. Astfel, veti prelungi
durata de viata a aparatului, iar
problemele care pot aparea frecvent
sunt reduse.

¢ Nu folositi aparate de curatare cu
aburi, pentru curatare.

¢ Unii detergenti sau agenti de curatare
pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curadtare, produse pentru
indepartarea calcarului sau obiecte
ascutite in timpul curatarii.

¢ Nu este nevoie de un agent special de
curatare pentru curatarea produsului
dupa fiecare utilizare. Curatati aparatul
cu detergent de vase, apa calda si o
carpa moale sau un burete si uscati-|
Cu o carpa uscata din microfibra.

¢ Asigurati-va ca stergeti complet
lichidul ramas dupa curatare si curatati
imediat orice stropi ramasi in urma
prepararii alimentelor.

¢ Nu spalati niciun component al
produsului ih masina de spalat vase.

Pentru plita:

¢ Mizeria acida, cum ar fi laptele, pasta
de rosii si uleiul, pot provoca pete
permanente pe plite si pe

componentele arzatoarelor / plitei,
curatati orice lichid debordat imediat
dupa racirea plitei, oprindu-I.

Suprafete de inox si otel inoxidabil

¢ Nu folositi agenti de curatare care
contin acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si ménerelor de inox sau
otel inoxidabil.

e Suprafata de inox sau otel inoxidabil Tsi
poate schimba culoarea in timp. Acest
lucru este normal. Curatati suprafata
inox sau otel inoxidabil cu un
detergent potrivit dupa fiecare folosire.

e Curatali cu o carpa moale cu solutie
de detergent lichid (care nu zgérie)
potrivit pentru suprafetele de otel
inoxidabil, avand grija sa stergeti intr-o
singura directie.

* Indepartati urmele de calcar, ulei,
amidon, lapte si proteine de pe
suprafete de otel inoxidabil sau de
sticla imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.

Suprafete de sticla

e Atunci cand curatati suprafete de
sticla, nu utilizati instrumente metalice
dure si materiale de curatare abrazive.
Acestea pot deteriora suprafata sticlei.

e Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale din
microfibra, potrivita pentru suprafetele
de sticla si uscati-| apoi cu o carpa
uscata din microfibra.

¢ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati
Cu o carpa uscata din microfibra.
Resturile de detergent ramase pot
deteriora suprafata sticlei, ulterior.

* In nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de
s&rma sau instrumente ascutite
similare.
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e Puteti iIndeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare
cum ar fi otetul sau sucul de lamaéie.

¢ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe pata cu
un burete si asteptati pana cand
acesta functioneaza corect. Apoi,
curatati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

¢ Decolorarile si petele de pe suprafata
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vop-

site

e Curatali partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa
calda si o carpa moale sau un burete
si uscati cu o carpa uscata.

¢ Nu utilizati instrumente metalice
ascutite si agenti de curatare abrazivi.
Suprafetele pot suferi deteriorari.

¢ Asigurati-va ca imbinarile
componentelor aparatului nu raman
umede sau cu urme de detergent. Tn
caz contrar, acestea pot fi afectate de
ruginire.

Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

»Informatii generale privind curatarea”

pentru curaiarea suprafetei de gatit din

sticla. Puteti efectua curatarea in
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conformitate cu informatiile de mai jos

pentru cazurile speciale.

¢ Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata sa se riceasca. In caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.

¢ Nu utilizati agenti de curatare pentru
operatiunile de curatare pe care le
efectuati in timp ce plita este fierbinte;
in caz contrar pot aparea pete
permanente.

Curatarea panoului de

comanda

e Atunci cand curatati panourile de
comanda si butoanele, stergeti panoul
si butoanele cu o carpa moale, umeda
si uscati cu o carpa uscata. Nu
indepartati butoanele si garniturile de
dedesubt pentru a curata panoul de
comanda. Panoul de comanda si
butoanele pot fi deteriorate.

e Tn timpul curatarii panourilor de inox cu
butoanele de control, nu utilizati agenti
de curatare pentru inox in jurul
butoanelor. Indicatorii din jurul
butoanelor se pot sterge.

e Curatati panourile de control tactile cu
0 carpa moale umeda si uscali cu o
carpa uscata. Daca produsul
dumneavoastra este prevazut cu o
caracteristica de blocare a tastelor,
setali blocarea tastelor inainte de
curdtarea panoului de control. In caz
contrar, se pot produce detectari
incorecte la nivelul tastelor.



E] Depanare

Consultati reprezentantul de servicii tehnice autorizat, tehnicianul detinator de
licenta sau distribuitorul de la care ati achizitionat produsul, daca nu puteti remedia
problemele, desi ati implementat instructiunile din aceasta sectiune. Nu incercati
niciodata sa reparali singur un aparat defect

¢ Siguranta de retea este defecta sau s-a declansat. >>> Verificali sigurantele de la
tabloul de sigurante. Daca este necesar, schimbati-le sau resetali-le.

e Aparatul nu este conectat la priza (mpamantata). >>> Verificali conexiunea la
priza.

¢ Butoanele/butoanele rotative/tastele de pe panoul de control nu
functioneaza. >>> Daca aparatul este prevazut cu functie de blocare a tastelor,
se poate activa blocarea tastelor. Dezactivati aceasta functie.

¢ Daca afisajul nu se aprinde, atunci cand reporniti plita. >>> Deconectati aparatul
de la intrerupator. Asteptati minim 20 de secunde, apoi reconectati.

¢ Protectia la supraincalzire este activa. >>> [ dsali plita sa se raceasca.

e asul de gatit este necorespunzator. >>> Verificati vasul.

¢ Nu ati asezat vasul pe zona de gatit activa. >>> Verificali daca vasul este
pozitionat pe zona de gatit.

¢ Vasul dumneavoastra nu este compatibil cu gatitul prin inductie. >>> Verificafi
daca vasul dumneavoastra este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Vasul de gatit nu este centrat corespunzator, sau suprafata inferioara a vasului nu

este suficient de larga pentru zona de gatit. >>> Alegeli un vas destul de larg si
centrali-l pe zona de gatit, in mod adecvat.
* \asul de gatit sau zona de gatit se supraincélzeste. >>> [ dsali sd se rdceascal.

¢ Timpul de preparare pentru zona de gatit selectata se poate termina. >>> Putefi
seta un interval nou de preparare, sau puteti incheia prepararea.

e Protectia la supraincalzire este activa. >>> [ dsai plita sa se raceasca.

« Un obiect poate acoperi panoul de control tactil. >>> Indepértati obiectul de pe

panou

¢ Vasul dumneavoastra nu este compatibil cu gatitul prin inductie. >>> Verificafi
daca vasul dumneavoastra este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Vasul de gatit nu este centrat corespunzator, sau suprafata inferioara a vasului nu
este suficient de larga pentru zona de gatit. >>> Alegeli un vas destul de larg si

centrati-l pe zona de gatit, in mod adecvat.

e Acesta nu este un defect. Ventilatorul de racire va continua sa functioneze pana
cand elementele electronice ale plitei se racesc la o temperatura adecvata.
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Aragazul poate emite anumite sunete Tn timpul gatitului. Aceste sunete se
datoreaza compozitiei recipientului utilizat pentru gatit. Aceste sunete sunt normale,
nu indica o defectiune si fac parte din tehnologia de inductie.

Posibile zgomote si motive

e Zgomotul ventilatorului: Aragazul este prevazut cu un ventilator care se
activeaza automat n functie de temperatura aparatului. Ventilatorul are diferite
niveluri de functionare pe care le activeaza in functie de temperatura.

e Zgomot inferior asemanator cu cel al unui transformator: Acest lucru se
datoreaza tehnologiei de inductie. Pe masura ce caldura este transmisa direct la
baza recipientului folosit pentru gatit, se pot auzi astfel de zgomote in functie de
materialul recipientului. Astfel, diferitele recipiente pot emite diferite sunete.

e Zgomot de fisurare Acest zgomot este cauzat de structura si materialul bazei
recipientului folosit pentru gatit. Se poate auzi un sunet de fisurare daca
recipientul folosit pentru gatit este fabricat din diferite straturi din materiale diferite.

e Suierat: Se poate auzi un suierat atunci cand doua zone de gatit de pe aceeasi
parte a aragazului sunt folosite pentru a gati la diferite niveluri de gatit.

Coduri de eroare/motive si solutii posibile

Opriti aragazul de inductie si lasati-
| s& se raceasca. Rezolvarea erorii

E 22 Aragazul cu inductie s-a o
E 26 supraincalzit. se produce atundi canq
temperatura aragazului scade sub
limite.
Una sau mai multe taste
sunt apasate mai mult de 10 Problema va fi rezolvata atunci
secunde. cand va veti indeparta mana de pe
E 46 Un obiect este lasat pe aragaz.
panoul de comanda sau Problema se rezolva atunci cand
comanda este expusa panoul de comanda va fi curatat.
vaporilor.
Nu se utilizeaza un recipient  Eroarea se rezolva atunci cand se
E 47 adecvat pentru incalzirea utilizeaza un recipient adecvat
prin inductie. pentru incalzirea prin inductie.
Opriti plita de inductie si pomniti-o
E1-E15 Eroare de comunicare pe din nou dupa 30 de secunde.
plita de inductie. Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
. Opriti plita de inductie si pomniti-o
Eroare a senzorului de din nou dupa 30 de secunde
E16-E21 temperaturéa pe plita cu :

inductie.

Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
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Opriti plita de inductie si pomniti-o

E 23 Eroare de software pe plita  din nou dupa 30 de secunde.
E24 de inductie. Contactati distribuitorul autorizat
daca problema reapare.
Eroare de functionare a Qprl‘gl plita dg inductie si porniti-o
E 25 ventilatorului pe plita de din nou dgpg SQ d.e secunde:
. . Contactati distribuitorul autorizat
inductie. N
daca problema reapare.
Eroare de hardware a placii O.pr't' plita d? inductie si porniti-o
. . din nou dupa 30 de secunde.
E31-E45 electronice pe plita de S )
. . Contactati distribuitorul autorizat
inductie. N
daca problema reapare.
Echipamentul senzorilor trebuie sa
E 48 Eroare a senzorului pe plita fie compatibil cu conditiile de
E 49 cu inductie pep functionare. Contactati
E 51 " distribuitorul autorizat daca
problema reapare.
Opriti aragazul de inductie si lasati-
| s& se raceasca. Rezolvarea erorii
Eroare la temperatura se produce atunci valoarea de
EB2-E57 RS . . . 9 .
ridicata pe plita cu inductie.  temperatura a senzorului scade
sub limite. Contactati distribuitorul
autorizat daca problema reapare.
A aparut o eroare de Opriti plita cu inductie si asteptati
senzor/o eroare de sa se raceasca.Daca problema
E58-E59 VN - s . .
temperatura ridicata in persista, contactati service-ul
modul de gatire automata. autorizat.
Oricare dintre taste poate fi oA . o .
L s Atunci cand atingerea lunga a unei
atinsa pentru o perioada .
< taste s-a oprit,
lunga.
este posibil ca un vas de Atunci cand vasul de gatit este
FE gatit sa fi fost asezat peste  ridicat de deasupra unitatii de

unitatea de comanda.

comanda,

exista posibilitatea ca
alimente/lichide sa se fi
scurs peste unitatea de
comanda.

Eroarea va disparea atunci cand
resturile de alimentele/lichide sunt
curatate.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210 , Gaesti , Jud. Dambovita
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GRUNDIG

Piano cottura incassato
Manuale utente

IT : \ CARTA RICICLATA E
\ g RICICLABILE



Gentile Cliente,

Ti preghiamo di leggere questo manuale prima di iniziare a usare il pro-
dotto.

Grundig Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vogliamo che il tuo prodotto,
realizzato con alta qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Per questo, prima
di utilizzare il prodotto leggi attentamente il presente manuale e qualsiasi altra
documentazione fornita e conservali per riferimenti futuri. Qualora cedessi il prodotto a
un'altra persona, ti invitiamo a consegnare anche il manuale. Segui le istruzioni,
tenendo conto di tutte le informazioni e le avwertenze riportate nel manuale d'uso.

Fai attenzione a tutte le istruzioni e le awertenze contenute nel manuale utente. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale dell'utente. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti
invitiamo a consegnare anche il manuale.

II'manuale contiene i seguenti simboli:

A Pericolo che pud causare morte o lesioni.
AWISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

& Pericolo che puo provocare ustioni dowute al contatto con superfici calde.
o Informazioni importanti e consigli utili per I'utilizzo.

@ Leggi il manuale dell’'utente.

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

c E Made in TURKEY
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H Istruzioni relative alla sicurezza

» Questa sezione contiene
istruzioni di sicurezza che
aiuteranno a proteggere dal
rischio di lesioni personali 0
danni alle cose.

» Se il prodotto viene ceduto
ad un'altra persona o usato
di seconda mano, le istruzioni
per I'uso, le etichette del
prodotto, gli altri documenti
rilevanti e gli accessori
devono essere consegnati
insieme al prodotto.

« | ’azienda non puo essere
ritenuta responsabile per
danni che potrebbero
verificarsi a seguito della
mancata osservanza di
queste istruzioni.

» La mancata osservanza di
queste istruzioni rendera nulla
la garanzia.

« AFar sempre eseguire i
lavori di installazione e
riparazione dal produttore,
dal servizio di assistenza
autorizzato o da una persona
specificata dall'importatore.

o A Utilizzare solo ricambi e
accessori originali.

« ANon cercare di riparare o
sostituire alcun componente
del prodotto, a meno che
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non sia chiaramente
specificato nelle istruzioni per
l'uso.

« A Non effettuare modifiche
tecniche al prodotto.

AScopo di utilizzo

» Questo prodotto e stato
pensato per essere utilizzato
in un contesto domestico.
Non & utilizzabile per scopi
commerciali.

« Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri
ambienti esterni.
L"apparecchio € destinato
all'uso in cucine domestiche
e del personale in negozi,
uffici e altri ambienti di lavoro.

« AWERTENZA: Questo
prodotto deve essere usato
unicamente per cuocere. Non
dovrebbe essere usato per
altri scopi come riscaldare un
ambiente.

ASicurezza dei bambini,

dei disabili e degli animali

domestici

» Questo prodotto puod essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone che
non sono in grado di
sviluppare le proprie capacita



fisiche, sensoriali 0 mentali, 0
che non hanno esperienza e
conoscenza, purché siano
sorvegliati 0 addestrati
sull'uso sicuro e sui pericoli
del prodotto.

« | bambini non devono giocare
con il prodotto. Gli interventi
di pulizia € manutenzione non
vanno eseguiti dai bambini a
meno che non siano
supervisionati da una
persona adulta.

» Questo prodotto non deve
essere utilizzato da persone
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali limitate
(inclusi i bambini), a meno
che non siano tenute sotto
controllo o non ricevano le
necessarie istruzioni.

» Sorvegliare i bambini per
evitare che giochino con il
prodotto.

« | dispositivi elettrici sono
pericolosi per i bambini e gli
animali domestici. | bambini e
gli animali domestici non
devono giocare, salire 0
entrare nel forno.

« Non mettere sul forno oggetti
che i bambini potrebbero
raggiungere.

« Girare il manico delle pentole
verso il lato del banco in

modo che i bambini non
possano afferrarle e quindi
scottarsi.

« AWERTENZA: Durante I'uso,
le superfici accessibili del
prodotto sono calde. Tenere i
bambini lontano dal forno.

« Tenere i materiali da
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini. Si rischiano
lesioni e soffocamento.

* (Se il tuo prodotto ha una
spina) Per la sicurezza dei
bambini, prima di smaltire il
prodotto, scollegare la spina
di alimentazione e rendere il
prodotto inutilizzabile.

ASicurezza elettrica

» Collegare il prodotto a una
presa dotata di messa a terra
protetta da uno fusibile del
valore indicato dall'etichetta.
Fare in modo che la messa a
terra venga eseguita da un
elettricista qualificato. In
conformita con le normative
locali/nazionali, non utilizzare
il prodotto senza messa a
terra.

 La spina o il collegamento
elettrico del prodotto deve
essere in un luogo facilmente
accessibile (non influenzato,
per esempio, dalla fiamma di
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una stufa). Se cido non fosse
possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto &
collegato dovrebbe essere
presente un meccanismo
(fusibile, interruttore,
commutatore, ecc.) nel
rispetto delle norme elettriche
e che separi tutti i poli dalla
rete.

Il prodotto non deve essere
collegato alla presa di
corrente durante
I'installazione, la riparazione e
il trasporto.

Inserire il prodotto in una
presa conforme ai valori di
tensione e frequenza
specificati nella targhetta
d’identificazione.

(Se il tuo prodotto non ha un
cavo di alimentazione)
Utilizzare solo il cavo di
collegamento specificato
nella sezione "Specifiche
tecniche".

Non inceppare il cavo di
alimentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare
oggetti pesanti sul cavo di
alimentazione. Il cavo di
alimentazione non deve
essere piegato, schiacciato e
non deve venire a contatto
con alcuna fonte di calore.
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« Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati o prolunghe.

« Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito da un produttore,
da un servizio autorizzato o
da una persona da
specificare da parte
dell'azienda importatrice, al
fine di prevenire possibili
pericali.

(Se il tuo prodotto ha una

spina)

« Non inserire il prodotto in una
presa di corrente che sia
allentata, che sia uscita dalla
sua cavita, che sia rotta,
sporca, oleosa, con rischio di
contatto con I'acqua (ad
esempio, acqua che
potrebbe fuoriuscire dal
contatore).

« Non toccare la presa con le
mani umide! Per scollegare,
non tenere il cavo, ma
sempre la spina.

« Per evitare la formazione di
archi elettrici, assicurarsi che
la spina del prodotto sia
saldamente inserita nella
presa di corrente.



ASicurezza nel trasporto

» Scollegare il prodotto dalla
rete elettrica prima di
trasportarlo.

» Quando si deve trasportare |l
prodotto, avvolgerlo con
materiale da imballaggio a
bolle d'aria o cartone spesso
e legarlo con del nastro
adesivo. Per evitare che le
parti rimovibili o mobili del
prodotto e il prodotto stesso
Si danneggino, fissare
saldamente il prodotto con
del nastro adesivo.

« Controllare I'aspetto generale
del prodotto per eventuali
danni che potrebbero essersi
verificati durante il trasporto.

AInstallazione in sicurezza

« Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia
danneggiato. Se €
danneggiato, non procedere
alla sua installazione.

« Non installare il prodotto
vicino a fonti di calore
(radiatori, stufe, ecc.).

e Tutti i condotti di ventilazione
intorno al prodotto devono
essere aperti.

AUtiIizzo in sicurezza

» Preoccuparsi di spegnere il
prodotto dopo ogni utilizzo.

« Se non si utilizza il prodotto
per un lungo periodo di
tempo, scollegarlo o
spegnere il fusibile dalla
scatola dei fusibili.

« Non utilizzare il prodotto
difettoso o danneggiato. Se
presenti, scollegare |
collegamenti elettricita/gas
del prodotto e chiamare il
servizio di assistenza
autorizzato.

« AWERTENZA: Se la
superficie & lesionata,
spegnere I'apparecchio per
evitare la possibilita di shock
elettrico.

« Non salire sul prodotto per
raggiungere qualcosa o per
qualsiasi altro motivo.

« Non utilizzare il prodotto in
situazioni che potrebbero
influenzare il proprio giudizio,
come |'assunzione di droghe
e/o I'uso di alcolici.

« Gli oggetti infiammabili tenuti
nell’area di cottura
potrebbero prendere fuoco.
Non conservare mai oggetti
inflammabili nell’area di
cottura.
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« La ghisa, I'alluminio o le
pentole con parti di fondo
danneggiate/ruvide
potrebbero graffiare la
superficie del vetro. Quando
Si sostituiscono le pentole,

sollevare sempre i contenitori,

non farli scivolare sulla
superficie.

« La pressione del vapore che
si forma per I'umidita sulla
superficie del piano cottura o
sul fondo della padella puo
far muovere la padella.
Assicuratevi quindi che la
superficie del piano cottura e
il fondo delle pentole siano
sempre asciutti.

« Questo prodotto non &
adatto all'uso con un
telecomando o un orologio
esterno.

AAvvertenze sulla

temperatura

« AWERTENZA: Con il
prodotto in funzione, le parti
esposte sono sempre calde.
Non toccare il prodotto o gli
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore agli 8 anni non
dovrebbero avvicinarsi al
prodotto se non
accompagnati da un adulto.
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« Non posizionare materiali
inflammabili/esplosivi vicino al
prodotto, in quanto i bordi
durante il funzionamento
saranno caldi.

« AWERTENZA: PPericolo di
incendio: Non conservare
oggetti sulle superfici di
cottura.

AUso degli accessori

« AWERTENZA: Utilizzare
solo le protezioni del piano
cottura progettate dal
produttore della cucina o
indicate dal produttore
dell'elettrodomestico nelle
istruzioni per I'uso o le
protezioni del piano cottura
integrate. L'utilizzo di
protezioni inappropriate puo
provocare incidenti.

ASicurezza nella cottura

« AWWERTENZA: Il processo di
cottura deve essere
rispettato. | processi di
cottura a breve termine
devono essere
costantemente osservati.

« AWERTENZA: La cottura
senza supervisione su un
piano cottura usando grassi
0 olio puo essere pericolosa
e provocare incendi. Non



cercare MAI di estinguere |l « Chiudere la piastra di cottura
fuoco con acqua, ma dal suo pannello di controllo
spegnere I'apparecchio e poi dopo l'uso, non fare

coprire la famma, per es. con affidamento sul sensore del

un coperchio o una coperta potenziometro.

ignifuga. « Gli oggetti metallici quali ad
« Fare attenzione quando si esempio coltelli, forchette,

aggiunge alcool ai propri cucchiai e pentole non

alimenti. L"alcool evapora ad dovrebbero essere collocati

alte temperature e puod sulla piastra di cottura dato

prendere fuoco se esposto a che potrebbero surriscaldarsi.
superfici calde, causando un  « Gli oggetti metallici riposti nei

incendio. cassetti sotto il piano cottura
A _ possono diventare molto
Induzione caldi durante un uso
« Le piastre calde sono dotate prolungato e intenso. Non
di tecnologia "ad induzione”. riporre oggetti metallici nei
Il piano cottura ad induzione cassetti sotto il piano cottura.
che garantiSCG riSparmiO di + Non mettere prodo‘tti
tempo e soldi deve essere elettronici come telefoni
usato con padelle adatte a cellulari, tablet, computer sul
cottura ad induzione; piano a induzione. Il tuo
altrimenti le piastre calde non prodotto potrebbe essere
funzionano. Per informazioni danneggiato.
dettagliate, consultare la A
sezione "Selezione della Manutenzione e pulizia in
pentola”. sicurezza
 Poiché i piani cottura ad « Attendere che il prodotto si
induzione creano un campo raffreddi prima di pulirlo. Le
magnetico, possono superfici calde possono
provocare impatti dannosi causare ustioni!
alle persone che usano « Non lavare il prodotto
dispositivi come pompe per spruzzando o versandovi
insulina 0 pacemaker. acqua! C’e pericolo di scosse
elettriche!
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« Non pulire il prodotto con
pulitori a vapore poiché cio
potrebbe causare scosse
elettriche.

« |l sale, i residui di zucchero
sul fondo delle pentole o tali
particelle sulla superficie del
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vetro possono causare graffi
e rotture del vetro. Prima di
posizionare le pentole,
assicurarsi che il fondo sia
pulito. Mantenere pulita la
superficie in vetroceramica.



B Istruzioni relative all’'ambiente

Regolamentazione sui rifiuti
Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti

Questo apparecchio &
gl conforme alla Direttiva UE
WEEE (2012/19/EU). Questo
apparecchio riporta il simbolo
di classificazione per i rifiuti
delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche
(WEEE).
Questo apparecchio ¢ stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere ridtilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e dli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Lo smaltimento appropriato delle
apparecchiature usate aiuta a prevenire
potenziali conseguenze negative per
I'ambiente e la salute umana.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L 'apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.

Smaltimento del materiale di

imballaggio

¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti
riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.

Consigli per risparmiare

energia

Le informazioni sull'efficienza energetica

secondo EU 66/2014 possono essere

trovate sulla scheda prodotto fornita con

il prodotto. | suggerimenti seguenti

aiuteranno a utilizzare il prodotto in

modo ecologico ed efficace dal punto di

vista energetico.

e Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

® Spegnere il prodotto da 5 a 10 minuti
prima del termine della cottura per una
cottura prolungata. In questo modo &
possibile risparmiare fino al 20% di
elettricita utilizzando solo il calore.

e Utilizzare pentole/padelle con
dimensioni e coperchio adatti alla
piastra. Scegliere sempre la pentola
della misura corretta per i propri piatti.
Per i contenitori di dimensioni
sbagliate & necessaria piu energia di
quella dovuta.

e Mantenere pulite le superfici di cottura
del piano cottura e le basi delle
pentole. Lo sporco riduce il
trasferimento di calore tra l'area di
cottura e il fondo della pentola.
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K] 1l prodotto
Introduzione del prodotto
6

Superficie di cottura in vetro
Alloggiamento inferiore

Zone di cottura a induzione
Zone di cottura a induzione
Zone di cottura a induzione
Zone di cottura a induzione

[©)JG) NN\ O

Controllo del piano cottura

Introduzione e utilizzo del
pannello di controllo del

prodotto

In questa sezione & possibile trovare la
panoramica e gli usi di base del pannello
di controllo del prodotto. A seconda
della tipologia di prodotto, ci potrebbero
essere differenze nelle immagini e in
alcune delle funzionalita o caratteristiche
presentate.

BEEs- © +
oRon . § =
Ho s secad® & 5 eoza®d Ho 3 s..84
Ho 5 _so_24 & D % Ho 5 _s._2
Tasti e simboli : Tasto per incrementare |l
: La luce indica che il relativo + timer
- tasto & azionato — : Tasto per diminuire il timer
©) : Tasto On/Off P : Tasto di collegamento Piano-
& : Tasto blocco tastiera Cappa *
. : Tasto combinazione zone di W : Tasto di cottura automatica
fe cottura ad ampia superficie *Varia a seconda del modello di
: Tasto riscaldamento forno. Potrebbe non essere
g rapido/Tasto impostazione disponibile sul proprio prodotto.
alta potenza (booster)
i : Tasto blocco per pulizia
o : Tasto timer
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Informazioni generali sul

piano cottura

1

Display piano cottura

1 Indicatore della temperatura della
zona di cottura interessata

2 Area diimpostazione del livello di
temperatura

3 Tasto riscaldamento rapido/Tasto
impostazione alta potenza (booster)

6 5
o
I
Obde ~ © +
T
1 2 3 4
Timer
1 Indicatore del timer
2 Tasto per diminuire il timer
3 Tasto timer
4 Tasto per incrementare il timer
5 Simbolo del timer
6 |l LED attivita del timer della zona di

cottura pertinente

|
5 4 3

4
5

Posteriore sinistro - Zone di cottura
a induzione

Posteriore destro - Zone di cottura
a induzione

Anteriore destro - Zone di cottura a
induzione

Medio - Zone di cottura a induzione

Anteriore sinistro - Zone di cottura a
induzione

Il piano di cottura € dotato di piani di
cottura con ampie superfici (superfici
Flexi). E possibile utilizzare questo piano
cottura come piani cottura individuali
indipendenti I'uno dall'altro. E possibile
attivare la funzione combinata per
queste zone cottura e trasformarle in
un'unica superficie di cottura per le
operazioni di cottura con pentole di
grandi dimensioni. L'uso di pentole
adeguate per queste zone di cottura € la
funzione di combinazione sono descritti
nella sezione "Come usare il piano di
cottura".
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Specifiche tecniche

Dimensioni esterne del prodotto
(altezza/larghezza/profondita)
Dimensioni di installazione del piano
cottura (larghezza/profondita)

45,2 mm*/780 mm/520 mm

750 (+2)mm /490 (+2)mm

1N~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60
Hz

TI?O e sezione di cavo utilizzato/adatto min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
all'impiego nel prodotto
Consumo energetico totale

Tensione/Frequenza

max. 7,4 kW

Posteriore sinistro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 1500 W / Booster: 2000 W
Anteriore sinistro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 180 mm

Potenza 1500 W / Booster: 2000 W
Anteriore destro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 145 mm

Potenza 1500 W / Booster: 2200 W
Posteriore destro Zone di cottura a induzione
Dimensioni 210 mm

Potenza 2400 W / Booster: 3700 W
Medio Zone di cottura a induzione
Dimensioni 190x210mm

Potenza 2400W/ Booster: 3600 W

*  L'altezza del piano di cottura indicata nella tabella tecnica ¢ I'altezza del
coperchio della base del prodotto.

0 Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preawiso per
migliorare la qualita del prodotto.

0 Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non
corrispondere esattamente al prodotto.

o | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo
accompagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle
norme vigenti. Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di
funzionamento e ambientali.
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B Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto,

si raccomanda di procedere come

segue nelle seguenti sezioni.

Prima pulizia

1.Rimuovere tutti i materiali
dell'imballaggio.

2.Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e
asciugare con un panno.

AWISO La superficie pud
danneggiarsi a causa di
alcuni detergenti o materiali
di pulizia. Non usare
detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o
oggetti taglienti durante la
pulizia.

AWISO Durante il primo
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funzionamento, per un paio
d’ore, & possibile che siano
emessi odori e fumo. E
abbastanza normale.
Assicurarsi che |'ambiente
sia ben ventilato per
rimuovere fumo e odori.
Evitare di inalare
direttamente fumo e odori
emessi.



E Come utilizzare il piano cottura

Informazioni generiche
sull'uso del piano cottura

Awvertenze generali

¢ Non far cadere alcun oggetto sul
piano cottura. Anche piccoli oggetti
come la saliera possono danneggiare
il piano cottura. Non utilizzare piani
cottura incrinati. L'acqua potrebbe
filtrare attraverso queste fessure e
causare un cortocircuito. Se la
superficie & danneggiata in qualche
modo (ad esempio crepe visibili),
spegnere prima il fusibile, quindi
chiamare il servizio autorizzato per
scollegare il prodotto per ridurre il
rischio di scosse elettriche.

¢ Non utilizzare pentole e padelle
sbilanciate e faciimente inclinabili sul
piano cottura.

¢ Non riscaldare pentole e padelle vuote.

Le pentole e I'apparecchio potrebbero
danneggiarsi.

® Spegnere sempre i bruciatori del piano
cottura dopo ogni utilizzo.

e Se si utilizza il piano cottura senza
pentole o padelle, si danneggera
I'apparecchio. Spegnere sempre i
bruciatori dopo ogni utilizzo.

¢ Dopo ogni utilizzo la superficie di
cottura sara calda, quindi non
appoggiare le pentole / padelle di
plastica sulla superficie di cottura.
Pulire immediatamente via il materiale
dalla superficie.

e Gli sbalzi di temperatura sul piano di
cottura in vetro possono causare
danni, fare attenzione a non versare
liquidi freddi durante la cottura.

¢ Mettere una quantita sufficiente di cibo
in pentole e padelle. In questo modo si
puo evitare che il cibo fuoriesca dalle
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pentole e non sara necessario pulire
inutiimente.

e Non posizionare i coperchi delle
pentole e delle padelle su bruciatori o
zone cottura.

¢ Posizionate le pentole centrandole sui
bruciatori/zone cottura. Se si desidera
posizionare una pentola su un
bruciatore/zona cottura diversa, non
farla scorrere verso il bruciatore
desiderato, ma sollevarla prima e poi
metterla sull'altro bruciatore.

Principio di funzionamento del

piano cottura ad induzione

Il piano cottura a induzione € come un

circuito aperto. Il circuito si completa

quando su di essa vengono posizionate
pentole / padelle adatte alla cottura ad
induzione e un sistema elettronico posto
al di sotto del piano in vetro genera un
campo magnetico. La base metallica
delle pentole / padelle viene riscaldata
prendendo energia da questo campo
magnetico. In questo modo, il calore
non viene generato sulla superficie del
piano cottura, ma direttamente sulle
pentole/padelle sopra di esso. La

superficie in vetro viene riscaldata con il

calore delle pentole/padelle.

Vantaggi della cottura a induzione

| piani di cottura a induzione offrono

alcuni vantaggi in quanto il calore viene
trasferito direttamente alle
pentole/padelle.

¢ Gli alimenti che traboccano durante la
cottura non bruciano rapidamente
poiché il piano cottura in vetro non
viene riscaldato direttamente. Si
pulisce piu facilmente.

¢ | a cottura € piu veloce in quanto il
calore viene generato direttamente
sulle pentole/padelle. In questo modo



si risparmia tempo ed energia rispetto
ad altri tipi di piani cottura.

¢ Poiché il calore viene dato
direttamente alle pentole/padelle, non
c'é alcuna perdita di calore, e cid
fornisce una cottura piu efficiente.

e || fatto che la trasmissione del calore si
arresti e che la superficie di cottura
non venga riscaldata direttamente
quando le pentole/padelle vengono
rimosse dalla superficie di cottura
garantisce un utilizzo piu sicuro contro
possibili incidenti durante la cottura.

Per un funzionamento sicuro:

¢ Non selezionare livelli di riscaldamento
elevati quando si utilizzano
pentole/padelle anti aderenti e con
poca quantita di olio o utilizzate senza
olio (tipo teflon).

e Non utilizzare la superficie in vetro
come superficie su cui posizionare
qualcosa o come superficie di taglio.

¢ Non posizionare oggetti metallici, quali
posate o coperchi di pentole sul piano
cottura, in quanto si potrebbero
surriscaldare.

¢ Non usate mai fogli di alluminio per
cucinare. Non mettere mai il cibo
avvolto in un foglio di alluminio sulla
zona di induzione.

¢ Tenere gli oggetti magnetici come
carte di credito o nastri adesivi lontano
dal piano cottura mentre € in funzione.

e Se sotto il piano cottura c'é un forno e
questo & in funzione, i sensori sul
piano cottura possono ridurre il livello
di cottura o spegnere il piano cottura.

e || piano cottura € dotato di un sistema
di spegnimento automatico.
Informazioni dettagliate su questo
sistema sono fornite nelle seguenti
sezioni. Tuttavia, se si utilizzano
pentole con fondo sottile per la cottura,
esse si riscaldano molto rapidamente
e il fondo della pentola pud sciogliersi

e danneggiare la superficie di cottura e
I'apparecchio prima che venga attivato
il sistema di spegnimento automatico.

Pentole e padelle

Utilizzare pentole e padelle
ferromagnetiche di qualita che recano
un'etichetta o un'avvertenza di
compatibilita con la cottura a induzione
solo sul piano cottura a induzione.
Generalmente, piu alto ¢ il contenuto di
ferro, migliore sara il rendimento delle
pentole e delle padelle. Il diametro della
base delle pentole / padelle deve
corrispondere alla zona di induzione. Le
dimensioni suggerite sono elencate di
seguito.

Pentole e padelle adatte:

¢ Pentole/padelle in ghisa

¢ Pentole e padelle in acciaio smaltato

¢ Pentole/padelle in acciaio € acciaio
inossidabile (con etichetta o
avvertenza che indica che &
compatibile con I'induzione)

Pentole e padelle non adatte:
¢ Pentole e padelle in alluminio
e Pentole e padelle in rame

¢ Pentole e padelle in ottone

e Pentole e padelle in vetro

¢ Coccio

e Ceramica e porcellana

Raccomandazioni:

e Utilizzare solo pentole e padelle a
fondo piatto. Non utilizzare
pentole/padelle con basi convesse o0

concave.
v X

e Utilizzare solo pentole/padelle con
fondo spesso e lavorato. Se si
utilizzano pentole con fondo sottile,
esse si riscaldano molto rapidamente
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e il fondo della pentola pud sciogliersi
e danneggiare la superficie di cottura e
I'apparecchio prima che venga attivato
il sistema di spegnimento automatico.
| bordi affilati possono causare graffi
sulla superficie.

B

¢ | e basi di alcune pentole/padelle
hanno un campo ferromagnetico piu
piccolo del diametro reale. Solo
questa zona viene riscaldata dal piano
cottura. Pertanto, il calore non &
distribuito in modo uniforme e le
prestazioni di cottura si riducono.
Inoltre, tali pentole/padelle non
possono essere rilevate da grandi
piani cottura a induzione. Pertanto, il
piano cottura deve essere selezionato
in base alle dimensioni del campo

ferromagnetico.

/'

T N

o

¢ Alcune pentole/padelle hanno una
base che contiene materiali non

ferromagnetici come I'alluminio. Questi
tipi di pentole/padelle possono non
riscaldarsi adeguatamente o non
essere affatto rilevate dal piano cottura
a induzione. In alcuni casi, potrebbe
apparire un awviso di pentole/padelle
difettose.
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L'equa distribuzione delle pentole
sui piani di cottura a destrae a
sinistra e al centro per la scelta
dei piani di cottura influisce in
modo positivo sulle prestazioni di
cottura durante la cottura di piu
pasti sui piani di cottura a
induzione.

Testare pentole e padelle
Testate se la pentola € compatibile con
la cottura con piano cottura a induzione
utilizzando i metodi sotto indicati.
1.E compatibile se la base della pentola
contiene un magnete.
U

2.E compatibile se e "= o b non
lampeggia quando si posiziona la
pentola sul piano cottura a induzione e
si accende il piano cottura.



Dimensioni consigliate per pentole
e padelle

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
Zona di cottura con larghezza 230 -
ampia superficie (flexi) lunghezza 390

Il rilevamento di pentole e padelle da
parte dei piani cottura a induzione
dipende dal diametro e dal materiale del
ferromagnetico alla base delle pentole.
Per garantire il rilevamento delle
pentole/padelle e ottenere una cottura
efficiente, le pentole/padelle devono
essere selezionate in base alle
dimensioni del piano cottura. Le
dimensioni delle pentole/padelle
consigliate per le dimensioni del piano
cottura sono indicate sopra.

I comportamento di ebollizione pud
variare a seconda dei tipi di pentola,
delle dimensioni della pentola e delle
dimensioni della zona di cottura. Per un
comportamento di eballizione pit
omogeneo, & possibile utilizzare una
zona di cottura piu grande di un gradino.
Utilizzare una zona di cottura piu grande
non causa sprechi di energia ai piani a
induzione, perché il calore si crea solo
nella zona della pentola interessata.
Rilevamento automatico delle
pentole/padelle

Quando si collocano sul piano cottura
pentole e padelle compatibili con
I'induzione, il piano cottura rilevera
automaticamente su quale punto del
piano cottura sono posizionate le
pentole e fornira indicazioni sul pannello
di controllo.

Zona di cottura con ampia super-
ficie (flex)

Il piano cottura & dotato di piani cottura
con superfici ampie (superfici flex). E
possibile utilizzare questo piano cottura
come piani cottura individuali
indipendenti I'uno dall'altro per
pentole/padelle piti piccole. E possibile
attivare la funzione combinata per
queste zone cottura e trasformarle in
un'unica superficie di cottura per le
operazioni di cottura con pentole di
grandi dimensioni.

Le zone di cottura
con ampia
superficie hanno
due zone cottura:
anteriore e
posteriore. Si
possono utilizzare
queste zone
come due zone
cottura
indipendenti per
diversi livelli di
temperatura con
due diverse
pentole/padelle.
Posizionare le
pentole/padelle
centrando le zone
di cottura
separate.
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Per |'operazione
x di cottura con una

sola
pentola/padella,
posizionarla al
centro della zona
cottura anteriore
o posteriore. Non
collocare le
pentole/padelle al
centro della zona
cottura.

Per le operazioni
di cottura su
V’ grandi
s pentole/padelle,
posizionare le
pentole/padelle in
modo che
coprano i centri di
entrambe le zone
di cottura e che
siano centrate
sulla zona
cottura.

Pannello di controllo

El 0 3 Smma il

EI 0 3 _Smmd Al
Tasti e simboli
: La luce indica che lil relativo
tasto & azionato
O] : Tasto On/Off
& : Tasto blocco tastiera
: Tasto combinazione zone di
cottura ad ampia superficie
: Tasto riscaldamento

W

Af rapido/Tasto impostazione
alta potenza (booster)
i : Tasto blocco per pulizia
Q) : Tasto timer
: Tasto per incrementare il
+ timer

e : Tasto per diminuire il timer
p : Tasto di collegamento Piano-
R *

Cappa
W : Tasto di cottura automatica
* Varia a seconda del modello di
forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.
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g o 3.5 - o__ 3 oLl

Display piano cottura
Indicatore della temperatura della
zona di cottura interessata

2 Area di impostazione del livello di
temperatura

3 Tasto riscaldamento rapido/Tasto
impostazione alta potenza (booster)

6 5
|

T
apide | C? 1

1 2 3 4

Timer
Indicatore del timer

2 Tasto per diminuire il timer

3 Tasto timer

4 Tasto perincrementare il timer

5 Simbolo del timer

6 |l LED attivita del timer della zona di
cottura pertinente



Awvertenze generali per il pannello di
controllo

La presente apparecchiatura &
controllata da un pannello di
controllo a sfioramento. Ogni
operazione eseguita nel pannello
di controllo touch viene
confermata dall’emissione di un
segnale acustico.

Mantenere sempre pulito e
asciutto il pannello di contrallo.
Una superficie umida e sporca
puod causare problemi a livello di
funzionamento delle funzioni.

Il piano di cottura torna
automaticamente alla modalita
stand-by se non viene eseguita
nessuna operazione entro un
periodo di 20 secondi.

La presente apparecchiatura
visualizzera “FF” allarme per
motivi di sicurezza se un qualsiasi
tasto (tasto &) viene toccato per
un lungo periodo di tempo.

La luce = sui tasti attivati o
selezionati si illumina.

Accensione del piano di cottura

1.Toccare il tasto O sul pannello di
controllo.

» |l piano di cottura & pronto all'uso.

Spegnere il piano di cottura

1.Toccare il tasto O sul pannello di
controllo.

» Il piano di cottura si spegne € torna in

modalita stand-by.

Indicatore del calore restante

Sul pannello di controllo ¢'& un

indicatore di calore per ogni zona di

cottura. Questo indicatore indica che il

piano di cottura & ancora caldo quando

e spento. Non toccare il piano di cottura

in questione fino a quando I'indicatore di
calore residuo non scomparira.

H Alta temperatura
h Bassa
temperatura

In caso di mancanza di corrente,
I'indicatore di calore residuo non
si illumina e mette in guardia
['utente contro i piani di cottura
caldi.

Accendere le piastre (zona di
cottura) e impostare il livello di
temperatura

ng___a_ R
®o T

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto @ .

» Il simbolo “0” appare sui display della

zona del piano di cottura.

2.A seconda della zona che si desidera
accendere, toccando l'area di
impostazione o facendo scorrere |l
dito sull'area, impostare il livello di
temperatura su un livello compreso tra
“O!! e II9II .

Mentre il livello di temperatura viene

aumentato come 1,2,3...19 su alcuni

modelli, pud essere aumentato come
1,1.,2,2. ... 9. su altri modelli. Questa

opzione varia a seconda del modello di

prodotto.

Spegnere i fornelli:

Una zona di cottura selezionata puo

essere spenta in 2 modi diversi:

1.Impostando la temperatura su "0"
Sara possibile spegnere il piano di
cottura riducendo la temperatura a
“O” .
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2.Usare la funzione di spegnimento
con timer per la zona di cottura
desiderata
Al termine del tempo, il timer spegne il
piano di cottura a esso collegato. Tutti
i display indicano “0” o "00" . Il
simbolo €9 sul display del piano di
cottura scompare.
L'impostazione del timer per la zona
del piano di cottura &€ descritta nei
capitoli qui di seguito.

Combinazione delle zone di

cottura con superficie larga (flexi)

(se le zone di cottura con superfici

larghe sono disponibili sul piano di

cottura)

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto © .

2.Toccare il tasto 4} .

» Il display della zona sinistra del piano

di cottura visualizza 0 € la luce — del

tasto fal sara illuminata
%

3. Toccando I'area di impostazione o
facendo scorrere il dito sull'area,
impostare i livello di temperatura su
un livello compreso tra0 e 9 .

Mentre il livello di temperatura viene

aumentato come 1,2,3...19 su alcuni

modelli, pud essere aumentato come
1,1.,2,2. ... 9. su altri modelli. Questa

opzione varia a seconda del modello di

prodotto.

» Il piano di cottura inizia a funzionare.

Se viene selezionato un altro piano di

cottura o se si lasciano 10 passare

secondi senza che venga eseguita
nessuna operazione, la luce — del tasto
lel si spegne.

L.Ii_ 3._._......_ 2§
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Vengono descritti, a titolo di
esempio, i piani di cottura con
ampia superficie a sinistra. Se i
piani di cottura a destra hanno
superfici larghe
sull’apparecchiatura, lo stesso
vale per i piani di cottura a destra.

Combinazione dei piani di cottura
con superficie larga (flexi) mentre
uno o entrambi i piani di cottura a
sinistra stanno funzionando (se i
piani di cottura con superficie
larga sono disponibili sul piano di
cottura)

Mentre uno o entrambi i piani di cottura
a sinistra funzionano in modo separato,
sara possibile combinare entrambi i piani
attivando il piano di cottura a superficie
larga. In questo modo, si pud far
funzionare una superficie di cottura piu
ampia con dli stessi valorl

9_0, ______ S
1 .Mentre una o entrambe le zone di
cottura a sinistra sono in funzione,
toccare il tasto f4) .
» Su entrambi i display delle zone di
cottura, verra visualizzata la zona di
cottura con il grado piu basso e si
accendera la luce — del tasto o .
» | piani di cottura combinati riprendono
a funzionare con la temperatura della
zona di cottura che hanno un grado
inferiore e, ove necessario, con il valore
di impostazione del timer. | valori della
temperatura e del timer della zona del
piano di cottura che aveva un valore di
temperatura piu alto prima della
combinazione verranno eliminati.
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» Per modificare il valore della
temperatura in seguito, impostare il
livello di temperatura desiderato
dall'area di impostazione.
Spegnere le zone di cottura con
superficie larga (se sul piano di
cottura sono disponibili piastre
con superfici larghe)
Sara possibile separare e spegnere le
zone di cottura toccando il tasto (8]
Uso del piano cottura centrale e
funzione di cottura automatica
Il piano cottura centrale pud essere
usato come una normale zona di cottura
selezionando la temperatura come si fa
per gli altri piani. Esiste inoltre una
funzione di cottura automatica specifica
per questo piano cottura.
Uso del piano cottura centrale
come una normale zona di cottura
1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto @ .
» Il simbolo "0" deve essere visualizzato
sul display del piano di cottura centrale.

Doo_ag-2
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2.Toccando I'area di impostazione del
piano cottura centrale o facendo
scorrere il dito sull'area, impostare il
livello di temperatura tra "0" e "9".
Mentre il livello di temperatura viene
aumentato come 1,2,3...19 su alcuni
modelli, pud essere aumentato come
1,1.,2,2. ... 9. su altri modelli. Questa
opzione varia a seconda del modello di
prodotto.
» La zona di cottura inizia a riscaldarsi al
livello di cottura impostato.

Funzione di cottura automatica
per il piano cottura centrale
Usando questa funzione, sara possibile
eseguire una cottura rapida a 3
impostazioni diverse.

Se siimpostano 1-2-3 livelli con
I'impostazione di gestione della
potenza, la funzione di cottura
automatica non potra essere
utilizzata per la zona di cottura
centrale.

Per utilizzare la funzione di cottura
automatica sul piano di cottura centrale,
sara come prima cosa hecessario
indicare I'impostazione di cottura. C'e
un intervallo di temperatura specificato
per ogni impostazione. Sara anche
possibile scegliere tra l'intervallo di
temperatura definito per I'impostazione
specificata.
1.Cottura a bassa temperatura (con
acqua) (65-100 °C): Questa
impostazione deve essere usata
unicamente per la cottura di cibi liquidi.
Si consiglia di utilizzare 1500-2500 ml
di acqua in fase di la cottura per
ottenere i migliori risultati.

La cottura di cibi grassi non deve
essere eseguita in questo
ambiente.

2.Frittura in padella (con poco olio)
(110-230 °C): Questa impostazione
deve essere usata per cucinare cibi
meno grassi. La padella deve essere
completamente asciutta e si deve
usare una quantita di olio ridotta in
fase di cottura.

Questa impostazione non deve
essere usata per la cottura di cibi
liquidii.
3.Frittura a immersione (140-200 °C):
Questa opzione deve essere usata
unicamente per operazioni di frittura

23/IT



grassa. Si consiglia di utilizzare 750-
1250 ml di olio durante la cottura per
ottenere i migliori risultati.

Questa impostazione non deve
essere usata per cucinare cibi
liquidi e meno grassi.

Nella funzione di cottura
automatica, i valori di temperatura
possono variare a seconda del
tipo di pentola utilizzata.

Prima di avviare la funzione di
cottura automatica, verificare che
la zona centrale sia fredda. In
caso contrario, i valori di
temperatura impostati potrebbero
variare.

Dopo l'attivazione della funzione
di cottura automatica, non sara
possibile modificare
I'impostazione della temperatura.

Per cucinare a bassa temperatura:
1.Toccare il tasto W .

&rsi illumina e "A" appare sul display del
piano cottura centrale.

Ho
an O %
2.Sul display del timer, "65" viene
visualizzato come impostazione della
temperatura pit bassa per
I'impostazione della bassa
temperatura. Toccando i tasti +/—
sara possibile modificare
I'impostazione della temperatura
aumentandola o diminuendola con
incrementi di 5 gradi.
» La cotturainizia 5 secondi dopo
I'impostazione della temperatura.
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Se non viene eseguita nessuna
impostazione entro i primi 5
secondi dopo aver toccato il tasto
W, il piano cottura centrale inizia
a funzionare al livello e alla
temperatura impostati e questa
impostazione non potra essere
modificata in seguito. Per
modificare l'impostazione, sara
necessario spegnere e
riaccendere il piano cottura e poi
eseguire di nuovo le impostazioni
di cottura automatica desiderate.

3.1l simbolo °C lampeggia sul display
finché la temperatura non raggiunge il
valore impostato.

4.°C si ilumina in modo fisso e un
allarme acustico di 4 secondi suona
quando la temperatura raggiunge il
valore impostato.

Cuocere in padella con

I'impostazione di frittura (con olio

basso):

1.Toccare il tasto W .

&rsi illumina e "A" appare sul display del

piano cottura centrale.

I + !
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2.Toccare ancora una volta il tasto
per passare all'impostazione di frittura
in padella.

3.Sul display del timer, "110" viene
visualizzato come impostazione della
temperatura pit bassa per
I'impostazione della bassa
temperatura e & & iluminato.
Toccando i tasti =+/— sara possibile
modificare I'impostazione della
temperatura aumentandola o




diminuendola con incrementi di 10
gradi.
» La cotturainizia 5 secondi dopo
I'impostazione della temperatura.

Se non viene eseguita nessuna
impostazione entro i primi 5
secondi dopo aver toccato il tasto
W , il piano cottura centrale inizia
a funzionare al livello e alla
temperatura impostati e questa
impostazione non potra essere
modificata in seguito. Per
modificare l'impostazione, sara
necessario spegnere e
riaccendere il piano cottura e poi
eseguire di nuovo le impostazioni
di cottura automatica desiderate.

4.1 simbolo C lampeggia sul display
finché la temperatura non raggiunge il
valore impostato.

5.°C si illumina in modo fisso e un
allarme acustico di 4 secondi suona
quando la temperatura raggiunge il
valore impostato.

Per cucinare in frittura a

immersione.

1.Toccare il tasto W .

&rsi illumina e "A" appare sul display del

piano cottura centrale.

CC -0 +
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2.Toccare il tasto W altre due volte per
passare all'impostazione di frittura a
immersione.

3.Sul display del timer, "140" viene
visualizzato come impostazione della
temperatura pit bassa per
I'impostazione della bassa
temperatura e ¥ & illuminato.
Toccando i tasti +/— sara possibile

modificare I'impostazione della
temperatura aumentandola o
diminuendola con incrementi di 10
gradi.
» La cottura inizia 5 secondi dopo
I'impostazione della temperatura.

Se non viene eseguita nessuna
impostazione entro i primi 5
secondi dopo aver toccato il tasto
W, il piano cottura centrale inizia
a funzionare al livello e alla
temperatura impostati e questa
impostazione non potra essere
modificata in seguito. Per
modificare l'impostazione, sara
necessario spegnere e
riaccendere il piano cottura e poi
eseguire di nuovo le impostazioni
di cottura automatica desiderate.

4.1l simbolo °C lampeggia sul display
finché la temperatura non raggiunge il
valore impostato.

5.°C si illumina in modo fisso e un
allarme acustico di 4 secondi suona
quando la temperatura raggiunge il
valore impostato.

Spegnere la funzione di cottura

automatica:

1.Per annullare la funzione di cottura
automatica, sara possibile spegnere
completamente il relativo piano cottura
toccando il tasto @ se nessun'altra
operazione di cottura & attiva sugli altri
piani.

2.Sara possibile disattivare
I'impostazione di cottura automatica
per il piano cottura centrale solo
toccando il tasto W per 3 secondi.

Impostazione alta potenza
(BOOSTER)

Sara possibile usare la funzionalita
booster per riscaldare con la massima
potenza. Si sconsiglia tuttavia di
cucinare in questa posizione per lunghi
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periodi di tempo. L'impostazione di una
potenza elevata potrebbe non essere
disponibile su tutti i piani di cottura.
Quando il periodo per I'impostazione
dell'alta potenza (cfr. tabella dei limiti del
periodo di funzionamento) & scaduto, la
zona di cottura si spegne.
Selezionando direttamente
I'impostazione di potenza elevata
(BOOSTER):
1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto O .
2.Toccare il tasto *8 del piano di cottura
desiderato.
La zona di cottura selezionata funziona
alla massima potenza e 3 luci
lampeggiano rispettivamente sul display
della zona di cottura.
Quando il periodo per I'impostazione
della potenza elevata (cfr. tabella dei
limiti del periodo di funzionamento) &
scaduto, il piano di cottura continuera a
funzionare al livello di temperatura pit
alto.
Selezionare I'impostazione di
potenza elevata (BOOSTER)
mentre la zona di cottura é attiva:
1.Toccare il tasto A8 quando il piano di
cottura & acceso e la relativa zona di
cottura sta funzionando a un livello
specifico.
2.La zona di cottura selezionata
funziona alla massima potenza e 3 Iuci
lampeggiano rispettivamente sul
display della zona di cottura. Quando il
periodo per 'impostazione di alta
potenza é scaduto, il piano di cottura
continuera a funzionare al livello di
temperatura piu alto.
Spegnere I'impostazione di alta
potenza (BOOSTER) prima della
sua scadenza:
Sara possibile disattivare I'impostazione
di alta potenza ogni volta che |0 si
desidera, toccando il tasto 8 . La zona
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cottura continua a funzionare al valore di
temperatura piu alto. Portare a 0
toccando l'area di impostazione della
zona di cottura attiva o facendo scorrere
il dito sull'area da spegnere.

Blocco per pulizia

Il blocco della pulizia permette all'utente
di pulire per un breve periodo di tempo
impedendo il funzionamento di tutti i
tasti del pannello di controllo mentre |l
piano di cottura &€ acceso.
L'apparecchiatura non assorbe corrente
durante questo periodo di tempo.

Attivazione del blocco per pulizia

L S - - R <
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1.Toccare e tenere premuto il tasto [l
quando il piano di cottura € acceso.

» Il la luce si accendera. Il simbolo "("

sara visualizzato sui display delle zone di

cottura. Durante questo periodo non si

puod azionare nessun altro tasto oltre a

quello @ .

Disattivazione del blocco per puli-

zia

Toccare e tenere premuto il tasto Il per

disattivare il blocco della pulizia. Il la

luce si affievolira e il blocco della pulizia

verra disattivato.

Blocco tasti

Mentre il piano di cottura & acceso o

spento,sara possibile attivare il blocco

dei tasti per evitare di modificare

inavvertitamente le funzioni.

Attivazione del blocco tasti

1.Per attivare il blocco dei tasti, toccare
il tasto & fino a quando non si sente
un segnale.

La luce — del tasto f lampeggia e tutte

le zone di cottura sono bloccate.



o Solo il tasto @ funziona quando il

blocco tasti & attivo. Quando
viene toccato altro tasto, la luce =
del tasto & lampeggia a indicare
che il blocco dei tasti & attivo.
Se il piano di cottura viene spento
mentre le chiavi sono bloccate, il
blocco delle chiavi deve essere
disattivato per riaccendere il piano
di cottura.

Disattivazione del blocco tasti
1.Toccare e tenere premuto il tasto @
fino a che non si sente un segnale.
L'operazione deve essere confermata
mediante un segnale acustico. La luce
— della chiave fisi spegne e il blocco
della chiave viene disattivato.
Funzione timer
Questa funzione facilita il processo di
cottura. Non & necessario monitorare |l
piano di cottura durante tutto il periodo
di cottura. La zona cottura si spegne
automaticamente dopo il periodo
selezionato.

Attivazione del timer

0tk -

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto O .

2.A seconda della zona che si desidera
accendere, toccando l'area di
impostazione o facendo scorrere |l
dito sull'area, impostare il livello di
temperatura desiderato.

3.Attivare il imer premendo il tasto © .

Il simbolo "00" si illuminera e il simbolo

O iniziera a lampeggiare.

4.Ci sono 4 LED di attivita intorno al
valore “00” visualizzato sul display del
timer. Per impostare un timer per la
zona del piano di cottura, toccare |l
tasto & per selezionare il lato della

zona del piano di cottura
corrispondente.
5.Impostare il periodo desiderato
toccando i tasti +/— . + Sara anche
possibile far avanzare il timer piu
velocemente toccando il tasto <+ o =
per un lungo periodo di tempo.
Il simbolo © si illumina in modo fisso
dopo aver lampeggiato sul display della
zona cottura per un determinato periodo
di tempo. Quando il simbolo © si
illumina fisso, indica che la funzione &
stata attivata.

Il timer puo essere utilizzato
unicamente per i piani di cottura in
funzione.

Ripetere |la procedura di cui sopra
per gli altri piani di cottura per i
quali si desidera impostare un
timer.

Il timer non pud essere impostato
senza selezionare la zona di
cottura e il livello di temperatura
della zona di cottura.

Mentre il timer € attivo, il tempo

impostato per la zona di cottura
selezionata viene visualizzato sul
display del timer.

Spegnere i timer

Il piano di cottura si spegne
automaticamente e viene emesso un
awviso acustico quando il tempo
impostato & scaduto.

Toccare un tasto qualsiasi per spegnere
I'awviso acustico.

Spegnere prematuramente i timer
Se il timer viene spento prematuramente,
il piano di cottura continua a funzionare
con la temperatura impostata fino a che
non viene spento.
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Spegnimento riducendo
I'impostazione del timer al livello "00":
1.Selezionare il timer del relativo piano di
cottura toccando il tasto © .
2.Aspettare fino a quando il valore "00"
viene visualizzato sul display del timer

toccando il tasto — per ridurre il valore.

Sara anche possibile far avanzare il
timer pit velocemente toccando il

tasto — per un lungo periodo di tempo.

Il simbolo © lampeggia per un
determinato periodo di tempo sul
display della zona cottura, poi si spegne
completamente e il timer viene
annullato.

Funzione stop

Con questa funzione, sara possibile
fermare tutte le funzioni che operano sul
piano di cottura (escluso il timer) al 1°
livello per un po' di tempo.

Se il timer &€ impostato per
qualsiasi zona del piano di
cottura, il timer riprende a
funzionare durante la funzione di
arresto.

Se viene toccato il tasto Il mentre
¢ attiva la cottura automatica sulla
zona di cottura centrale, la
funzione di cottura automatica
viene annullata.

1.Toccare il tasto Bl mentre il piano di
cottura & acceso.

Tutti i piani di cottura in funzione

continuano a funzionare al 1° livello.

2.Toccare nuovamente il tasto Il per far
funzionare tutte le zone di cottura
ferme con le loro impostazioni
precedenti.

Impostazioni

Con questa funzione, sara possibile

modificare la gestione della potenza, |l

tempo del segnale acustico di fine

cottura e le impostazioni di

collegamento della cappa.

28/IT

cFl Impostazione della gestione
dell'energia

cFc: Tempo del segnale acustico di fine
cottura

cF3: Impostazione del collegamento del
piano di cottura-cappa

1- Impostazione della gestione

dell'energia (cF!)

Con questa funzione sara possibile

impostare la potenza totale del piano di

cottura come si desidera.

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto @ , e spegnerlo
toccando nuovamente il tasto @ .

2.Entro 10 secondi dallo spegnimento
del prodotto, toccare rispettivamente i
tasti O/01//00

» Sul display del timer =F! | sul display

posteriore sinistro del piano di cottura

“9” viene visualizzato.

3.Toccando I'area di impostazione del
piano di cottura posteriore sinistro o
facendo scorrere il dito sull'area,
impostare i livello di potenza tra (cfr.
Tabella - Livello di gestione della
potenza) “1” e "9" .

4.Confermare |'impostazione del livello
selezionato toccando il tasto @ .

» Il piano di cottura si spegnera e

comincera a funzionare con

I'impostazione di potenza totale al livello

selezionato.

"Gestione della potenza" include 9

diversi livelli di potenza (cfr. Tabella -

Livello di gestione della potenza).

Tabella - Livello di gestione della

potenza

1,2 KW

2,4 kKW

3 kW

AIOIN|—

3,6 kW




5 4,4 kKW
6 54 kW
7 5,7 kW
8 6,7 KW
9 7,4 kKW

II'valore di potenza totale per il
livello di gestione della potenza di
5,6,7,8,9 ¢ 3,6 kW nei prodotti
che con il massimo consumo
totale di potenza di 3,6 kW.

2- Impostazione del tempo del

segnale acustico di fine cottura

(cF2)

Con questa funzione, sara possibile

impostare il tempo del segnale di fine

cottura del piano di cottura a seconda

delle proprie preferenze.

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto @ , e spegnerlo
toccando nuovamente il tasto © .

2.Entro 10 secondi dallo spegnimento
del prodotto, toccare rispettivamente i
tasti ©/01/5/00 .

» L'impostazione predefinita cFl sara

visualizzata sul display del timer.

3.Per l'impostazione del segnale
acustico di cottura, toccare una voltal
tasto 0] .

» Sul display del timer =F¢c' | sul display

del piano di cottura posteriore sinistro

“2” viene visualizzato.

4.Toccando |'area di impostazione della
zona di impostazione posteriore
sinistra del piano di cottura o facendo
scorrere il dito sull'area, impostare il
tempo del segnale (cfr. Tabella -
Tempo del segnale acustico di fine
cottura) tra “0” e "3" .

5.Toccando il tasto @ , confermare
I'impostazione del tempo del segnale
acustico di fine cottura.

» Il piano di cottura si spegnera e iniziera

a funzionare con l'impostazione del

tempo di segnale al livello selezionato.

II'valore di fabbrica per
I'impostazione del tempo del
segnale acustico di fine cottura & il
2° livello standard.

Tabella - Impostazione del tempo del
segnale acustico di fine cottura

secondi
1 30 secondi
2 1 minuto
3 2 minuti

3- Impostazione del collegamento
del piano di cottura-cappa (-F7)
Usando questa funzione, sara possibile
collegare il piano di cottura e la cappa
per farli funzionare insieme in modo
automatico.

1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto @ , e spegnerlo
toccando nuovamente il tasto @ .

2.Entro 10 secondi dallo spegnimento
del prodotto, toccare rispettivamente i
tasti O/01/5/00

» L'impostazione predefinita cFl sara

visualizzata sul display del timer.

3.Toccare due volte il tasto Il per
I'impostazione del collegamento della
cappa.

» Sul display del timer cF 4, sul display

del piano di cottura posteriore sinistro

“4” viene visualizzato.

4. Toccando I'area di impostazione del
piano di cottura posteriore sinistro o
facendo scorrere il dito sull'area,
impostare i livello di funzionamento
della cappa (vedi Tabella - Livello di
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funzionamento della cappa) tra “0” e
II7II .

5.Toccando il tasto @ |, confermare
I'impostazione del collegamento della
cappa.

Tabella - Livello di funzionamento della cappa

» Il piano di cottura si spegne e inizia a
funzionare con il livello di funzionamento
selezionato.

0 off off off off
1 leggero off off off
2 leggero off L1 L1
3 leggero L1 L1 L1
4 leggero L1 L1 L2
5 leggero L1 L2 L2
6 leggero L1 L2 L3
7 leggero L2 L2 L3

Impostazione del livello di
funzionamento della cappa sopra
al piano di cottura
Con questa impostazione sara possibile
impostare il livello di funzionamento della
cappa sopra il piano di cottura.
1.Accendere il piano di cottura
toccando il tasto © .
2.Toccare il tasto & per 3 secondi.
» Laluce — del tasto % si spegne.
3.Toccare il tasto % fino a raggiungere |l
livello di funzionamento desiderato per
la cappa.
Usare i piani di cottura a indu-
zione in modo sicuro ed efficace
Principio di funzionamento: |l
riscaldatore a induzione riscalda
direttamente la pentola di cottura grazie
al suo principio di funzionamento. Quindi,
ha molti vantaggi rispetto ad altri tipi di
piano di cottura. Funziona in modo piu
efficiente e la superficie del piano di
cottura & piu fredda.
Il piano di cottura a induzione & dotato di
un sistema di sicurezza superiore che
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garantisce un funzionamento all'insegna
della sicurezza.

Il piano di cottura pud essere
dotato di piastre con un diametro
di 145, 180, 210 € 280 mm con
funzione di induzione a seconda
del modello. Grazie alla funzione
di induzione, ogni zona del piano
di cottura rileva in modo
automatico la pentola posizionata
su di essa. L'energia avviene solo
sull'area di contatto della pentola,
e quindi si consuma un livello
minimo di potenza.

Spegnimento automatico del sis-
tema

II'controllo del piano di cottura ha un
sistema di spegnimento automatico.
Qualora una o piu zone di cottura
vengano lasciate accese, la zona di
cottura si spegne automaticamente
dopo un po' di tempo (cfr. Tabella-1).
Nel caso di un timer assegnato alla zona
del piano di cottura, anche il display del
timer si spegne.



I limite di tempo per lo spegnimento Protezione dal surriscaldamento

automatico dipende dal livello di Il piano di cottura € dotato di alcuni

temperatura selezionato. Per questo sensori che garantiscono la protezione

livello di temperatura viene applicato il da surriscaldamento. In caso di

periodo massimo di funzionamento. surriscaldamento si pud osservare

LLa zona cottura pud essere azionata quanto segue:

nuovamente dall'utente dopo che & ¢ | a zona del piano di cottura che sta

stata spenta automaticamente come funzionando pud essere spenta.

descritto sopra. e || livello selezionato pud essere ridotto.

Tabella-1: Periodi di spegnimento Tuttavia, questo non si riflette sul

automatico display.

' Sistema di protezione dal troppo
pieno

Il piano di cottura € dotato di un sistema

0 0 di protezione dal troppo pieno. Nel caso
1 6 in cui, per qualsiasi motivo, il pannello di
> 6 controllo sia in eccesso, il sistema
3 5 interrompe automaticamente la
2 5 connessione alla corrente per spegnere
5 7 il piano di cottura. In questo momento, il
5 7 simbolo "F" appare sul display.
7 5 Impostazione precisa della poten-
8 2 za
Il piano di cottura a induzione risponde
, 9 1 immediatamente ai comandi impartiti
Riscaldamento 10 minuti secondo il suo principio di
rapido funzionamento. Le sue impostazioni di
Mentre il livello di temperatura viene potenza vengono modificate molto
aumentato come 1,2,3...19 su alcuni rapidamente. In questo modo si pud
modelli, pud essere aumentato come evitare la fuoriuscita di una pietanza
1,1.,2,2. ... 9. su altri modelli. Questa (acqua, latte) che sta per traboccare
opzione varia a seconda del modello di spegnendo immediatamente
prodotto. I'apparecchiatura.

31T



[ Informazioni generali sulla cottura

Questa sezione include i consigli per la
preparazione e la cottura dei cibi.

Avvertenze generali sulla

cottura con il piano cottura
¢ Non riempire mai la padella con olio

per oltre un terzo. Non lasciare il piano

cottura incustodito quando si riscalda
I'olio. L'olio surriscaldato rappresenta
un rischio di incendio. Non cercare
mai di spegnere un possibile
incendio con I'acqual Quando I'olio
prende fuoco, coprirlo con una
coperta idonea o un panno umido.
Spegnere il piano cottura se & sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.
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Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre |'acqua in eccesso e metterli
lentamente nell'clio riscaldato. Prima
di friggere, assicurarsi che i cibi
congelati siano scongelati.

Quando riscaldi I'clio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il
coperchio aperto.

Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione
"Istruzioni ambientali".

| valori di temperatura e tempo di
cottura indicati per i cibi potrebbero
variare a seconda della ricetta e della
quantita. Per questo motivo, tali valori
sono indicati come intervalli.



Tabella di cottura
Funzione di cottura automatica

Ebollizione
Cottura a bassa
Pasta (500 g) temperatura (con 100 15..25 160 - 180
acqua)
Patate (tritato Cottura a bassa
grossolanamente) temperatura (con 100 20...30 160 - 180
(400 g) acqua)
Cottura a bassa
Uovo temperatura (con 100 10... 15 160 - 180
acqua)
Stinchi con verdure
Bistecca di
controfiletto* (3 Frittura in paQeIIa 030 8. 15 180 - 210
cm) (Cottura a (con poco alio)
fuoco vivo)**
Petto di polo Fritturain padella 55, 10... 20 180 - 210
(con poco alio)
Pesce (225 gy urain padella 55 10.. 15 180 - 210
(con poco alio)
Pancake™ Frittura in padella 5 1..3 180 - 210
(con poco alio)
Melanzana (100 Frittura in paQeIIa 200 10 .. 20 180 - 210
) (con poco alio)
Patatine fritte
Ij%a; (Surgslati - s aimmersione 180 3..6 180 - 200
(Pf‘t?agz;crescr‘e Frittura aimmersione 180 5..10 180 - 200
Nugget (400 g) Frittura a immersione 180 3..6 180 - 200
Schnitzel Frittura a immersione 180 4..8 180 - 200

* Si raccomanda I'uso di pentole/tegami in ghisa.
** Si consiglia di preriscaldare la padella/ pentola.
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Manutenzione e cura

Informazioni generiche per

la pulizia

A Avvertenze generali

e Attendere che il prodotto si raffreddi
prima di pulirlo. Le superfici calde
possono causare ustioni!

¢ Non applicare i detergent
direttamente sulle superfici calde. Cid

potrebbe causare macchie permanenti.

e | 'apparecchio deve essere pulito e
asciugato accuratamente dopo ogni
uso. In questo modo i residui di cibo
possono essere puliti facilmente e non
si bruceranno quando |'apparecchio
verra riutilizzato in un secondo
momento. In questo modo, la durata
dell'apparecchio si prolunga e i
problemi che si presenterebbero di
frequente si riducono.

¢ Non usare pulitori a vapore per pulire il
forno.

¢ Alcuni detergenti o agenti pulenti
possono danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi,
polveri detergenti, creme detergent,
disincrostanti o oggetti appuntiti
durante la pulizia.

¢ Non &€ necessario un detergente
speciale per la pulizia dopo ogni
utilizzo. Pulire I'apparecchio con
sapone per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarlo con un panno in microfibra
asciutto.

e Assicurarsi di pulire completamente il
liguido rimasto dopo la pulizia e di
pulire immediatamente gli eventuali
schizzi di cibo creatisi durante la
cottura.

¢ Non lavare alcun componente
dell'apparecchio in lavastoviglie.
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Per il piano cottura:

¢ | 0 sporco acido come latte,
concentrato di pomodoro e olio pud
causare macchie permanenti sui piani
cottura e sui componenti dei
bruciatori/piastre, pulire i liquidi
eventualmente traboccati subito dopo
aver fatto raffreddare il piano
spegnendolo.

Superfici in acciaio inox e inox

¢ Per pulire superfici e maniglie in
acciaio inox o inossidabile non
utilizzare detergenti contenenti acido o
cloro.

e | e superfici in acciaio inox o acciaio
possono cambiare colore nel tempo.
Non si tratta di un'anomalia di
funzionamento. Dopo ogni uso, pulire
con un detergente adatto alla
superficie inox o in acciaio.

e Pulire con un panno morbido e
sapone e con un detergente liquido
(antigraffio) adatto alle superfici in
acciaio inox, avendo cura di pulire in
una sola direzione.

¢ Rimuovere immediatamente e senza
aspettare le macchie di calcare, olio,
amido, latte e proteine sulle superfici
in acciaio inox e vetro. Le macchie
potrebbero arrugginire dopo lunghi
periodi di tempo.

Superfici in vetro

e Per |la pulizia delle superfici in vetro
non utilizzare raschietti in metallo duro
e materiali abrasivi. Possono
danneggiare la superficie del vetro.

e Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in
microfibra specifico per le superfici in
vetro e asciugarlo con un panno in
microfibra asciutto.



e Se dopo la pulizia ¢i sono residui di
detersivo, strofinare con acqua fredda
€ asciugare con un panno in
microfibra pulito e asciutto. | residui di
detersivo potrebbero ulteriormente
danneggiare la superficie del vetro.

® |n nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere
rimossi con coltelli seghettati, lana
metallica o simili strumenti da graffio.

e E possibile rimuovere le macchie di
calcio (macchie gialle) sulla superficie
del vetro con il decalcificante
disponibile in commercio, oppure con
un agente decalcificante come |'aceto
o il succo dilimone.

¢ Se la superficie € molto sporca,
applicare il detergente sulla macchia
con una spugna e attendere a lungo
che agisca correttamente. Pulire
quindi la superficie in vetro con un
panno bagnato.

¢ Gli scolorimenti e le macchie sulla
superficie del vetro sono normali e non
sono difetti.

Parti in plastica e superfici verni-

ciate

¢ Pulire le superfici smaltate con
detersivo per piatti, acqua calda e un
panno morbido o una spugna e
asciugarle con un panno asciutto.

¢ Non utilizzare raschietti in metallo duro
e detergenti abrasivi. Cio potrebbe
danneggiare le superfici.

¢ Assicurarsi che le giunture dei
componenti dell'apparecchio non
siano lasciate umide e sporche di
detersivo. In caso contrario, su queste
giunture possono verificarsi delle
corrosioni.

Pulizia del piano cottura

Superficie di cottura in vetro

Per la pulizia delle superfici in vetro,

seguire le fasi di pulizia descritte nella

sezione "Informazioni generiche per la

pulizia". Per casi particolari, completare

la pulizia secondo le informazioni

riportate di seguito.

¢ Gli alimenti a base di zucchero come
creme, amido e sciroppo devono
essere puliti immediatamente, senza
aspettare che la superficie si raffreddi.
Altrimenti il piano di cottura in vetro
potrebbe danneggiarsi in modo
permanente.

¢ Non utilizzare detergenti per le
operazioni di pulizia con piano di
cottura caldo, altrimenti possono
presentarsi macchie permanenti.

Pulizia del pannello di

controllo

¢ Quando si puliscono i pannelli con
manopole, pulire il pannello € le
manopole con un panno morbido
umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e
le guarnizioni sottostanti per pulire il
pannello. Il pannello e le manopole
potrebbero danneggiarsi.

e Durante la pulizia dei pannelliin
acciaio inox con manopola, non usare
detergenti per acciaio inox intorno alle
manopole. Gli indicatori intorno alle
manopole potrebbero cancellarsi.

e Pulire i pannelli di controllo a
sfioramento (touch) con un panno
morbido umido e asciugare con un
panno asciutto. Se il prodotto & dotato
di una funzione di blocco tasti, prima
di eseguire la pulizia del pannello di
controllo impostare il blocco tasti. In
caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

35/IT



B Risoluzione dei problemi

Se non si riesce a risolvere il problema anche se si sono applicate le istruzioni di
questa sezione, consultare I'Agente per I'assistenza autorizzato o un tecnico con
licenza o il rivenditore presso il quale & stato acquistato il prodotto. Non provare
mai a riparare autonomamente il prodotto difettoso

¢ || fusibile di rete & difettoso o € bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola dei

fusibili. Se necessario, sostituirli o ripristinarli.

¢ || prodotto non ¢ collegato alla presa (messa a terra). >>>Controllare la
connessione di alimentazione.

¢ | pulsanti/manopole/tasti del pannello di controllo non funzionano. >>> Se il
prodotto & dotato di funzione di blocco tasti, il blocco tasti potrebbe essere stato
attivato. Si prega di disattivarlo.

e Se il display non si illumina quando si riaccende il piano cottura. >>> Scollegare
I'apparecchio dall'interruttore. Attendere almeno 20 secondi e poi ricollegario.

e | a protezione contro il surriscaldamento ¢ attiva. >>> Lasciare raffreddare il
piano cottura.

¢ | a pentola di cottura non & adatta. Controllare la pentola.

¢ [ a pentola non & stata posta sull’area di cottura corretta. >>> Controllare se c'é
una pentola sull’area di cottura.

¢ | a pentola non &€ compatibile con la cottura a induzione. >>> Controllare che la
pentola sia compatibile con il piano di cottura a induzione.

¢ | a pentola non & centrata correttamente o la superficie inferiore della pentola non
€ abbastanza larga per I'area di cottura. >>> Scegliere una pentola abbastanza

larga e centrare la pentola sull’area di cottura in modo corretto.
e | a pentola o I'area di cottura & surriscaldata. >>> [ asciarle raffreddare

e || tempo di cottura per I'area di cottura selezionata potrebbe essere
terminato. >>> Si puod impostare un nuovo tempo di cottura o terminare la
cottura.

e | a protezione contro il surriscaldamento ¢ attiva. >>> Lasciare raffreddare il
piano cottura.

¢ || pannello di controllo a sfioramento potrebbe essere coperto da qualche

oggetto. >>> Rimuovere I'oggetto dal pannello.

¢ | a pentola non &€ compatibile con la cottura a induzione. >>> Controllare che la
pentola sia compatibile con il piano di cottura a induzione.

¢ | a pentola non & centrata correttamente o la superficie inferiore della pentola non
€ abbastanza larga per I'area di cottura. >>> Scegliere una pentola abbastanza
larga e centrare la pentola sull’area di cottura in modo corretto.

36/IT



¢ Cio non rappresenta un guasto. La ventola di raffreddamento continuera a
funzionare fino a quando I'elettronica nel piano cottura non si raffreddera fino al
raggiungimento di una temperatura adeguata.

Alcuni suoni possono essere uditi dalla cucina durante la cottura. Questi suoni
sono dovuti alla composizione del recipiente di cottura. Questi suoni sono normali,
non rappresentano un malfunzionamento e fanno parte della tecnologia a
induzione.

Possibili rumori e motivi

¢ Rumore della ventola: Il fomello & dotato di una ventola che si attiva
automaticamente in funzione della temperatura dell'apparecchiatura. Il ventilatore
ha diversi livelli di funzionamento e funziona a diversi livelli in base alla
temperatura.

¢ Ronzio inferiore come il rumore di funzionamento di un trasformatore: Cio
dovuto alla natura della tecnologia ad induzione. Poiché il calore viene trasmesso
direttamente alla base del recipiente di cottura, & possibile udire tali ronzii a
seconda del materiale del recipiente di cottura. Pertanto, € possibile che si
sentano rumori diversi con pentole diverse.

¢ Rumore di crepe: La ragione di cio & la struttura e il materiale della base del
recipiente di cottura. Se il recipiente di cottura & costituito da vari strati con
materiali diversi, si potrebbe sentire uno schiocco.

¢ Rumore lamentoso: Quando due zone di cottura sullo stesso lato del fornello
vengono utilizzate per cucinare con livelli di cottura diversi, si pu0 sentire un
suono lamentoso.
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Codici / motivi di errore e possibili soluzioni

Spegnere il fornello a induzione e
attendere che si raffreddi. L'errore

E 22 Il fornello a induzione & .
E 26 surriscaldato deve essere risolto quando la
' temperatura della cucina scende al
di sotto dei limiti.
Uno o piu tasti vengono
tenuti premuti per pit di 10 o .
P! perp Il problema sara risolto togliendo la
secondi.
o mano dal fornello.
E 46 Un oggetto & rimasto sul .
. . Il problema deve essere risolto con
pannello di controllo ol . .
. la pulizia del pannello di controllo.
controllo & esposto al
vapore.
Non viene utilizzata una L'errore deve essere risolto
E 47 pentola adatta al utilizzando una pentola adatta al
riscaldamento ainduzione.  riscaldamento a induzione.
Spegnere il piano cottura a
Errore di comunicazione sul induzione e rimetterlo in funzione
E1-E15 . . . dopo 30 secondi. Contattare la
piano a induzione. . . . .
concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore del sensore di induzione e rimetterlo in funzione
E16-E21 temperatura sul piano a dopo 30 secondi. Contattare la
induzione. concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
. induzione e rimetterlo in funzione
E 23 Errore software sul piano a .
. . dopo 30 secondi. Contattare la
E 24 induzione. . . . .
concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore di funzionamento induzione e rimetterlo in funzione
E 25 della ventola sul piano a dopo 30 secondi. Contattare la
induzione. concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
Spegnere il piano cottura a
Errore hardware scheda induzione e rimetterlo in funzione
E31-E45 elettronica su piano a dopo 30 secondi. Contattare la

induzione.

concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
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L 'apparecchiatura dei sensori

E 48 . deve essere resa compatibile per
Errore del sensore sul piano o .
E 49 . . . le condizioni operative. Contattare
di cottura a induzione. . . . .
E 51 la concessionaria autorizzata se |l
problema viene risolto.
Spegnere il fornello a induzione e
attendere che si raffreddi. L'errore
. deve essere risolto quando la
Errore di alta temperatura sul
E52-E57 . . . . temperatura del sensore scende al
piano di cottura a induzione. S
di sotto dei limiti. Contattare la
concessionaria autorizzata se il
problema viene risolto.
Si & verificato un errore del I . .
. Spegnere il piano ad induzione e
sensore/un errore di . . .
attendere che si raffreddi, se |l
E58-E59 temperatura elevata nella . .
x problema persiste contattare |l
modalita di cottura T .
) servizio di assistenza autorizzato.
automatica.
Uno qualsiasi dei tasti .
Quando il tocco prolungato su uno
potrebbe essere stato . . .
dei tasti & stato interrotto,
toccato a lungo.
una pentglg potrebbe essere Quando la pentola di cottura sopra
FF stata posizionata sopra

['unita di controllo.

|'unita di controllo viene sollevata,

ci potrebbero essere dei
residui di cibo/liquido
sull'unita di controllo.

L'errore scomparira quando i
residui di cibo/liquido verranno
puliti.
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