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BEDIENUNGSANWEISUNG

mit Montageanweinsungen

INSTRUCTIONS FOR USE

and installation

Lesen sie unbedingt die Gebrauchsanleitung
und den Montageplan vor Aufstellung,
Installation sowie Inbetriebnahme.

Please read the users and installation
instructions carefully before installation
of the appliance and before starting to use it.

Service und Kundendienst
Telefon: 0209 - 401 631
Email: kundendienst@kueppersbusch.de

Kuppersbusch

FUR KUCHEN MIT STIL

KIG6850.0SR
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INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION Y RECOMENDACIONES DE USO Y
MANTENIMIENTO

ENCIMERAS VITROCERAMICAS TOUCH CONTROL

INSTALLATION INSTRUCTIONS AND RECOMMENDATIONS FOR USING AND MAINTAINING
CERAMIC HOT PLATES TOUCH CONTROL

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION ET CONSEILS D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN
PLAQUES DE CUISSON VITROCERAMQIUE TOUCH CONTROL

OAHIEZ EMKATAXTAZHE KAI ZYZTAZEIZ MATH XPHZH KAI XYNTHPHZH TON
KEPAMIKQN EZTIQN NAHKTPA AOHZ

INSTRUCOES DE INSTALACAO E RECOMENDAGOES PARAAUTILIZACAO E MANUTENGAO
PLACAS DE COZINHA VITROCERAMICAS TOUCH CONTROL

KULLANMA VE MUHAFAZA ICIN KURULUM TALIMATLARI VE TAVSIYELERI
SERAMIK SICAK TABAKLAR DOKUNMATIK KONTROL

INSTRUCTIUNI DE INSTALARE S| RECOMANDARI DE UTILIZARE SI INTRETINERE
PLACI CERAMICA CONTROL TACTIS

NAVOD K INSTALACI A DOPORUSENI K PROVOZU A UDRZBE
KERAMICKE OHRIVACKY DOTYKOVE OVLADANI

NAVOD NA INSTALACIU A ODPORUSANIA PRE POUZIVANIE A UDRZBU
KERAMICKE VARNE DOSKY DOTYKOVE OVLADANIE

INSTRUKCJA OBSLUGI, MONTAZU ORAZ WSKAZOWKI DOTYCZACE PIELEGNACJI
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Fig. 10
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4 quemadores de gas
4 gas burners

4 brileurs a gaz

4 KOTTVIOTEG AEPIOU

4 queimadores de gas
4 gaz bruloru

4 arzatoare pe gaz
4 plynové horaky
4 plynové horaky
4 palniki gazowe

4 fuochi a gas

iADVERTENCIA! En la necesidad de
desmontar la placa de coccion, en_primer
lugar quitar el tornillo en la parte inferior,
como se muestra en la figura a lado!

WARNING! In the need to disassemble the
hob, first remove the screw on the bottom,
as shown in the figure to side!

ATTENTION! Dans le besoin de démonter la
table de cuisson, retirez d'abord la vis en bas,
comme illustré a la figure ci-contre!

102 quemadores de gas 1 veya 2 gaz briilorii Fig. 12 g%g&!}%& Qéefllgﬂ% HG!(pGIZF)Tér(]J¥£ T?S’US}T\Q(TH
1 or 2 gas burners 1 sau 2 arzatoare pe gaz ] J » 4 >

1 ou 2 brilleurs a gaz 1 nebo 2 plynové horaky E,'ngggg(ﬁ%,_f"spog’ QUCSRRUEICOY
11 2 KaTTVIOTEG OEPIOU 1 alebo 2 plynové horaky ~ )

1 0 2 queimadores de gas 1 lub 2 palniki gazowe ATENCAO! Na necessidade de desmontar a

placa, primeiro remova o parafuso na parte
inferior, como mostrado na figura a lado!

UYARI! Ocagin sokulmesi é;@_rektiginde,
once yandaki sekilde gosterildigi gibialttaki
vidayi cikarin!

AVERTIZARE! in necesitatea dezasamblarii
plitei, mai intai scoateti surubul din partea
In{erlchara, asa cum se arata in figura din
ateral!

VAROVANI! Pokud potfebujete_varnou
desku rozebrat, nejprve vysroubuijte Sroub na
spoc{nl str|ane, Jak Je znaZzornéno'na obrazku
na stranu!

POZOR! Ak potrebujete varnu dosku

1 0 2 fuochi a gas

G/

&

F—7 rozobrat, _nagskor odskrutkujte skrutku
na spodnej strane, ako je znazornené na
obrazku nabok!

OSTRZEZENIE! W przypadku koniecznosci
demontazu péyt_y naleZy najpierw odkrecic
srub? na spodzie, jak pokazano na rysunku
obok!
AVVERTENZA! Qualora fosse necessario
smontare il piano cottura, rimuqvere prima
la vite posta nella parte inferiore, come
mostrato nella figura a lato!
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induction gaz induction gas

ETTAYWYN aépio induction gaz

indugéo gas ETTaywWyN aépio

indlksiyon gaz inducéo gas
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DATOS TECNICOS EN LA ETIQUETA DE DATOS
TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL
DONNEES TECHNIQUES SUR L'ETIQUETTE DE DONNEES

TEXNIKA ZTOIXEIA EMNI THZ ETIKETAZ ZHMANZEQN

DADOS TECNICOS INDICADOS NA ETIQUETA DE CARACTERISTICAS
VERI ETIKETINDEKIi TEKNIK VERILER

DATE TEHNICE PE ETICHETA DE DATE
TECHNICKE UDAJE NA DATOVEM STIiTKU
TECHNICKE UDAJE NA STiTKU S UDAJMI

DANE TECHNICZNE NA ETYKIECIE DANYCH

DATI TECNICI SULL'ETICHETTA DATI

el. de calen. de

2Qn 2Qn ZQn EEplaca pot. total
CAT. / KAT. = GAS GAS GAS de gas tot. power heat. el.
[I2H3+/2E+3+ NATURAL BUTANE PROPANO foyer él. a puiss.
EEgashob LB
FREQUENCIA/ PDYZIKO BOYTANIO PROPANE oTolxEia
FREQUENCE/zuyvétnta | AEPIO (YTPAEPIO) Mpotrdvio EEoTiacae 0éppavong
= 50 -60 Hz G20 G30 G31 . OUVOAIKNG 10006
20 mbar 28-30 mbar 37 mbar piou el. de aquec. de
pot. total
6.0 kW 436 gr/h 429 gr/h 56,4 % 3600 W
) 6.0 kW 436 gr/h 429 gr/h 56,4 % 7200 W




Advertencias de
seguridad médulo de
induccion:

&Atencién. En caso de
rotura o fisura del vidrio
ceramico la encimera
debera desconectarse
inmediatamente de la toma
de corriente para evitar la
posibilidad de sufrir un
choque eléctrico.

A Este aparato no esta
disefnado para funcionar a
través de un temporizador
externo (no incorporado al
propio aparato), o un sistema
de control remoto.

A No se debe utilizar un
limpiador de vapor sobre este
aparato.

A Atencion. El aparato y
sus partes accesibles pueden
calentarse durante su
funcionamiento. Evite tocar
los elementos calefactores.
Los ninos menores de 8 aios
deben mantenerse alejados
de la encimera, a menos que
se encuentren bajo
supervision permanente.

A Este aparato puede ser
utilizado por nifios con ocho
o mas anos de edad, personas
con reducidas capacidades
fisicas, sensoriales o
mentales, o falta de
experiencia y conocimientos,
SOLO bajo supervision, o si
se les ha dado la instruccién
apropiada acerca del uso del
aparato y comprenden los
peligros que su uso implica.
La limpieza y mantenimiento
a cargo del usuario no han de
ser realizadas por niinos sin
supervision.

A Los nifios no deben
jugar con el aparato.

A Precaucion. Es peligroso
cocinar con grasas o aceites
sin estar presente, ya que

8

pueden producir fuego.
iNUNCA trate de extinguir un
fuego con agua! en ese caso
desconecte el aparato y cubra
las llamas con una tapa, un
plato o una manta.

A No almacene ningun
objeto sobre las zonas de
coccioén de la encimera. Evite
posibles riesgos de incendio.

A El generador de
induccién cumple con las
normativas europeas
vigentes. No obstante, reco-
mendamos que las personas
con aparatos cardiacos tipo
marcapasos consulten con
su médico o, en caso de duda,
se abstengan de utilizar las
zonas de induccién.

A No se deberan colocar
en la superficie de encimera
objetos metalicos tales como
cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas, puesto que
podrian calentarse.

A Después de su uso,
desconecte siempre la placa
de coccidon, no se limite a
retirar el recipiente. En caso
contrario podria producirse
un funcionamiento indeseado
de la ©placa si,
inadvertidamente, se colocara
otro recipiente sobre ella
durante el perido de deteccion
de recipiente. jEvite posibles
accidentes!

&Si el cable de alimentacion
esta danado, debe ser
sustituido por el fabricante,
por su servicio posventa o
por personal cualificado
similar con el fin de evitar un
peligro.

A PRECAUCION: Utilizar
soblo protectores de encimera
disefnados por el fabricante
del aparato de cocciéon o
indicados por el fabricante en
las instrucciones parael uso
como adecuado o protectores
de encimera incorporados en

el aparato. El uso de
protectores inadecuados
puede causar accidentes.

AES necesario permitir la
desconexion del aparato
después de la instalacion.
Deben ser incorporados
medios de desconexién a la
instalacion fija de acuerdo
con las reglamentaciones de
instalacion.

A Para una limpieza adec-
uada, consulte las instruc-
ciones de limpieza.

&ADVERTENCIA: el proce-
so de coccidn tiene que ser
supervisado. El proceso de
coccion a corto plazo tiene
que ser supervisado conti-
nuamente.

AiADVERTENCIA! El
fabricante no se hace
responsable de los danos
causados por la alteraciéon o
modificacion del producto o
de sus componentes durante
la instalacién. El instalador
seraresponsable de cualquier
dano o fallo que se produzca
como consecuencia de un
montaje o instalacion
incorrectos. Para cualquier
dano resultante de la
instalacion del producto,
contactar al instalador
autorizado.
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Quemador ultrarrapido DUAL

Boton giratorio mando

Elemento de calentamiento eléctrico @ 15,0 cm
Elemento de calentamiento eléctrico @ 21,5 cm
Elemento de calentamiento ind. flex 22,8X20,0 cm
Elemento de calentamiento ind. flex 22,8X20,0 cm
Control tactil

6000 W

de 1200/1600 W
de 2100/3000 W
de 1750/2000 W
de 1750/2000 W

Atencion: este aparato ha sido concebido para el uso doméstico, en ambientes domésticos y por
parte de sujetos privados

DUAL
Quemador @ ollas cm.
DUAL total 22 + 30
. MAX EXT
DUAL central 12 +16 MAX INT

b e

Fig. 22

MIN INT
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MIN EXT MAX INT
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QUEMADOR “DUAL”

Regulacién de la corona interna
independientemente de la externa
(en practica, un doble quemador
gestionado mediante un solo botén
giratorio); gran flexibilidad de uso
gracias a la posibilidad de accionar
solo la llama interna o todo el
quemador (llama interna y externa
simultaneamente).

ENCENDIDO Y
FUNCIONAMIENTO DEL
QUEMADOR “DUAL”

Coloque la olla en el quemador
antes de encender la placa.

A pesar de gestionarse con un
Unico botén giratorio (fig. 22),
el quemador “DUAL” puede
funcionar en dos modos diferentes.

A) - Funcionamiento total del
quemador:

Partiendo de la posicién de
cerrado e es necesario presionar
el botdn giratorio girandolo
simultaneamente en sentido
contrario al de las agujas del reloj
hasta hacer coincidir el indice con
la posicién de maximo suministro
y obtener el caudal maximo de
ambas llamas.

Con las llamas encendidas,
mantenga presionado el botén
giratorio durante algunos
segundos hasta que el dispositivo
mantenga el quemador encendido
automaticamente.

A partir de este momento sera
posible regular la intensidad de las
llamas girando el boton giratorio
en sentido contrario al de las
agujas del reloj (desde la posiciéon
de maximo caudal de las llamas
interna y externa) hasta el caudal
maximo de la llama interna y
minimo de la llama externa.

Para apagar el quemador, gire el
botén giratorio en el sentido de
las agujas del reloj hasta hacer
coincidir el indice con el simbolo
e de cierre.

B) - Funcionamiento solo de la
llama interna:

Después de haber encendido el

fuego poniendo la llama interna al
caudal maximo y la llama externa

10

al caudal minimo como se ha
descrito precedentemente, haga
girar en sentido contrario al de las
agujas del reloj el botén giratorio
hasta superar un tope, la llama
interna quedara regulada al caudal
maximo y la externa se apagara.
Para alcanzar la posicion de
caudal minimo en la llama interna,
siga haciendo girar el boton en
sentido contrario al de las agujas
del reloj.

Apagado:

para apagar el quemador, gire el
botén giratorio en el sentido de
las agujas del reloj hasta hacer
coincidir el indice con el simbolo
e de cierre.

Una vez que el quemador “DUAL”
esta funcionando en cualquiera
de los dos modos descritos, es
posible pasar de un modo al otro
simplemente haciendo girar el
mando hasta alcanzar la posicion
deseada.

ADVERTENCIAS Y
CONSEJOS PARA EL
USUARIO:

- El uso de un aparato de coccion
a gas produce calor y humedad
en el local donde ha sido
instalado. En consecuencia, es
necesario garantizar una buena
ventilacion del local manteniendo
libres de obstaculos las ranuras
de ventilacion natural (fig. 2)
y activando un dispositivo
mecanico de ventilacion
(campana de aspiraciéon o
electroventilador fig. 3 y fig. 4).
- El uso intensivo y prolongado
del aparato puede requerir una
ventilacion suplementaria, como
la abertura de una ventana,
o una ventilacion mas eficaz
aumentando la potencia de la
aspiracion mecanica existente.
- Si el aparato se usa de manera
intensiva y prolongada, puede
ser necesaria una aireacion
suplementaria; en dicho caso,
se puede abrir una ventana o
mejorar la aireacion aumentando
la potencia de la aspiracion
mecanica en caso de haberla.

- No intente modificar las
caracteristicas técnicas del
producto, puesto que podria
resultar peligroso.

- Si se decide dejar de utilizar
este aparato (o sustituir un

modelo viejo) antes de llevarlo
a desguazar se recomienda
inutilizarlo siguiendo lanormativa
vigente en materia de tutela de
la salud y de la contaminacién
medioambiental prevista en
estos casos, anulando las partes
que pueden suponer un peligro,
especialmente para los nifios,
que podrian utilizar el aparato
fuera de uso para jugar.

- No toque el aparato con las
manos o los pies mojados o
humedos.

- No utilice el aparato descalzo.
-El fabricante no puede
considerarse responsable por
eventuales dafnos que deriven
de usos impropios, erroneos e
irracionales.

- Durante e inmediatamente
después del funcionamiento,
algunas partes de la placa de
coccién alcanzan temperaturas
muy elevadas: evite tocarlas.
-Tras la utilizacion de la encimera,
asegurese de que el mando
rotativo se encuentra en posicion
de cierrey cierre la llave principal
del conducto de distribucion del
gas o la llave de la bombona.
-En caso de anomalias de
funcionamiento de las llaves de
gas pongase en contacto con el
servicio de asistencia.

ATENCION:

antes de efectuar cualquier
operaciéon de limpieza,
desconecte el aparato de la red
de alimentacion eléctrica y del
gas.

ENCIMERA DE TRABAJO

Es fundamental limpiar siempre la
superficie después del uso cuando
el cristal esta aun caliente.

No utilice esponjas metalicas,
productos abrasivos ni esprais
corrosivos para efectuar la
limpieza.

Dependiendo del grado de
suciedad, cabe recordar lo
siguiente:

- para las manchas ligeras es
suficiente utilizar una esponja
hameda.

- Los restos de los liquidos
derramados por las ollas se
eliminan con vinagre o limon.

Del mismo modo, deben lavarse



las rejillas esmaltadas, las tapas
esmaltadas “A”, “B” y “C" y las
cabezas de los quemadores (ver
fig. 7 y 8) y limpiarse las bujias
de encendido “AC” y los sensores
termopares “TC” (ver fig. 8).
Estos componentes no deben
lavarse en el lavavajillas.

Limpie suavemente con un cepillo
pequeio de nylon como se
muestra (vea. Fig. 6) y dejar secar
completamente.

No permita que sus superficies
permanezcan en contacto con
productos como vinagre, café,
leche, agua salina 0 zumo de limén
o de tomate.

ADVERTENCIAS:

al volver a montar los
componentes de la placa, es
necesario seguir los siguientes
consejos:

- compruebe que las fisuras de
las cabezas de los quemadores
“T” (fig. 8) no estén obstruidas
por cuerpos extranos.

- Asegurese de que las tapas
esmaltadas “A”, “B” y “C”
(fig. 7 y 8) estén colocadas
correctamente en la cabeza
del quemador. Esto se verifica
cuando la tapa colocada sobre
la cabeza resulta perfectamente
estable.

- La rejillas debe ser colocadas
en los pines de centrado
apropiados. Verificacion de la
estabilidad perfecta.

- Si la maniobra de abertura y
cierre de alguna llave resulta
dificultosa, no la fuerce: solicite
con urgencia el servicio de
asistencia técnica.

- No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

ATENCION:

En caso de rotura del vidrio de
la placa de coccion:

eapague de inmediato todos
los fuegos y los elementos de
calefaccion eléctricos, luego
desconecte la alimentacion del
aparato,

eno toque la superficie del
aparato,

eno utilice el aparato.

Nota: su uso continuo podria
provocar que la zona de los
quemadores adquiera un color
distinto del original, debido a la

temperatura elevada.

INFORMACION TECNICA

PARA EL PERSONAL
ENCARGADO |
DE LA INSTALACION
La instalaciéon, todas
las regulaciones, las
transformaciones y las

operaciones de mantenimiento
listadas en esta parte deben ser
efectuadas exclusivamente por
personal cualificado.

El fabricante no podra ser
considerado responsable de
los posibles dafos causados
a personas, animales o cosas
por una instalaciéon errénea del
equipo.

Durante la vida de la instalacion,
los dispositivos de seguridad
o de regulaciéon automatica de
los aparatos solo podran ser
modificados por el fabricante o
por un proveedor debidamente
autorizado.

INCORPORACION DE LA
PLACA DE COCCION

Después de quitar el embalaje
externo y todos los embalajes
internos de las distintas partes
moviles, asegurese de que la
placa se encuentre en perfecto
estado. En caso de duda, no utilice
el aparato y dirijase a personal
cualificado.

Los elementos del embalaje
(carton, bolsitas, poliestireno
expandido, clavos...) no deben
ser abandonados al alcance de
los nifios dado que constituyen
fuentes potenciales de peligro.
Para encastrar la placa, es
necesario efectuar un corte en la
encimera del mueble modular de
las medidas indicadas en la fig.
10 y asegurarse de respetar las
medidas criticas del espacio en
el que debe instalarse el aparato
(ver fig. 10).

El aparato ha sido clasificado
como producto de clase 3, por
lo que esta sujeto a todas las
prescripciones previstas por
las normas destinadas a estos
aparatos.

FIJACION DE LA PLACA DE
COCCION

La placa esta dotada de una junta
especial que impide cualquier tipo
de infiltracion de liquidos en el
mueble. Para aplicar correctamente
esta junta, es necesario atenerse
escrupulosamente a las siguientes
instrucciones:

- quite todas las partes moviles de
la placa de coccién.

- Corte la junta en 4 partes de la
longitud necesaria para colocarla
en los 4 bordes del cristal.

- Vuelque la placa de coccién y
coloque correctamente el lado
adhesivo de la junta “E” (fig. 5)
debajo del borde de la misma de
manera que el lado externo de la
junta coincida perfectamente con
el borde perimétrico externo del
cristal. Los extremos de las tiras
deben encajar sin solaparse.

- Pegue la junta al cristal de modo
uniforme y seguro presionandola
con los dedos.

- Coloque la placa de coccién en
el orificio efectuado en el mueble
y bloquéelo con los tornillos “F” de
los ganchos de fijacion “G” (ver fig.
11y 12).

- Para evitar el contacto involuntario
con la superficie de la caja de la
placa sobrecalentada durante
su funcionamiento, es necesario
aplicar una separacion de madera
bloqueada con tornillos a una
distancia minima de 120 mm
desde la encimera (fig. 10).

REGLAS IMPORTANTES
PARA LA INSTALACION

El instalador debe tener en
cuenta que las posibles paredes
laterales no deben superar
en altura la placa de coccién.
Ademas, la pared trasera y
las superficies adyacentes y
circunstantes a la placa de
coccion deben resistir a una
temperatura de 90 °C.

El adhesivo que une el laminado
plastico al mueble debe resistir a
temperaturas no inferiores a 150
°C para evitar que se desprenda
el revestimiento.

La instalacion del aparato debe
cumplir las disposiciones de las
normas vigentes.

Este aparato no esta conectado
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a un dispositivo de evacuacion
de los productos de la
combustion. En consecuencia,
debe conectarse respetando las
reglas de instalacion que se han
mencionado anteriormente. Es
necesario prestar una atencion
particular a las disposiciones
aplicables en materia de
ventilacion y aireacion que se
citan a continuacion.

VENTILACION LOCALES

Para garantizar el correcto
funcionamiento del aparato, es
indispensable que el local en
el que se instala esté ventilado
permanentemente. La cantidad de
aire necesaria es la que requiere
la combustion normal del gas
y la ventilacién del local, cuyo
volumen no podra ser inferior a
20 m3. El aflujo natural del aire
debe tener lugar por via directa a
través de aberturas permanentes,
efectuadas en las paredes del
local que se desea ventilar. Dichas
aberturas deben dar al exterior y
tener una seccion minima de 100
cm? (ver fig. 2). Deben realizarse
de modo que no puedan quedar
obstruidas.

También esta permitida la ventilacion
indirecta mediante extraccion del
aire de los locales contiguos al
que se debe ventilar, siempre que
se respeten escrupulosamente
las disposiciones de las normas
vigentes.

ATENCION: si los quemadores
de la placa de coccion estan
desprovistos del termopar
de seguridad, la abertura de
ventilacion debe tener una
seccion minima de 200 cm?.

UBICACION Y AIREACION

Los aparatos de coccion a gas
deben descargar siempre los
productos de la combustion por
medio de campanas conectadas
a chimeneas, a tubos de humos
o directamente al exterior (ver fig.
3). En caso de que no sea posible
aplicar la chimenea y siempre
que se respeten totalmente
las disposiciones relativas a la
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ventilacion mencionadas en las
normas vigentes, esta permitido
utilizar un ventilador instalado
sobre una ventana o sobre una
pared que dé al exterior, el cual
debera encenderse al mismo
tiempo que el aparato (ver fig. 4).

ACOMETIDA DEL GAS

Antes de conectar el aparato,
asegurese de que los datos
de la etiqueta de identificaciéon
situada en la parte inferior del
cajon sean compatibles con los
de lared de distribucién del gas.

La etiqueta impresa en este
manual y la que se encuentra en
la parte inferior del cajon indican
las condiciones de regulacién
del aparato: tipo de gas y presion
de funcionamiento.

Cuando el gas se distribuye
mediante canalizaciéon, es
necesario conectar el aparato
a la instalacion de conducciéon
del gas:

- Con tubo metalico rigido de
acero en conformidad con las
normas vigentes, cuyas uniones
deben estar realizadas con racores
roscados segun la norma EN
10226.

- Con tubo de cobre en conformidad
con las normas vigentes, cuyas
uniones deben estar realizadas
con racores de sello mecanico
segun las normas vigentes.

- Con tubo flexible de acero
inoxidable de pared continua, en
conformidad con las normas
vigentes, con una extension
maxima de 2 metros y junta de
sellado segun las normas vigentes.
Este tubo debe instalarse de
manera que no pueda entrar en
contacto con las partes moviles
del médulo de encastre (por
ejemplo cajones) ni atravesar
compartimentos en los que se
acumulen objetos.

Cuando el suministro del gas
procede directamente de una
bombona, el aparato, alimentado
con un regulador de presién en
conformidad con las normas
vigentes, debe ser conectado:

- Con tubo de cobre en conformidad
con las normas vigentes, cuyas
uniones deben estar realizadas

con racores de sello mecanico
segun las normas vigentes.

- Con tubos flexibles de acero
inoxidable de pared continua,
segun las normas vigentes, con
una extension maxima de 2 metros
y juntas de sellado segun las
normas vigentes. Este tubo debe
instalarse de manera que no pueda
entrar en contacto con las partes
moviles del médulo de encastre
(por ejemplo cajones) ni atravesar
compartimentos en los que se
acumulen objetos.

Para facilitar la conexién del
regulador de presion montado en
la bombona con el portagoma, es
aconsejable utilizar un adaptador
especial en el tubo flexible. Este
tipo de adaptador es facil de
encontrar en el mercado.

Una vez efectuada la conexion,
aseguUrese de su perfecta
estanquidad utilizando una solucion
jabonosa, sin aplicar ninguna llama.

Se recuerda que el racor de
entrada del gas del aparato es
roscado 1/2” gas cénico macho
segun las normas EN 10226.

ACOMETIDA ELECTRICA

La conexion eléctrica debe
efectuarse en conformidad con
las normas y las disposiciones
legales vigentes.

Antes de efectuar la conexion,
verificar que:- la tensién se
corresponda con el valor indicado
en la placa de caracteristicas y
que la seccién de los cables de
la instalacién eléctrica pueda
soportar la carga, indicada también
en la placa de caracteristicas.

- Antes de efectuar la acometida,
compruebe que la toma o la
instalacion esté provista de una
conexion a tierra eficaz segun
las normas y las disposiciones
legales vigentes actualmente.
Se declina toda responsabilidad
por la inobservancia de estas
disposiciones.

Cuando la conexion a la red de
alimentacion se ha efectuado
mediante toma de corriente:

- si el cable de alimentacion “C”
esta desprovisto de enchufe
(ver fig. 15), aplique un enchufe



normalizado adecuado para la
carga indicada en la etiqueta de
identificacion. Conecte los cables
segun el esquema de la fig. 15
prestando atencion para respetar
las siguientes correspondencias:

letra L (fase) = cable de color
marron;

letra N (neutro) = cable de color
azul; D
simbolo tierra @
color verde-amarillo.

= cable de

- El cable de alimentacion debe
colocarse de manera que no
alcance en ningun punto una
temperatura de 90 °C.

- No utilice reducciones,
adaptaciones o derivadores para
efectuar la conexion puesto que
podrian provocar falsos contactos
y peligrosos sobrecalentamientos.
- La toma debe quedar accesible
después de efectuar el encastre.
Cuando la conexién se ha
efectuado directamente a la red
eléctrica:

- interponga un interruptor
omnipolar entre el aparato y la
red dimensionado para la carga
del aparato, segun las normas de
instalacion vigentes.

- Recuerde que el cable de tierra
no debe ser interrumpido por el
interruptor.

- Para lograr una mayor seguridad,
es posible proteger también
la conexién eléctrica con un
interruptor diferencial de alta
sensibilidad.

Se recomienda vivamente fijar
el cable de tierra de color verde-
amarillo a una instalacion de tierra
eficiente.

Antes de efectuar una
intervencion cualquier sobre
la parte eléctrica del aparato,
es necesario desconectar
absolutamente la conexién a
la red.

Antes de efectuar cualquier
regulacion, interrumpa la
alimentacion eléctrica del
aparato.

Al terminar las regulaciones
o prerregulaciones, los
posibles sellados deberan ser
restablecidos por el técnico.

La regulacion del aire primario
no es necesaria en nuestros
quemadores.

LLAVES DE PASO

Regulacion del “Minimo”:

- encienda el quemador y ponga
el botdn giratorio en la posicion de
“Minimo” (llama pequefa fig. 22).
- Quite el mando giratorio “M”
(fig. 13 - 14) de la llave, fijado
simplemente a presion en la varilla.
- El by-pass para el ajuste del
caudal minimo puede ser: lado
de la llave (Fig. 13) o en el interior
de la barra. En cualquier caso,
el ajuste se accede mediante la
insercion de un destornillador
pequeno “D” al lado de la llave (Fig.
13), o en el agujero “C” dentro de
la llave del gas (Fig. 14).

- Gire a la derecha oa la izquierda
de bypass correctamente el ajuste
de lallama a la posicion de alcance
limitado.

Se recomienda no exagerar la
“minima”; una pequefa llama debe
ser continua y estable.

Volver a montar los componentes
correctamente.

Se sobreentiende que esta
regulacion solo debe efectuarse
en los quemadores que funcionan
con G20, mientras que en los
quemadores que funcionan con
G30 o G31 el tornillo debera
bloquearse hasta el fondo (en el
sentido de las agujas del reloj).

CAMBIO DE LAS
BOQUILLAS

Los quemadores pueden adaptarse
a distintos tipos de gas montando
las boquillas correspondientes
para cada uno de ellos. Para
efectuar esta operacién es
necesario quitar las cabezas de
los quemadores, desenroscar la
boquilla (ver fig. 16 con una llave
adecuada y cambiarla por una
boquilla adecuada para el gas que
se desea utilizar.

Para acceder al inyector, en
quemadores ultrarrapidos, retire
la tapa del inyector “A” (fig. 18 y
19 para DUAL).

Es aconsejable bloquear
firmemente la boquilla.

Después de realizar los cambios
mencionados, el técnico debera
regular los quemadores como se
describe en el parrafo 9, sellar los

posibles 6rganos de regulacion
o prerregulacion y sustituir la
etiqueta de identificacion por la
etiqueta correspondiente a la
nueva regulacion del gas efectuada
en el aparato. Esta etiqueta esta
incluida en la bolsa de las boquillas
de repuesto.

Para facilitar la labor del instalador,
a continuacion se ofrece una tabla
con los caudales, los caudales
térmicos de los quemadores,
el diametro de las boquillas y
la presion de ejercicio para los
distintos tipos de gas.

LUBRICACION DE
LAS LLAVES
Si un grifo esta bloqueado,
no forzar y pedir asistencia
técnica.

ADVERTENCIA:

EL MANTENIMIENTO DEBE
SER REALIZADO SOLO Y
EXCLUSIVAMENTE
POR PERSONAL
AUTORIZADO.

En caso de fallo o rotura del
cable, retirelo y no lo toque.
Es mas, debera desenchufar
el dispositivo y no encenderlo.
Llame al centro de servicio
técnico autorizado mas cercano
para que solucionen el problema.
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QUEMADORES PRESION  CAPACIDAD DIAMETRO CAUDAL

DE EJERCI- TERMICO :
GAS CcIo BOQUILLA TERMICO (W)
N° DENOMINACION mbar gr/h I’h 1/100 mm Min. Max. EEgasburner**
DUAL G30 - BUTANO 28-30 436 2x80B+46B 3500 6000
1 otal G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 58 468 800
central G31 - PROPANO 37 57 468 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

**De conformidad con el Reglamento N° 66/2014 de la UE que se establecen medidas para la aplicacion de la Directiva 2009/125/
CE, el rendimiento (EEgas quemador) se calculé de acuerdo con la norma EN 30-2-1 dltima revision con el G-20.

POTENCIAS DE LOS COMPONENTES ELECTRICOS

dolla . S

DENOMINACION @ (cm) recomandada POTENCIAS ECcoccidneléctrica

L. (W) Whlkg

(minimo en cm.)

Elemento eléctrico induccion 15,0 10 1200/1600 182,1
Elemento eléctrico induccion 215 13 2100/3000 178,7
Elemento calentamiento ind.flex 22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6
Elemento calentamiento ind.flex 22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6

*ECcoccidneléctrica: consumo de energia por kg. calculado de acuerdo con el Reglamento (UE) 66/2014.

TIPO Y SECCION DE LOS CABLES DE ALIMENTACION

alimentacion monofasica alimentacion monofasica alimentacion monofasica

. 220V ~ (2 elementos) (4 elementos)
Tipo 230V ~
de cable 220- 240V ~ 220- 230V ~ 220- 230V ~
230- 240 V/ ~ 220 - 240 V/ ~ 220 - 240 V/ ~
HO5 RR-F
HOSRN-F  3x0.75 mm?
gas B HO7 RN-F
HO5 RR-F 3x 1.5 mm?
induccion A
HO5 V2V2-F 5 X 1.5 mm?

JATENCION! En caso de sustituir el cable de alimentacién, el instalador deberé disponer de un conductor de tierra “B” mds
largo que los conductores de fase (fig. 9) y debera respetar las advertencias indicadas en el parrafo 8.
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INSTALACION

Emplazamiento con cajoéon
cubertero

Si desea disponer de un mueble o
cajon cubertero bajo la encimera
de cocciodn, se debera colocar una
tabla de separacion entre ambos.
De esta forma se previenen los
contactos acci-dentales con la
superficie caliente de la carcasa
del aparato.

La tabla debera estar situada a una
distancia de 18 mm. por debajo de
la parte inferior de la encimera.

Pon el horno encima

jConsulte la figura 10 para conocer
las dimensiones de la mesa de
corte y se requieren aberturas de
ventilacion!

CONEXION ELECTRICA

Antes de conectar la encimera
de coc-ciéon a la red eléctrica,
compruebe que la tensidon
(voltaje) y la frecuencia de aquella
corresponden con las indica-das
en la placa de caracteristicas de
la encimera, situada en su parte
inferior, y en la Hoja de Garantia
0, en su caso, la hoja de datos
técnicos que debe conservar junto
a este manual durante la vida util
del aparato.

Evite que el cable de entrada quede
en contacto, tanto con la carcasa de
encimera como con la del horno,
si éste va instalado en el mismo
mueble.

jAtencion!

A La conexion eléctrica debe
realizarse con una correcta toma
de tierra, siguiendo la normativa
vigen-te, de no ser asi, laencimera
puede tener fallos de
funcionamiento.

ASobretensiones

anormalmen-te altas pueden
provocar la averia del sistema de
control (como ocurre con
cualquier tipo de aparato eléctrico).

A Se aconseja no utilizar la
cocina de induccién durante la
fun-cion de limpieza pirolitica, en
el caso de hornos piroliticos
instala-dos bajo ella, debido a la
alta tempe-ratura que alcanza
este aparato.

Cualquier manipulacion o
reparacion del aparato, incluida
la sustitucion del cable flexible
de ali-mentacion, debera ser
realizada por el servicio técnico
oficial.

A Antes de desconectar el
apa-rato de la red recomendamos
apa-gar el sistema de
desconexion de la instalacion fija
y esperar aproxima-damente 23
segundos antes de desconectar
el aparato de lared eléctrica. Este
tiempo es necesario para la
completa descarga del circuito
electréonico y asi excluir la
posibilidad de descarga eléctrica
en los terminales del cable de
red.

m Conserve el Certificado

de Garantia o, en su caso, la
hoja de datos técnicos junto al
Manual de instrucciones durante
la vida util del aparato. Contiene
datos técnicos importantes del
mismo.

CONSIDERACIONES
SOBRE LA INDUCCION

Ventajas

En una cocina de induccion el
calor es transmitido directamente
al recipiente.

Esto da una serie de ventajas:

-Ahorro de tiempo.

-Ahorro de energia.

-Facil limpiezaya que, si el alimento
entra en contacto con el vidrio,
aquel no se quema con facilidad.
-Mejor control de la energia, ya
que esta es entregada de forma
inmediata al recipiente al actuar
sobre los controles de potencia.
Ademds, una vez retirado el
recipiente de la zona de coccion
se deja de suministrar potencia, sin
haberla desconectado previamente.

Recipientes

Los recipientes ferromagnéticos
son los Unicos adecuados para
cocinar con una encimera de
induccién.

Los hay de varios tipos:

-hierro fundido, acero esmaltado,
y recipientes de acero inoxidable
especificos para induccion.

Recomendamos no utilizar nunca
placas difusoras ni recipientes
de materiales como: acero fino,
aluminio, vidrio, cobre, barro.

Cada zona de coccion tiene un limite
minimo de deteccion de recipiente,
que depende del material y del
diametro ferromagnético de la base
del recipiente. Por este motivo, se
debe utilizar la zona de coccion
que mas se adecue al diametro de
la base del recipiente que se esta
utilizando.

Si el recipiente no es detectado
en la zona elegida, inténtelo en la
zona de diametro inmediatamente
inferior.

Cuando se utilice la Zona Flex
como una unica zona de coccion
se pueden utilizar recipientes de
mayor tamano adecuados para
este tipo de zonas (ver fig. 23).

) A %

Fig. 23

Existe en el mercado recipientes
para induccion cuya base no es
ferromagnética en su totalidad
(ver fig. 24). En estos recipientes
se calienta unicamente la zona
ferromagnética, de manera que no
hay una distribucion homogénea de
calorenlabase. Esto puede provocar
que la zona no ferromagnética de
la base del recipiente no alcance
la temperatura adecuada para
cocinar.

Fig. 24
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Otros recipientes, con inserciones
de aluminio en su base tienen
un area menor de material
ferromagnético (ver fig. 25). En este
caso pueden aparecer problemas
en la deteccion del recipiente o
incluso no ser detectado. Asimismo,
la potencia suministrada puede ser
menor Y,

como consecuencia, el recipiente
no se calienta adecuadamente.

Fig. 25

Influencia de la base de los
recipientes

El tipo de base de los recipientes
puede influir en el resultado del
cocinado y en su homogeneidad.
Los recipientes con base del tipo
“sandwich”, de acero inoxidable,
utilizan materiales que facilitan la
difusion del calor y su distribucion
uniforme, con el consiguiente
ahorro de tiempo y energia

La base del recipiente debe ser
totalmente plana, garantizando asi
el suministro de potencia al mismo
(ver fig. 26).

v X X
Fig. 26

ANO calentar recipientes
vacios, ni utilizar recipientes con
base fina, ya que pueden
calentarse muy rapidamente y no
dar tiempo a que entre en
funcionamiento el apagado
automatico de la cocina.

RECOMENDACIONES
IMPORTANTES:

Utilizar recipientes cuyo diametro
de la base se corresponda con el
tamarfio de la zona de coccion.

En las zonas de coccion proximas al
panel de control, mantenga siempre
los recipientes dentro las marcas
de cocinado indicadas en el vidrio
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y utilice recipientes de diametros
iguales o inferiores a estas. Asi evitara
sobrecalentamientos en la zona de
control.

Utilice las zonas de coccion
traseras para usos intensivos del
aparato, de este modo evitara
sobrecalentamientos del panel de
control.

Evite que los recipientes invadan
la zona del panel de control,
especialmente durante el cocinado

Uso y Mantenimiento

INSTRUCCIONES DE USO
DEL CONTROL TACTIL

ELEMENTOS DEL PANEL DE
CONTROL (ver fig. 20 - pagina 8)

1 Sensor de encendido /
apagado general.

2 Cursor “slider”
seleccion
de potencia.

3 Indicadores de potencia, y/6
calor residual*

4 Punto decimal del indicador
de potencia, y/o calor
residual.

5 Acceso a la funcion “Power”.

6 Sensor de activacion de la
funcion “Bloqueo”.

7 Piloto indicador de la funcion
“Bloqueo” activada®.

8 Sensor de activacion de la
funcién “Stop&Go”.

9 Piloto indicador de la funcion
“Stop&Go” activada®.

10 Sensor “menos” del
temporizador.

para

11 Sensor “mas” del
temporizador.

12 Indicador del reloj
temporizador.

13 Punto decimal del reloj*.

14 Sensor de activacion de la
funcion “Synchro”; (segun
modelo).

15 Sensor de activacion de
la funcion “Flex Zone”;
(segun modelo) .

16 Sensor "Chef” de seleccion
de funciones especiales;
(segun modelo).

17 Pilotoindicador de la funcion
“‘Keep Warm” activada®;
(segun modelo).

18 Piloto indicador de la funcion
“Melting” activada*; (segun
modelo).

19 Piloto indicador de la funcion
“Simmering” activada®;
(segun modelo).

20 Piloto indicador de la funcion
“Quick Boiling” activada®;
(segun modelo).

21 Pilotoindicador de la funcion

“Slide Cooking” activada*®
(segun modelo).

22 Pilotoindicador de la funcion
“Grilling” activada®; (segun
modelo).

23 Pilotoindicador de la funcion
“Pan Frying” activada®;
(segun modelo).

24 Pilotoindicador de la funcion
“‘Deep Frying” activada*;
(segun modelo).

25 Pilotoindicador de la funcion
“Confit” activada*; (segun
modelo).

26 Piloto indicador de la
funcién “Poaching”
activada®; (segun
modelo).

* Visibles sélo en funcionamiento.

Las maniobras se realizan mediante
los sensores marcados en el
panel de control. No es necesario
que haga fuerza sobre el vidrio,
simplemente con tocar con el dedo
sobre el sensor, activara la funcion
deseada.

Cada accion se constata con un
pitido.

El cursor “slider” (2) permite un
ajuste de los niveles de potencia
(0 y 9) arrastrando el dedo sobre
el mismo. Haciéndolo hacia la
derecha, el valor aumentara,
mientras que hacia la izquierda
disminuira.

Del mismo modo es posible
seleccionar directamente un nivel
de potencia tocando con el dedo
directamente en el punto deseado
del cursor “slider” (2).

A En estos modelos la zona
queda seleccionada tocando
directamente sobre el cursor
“slider” (2).



ENCENDIDO DEL APARATO

1 Toque el sensor encendido /
apagado general (D (1) durante,
al menos, un segundo. Se
escuchara un pitido. El Control
Tactil esta activado y en todos
los indicadores de potencia (3)
aparece un “-”. Si alguna zona de
coccion esta caliente, el indicador
correspondiente mostrara una H

“w

y un “-” alternadamente.

La siguiente maniobra ha de
efectuarse antes de 10 segundos,
en caso contrario el control tactil se
apagara automaticamente.

Cuando el Control Tactil esta
activado, puede ser desconectado
en cualquier momento tocando el
sensor de encendido / apagado
general (D (1), incluso si ha sido
bloqueado. El sensor de encendido
/ apagado general D (1) siempre
tiene prioridad para desconectar el
Control Tactil.

ACTIVACION DE LAS PLACAS

Una vez activado el Control Tactil
mediante el sensor (D (1), puede
encender las placas que desee.

1 Deslice el dedo o toque sobre
cualquier punto de uno de
los cursores “sliders” (2). La
zona ha sido seleccionada
y simultaneamente habra
establecido un nivel de potencia
entre 0 y 9. En el indicador de
potencia correspondiente se
mostrara el valor elegido y el
punto decimal (4) permanecera
encendido durante 10 seg.

2 Mediante el cursor “slider” (2)
puede escoger un nuevo nivel de
coccion entre 0y 9.

Siempre que la placa se encuentre
seleccionada, es decir, con el
punto decimal (4) encendido, podra
modificar su nivel de potencia.

APAGADO DE UNA PLACA

Baje, con el cursor “slider” (2) la
potencia hasta llegar al nivel 0. La
placa se apagara.

Al apagar una zona, aparecera una
H en su indicador de potencia (3) si
la superficie del vidrio alcanza, en

la zona de coccidn correspondiente
una temperatura elevada, existiendo
el riesgo de quemaduras. Cuando la
temperatura disminuye el indicador
de potencia (3) se apaga (si la
encimera esta desconectada), o
bien lucira un “-”, si ésta sigue
conectada.

APAGADO DE TODAS LAS
PLACAS

Es posible desconectar
simultaneamente todas las placas
usando el sensor encendido /
apagado general O (1). Todos
los indicadores de potencia de las
zonas se apagaran. Las zonas
con calor residual dejaran una H
estatica en el indicador de potencia
(3) correspondiente.

DETECCIONDERECIPIENTES

Las zonas de cocciéon por
induccion incorporan detector de
recipientes. De esta forma se evita
el funcionamiento de la placa sin
que haya un recipiente colocado o
cuando éste sea inadecuado.

Elindicador de potencia (3) mostrara
el simbolo de “no hay recipiente ”
Il si, estando la zona encendida,
se detecta que no hay recipiente o
éste es inadecuado.

Si los recipientes se retiran de la
zona durante su funcionamiento,
la placa dejara automaticamente
de suministrar energia y mostrara
el simbolo de “no hay recipiente”.
Cuando vuelva a colocarse el
recipiente sobre la zona de coccidn,
se reanuda el suministro de energia
en el nivel de potencia que estaba
seleccionado

El tiempo de deteccién de recipiente
es de 3 minutos. Si transcurre ese
tiempo sin que se coloque un
recipiente, o éste es inadecuado, la
zona de coccion se desactiva

A Después de su uso,
desconecte la zona de coccion
mediante el control tactil. En
caso contrario podria producirse
un funcionamiento indeseado de
la zona de cocciéon si,
inadvertidamente, se colocara un
recipiente sobre ella durante los
tres minutos siguientes. jEvite
posibles accidentes!

FUNCION BLOQUEO

Mediante la Funcion de Bloqueo
puede Vd. bloquear el resto de
sensores, excepto el de encendido
/| apagado O (1), para evitar
manipulaciones no deseadas.
Esta funcién es util como medida
de seguridad para nifios.

Para activar esta funcién ha de
tocar el sensor @ (6) durante al
menos un segundo. Una vez hecho
esto, el piloto (7) se enciende
indicando que el panel de control
se encuentra blogueado. Para
desactivar la funcién sélo ha de
tocar el sensor @ (6) de nuevo.

Si apaga el aparato mediante el
sensor de encendido / apagado
(D(1) mientras el bloqueo esta
activado, no sera posible encender
de nuevo la encimera hasta que se
desbloquee.

SILENCIADOR DEL PITIDO

Estando la cocina encendida, si
toca simultaneamente el sensor
+ (11) y el sensor de bloqueo
B (6) durante tres segundos, se
desactivara el pitido que acompana
a cada accion. El indicador del reloj
temporizador (12) mostrara “OF”.

Esta desactivaciéon no sera
aplicable a todas las funciones,
como por ejemplo el pitido de
encendido/apagado, la finalizacién
del temporizador, o bloqueo/
desbloqueo de los sensores que
permanecen siempre activos.

Para activar de nuevo todos los
pitidos que acompafan a cada
accion, basta con tocar de nuevo
simultaneamente el sensor+(11)y
el sensor de bloqueo B (6) durante
tres segundos. El indicador del reloj
temporizador (12) mostrara “On”.

FUNCION STOP&GO

Mediante esta funcion es posible
realizar una pausa en el proceso de
coccion. En caso de que la funcién
temporizador se encuentre activo,
también permanecera en pausa.
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Activacion de la funciéon
Stop&Go.

Toque durante un segundo el
sensor Stop&Gol 1(8). Se enciende
el piloto (9), y en los indicadores de
potencia aparece el simbolo // en
todas las placas para indicar que la
coccion esta en pausa.

Desactivacion de la funcion
Stop&Go.

Toque de nuevo el sensor Stop&Go
I (8), se apaga el piloto (9) y se
reanuda la coccién en las mismas
condiciones de niveles de potencia
y temporizadores que habia
previamente a la pausa.

FUNCION POWER

Esta funcion permite dotar a la placa
de una potencia “extra”, superior a
la nominal. Dicha potencia depende
del tamano de la placa, pudiendo
llegar al valor maximo permitido por
el generador.

1 Deslice el dedo sobre el cursor
“slider” correspondiente (2) hasta
que en el indicador de potencia
(3) aparezca un 9 y mantega el
dedo pulsado durante 1 seg., o
bien, pulse directamente sobre
la P, y mantenga el dedo pulsado
durante 1 seg.

2 El indicador de nivel de potencia
(3) mostrara el simbolo P, la
placa comenzara a suministrar la
potencia extra.

La funcién Power tiene una duracion
maxima especificada en la Tabla 1
(segun modelo). Transcurrido este
tiempo, el nivel de potencia se
ajustara automaticamente al nivel
9. Se escuchara un pitido.

Al activar la funcion Power en una
placa, es posible que el rendimiento
de alguna de las otras se vea
afectado, reduciéndose su potencia

hasta un nivel inferior, y en ese caso
se mostrara en su indicador (3).

Para desactivar la funcion Power
antes de que trascurra el tiempo de
funcionamiento, podemos tocar en
el cursor “slider” variando al nivel
de potencia o repitiendo el paso 3.

FUNCION
“TEMPORIZADOR”
(reloj cuenta atras)

Esta funcion le facilitara el cocinado,
al no tener que estar presente
durante el mismo: Vd. puede
temporizar una zona y ésta se
apagara automaticamente una vez
transcurrido el tiempo deseado.

En este modelo usted podra
programar cada una de las placas
de manera simultanea, para
tiempos de 1 a 99 minutos.

Temporizado de una placa.

Una vez determinada la potencia en
la placa deseada y mientras el punto
decimal permaneza encendido,
podra temporizar la zona.

Para ello:

1 Toque el sensor — (10) 6+ (11).
El indicador del reloj temporizador
(12) mostrara 00 y en el indicador
de potencia (3) aparecera el
simbolo £, ambos parpadeando;
(sitrascurridos unos segundos no
se actua sobre el temporizador
determinando el tiempo, éste se
apagara).

2 Inmediatamente después, inserte
un tiempo de coccion, de entre
1 a 99 minutos, mediante los
sensores — (10) 6 =+ (11). Con
el primero el valor comenzara en
60, mientras que con el segundo
se iniciara en 01. Tocando ambos
de forma simultanea, se restaura
su valor a 00; Transcurridos unos
segundos, comienza la cuenta

atréas. Cuando quede menos de
un minuto, la cuenta atras sera
realizada en segundos.

3 Cuando el indicador del reloj
temporizador (12) deje de
parpadear, comenzara a controlar
el tiempo automaticamente.
En el indicador de potencia
(3) correspondiente a la zona
temporizada pasaran a lucir
alternadamente el nivel de
potencia seleccionado y el
simbolo a':,

Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado, la zona temporizada
se apagara y el reloj emitira una
serie de pitidos durante varios
segundos, que pueden ser
anulados tocando cualquier sensor.
El indicador del reloj temporizador
(12) mostrara 00 que parpadeara
junto con el punto decimal (4) de la
zona seleccionada. Si la zona de
coccion apagada esta caliente, su
indicador de potencia (3) mostrara
alternadamente el simbolo H y un
Si desea temporizar
simultdneamente otra placa, debera
repetir los pasos 1 a 3.

Sihay mas de una zona temporizada
el indicador del reloj (12) mostrara,
por defecto, el tiempo de coccidn
que le queda a la placa mas
préxima al apagado. El resto de
zonas temporizadas mostraran el
punto decimal de su indicador de
potencia parpadeando. Cuando
toque el cursor “slider” (2) de otra
zona temporizada el reloj mostrara,
durante unos segundos, el tiempo
que le quede a esa zona y su
display mostrara alternadamente
su nivel de potencia y una “t”.

Modificacion del tiempo
programado.

Para modificar el tiempo
programado, ha de tocar el cursor
“slider” (2) de la placa temporizada.

® - ooooo - OooooOo @ o= D ooooo [ coooo
- + o[- + e -°+ ® B- = +
© [ ooooo B ooooo e = 1 - OOoooo - OoOoon
E- + - + e -°+ ® B- + - +

Fig. 28



Entonces le sera posible leer y
cambiar el tiempo.

Mediante los sensores — (10)
y +(11) modifique el tiempo
programado.

Desconexion del temporizador

Si desea parar el temporizador
antes de que finalice el tiempo
programado:

1 Seleccione la placa deseada

2 Mediante el sensor — (10)
reduzca el tiempo hasta 00. El
reloj queda anulado. También
para un apagado rapido pulse a
la vez los sensores — (10) y

(11).

FUNCION POWER
MANAGEMENT

Algunos modelos disponen de una
funcion de limitacién de potencia
(Power Management). Esta funcién
permite limitar la potencia total
generada por la cocina a diferentes
valores escogidos por el usuario.
Para ello, durante el primer minuto
tras conectar la cocina a la red,
es posible acceder al menu de
limitacion de potencia.

1 Toque el sensor =+ (11) durante
tres segundos. Apareceran las
letras PL en el indicador del reloj
temporizador (12).

2 Toque el sensor de bloqueo a

(6). Apareceran los diferentes
valores de potencia a los que
es posible limitar la cocina,
pudiendo modificarse mediante
los sensores + (11) y — (10).

3 Una vez escogido el valor, toque
de nuevo el sensor de bloqueo a
(6). La cocina quedara limitada al
valor elegido.

Si desea cambiar de nuevo el valor,
debera desenchufar la cocina y
volver a conectarla pasados unos
segundos. De este modo, podra
entrar de nuevo en el menu de
limitacion de potencia.

Cada vez que modifique el nivel de
una placa, el limitador de potencia
calculara la potencia total que esta
generando la cocina. Siha llegado al
limite de la potencia total, el control
tactil no le permitira incrementar
el nivel de esa placa. La cocina
emitira un pitido, y el indicador
de potencia (3) parpadeara en el
nivel que no puede sobrepasar. Si
desea superar ese valor, debera
bajar la potencia de otras placas;
en ocasiones no basta con reducir
otra un unico nivel, pues dependera
de la potencia de cada placa y
el nivel en que se encuentre. Es
posible que, para subir el nivel de
potencia de una placa grande, deba
disminuir varios niveles de otras.

Si utiliza la funcién de acceso
rapido al nivel maximo, y dicho
valor se encuentra por encima del
valor impuesto por la limitacién,

® IZononoa SO0000a a ! T OnOon
Bl + F- + o _G.,_ @ =l +
@ aaalaati]s OOOOD e I SOOOO0A 2 O0000 4
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la placa pasara al nivel maximo
posible. La cocina emitira un pitido
y parpadeara dos veces dicho valor
de potencia en el indicador (3).

FUNCIONES ESPECIALES:
CHEF

Estas funciones tienen unos
niveles de potencia asignados
que permiten cocinar de una
manera facil obteniendo unos
resultados excelentes ya que
la temperatura del recipiente
es controlada continuamente
mediante sensores. Una vez
alcanzada la temperatura objetivo
de la funcidn, aquella se mantiene
automaticamente sin necesidad de
modificar el nivel de potencia.

Las funciones Chef funcionan
correctamente con recipientes cuyo
diametro de area ferromagnética,
en la base, se ajuste al diametro de
la zona de coccion. Ademas, para
las funciones de alta temperatura
(superior a 100 °C) es necesario
que los recipientes tengan una base
plana y uniforme, preferentemente
de tipo “sandwich” como se indica
en la figura 27.

Fig. 27

v

Para un correcto funcionamiento
de estas funciones, es importante
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que al comienzo del cocinado el
recipiente y la zona de coccion no
estén calientes.

Enlapaginaweb de Teka se pueden
consultar recipientes adecuados
para este tipo de funciones (ollas,
sartenes, parrillas, etc).

El Control tactil dispone de
funciones especiales que ayudan
al usuario en el cocinado a través
del sensor de CHEF @ (16). Dichas
funciones estaran disponibles
dependiendo del modelo.

Para activar una funcion especial
sobre una zona:

1 Primero ésta debera haber sido
seleccionada; en el indicador de
potencia (3) el punto decimal (4)
estara activo.

2 A continuacion pulsar sobre
el sensor CHEF @ (16). La
pulsacion sucesiva ira saltando
de manera secuencial sobre
todas las funciones CHEF
disponibles en cada zona.
Estas funciones mostraran su
activacion mediante los leds
correspondientes (16), (17), (18),
(19), (20), (21), (22) y (23).

Si se quiere anular en algun
momento una funciéon especial
activada, se debera tocar el
cursor “slider” (2) de la zona para
seleccionarla. El punto decimal
(4) del indicador de potencia (3)
se encendera. A continuacion
toque de nuevo el cursor “slider”
(2) para establecer un nuevo nivel
de potencia o apagar la zona, o
bien, puede escoger una funcion
especial diferente actuando de
nuevo sobre el sensor CHEF
(16).

FUNCION KEEP WARM

Esta funcién establece
automaticamente un nivel de
potencia adecuado para mantener
caliente alimentos ya cocinados.

Para activarla, seleccione la placa,
y pulse sucesivamente el sensor
CHEF (16), hasta que se ilumine
el led (17) situado sobre el icono
#¥:Una vez activada la funcién
aparecera una A en el indicador
de potencia (3).

Puede anular la funcion en
cualquier momento apagando

20

la placa, modificando el nivel de
potencia o eligiendo una funcion
especial diferente.

FUNCION MELTING

Esta funcion permite mantener una
baja temperatura en la zona de
coccidén. Ideal para descongelar
alimentos o fundir lentamente otros
como chocolate, mantequilla...

Para activarla, seleccione la placa,
y pulse sucesivamente el sensor
CHEF @ (16), hasta que se ilumine
el led (18) situado sobre el icono
Mr. Una vez activada la funcion
aparecera una A en el indicador
de potencia (3).

Puede anular la funcion en
cualquier momento apagando
la placa, modificando el nivel de
potencia o eligiendo una funcion
especial diferente.

FUNCION SIMMERING

Esta funcién permite mantener un
hervido a fuego lento.

Una vez alcanzada la ebullicion en
el alimento, activela seleccionando
la placa, y pulsando sucesivamente
el sensor CHEF @ (16), hasta que
se ilumine el led (19) situado sobre
el icono TF . Una vez activada
la funcion aparecera una A en el
indicador de potencia (3).

Puede anular la funcion en
cualquier momento apagando
la placa, modificando el nivel de
potencia o eligiendo una funcion
especial diferente.

FUNCION QUICK BOILING
(segun modelo)

Esta funcion permite realizar un
control de ebullicién automatico, de
gran ayuda para cocer pasta, arroz,
huevos, hervir algun alimento, etc.
Esta disponible unicamente en
aquellas zonas en las que aparece
el simbolo ¥/ &y .

Condiciones del recipiente

Para un funcionamiento adecuado
de la funcion Quick Boiling, es
necesario utilizar un recipiente que
reuna las siguientes condiciones
previas:

-Tamano del fondo lo mas cercano

posible al diametro de la placa.
-SIN TAPA.

-Lleno hasta mas de la mitad de su
capacidad de agua a temperatura
ambiente (nunca emplear agua ya
templada o caliente).

El incumplimiento de estas
condiciones distorsiona el
adecuado control de la ebullicion.

AADVERTENCIA: no utilizar esta
funcion para un cocinado distinto
al de hervir agua. Jamas utilizar
aceite, puede llegar a calentarse
en exceso y generar llama.

Activacion de la funcion

Para activarla, seleccione la placa,
y pulse sucesivamente el sensor
CHEF

@ (16), hasta que se ilumine el led

333 33

(20) situado sobre el icono t5 /=5 .

Una vez activada la funcion A
aparecera en el indicador de potencia
(3) un segmento en movimiento,
que indica que el sistema esta ya
controlando el cocinado.

Cuando el sistema detecte que
esta cercano el comienzo de la
ebulliciéon, se producira un primer
pitido. Aproveche para preparar el
alimento que desee hervir o cocer.
Al cabo de 30 segundos se producira
un segundo pitido; si no lo ha hecho
aun, es el momento de verter el
alimento en la cazuela.

Después del segundo pitido, el
sistema activara el temporizador
como crondmetro, para que Vd.
pueda controlar cuanto tiempo lleva
siendo hervido el alimento y en el
indicador depotencia (3) aparecera
una/

30 segundos después de la activacion
del cronédmetro, se escuchara un
tercer pitido avisando de que a
partir de ese momento el sistema
reducira la potencia suministrada,
con el fn de mantener una ebullicion
suave y continua. El crondmetro se
mantendra activo hasta el fin del
cocinado.

Si lo desea, puede desactivar el
cronémetro y fjar un tiempo para
que se produzca la cuenta atras y el
apagado automatico de la placa (ver
apartado Funcion Temporizador).



Desactivacion de la funcion

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.
diferente.

Funcién Slide Cooking (segtin
modelo)

Esta funcién permite dividir la zona

fexible en tres areas (ver fg.31) y
activar una confguracién de potencia
predefinida. Permitira deslizar el
recipiente de una zona a otra
cocinando con la potencia asignada
a cada zona.

Para activar esta funcion pulse
el sensor @ (16). Al hacerlo se
enciende el led (21) situado

sobre dicho icono A y el punto
decimal (4) de una de las zonas
vinculadas, mostrando ademas en
su indicador de potencia (3) el valor
“5”, que corresponde a la zona #2.
El indicador de potencia (3) de la
otra zona vinculada, mostrara tres
segmentos (ver fg.29). Dispone
de unos segundos para situar el
recipiente en dicha zona, en caso
contrario la funcion se desactiva
automaticamente.

Una vez colocado el recipiente,
puede deslizarlo por las zonas:
en el indicador de potencia (3)
aparecera automaticamente el nivel
de potencia: para la zona #1, el nivel
de potencia es 3, para la zona #2 el
nivel de potencia es 5y para la zona
#3 el nivel de potencia es 9 (ver fg.
30y 31).

Para desactivar esta funcion debera
tocar el cursor “slider” (2) en la
posicion “0”.

Fig. 31
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FUNCION GRILLING

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para cocinar a la plancha.

Para activarla, seleccione la placa, y
ulse sucesivamente el sensor CHEF
(16) , hasta que se ilumine el led
(22) situado sobre el icono @ . Una
vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera
una A en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefal acustica,
indicando al usuario que debe afiadir
los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.

FUNCION PAN FRYING

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para freir con poco aceite o saltear.

Para activarla, seleccione la placa, y
Ise sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se ilumine el led
(23) situado sobre el iconol—=J". Una
vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez f'i,qalizada esta fase, aparecera
una /7 en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefal acustica,
indicando al usuario que debe afiadir
los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.

FUNCION DEEP FRYING

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para freir con abundante aceite.

Para activarla, seleccione la placa, y

Ise sucesivamente el sensor CHEF
%(16) hasta que se ilumine el led
(24) situado sobre el icono = . Una

vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente.
Una vez finalizada esta fase de

ecalentamiento, aparecera una
7 en el indicador de potencia (3) y
sonara una sefial acustica, indicando
al usuario que debe afadir los
alimentos.

Puede anular la funcion en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcioén especial
diferente.

FUNCION CONFIT

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para confitar.

Para activarla, seleccione la placa, y

Ise sucesivamente el sensor CHEF
% (16), hasta que se ilumine el led
(25) situado sobre el iconotsJ. Una
vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez f'i,n,alizada esta fase, aparecera
una 7 en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefial acustica,
indicando al usuario que debe afiadir
los alimentos.

Puede anular la funcion en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.

FUNCION POACHING

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para freir alimentos a temperatura
media. Ideal para freir las patatas, en
la elaboracion de la tortilla espariola.
Para activarla, seleccione la placa,
y pulse sucesivamente el sensor
CHEF (16), hasta que se
ilumine el I%d (26) situado sobre
el icono @®% . Una vez activada
la funcion aparecera un segmento
en movimiento, en el indicador de
potencia (3), indicando que el sistema
esta en la fase de precalentamiento
del recipiente. Una vez fln,allzada
esta fase, aparecera una - en el
indicador de potencia (3) y sonara
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una sefal acustica indicando que el
usuario debe afadir los alimentos.

Puede anular la funcion en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funciéon especial
diferente.

FUNCION FLEX ZONE

A través de esta funcion es
posible lograr que dos zonas de
coccion, sefialadas en la serigrafia
, funcionen de forma conjunta,
tanto para seleccionar un nivel de
potencia como para activar la funcién
temporizador.

Para activaﬁesta funcién pulse
el sensor mm(15). Al hacerlo, se
encienden los puntos decimales (4)
de las placas vinculadas y mostraran,
en sus indicadores de potencia (3),
el valor “0”. El indicador del reloj
temporizador (12) mostraran tres
segmentos indicando las zonas
activadas. En el caso de que su
modelo disponga de varias zonas
con “Flex Zone”, podra seleccionar
la opcion deseada puliando
sucesivamente el sensor m (15)
antes de asignar potencia a la zona
elegida. Dispone de unos segundos
para realizar la siguiente maniobra,
en caso contrario la funcién se
desactiva automaticamente (ver fig.
28).

Tras haber seleccionado la “Flex
Zone” , puede asignar la potencia
actuando sobre cualquiera de
los cursores “sliders” (2) de una
de las zonas vinculadas. El nivel
de potencia y sus variaciones se
mostrara simultdneamente en los
indicadores de potencia (3) de
ambas zonas.

Para desactivar esta funciéniieberé
tocar de nuevo el sensor m (15).
Asi mismo, cuando se desactiva la
funcion, los niveles de potencias y
funciones asignadas a las zonas
vinculadas se borraran.

FUNCAO SYNCHRO
(dependendo do modelo)

Através desta funcéo, é possivel
conseguir que duas zonas de
cozedura-indicada no ecraimpresso
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como “Synchro” - trabalhem em
conjunto, tanto para selecionar um
nivel de poténcia como para ativar
a fungao temporizador em ambas
as zonas.

Premir o sensor @(14) para
ativar esta funcado. Fazendo isto,
acendem-se 0s pontos decimais (4)
das placas ligadas e o valor “0” pisca
nos indicadores de poténcia (3). A
detecao do recipiente acontecera
em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a
operagao seguinte, de outro modo
a fungao sera automaticamente
desativada.

Para desativar esta funcao, deve
tocar de novo no sensor (&)(14).
Quando a funcao for desativada,
também sé&o limpos os niveis de
poténcia e funcbes atribuidos as
zonas relacionadas.

DESCONEXION DE
SEGURIDAD

Si por error una o varias zonas no
fue-sen apagadas, la unidad se
desconec-ta automaticamente al
cabo de un tiempo determinado (ver
tabla 1).

Tabla 1
Nivel de TIEMPO MAXIMO DE
Potencia FUNCIONAMIENTO
seleccionado (en horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 6 5 minutos, se
P ajusta al nivel 9
(segun modelo)

Cuando se ha producido la “descone-
xion de seguridad”, aparece un 0 si
la temperatura en la superficie del
vidrio no es peligrosa para el usuario
o bien una H si existiera riesgo de
quemado.

A Mantenga siempre libre y
seca el area de control de las
zonas de coccion.

A Ante cualquier problema de
maniobrabilidad o anomalias no
registradas en este manual, se
debera desconectar el aparato y
avisar al servicio técnico.

SUGERENCIAS Y
RECOMENDACIONES

* Utilizar recipientes con fondo
grueso y totalmente plano.

* No deslizar los recipientes sobre el
vidrio, pues podrian rayarlo.

* Aunque el vidrio puede soportar
impactos de recipientes grandes
que no tengan aristas vivas,
procure no golpearlo.

* Para evitar dafos en la superficie
vitroceramica, procure no arrastrar
los recipientes sobre el vidrio, y
mantenga los fondos de los reci-
pientes limpios y en buen estado.

* Diametros minimos recomendados
del fondo de los recipientes,(ver
“Technical Data Sheet” entregada
con el producto).

A Tenga la precaucién de que
no caigan sobre el vidrio azticar o
productos que lo contengan, ya
que en caliente pueden reaccionar
conelvidrioy produciralteraciones
en su superficie.

LIMPIEZA Y
CONSERVACION

Para la buena conservacion de la
enci-mera se ha de limpiarempleando
pro-ductos y utiles adecuados, una
vez se haya enfriado. De esta
forma resultard mas facil y evita
la acumulacién de suciedad. No
emplee, en ningun caso, productos
de limpieza agresivos o0 que puedan
rayar la superficie, ni tampoco
aparatos que funcionen mediante
vapor.

Las suciedades ligeras no adheridas
pueden limpiarse con un pafio
hiumedo y un detergente suave
0 agua jabono-sa templada. Sin
embargo, para las manchas
o engrasamientos profundos se
ha de emplear un limpiador para
vitroceramicas, siguiendo las instruc-



ciones de su fabricante. Por ultimo,
la suciedad adherida fuertemente
por requemado podra eliminarse
utilizando una rasqueta con cuchilla
de afeitar.

Las irisaciones de colores son produ-
cidas por recipientes con restos
secos de grasas en el fondo o por
presencia de grasas entre el vidrio y
el recipiente durante la coccion. Se
eliminan de la superficie del vidrio
con estropajo de niquel con agua
0 con un limpiador especial para
vitroceramicas. Objetos de plastico,
azucar o alimentos con alto contenido
de azucar fundidos sobre la encimera
deberan eliminarse inmediatamente
en caliente mediante una rasqueta.
Los brillos metalicos son causados
por deslizamiento de recipientes
metalicos sobre el vidrio. Pueden
eliminarse limpiando de forma
exhaustiva con un limpiador especial
para vitrocerami-cas, aunque tal
vez necesite repetir varias veces la
limpieza.

jAtencion!

& Unrecipiente puede adherirse
al vidrio por la presencia de algun
material fundido entre ellos. jNo
trate de despegar el recipiente en
friol, podria romper el vidrio
ceramico.

& No pise el vidrio ni se apoye
en él, podria romperse y causarle
lesiones. No utilice el vidrio para
depositar objetos.

El frabricante se reserva el derecho
de introducir en sus manuales
las modificaciones que considere
necesarias o Utiles, sin perjudicar sus
caracteristicas esenciales.

CONSIDERACIONES
MEDIOAMBIENTALES

El simbolO gy en el producto
o en su embalaje indica que este
producto no se puede tratar como
desperdicios normales del hogar.
Este producto se debe entregar
al punto de recolecciéon de
equipos eléctricos y electrénicos
para reciclaje. Al asegurarse de
que este producto se deseche
correctamente, usted ayudara a

evitar posibles consecuencias
negativas para el ambiente y
la salud publica, lo cual podria
ocurrir si este producto no se
manipula de forma adecuada.
Para obtener informacion mas
detallada sobre el reciclaje de
este producto, péngase en
contacto con la administracion
de su ciudad, con su servicio
de desechos del hogar o con la
tienda donde compré el producto.
Los materiales de embalaje
son ecoldgicos y totalmente
reciclables. Los componentes
de plastico se identifican con
marcados >PE<, LD<, >EPS<,
etc. Deseche los materiales
de embalaje, como resi-duos
domésticos en el contenedor
correspondiente de su municipio.
Cumplimiento con la Eficiencia
Energética de encimeras:

-El aparato ha sido ensayado de
acuerdo a la norma EN 60350-
2 y el valor obtenido, en Wh/kg,
esta disponible en la placa de
caracteristicas del aparato.

Los siguientes consejos le
ayudaran a ahorrar energia cada
vez que cocine:

* Utilice la tapa mas adecuada
al recipiente con el que cocine
siempre que sea posible. El
cocinado sin tapa requiere mas
energia.

Utilice sartenes con bases planas
y cuyos didmetros se ajusten al
tamano de la zona. Los fabricantes
amenudo proporcionan el diametro
de la parte superior del recipiente
el cudl es siempre mas grande que
el diametro de la base.

Cuando utilice agua para cocinar,
haga uso de pequenas cantidades
para preservar las vitaminas y
minerales de los alimentos, sobre
todo de los vegetales y establezca
el minimo nivel de potencia que
permita mantener el cocinado.
Un alto nivel de potencia es
innecesario y un gasto de energia.
Use recipientes pequeios cuando
cocine pequenas cantidades de
comida.

SIALGO NO FUNCIONA

Antes de llamar al Servicio Técnico,
realice las comprobaciones indicadas
a continuacion.

No funciona la cocina: Compruebe
que el cable de red esté conectado
al correspondiente enchufe.

Las zonas de
induccién no calientan:
El recipiente es inadecuado (no
tiene fondo ferromagnético o es
demasiado pequeno). Compruebe
que el fondo del recipiente es atraido
por un iman, o utilice un recipiente
mayor.

Seescuchaunzumbidoaliniciodela
coccion en las zonas de induccion:
En recipientes poco gruesos o que
no son de una pieza, el zumbido
es consecuencia de la transmision
de energia directamente al fondo
del recipiente. Este zumbido no es
un defecto, pero si de todas formas
desea evitarlo, reduzca ligeramente
el nivel de potencia elegido o emplee
un recipiente con fondo mas grueso,
y/o de una pieza.

El control tactil no enciende o,
estando encendido, no responde:
No tiene ninguna placa seleccionada.
Asegurese de seleccionar una
placa antes de actuar sobre ella.
Hay humedad sobre los sensores,
y/o tiene usted los dedos humedos.
Mantener seca y limpia la superficie
del control tactil y/o los dedos.
El bloqueo esta activado. Desactive
el bloqueo.

Se escucha un sonido de ventila-
cion durante la coccidén, que
conti-nua incluso con la cocina
apagada: Las zonas de induccion
incorporan un ventilador para
refrigerar la electréni-ca. Este sélo
funciona cuando la temperatura
de la electronica es elevada,
cuando ésta desciende se apaga
automaticamente esté o no la cocina
activada.
(]

Aparece el simbolo = enelindica-
dor de potencia de una placa:
El sistema de induccion no encuentra
un recipiente sobre la placa, o éste
es inadecuado.

Se apaga una placa y aparece
el mensaje C81 6 C82 en los
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indicadores: Temperatura excesiva
en la electrénica o en el vidrio.
Espere un tiempo para que se
refrigere la electrénica o retire el
recipiente para que se enfrie el vidrio.

Aparece C85 en el indicador de
una de las placas:

El recipiente utilizado no es
adecuado. Apague la cocina, vuelva
a encender-la y pruebe con otro
recipiente.

Se apaga la cocina y aparece el
mensaje C90 en los indicadores
de potencia (3):

El control tactil detecta el sensor
on/off (1) cubierto y no permite el
encendido de la cocina. Retire los
posibles objetos o liquidos dejando
limpia y seca la superficie del control
tactil hasta que desaparezca el
mensaje.

El aparato se apaga y muestra el
mensaje C91 en los indicadores
de potencia (3):

El control tactil detecta que el sensor
de Stop&go (6) esta cubierto y no
permite manejar la encimera. Retire
los posibles objetos o liquidos, limpie
y seque la superficie del control
tactil, después presione dos veces
el sensor Stop&Go (6) para que el
mensaje desaparezca y el control
regrese a su operacion normal.
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Safety warnings
induction module:

&Warning. If the ceramic
glass breaks or cracks,
immediately unplug the
stovetop to avoid electric
shocks.

& This appliance is not
designed to work with an
external timer (not built into
the appliance) or a separate
remote control system.

&Do not steam clean this
device.

A Warning. The device and
its accessible parts may heat
up during operation. Avoid
touching the heating
elements. Children younger
than 8 years old must stay
away from the hob unless
they are permanently
supervised.

& This device may solely
be used by children 8 years
old or older, people with
impaired physical, sensory or
mental abilities, or those who
lack experience and
knowledge, ONLY when
supervised or if they have
been given adequate
instruction on the use of the
device and understand the
dangers its use involves. User
cleaning and maintenance
may not be done by
unsupervised children.

A Children must not play
with the device.

A Warning. It is dangerous
to cook with fat or oil without
being present, as these may
catch fire. NEVER try to
extinguish a fire with water!
In this event disconnect the
device and cover the flames
with a lid, a plate or a blanket.

A Do not store any
object on the cooking areas

of the induction hob. Prevent
possible fire hazards.

A The induction generator
complies

with current EU legislation
We however recommend that
anyone fitted with a device
such as a pacemaker should
refer to their physician, or if
in doubt abstain from using
the induction

areas.

A Metal object such as
knives, forks, spoons and lids
may not be placed on the
surface of the hob as they
may overheat.

A After use always
disconnect the hot plate, do
not simply remove the pot or
pan. Otherwise a malfunction
may occur if inadver-tently
another pot or pan is placed
on it within the detection
period. Prevent possible
accidents!

A If the supply cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its
service agent or similarly
qualified persons in order to
avoid hazard.

A WARNING: Use only
stovetop protectors designed
by appliance manufacturer or
indicated by the manufacturer
in the instructions for use as
adequate or stovetop
protectors incorporated into
the device. The use of
inadequate protectors can
cause accidents.

A It is necessary to allow
the appliance disconnection
after installation.
Disconnection devices must
be incorporated to the fixed
electrical installation,
according to the installation
regulations.

AFor a proper cleaning,
see cleaning instructions.

ACAUTION: The cooking
process has to be supervised.
A short term cooking process
has to be supervised
continuously.

AWARNING! The
manufacturer will not be liable
for any damage caused by the
alteration or modification of
the product or its components
during the installation The
installer will be liable for any
damages or faults occurred
for the incorrect assembly or
installation. For any damages
resulting from the installation
of the product, please contact
the authorized installer.
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Ultra rapid gas burner DUAL

Burner control knob

Electric heating element induction @ 15,0 cm
Electric heating element induction @ 21,5 cm
Heating element ind. flex 22.8X20.0 cm
Heating element ind. flex 22.8X20.0 cm

of 6000 W

of 1200/1600 W
of 2100/3000 W
of 1750/2000 W
of 1750/2000 W

N O 1 A WIN =

Touch control

Attention: this appliance has been manufactured for domestic use only and it employment by

private person.

Burners @ pans cm.
DUAL total 22 + 30
DUAL central 12 + 16
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DUAL BURNERS

Separate regulation of the inner
and outer rings (in practical terms,
a dual burner controlled by a single
knob), offering very flexible use
thanks to the possibility to light
either the inner flame only or the
whole burner (inner and outer
flame at the same time).

LIGHTING AND USING THE
“DUAL” BURNER

Stand the pan on the burner
before lighting.

Despite being controlled by a
single knob (fig. 22), the “DUAL”
burner can be used in two different
ways.

A) - Using the complete burner:
starting from the off position e
You must first press the knob,
simultaneously turning it anti-
clockwise,

until the indicator points to the
maximum delivery position
obtaining the maximum flow
capacity of both flames.

When the flames are lit, keep the
knob pressed for a few seconds,
until the device automatically
keeps the burner lit.

It is now possible to regulate the
intensity of the flame by turning
the knob anti-clockwise (from the
maximum flow capacity position
of the inner and outer flames to
the maximum flow capacity of the
inner flame and the minimum of the
outer flame.

To turn off the burner, turn the knob
clockwise, realigning the indicator
with the e off symbol.

B) - Using the inner flame only:
after lighting the burner and
regulating the inner flame to
maximum flow capacity and the
outer flame to minimum flow
capacity as described above, turn
the knob anti-clockwise until it
clicks once. The inner flame is now
at maximum flow capacity while the
outer flame is turned off.
Continue turning anti-clockwise
to regulate the inner flame to the
minimum flow capacity.

Turning off:
to turn off the burner, turn the knob
clockwise, realigning the indicator

with the e off symbol.

Once the “DUAL” burner is
operating in either of the two
modes described, it is possible to
swap from one mode to the other
by simply turning the knob to the
position required.

IMPORTANT WARNINGS
FOR THE USER

- Use of a gas cooking appliance
produces heat and moisture in
the room in which it is installed.
The room must therefore be well
ventiladed by keeping the natural
air vents clear (see fig. 2) and
by activating the mechanical
aeration device (suction hood or
electric fan fig. 3 and fig. 4).

- Intensive and lengthy use
of the appliance may require
additional ventilation. This can
be achieved by opening a window
or by increasing the power of the
mechanical exhausting system if
installed.

- Do not attempt to change the
technical characteristics of
the product because it can be
dangerous.

- If you should not to use this
appliance any more (or replace an
old model), before disposing of it,
make it inoperative in conformity
with current law on the protection
of health and the prevention
of environmental pollution by
making its dangerous parts
harmless, especially for children
who might play on an abandoned
appliance.

- Do not touch the appliance with
wet or damp hands or feet.

eDo not use the appliance
barefoot.

- The manufacturer will not be
liable for any damage resulting
from improper, incorrect or
unreasonable use.

- During, and immediately after
operation, some parts of the cook
top are very hot: avoid touching
them.

- After using the cook top, make
sure that the knob is in the closed
position and close the main tap
of the gas supply or gas cylinder.
- If the gas taps are not operating
correctly, call the Service
Department.

IMPORTANT:
always disconnect the appliance

from the gas and electricity
mains before carrying out any
cleaning operation.

HOT PLATE

It is very important to clean the
surface soon after every use, when
the glass is still tepid.

Do not use metallic sponges,
powder abrasives or corrosive
sprays.

Depending on the dirty level we
recommend:

- slights stains: it is enought the use
of a moist clean rag.

- Marks of liquid, overflowed from
the pot, can be removed using
vinegar or lemon.

Periodically wash the hot plate, the
enamelled stell pan support, the
enamelled burner caps “A”, “B” and
“C” and the burner heads “T” (see
fig. 7 and 8) with lukewarm soapy
water. They should also be cleaned
plugs “AC” and flame detection
“TC” (see fig. 8).

Clean them gently with a small
nylon brush as shown (see fig. 6)
and allow to dry fully.

Do not wash in the dishwasher.
Do not allow vinegar, coffee, milk,
salted water, lemon or tomato juice
from remaining in contact with
the enamelled surfaces for long
periods of time.

WARNINGS:

comply with the following
instructions, before remounting
the parts:

- check that burner head slots
“T” (fig. 8) have not become
clogged by foreign bodies.

- Check that enamelled burner
cap “A”,“B”,“C” (fig. 7 and 8)
have correctly positioned on the
burner head. It must be steady.
- The pan support must be placed
in the appropriate centering pins
verifying the perfect stability.

- Do not force the taps if they are
difficult open or close. Contact
the technical assistance service
for repairs.

- Don’t use steam jets for the
equipment cleaning.
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CAUTION:

In case of hotplate glass
breakage:

eshut immediately off all
burners and any electrical
heating element and isolate
the appliance from the power
supply;

edo not touch the appliance
surface;

edo not use the appliance.

Note: continuous use could
cause the burners to change
colour due to the high
temperature.

TECHNICAL INFORMATION
FOR THE INSTALLER

Installation, adjustments of
controls and maintenance must
only be carried out by a qualified
engineer.

The appliance must be
correctly installed in conformity
with current law and the
manufacturer’s instructions.
Incorrect installation may
cause damage to persons,
animals or property for which
the Manufacturer shall not be
considered responsible.

During the life of the system, the
automatic safety or regulating
devices on the appliance
may only be modified by the
manufacturer or by his duly
authorized dealer.

INSTALLING THE HOT
PLATE

Check that the appliance is in
a good condition after having
removed the outer packaging and
internal wrappings from around
the various loose parts. In case of
doubt, do not use the appliance
and contact qualified personnel.

Never leave the packaging
materials (cardboard, bags,
polystyrene foam, nails, etc.)

within children’s reach since they
could become potential sources
of danger.

The measurements of the opening
made in the top of the modular
cabinet and into which the hot plate
will be installed are indicated in
either fig. 10. Always comply with
the measurements given for the
hole into which the appliance will
be recessed (see fig. 10).

The appliance belongs to class
3 and is therefore subject to all
the provisions established by
the provisions governing such
appliances.

FIXING THE HOT PLATE

The hot plate has a special
seal which prevents liquid from
infiltrating into the cabinet.
Strictly comply with the following
instructions in order to correctly
apply this seal:

- take off all the movable parts of
the hob.

- Cut the seal in 4 parts of the
necessary lenght to positionning it
on the 4 edges of the crystal.

- Overturn the hot plate and
correctly position seal “E” (fig. 5
under the edge of the hot plate
itself, so that the outer side of the
seal perfectly matches the outer
perimetral edge of the crystal. The
ends of the strips must fit together
without overlapping.

- Evenly and securely fix the seal
to the crystal, pressing it in place
with the fingers.

- Position the hob in the hole in the
unit and fasten it in place using
the appropriate screws “F” of the
fastening hooks “G” (see fig. 11
and 12).

- In order to avoid accidental touch
with the overheating bottom of
the hob, during the working, is
necessary to put a wooden insert,
fixed by screws, at a minimum
distance of 120 mm from the top
(see fig. 10).

IMPORTANT INSTALLATION

Min. size of
vent sq. cm.

Volume of room
cubic metres

Type of appliance

Domestic 5 100

ovens

hotplates or 5to 10 50

any

combinations 11t0 20 nil

20 and above nil

op:rn;all;éinwa/i;;‘iow INSTRUCTIONS

e | The installer
yes should note that
yes the appliance that
= side walls should
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be no higher than

the hot plate itself. Furthermore,
the rear wall, the surfaces
surrounding and adjacent to
the appliance must be able to
withstand an temperature of 90
°C.

The adhesive used to stick the
plastic laminate to the cabinet
must be able to withstand a
temperature of not less than 150
°C otherwise the laminate could
come unstuck.

The appliance must be installed
in compliance with BS 6172
1990, BS 5440 part. 2 1989 and
BS 6891 1988.

This appliance is not connected
to a device able to dispose
of the combustion fumes. It
must therefore be connected
in compliance with the
above mentioned installation
standards. Particular care
should be paid to the following
provisions governing ventilation
and aeration.

ROOM VENTILATION

To ensure correct operation of the
appliance, it is important to ensure
that the room where the hot plate is
installed has sufficient ventilation,
as setout in BS 5440 part 2. 1989.
See table above.

Natural air flow must enter directly
through permanent openings in
the walls of the room in question.
These must open towards the
outside and possess a minimum
section of 100 cm? see fig. 2). It
must be impossible to obstruct
these openings.

Indirect ventilation with air drawn
from adjacent rooms is permitted
in strict compliance with the
provisions in force.

LOCATION AND AERATION

Gas cooking appliances must
always dispose of their combustion
fumes through hoods. These must
be connected to flues, chimneys or
straight outside (see fig. 3). If it is
not possible to install a hood, an
electric fan can be installed on a
window or on a wall facing outside
(see fig. 4). This must be activated
at the same time as the appliance,



so long as the specifications in
the provisions in force are strictly
complied with.

GAS CONNECTION

Before connecting the appliance,
check that the values on the data
label affixed to the underside of
the cooktop correspond to those
of the gas and electricity mains
in the home.

Alabel on the appliance indicates
the regulating conditions: type
of gas and working pressure.
Gas connection must comply
with the pertinent standards and
provisions in force.

When gas is supplied through
ducts, the appliance must be
connected to the gas supply
system:

- with a rigid steel pipe. The
joints of this pipe must consist of
threaded fittings conforming to the
standards.

- With copper pipe. The joints of
this pipe must consist of unions
with mechanical seals.

- With seamless flexible stainless
steel pipe. The length of this pipe
must be 2 meters at most and
the seals must comply with the
standards.

When the gas is supplied by
a bottle, the appliance must be
fuelled by a pressure governor
conforming to the provisions in
force and must be connected:

- with a copper pipe. The joints of
this pipe must consist of unions
with mechanical seals.

- With seamless flexible stainless
steel pipe. The length

of this pipe must be 2 meters at
most and the seals must comply
with the standards.

This pipe must be installed so
that it can not come into contact
with moving parts of the built
form (eg drawers) and must not
cross compartments that could be
crammed.

It is advisable to apply the special
adapter to the flexible pipe. This is
easily available from the shops and
facilitates connection with the hose
nipple of the pressure governor on
the bottle.

ELECTRICAL CONNECTION

The electrical connections of the
appliance must be carried out in
compliance with the provisions
and standards in force.

Before connecting the appliance,
check that:

- the voltage matches the value
shown on the specification plate
and the section of the wires of the
electrical system can support the
load, which is also indicated on the
specification plate.

- The electrical capacity of the
mains supply and current sockets
suit the maximum power rating of
the appliance (consult the data
label applied to the underside of
the hot plate).

- The socket or system has an
efficient earth connection in
compliance with the provisions
and standards in force. The
manufacturer declines all
responsibility for failing to comply
with these provisions.

When the appliance is connected
to the electricity main by a socket:
- fit a standard plug “C” suited to
the load indicated on the data label
to the cable. Fit the wires following
figure 15, taking care of respecting
the following correspondences:

Letter L (live) = brown wire;
Letter N (neutral) = blue wire;

L
earth symbol @ = green -
yellow wire.

- The power supply cable must be
positioned so that no part of it is
able to reach an temperature

of 90 °C.

- Never use reductions, adapters of
shunts for connection since these
could create false contacts and
lead to dangerous overheating.

- The outlet must be accessible
after the built-in.

When the appliance is connected
straight to the electricity main:
- install an omnipolar circuit-
breaker between the appliance
and the electricity main. This
circuit-breaker should be sized, in
compliance with current installation
regulations.

- Remember that the earth wire
must not be interrupted by the

circuit-breaker.
- For optimum safety, the electrical
connection may also be protected
by a high sensitivity differential
circuit-breaker.

You are strongly advised to fix the
relative yellow-green earth wire to
an efficient earthing system.

Before performing any service
on the electrical part of the
appliance, it must absolutely be
disconnected from the electrical
network.

Always disconnect the appliance
from the electricity main before
making any adjustments.

All seals must be replaced by
the technician at the end of any
adjustments or regulations.
Our burners do not require
primary air adjustment.

TAPS

“Reduced rate” adjustment

- witch on the burner and turn the
relative knob to the “Reduced rate”
position (small flame fig. 22).

- Remove knob “M” (fig. 13 and
14) of the tap, which is simply
pressed on to its rod. The by-pass
for minimal rate regulation can be:
beside the tap (fig. 13) or inside
the shaft. In any case, to access to
regulation, it can be done trought
the insertion of a small screwdriver
“D” beside the tap (fig. 13) or in the
hole “C” inside the shaft of the tap
(fig 14). Turn the throttle screw to
the right or left until the burner flame
has been adequately regulated to
the “Reduced rate” position.

The flame should not be too low:
the lowest small flame should
be continuous and steady. Re-
assemble the several components.
It is understood that only
burners operating with G20
gas should be subjected to the
above mentioned adjustments.
The screw must be fully locked
when the burners operate with
G30 or G31 (turn clockwise).

REPLACING THE INJECTORS

The burners can be adapted to
different types of gas by mounting
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injectors suited to the type of gasin
question. To do this, first remove the
burner tops using a an appropriate
tool. Now unscrew injector (see fig.

reset any seals on the regulating
or pre-regulating devices. The
envelope with the injectors and
the labels can be included in the

not force and ask for Technical
Assistance.

WARNING: MAINTENANCE

16) and fit a injector corresponding  kit, or at disposal to the authorized MUST ONLY BE
to the utilized type of gas in its customer Service Centre. For the PERFORMED BY AUTHORISED
place. sake of convenience, the nominal PERSONS.

It is advisable to strongly tighten
the injector in place.

To access the injector, (fig. 18
and fig. 19).

After the injectors have been
replaced, the burners must
be regulated as explained in
paragraphs 9. The technician must

rate table also lists the heat inputs
of the burners, the diameter of the
injectors and the working pressures
of the various types of gas.

TAPS LUBRIFICATION
Should a tap being blocked, do

In case of failure or cut in the
cable, please move away from
the cable and do not touch it.
Moreover the device must be
unplugged and not switched
on. Call the nearest authorized
service center to fix the problem.

NORMAL  NORMAL
BURNERS GAS PRESSURE RATE INJECTOR DIAMETER  NOMINAL HEAT INPUT (W)
N° DESCRIPTION mbar gr’lh Ih 1/100 mm Min. Max. EEgasburner*
DUAL G30 - BUTANE 28-30 436 2x80B+46B 3500 6000
total G31 - PROPANE 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
DUAL G30 - BUTANE 28-30 58 46B 800
central G31 - PROPANE 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

**In accordance with Regulation No. 66/2014 EU measures for the implementation of Directive 2009/125/EC, the performance
(EEgas burner) was calculated according to EN 30-2-1 last review with the G20.

TYPE AND SECTION OF THE POWER CABLES

Monophase Monophase Monophase
power supply power supply power supply
220V ~ (2 elements) (4 elements)
Typo of cable 230V~
220-240V ~ 220-230V~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
HO05 RR-F
gas B HO05 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induccion A HO5 RR-F 3x 1.5 mm?
HO5 V2V2-F 5X 1.5 mm?
ATTENTION!!!

If the power supply cable is replaced, the installer should leave the ground wire (B) longer than the phase conductors (fig. 9)
and comply with the recommendations given in paragraph 8.

POWER RATINGS OF THE ELECTRICAL COMPONENTS

z pOt POWER *Ecelectric cooking
DENOMINATIONS d (cm) recommended (W) Wh/kg
(minimum in cm.)
Element heating induction 15,0 10 1200/1600 182,1
Element heating induction 21,5 13 2100/3000 178,7
Heating element ind. flex 22.8X20.0 cm 22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6
Heating element ind. flex 22.8X20.0 cm 22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6
*EC : energetic consumption calculated per kg in accordance with Regulation (EU) 66/2014.

electric cooking”
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INSTALLATION

Installation with cutlery drawer

If you wish to install furniture or a
cutlery drawer under the hob, a
sepa-ration board must be fitted
between the two. Accidental contact
with the hot surface of the device’s
housing is thus prevented. The
board must be fitted 18 mm bene-
ath the under part of the stovetop,
oven housing, if installed in the
same unit.

Put the oven on top

See figure 10 for cutting table
dimensions and ventilation
openings are required!

ELECTRICAL CONNECTION

Before you connect the stovetop to
the mains, check that the voltage and
frequency match those specified
on the stovetop nameplate, which
is underneath it, and on the
Guarantee Sheet, or if applicable
on the technical data sheet, which
you must keep together with this
manual throughout the product’'s
service life.

Ensure that the inlet cable does not
come into contact with the induction
top housing or the oven housing, if
it is installed in the same unit.

Warning:

A The electrical connection
must be properly grounded,
following current legislation,
otherwise the induction hob may
malfunction.

A Unusually high power
surges can damage the control
system (like with any electrical
appliance).

A It is advised to refrain from
using the induction hob during
the pyrolytic cleaning function in
the case of pyrolytic ovens, due
to the high temperature that this
type of device attains.

Only the official techni-
cal service can handle or repair
the appliance, including

replacement of the power cable.

A Before disconnecting the
hob form the mains, we
recommend switching off the
cutoff switch and waiting for
approximately 23 seconds before
disconnecting from the mains.
This time is required to allow for
the complete discharge of the
electronic circuitry and thus
preclude the possibility of electric
shock from the cable terminals.

m Keep the Guarantee

Certificate or the technical
data sheet together with the
instructions manual throughout
the product’s service life. These
contain important technical
information.

ABOUT INDUCTION

Advantages

With an induction hob, the heat is
transmitted directly to the pan.

This has a number of advantages:
-Saves time.

-Saves energy.

-Easy to clean as if the food comes
into contact with the glass plate, it
does not burn easily.

-Improved energy control. The
energy is transferred to the pan
as soon as the power controls are
pressed. In addition, as soon as the
pan is removed from the cooking
zone, the power supply stops. It is
not necessary to switch the power
off first.

Pans

Only ferromagnetic pans are
suitable for use with an induction
hob.

There are several types:

-cast iron, enameled steel, and
stainless steel pans specifically for
use with induction hobs.

We do not recommend the use of
diffuser plates or materials such as
fine steel, aluminum, glass, copper,
or clay.

Each cooking zone has a minimum
pan detection time. This depends on

the material and the ferromagnetic
diameter of the base of the pan.
Therefore it is essential to use the
cooking zone that best matches the
diameter of the base of the pan to
be used.

If the pan is not detected on the
selected cooking zone, try using
the next smallest zone.

When the Flex Zone is used as a
single cooking zone, larger pans
suitable for this type of zone can
be used (see fig. 23).

Fig. 23

. W i |

Some pans without a complete
ferromagnetic base are sold as
suitable for induction (see fig. 24).

In these pans, only the
ferromagnetic base is heated.
Consequently the heat is not
evenly distributed across the base
of the pan. This may mean that the
non-ferromagnetic part of the base
of the pan does not reach the right
cooking temperature.

Fig. 24

Other pans, with aluminum inserts
in the base have a smaller area
of ferromagnetic material (see
fig. 25). In this case, it may be
difficult or even impossible to
detect the pan. In addition, the
power supplied may be lower and,
consequently, the pan will not heat
up correctly.

Fig. 25

Influence of the base of the pans

The type of base used on the
pan may affect the uniformity
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and results of the cooking. Pans
with a stainless steel “sandwich”
base use materials that assist the
uniform distribution and diffusion
of the heat, resulting in savings in
time and energy

The base of the pan must be
completely flat, thus ensuring a
uniform power supply (see fig. 26).

Fig. 26

v X X

A Never heat empty pans, or
use pans with a thin base, as these
may heat up quickly without
allowing time for the automatic
disconnection function of the
cooker to come into operation.

IMPORTANT
RECOMMENDATIONS:

Use vessels with the same base
diameter as that of the cooking
zone.

In the cooking zones closest to
the control panel, always keep the
vessels within the cooking marks
indicated on the glass surface and
use vessels of the same or smaller
diameter to these. This will help to
prevent overheating in the control
zone.

Use the rear cooking zones for
intensive use of the appliance. This
will help to prevent overheating of
the control panel.

Do not allow the vessels to invade
the control panel zone, especially
during cooking.

Use and Maintenance

USER INSTRUCTIONS OF
THE TOUCH CONTROL

HANDLING ELEMENTS (fig. 20)
1 General on/off sensor.

2 Cursor slider for controlling
power.
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12
13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

Power and/or residual heat
indicator*.

Decimal dot of power and/
of residual heat indicator.

Direct access to “Power”
function.

Activation sensor for “Block”
function.

Pilot indicator light “Block”
function activated®.

Activation sensor for
“Stop&Go” function.

Pilot indicator light
“Stop&Go” function
activated®.

“Minus” sensor for timer.
“Plus” sensor for timer.
Timer indicator.

Decimal dot of the timer.*

Activation sensor for
“Synchro” function;
(depending on model).

Activation sensor for “Flex
Zone” function;

(depending
on model).
Activation sensor for “Chef”
functions; (depending on
model).

Pilot indicator light “Keep
Warm” function activated™;
(depending on model).

Pilot indicator light” Melting”
function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light
“Simmering” function
activated®; (depending on
model).

Pilot indicator light “Quick
Boiling” function activated*;
(depending on model).

Pilot indicator light “Slide
Cooking” function activated*;
(depending on model).

Pilot indicator light “Grilling”
function activated®;
(depending on model).

23 Pilot indicator light “Pan
Frying” function activated®;
(depending on model).

24 Pilot indicator light “Deep
Frying” function activated®;
(depending on model).

25 Pilot indicator light “Confit”
function activated®;
(depending on model).

26 Pilot indicator light
“Poaching” function
activated*; (depending on
model).

* Only visible while running.

The manoeuvres are done by
means of the touch keys. You do not
need to exert force on the desired
touch key, you only need to touch
it with your fingertip to activate the
required function

Each action is verified by a beep.
Use the cursor slider (2) to adjust
power levels (0 - 9) by sliding your
finger over it. Sliding towards the
right increases the value, whereas
sliding towards the left decreases it.

It's also possible to directly select a
power level by placing your finger
directly on a desired point of the
cursor slider (2)

& In order to select a plate on
these models, directly touch the
cursor slider (2).

SWITCHING ON THE DEVICE

1 Touch the On touch key ® (1) for
at least one second. The touch
control will become active, a beep
will be heard and the indicators (3)
will light up displaying a “-”. If any
cooking area is hot, the related
indicator will flash an H.

If you do not take any action in the

next 10 seconds the touch control

will switch off automatically.

When the touch control is activated,
you can disconnect it at any time
by touching the touch button ),
(1), even if it has been locked (lock
function activated). The touch
button (U (1) always has priority to
disconnect the touch control.



ACTIVATING PLATES

Once the Touch Control is activated
with sensor (U (1), any plate can be
turned on by following these steps:

1 Slide the finger or touch in any
position of one of the cursors
“slider” (2). The zone has been
selected and simultaneuously the
power level will be set between
0 and 9. That power value will
be shown on the corresponding
power indicator and its decimal
dot (4) will keep light up during 10
seconds.

2 Use the cursor slider (2) to choose
a new cooking level between 0
and 9.

As long as the plate is selected, in
other words, with the decimal (4)
dot light up, its power level can be
modified.

TURNING OFF A PLATE

Using the touch slider key (2) lower
the power to level 0. The hotplate
will switch off.

When a hot plate is switched off an
H will appear in its power indicator
(3), if the glass surface of the related
cooking area is hot and there is a
risk of burns. When the temperature
drops, the indicator (3) switches
off (if the hob is disconnected), or
otherwise a “-” will light up if the hob
is still connected.

TURNING ALL PLATES OFF

All plates can be simultaneously
disconnected by using the general
on/off sensor D (1). All plate
indicators (3) will turn off. If the
heating zone turned off is hot, its
indicator shows an H.

PAN DETECTOR

Induction cooking zones have a
built-in pan detector. This way, the
plate will stop working if there is
no pan present or if the pan is not
suitable.

The power indicator (3) will show
a symbol to designate “there is no
panl! ” if, while the zone is on, no
pan is

detected or the pan is not suitable

If a pan is taken off the zone
while it is running, the plate will
automatically stop supplying energy
and it will show the symbol for
“there is no pan”. When a pan is
once again placed on the cooking
zone, energy supply will resume at
the same power level previously
selected.

If a pan is taken off the zone
while it is running, the plate will
automatically stop supplying energy
and it will show the symbol for
“there is no pan”. When a pan is
once again placed on the cooking
zone, energy supply will resume at
the same power level previously
selected.

A When finished, turn off the
cooking zone by using the touch
controls. Otherwise an undesired
operation could occur if a pan is
accidentally placed on the
cooking zone during the three
minutes. Avoid possible
accidents!

BLOCK FUNCTION

With the Block Function, you can
block the other sensors, except for
the on/off sensor U (1), in order to
avoid undesired operations. This
function is useful as a childproof
safety.

To activate this function, touch
sensor (6) for at least one
second. Once you have done so,
the pilot (7) turns on indicating
that the control panel is blocked.
To deactivate the function, simply
touch sensor | (6) again.

If the on/off sensor (D (1) is used
to turn off the appliance while the
block function is activated, it won’t
be possible to turn the cooktop on
again until it unblocks.

SILENCER OF THE BEEP

When the hob is on, if one presses
the touch key + (11) and the locking
touch key (6) simultaneously
for three seconds, the beep that
accompanies each action will be
deactivated. The time indicator (12)

will display “OF”.

This deactivation will not be applied
to all the functions, as for example
the beep for on/off, the ending of the
timer or the locking/unlocking of the
touch keys always remain activated.

To once again activate all the beeps
that accompany each action, again
simultaneously press the touch key
(11) and the locking touch key
(6)for three seconds. The time
indicator (12) will display “On”.

STOP&GO FUNCTION

This function puts the cooking
process on pause. The timer will
also be paused if it is activated.

Activating the Stop function.

Touch the Stop sensorl |(8) for one
second. The pilot (9) lights up and
the powgy indicators will show the
symbol ! I to indicate cooking has
been paused.

Deactivating the Stop function

Touch Stop&Go sensor 1 (8)
again. The pilot (9) turns off and
cooking resumes under the same
power and timer settings that were
established before the pause.

POWER FUNCTION

This function supplies “extra” power
to the plate, above the nominal
value. Said power depends on the
size of the plate, with the possibility
of reaching the maximum value
permitted by the generator.

1Slide the finger above the
corresponding cursor slider (2)
until the power indicator (3) shows
“9” and keep the finger pressed for
one second, or touch directly on
“P” and keep pressed the finger
for one second.

2 The power level ippicator (3) will
show the symbol /', and the plate
will start to supply extra power.

The Power function has a maximum

duration specified in Table 1. After

this time, the power level will
automatically adjust to 9. A beep
sounds.
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On activating the Power function in
one hotplate, it is possible that the
performance of some of the others
may be affected, reducing its power
to a lower level, in which case this
will be displayed on its indicator (3).
Deactivation of Power Function,
before its working time passes,
can be done either by means of
touching cursor “slider” modifying
its power level or repeating step 3.

TIMER FUNCTION
(countdown clock)

This function facilitates cooking
given that you don’t have to be
present: You can set a timer for a
plate, and it will turn off once the
desired time is up.

For these models, you can
simultaneously program each plate
for durations ranging from 1 to 99
minutes.

Setting a timer on a plate.

Once the power level is set on the
desired zone, and while the decimal
dot of the zone keeps on, the zone
will be able to be timed.

To that end:

1 Touch sensor — (10) or =+ (11).
Timer Indicator (12) will show
“00” and corresponding zone
indicator (3) will show the symbol

blinking alternately with its
current power level.

2 Immediately afterwards set a
cooking time between 1 and 99
minutes. using the sensors —
(10) 6 + (11). With the first one
the value will start at 60, whereas
with the second it will start at 01.
By keeping sensors — (10) 6
(11) pressed, the value will be
restored to 00. When there is less
than one minute left, the clock will
begin to count down in seconds.

3 . When the timer indicator (12)
stops flashing, it will start to count
down the time automatically. The
indicator (3) relating to the timed
hotplate will alternately display
the selected power level and the
symbol .

Once the selected cooking time has
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elapsed, the heating zone being
timed is turned off and the clock
emits a

series of beeps for several seconds.
To turn off the audible signal, touch
any sensor.The timer indicator (12)
will display a flashing 00 beside of
the decimal dot (4) of the selected
zone. If the heating zone turned off
is hot, its power indicator (3) will
display alternately the H symbol

and a “-“.

If you wish to time another hotplate
at the same time, repeat steps 1
to 3.

If one or more zones are already
timed, the timer indicator (12)
will show by default the shortest
remaining time to finish, showing
a “t” on the related zone. Rest of
timed zones will show on their
corresponding indicator zones the
decimal dot blinking. When cursor
"slider” of another timed zone is
pressed, the timer will show the
remaining time of that zone for a
few seconds and its indicator will
show its power level and the “t”
alternately.

Changing the programmed time.

For modifying programmed time,
cursor “slider” (2) of timed zone
has to be pressed. Then it will be
possible to read and modify the
time.

Through sensors—(10)and+(11),
you can modify the programmed
time.

Disconnecting the clock

If you wish to stop the clock before
the programmed time is up, this
can be done at any time by simply
adjusting its value to *--".

1 Select the desired plate.

2 Adjust the value of the clock to
“00” by using the sensor = (10).
The clock is cancelled. This can
also be done more quickly by
pushing the “sensors — (10) and

(11) at the same time.

POWER MANAGEMENT
FUNCTION

Some models are equipped with
a power limiting function (Power
Management). This function allows
the total power generated by the
hob to be set to different values
selected by the user. To do this,
for the first minute after having
connected the hob to the power
supply, it is possible to access the
power limiting menu.

1 Press the + (11) touch key for
three seconds. The letter PL will
appear on the timer indicator (12)

2 Press the locking touch key a
(6). The different power values
to which the hob can be limited
will appear and these can be
changed using the + (11)and—
(10) sensors.

3 Once the value has been selected,
once again press the locking
touch key B (6). The hob will be
limited to the chosen power value.

If you want to change the value
again, you must unplug the hob and
plug it in again after a few seconds.
Thus you will again be able to enter
the power limiting menu.

Every time the power level of a
hotplate is changed, the power
limiter will calculate the total power
the hob is generating. If you have
reached the total power limit, the
touch control will not allow you to
increase the power level of that
hotplate. The hob will beep and
the power indicator (3) will blink at
the level that cannot be exceeded.
If you wish to exceed that value,
you must lower the power of the
other hotplates. Sometimes it will
not be enough to lower another by
a single level as this depends on
the power of each hotplate and the
level it is set at. It is possible that to
raise the level of a large hotplate
that of several smaller ones must
be turned down.

If you use the quick switch-on at
maximum power function and the
said value is above the value set
by the limit, the hotplate will be set
to the maximum possible level.
The hob will beep and the said
power value will blink twice on the



indicator (3).

SPECIAL FUNCTIONS:
CHEF

These functions have pre-allocated
power levels to make cooking
easier, obtaining excellent results
as the temperature of the pan is
controlled continuously by sensors.
When the target temperature for
the function has been reached, it is
automatically maintained without
needing to change the power level.

The Chef functions operate
correctly with pans with the same
ferromagnetic area on the base
of the pan as the area of the
cooking zone. In addition, for high
temperature functions (above 100
°C), pans must have a flat, even
base (preferably “sandwich” type)
as shown in figure 27.

Fig. 27

v

To ensure the correct operation of
these functions, it is important that
the pan and the cooking zone are
not hot at the start of the process.

Further information about suitable
pans (saucepans, frying pans, grills,
etc.) is given on the Teka web page.

The Touch Control has special
features that help the user @ cook
through the CHEF sensor = (16).
These functions are available
depending on the model.

To activate a special feature on a
zone:

1 First it should be selected; and
then, the decimal point (4) will be
active on the power indicator (3).

2 Now click on the CHEF sensor @

(16). The sequentially successive
presses will go over all the CHEF
functions available in each zone
one by one. These functions
will show the activation with the
corresponding leds (16), (17),
(18), (19), (20), (21), (22) and
(23).

If you want to cancel a special active
function at any time, you should
touch the “slider” cursor sensor
(2) of the related zone to select it.
The decimal point (4) of the power
indicator (3) will light up. Then,
touch again the “slider” (2) cursor to
set a new power level or to power
off the zone, or you can choose a
different special function

touchi again on the CHEF
sensor = (15).

KEEP WARM FUNCTION

This function automatically sets an
appropriate power level to keep the
cooked food hot.

To activate it, select the pla@ and
press on the CHEF sensor = (16)
ussratil the led (17) located on the icon
* lights up. Once th' function is
activated, the symbol 7 will appear
on the power indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

MELTING FUNCTION

This function maintains a low
temperature in the cooking zone.
Ideal for defrosting food or for
slowly melting other food types as
chocolate, butter, etc.

To activate it, select the pla@ and
press on the CHEF sensor &= (16)
until the led (18) located on the icon
der lights up. Once the function is
activated, the symbol - will appear
on the power indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

SIMMERING FUNCTION

This feature allows you to keep
simmered.

After the food is boiled, enable the
plate by select@ it, and press the
CHEF sensor = (16) until the led
(19) located on the icon TJ lights
up. Once the'_‘;unction is activated,
the symbol 77 will appear on the
power indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

QUICK BOILING FUNCTION
(depending on the model)

This function enables the automatic
boiling control, which is a great
help for cooking pasta, rice, eggs,
boil some food, etc. It is available
only in zones where the =Jsymbol
appears.

Conditions of the container

For a proper operation of the Quick
Boiling function, you need to use a
container that meets the following
preconditions:

- Bottom size as close as possible
to the diameter of the plate.

- WITHOUT CAP.

- Filled to over half its capacity at
room temperature water (never
use warmed or hot water).

Failure to comply with these con-
ditions will distort the proper con-
trol of boiling.

O - ooooo - OoooD @ = D ooooo b coooo
- + [z re -’y @® m- = +
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W= + [@- re -°+ ® B = +

Fig. 28
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A WARNING: do not use this
feature for a different cooking
purpose other than boiling
water. Never use oil, it may
lead to overheat and generate
a flame.

Activation of the function

To activate the function, select the
Péate, and press the CHEF sensor

(16) un)gi}l the led (20) located on
the icon = lights up.

Once the feature is activated, the
sign 7 will appear on both the
power indicator (3) and the timer
indicator (12); a moving segment
will appear, indicating that the
cooking is under system’s control.

When the system detects that it is
about to start boiling, a first beep
will be heard. Take this opportunity
to prepare your food for boiling or
baking as desired.

After 30 seconds, a second beep
will be heard; if you have not already
done so, it’s time to pour the food
in the pan.

After the second beep, the system
will activate the timer and stopwatch
for you so that you can control how
long the food is to be boiled.

30 seconds after activating the
stopwatch, a third beep will sound
to warn that from that moment
on, the system will decrease the
power supplied in order to maintain
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a gentle and continuous boil. The
timer will remain active until the
end of cooking.

If desired, you can disable the timer
and set a time for the countdown
and automatic shutdown of the
plate (see section Timer Function).

Deactivation of the function

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

SLIDE COOKING FUNCTION
(depending on the model)

This function allows to divide the
flexible zone into three areas (see
fig. 31) and activates a predefined
power configuration. It will allow
slide the vessel from one area to
another, to cook with the power
assigned to each zone.

To activate it, you must first activate
the “Flex Zone” function (see
section “Flex Zone function”).

ger, press on the CHEF sensor
(16), until the leds (21) located
on the icon A lights up. When
doing so, the power indicators (3)
will show three segments (see fig.
29) indicating that you can now
place the vessel.

Oncethe vesselis placed, the power
level will appear automatically in
the power indicators (3): for zone
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[ + Fl- + o - + @ = +
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6= +  PFI- + o - + ® F- + @ +
Fig. 29
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Fig. 30

#1, the power level is 3, for zone
#2 the power level is 5 and for zone
#3 the power level is 9 (see fig. 31
and 30).

To deactivate this function, you
must touch the “slider” cursor (2)
in the position “0”.

Fig. 31

GRILLING FUNCTION

This function sets an automatic
power control suitable for cooking
on the grill.
To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor & (16),
til the led (22) located on the icon
lights up. Once the function is
activated, on the power indicator
(3) a moving segment will appear
indicating that the cooking is in the
preheating phase of the vessel.
Once'_,this phase is finished, the
sign /7 will appear on the power
indicator (3) and a beep will be
heard, indicating to the user that he
must add the food.



You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

PAN FRYING FUNCTION

This function sets an automatic
power control suitable for frying with
little oil or sautéing.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor &= (16),
until the led (23) located on the icon
I=J" lights up. Once the function is
activated, on the power indicator
(3) a moving segment will appear
indicating that the cooking is in the
preheating phase of the vessel.
Once'_tihis phase is finished, the
sign 1 will appear on the power
indicator (3) and a beep will be
heard, indicating to the user that he
must add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

FUNCTION DEEP FRYING

This function sets an automatic
power control suitable for frying with
plenty of oil.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor &= (16),
until the led (24) located on the icon
= lights up. Once the function is
activated, on the power indicator
(3) a moving segment will appear
indicating that the cooking is in the
preheating phase of the vessel.
Once this phase is finished, the
sign 7 will appear on the power
indicator (3) and a beep will be
heard, indicating to the user that he
must add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

CONFIT FUNCTION

This function sets an automatic
power control suitable for confit.

e, and
(16),

To activate it, select the pl
press on the CHEF sensor

nptil the led (25) located on the icon
lights up. Once the function is
activated, on the power indicator
(3) a moving segment will appear
indicating that the cooking is in the
preheating phase of the vessel.
Once‘_’this phase is finished, the
sign s will appear on the power
indicator (3) and a beep will be
heard, indicating to the user that
he must be add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or
by choosing a different special
function.

POACHING FUNCTION

This function sets an automatic
power control suitable for frying food
at medium temperature. Ideal for
frying potatoes, in the preparation
of the Spanish omelette.

To activate it, select the hob, and
succesﬁsévely press the CHEF
sensor (16), until the led (26)
above the icon @¥ lights up.
Once the function is activated, a
moving segment will appear on
the power indicator (3), indicating
that the system is in the preheating
phase of the container. Once this
phase is finished, a will appear
on the power indicator (3) and an
acoustic signal will sound indicating
that the user must add food.

You can override the function at any
time by turning off the hob, modifying
the power level, or choosing a
different special function.

FLEX ZONE FUNCTION

Through this function, it is possible
to enable two cooking zones work
together, and to select a power level
and to activate the timer function for
both zones.

To activa@ this function, press the
sensor m (15). By doing so, the
decimal points (4) of the linked plates
will light up and the value “0” will be
shown on their power indicators (3).
The clock timer indicator (12) will
show three segments indicating
the activated zones. In case your
model has several zones with “Flex
Zone”, you can select the desir%i
option by pressing the sensor m
(15) before assigning the power
to the chosen zone. You will have

a few seconds to perform the next
operation; otherwise, the function
will be disabled automatically (see
fig 28).

After the “Flex Zone” is selected,
you can assign the power by
touching any of the “sliders” cursors
(2) of one of the linked zone. The
power level and its variations are
displayed simultaneously on the
power indicators (3) of both zones.

To disable this featL“e, you should
touch the sensor m (15) again.
Also, when the function is disabled,
the levels of powers and functions
assigned to the related zones are
cleared.

SYNCHRO FUNCTION
(depending on the model)

Through this function, it is possible
to achieve that two cooking zones
-indicated in the printing screen
as “Synchro” work together and to
select a power level and to activate
the timer function for both zones

Press the sensor ()(14) to active
this function. By doing so, the
decimal points (4) of the linked
plates will light up and the value “0”
will blink on their power indicators
(3). The detection of the container
will take place throughout the linked
zone. You will have a few seconds
to perform the next operation;
otherwise, the function will be
disabled automatically.

To disable this feature, you should
touch the sensor (O (14) again.
Also, when the function is disabled,
the levels of powers and functions
assigned to the related zones will
be cleared.

SAFETY SWITCH OFF
FUNCTION

If due to an error one or several
heating zones do not switch off,
the appliance will be automatically
discon-nected after a set amount of
time (see table 1).
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Table 1
Selected MAXIMUN
power OPERATING TIME
level (in hours)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 or 5 minutes,
P readjusts to level 9
(depending on model)

When the “safety switch off” function
has been triggered, a Ois displayed
if the glass surface temperature is
not dangerous for the user or an H
if there is a burn risk.

& Keep the control panel of the
heating areas clean and dry at all
times.

& In the event of operating pro-
blems or incidents not mentioned
in this manual, disconnect the
appliance and contact the
technical service.

SUGGESTIONS AND
RECOMMENDATIONS

* Use pots or pans with thick,
comple-tely flat bottoms.

* Do not slide pots and pans over the
glass because they could scratch
it.

* Although the glass can take knocks
from large pots and pans without
sharp edges, try not to knock it.

* To avoid damaging the ceramic
glass surface, do not drag pots
and pans over the glass and keep
the undersides of them clean and
in good condition.

* Recommended diameters of the
pot bottom (see “Technical Data
Sheet” supplied with the product).

A Try not to spill sugar or pro-
ducts containing sugar on the
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glass as while the surface is hot
these could damage it.

CLEANING AND
MAINTENANCE

To keep the appliance in good
condition, clean it using suitable
products and implements once it
has cooled down. This will make
the job easier and avoid the build-
up of dirt. Never use harsh cleaning
products or tools that could scratch
the surface, or steam-operated
equipment.

Light dirt not stuck to the surface can
be cleaned using a damp cloth and
a gentle detergent or warm soapy
water. However, for deeper stains
or grease use a special cleaner for
ceramic hot plates and follow the
instructions on the bottle. Dirt that
is firmly stuck due to being burned
repeatedly can be removed using a
scraper with a blade.

Slight tinges of colour are caused
by pots and pans with dry grease
residue underneath or due to grease
between the glass and the pot during
cooking. These can be removed
using a nickel scourer with water
or a special cleaner for ceramic
hot plates. Plastic objects, sugar or
food containing a lot of sugar that
have melted onto the surface must
be removed immediately using a
scraper.

Metallic sheens are caused by
dragging metal pots and pans over
the glass. These can be removed by
cleaning thoroughly using a special
cleaner for ceramic glass hot plates,
although you may need to repeat the
cleaning process several times.

Warning:

A A pot or pan may become
stuck to the glass due to a product
having melted between them. Do
not try to lift the pot while the
heating zone is cold! This could
break the glass.

A Do not step on the glass or
lean on it as it could break and
cau-se injury. Do not use the glass
as a surface for placing objects.

The manufacturer reserves the
right to make changes to its manuals
that it deems necessary or useful,

without affecting the product’s
essen-tial features.

ENVIRONMENTAL
CONSIDERATIONS

The symbol === on the product
or its packaging means that this
product cannot be treated like
ordinary household waste. This
productmustbetakentoarecycling
collection point for electrical and
electronic appliances. By ensuring
that this product is disposed of
correctly, you will avoid harming
the environment and public
health, which could happen if this
product is not handled properly.
For more detailed information
about recycling this product,
please contact your local authority,
household waste service or the
store where you pur-chased the
product. The packaging materials
used are environmentally friendly
and can be recycled completely.
Plastic compo-nents are marked
>PE<, >LD<, EPS<, etc. Dispose
of packaging materials, like
household waste, in your local
container.

Fulfillment with Energy
Efficiency of the appliance:
-Appliance has been tested
according to standard EN 60350-2
and the obtained value, in Wh/kg,
is available in the appliance’s rating
plate.

Following advices will help you
to save energy anytime you cook:
* Use the correct lid for each pot
whenever is possible. Cooking
without lid uses more energy.
* Use pans with flat bases and
appropriate base diameters in
order to match size of the cooking
zone. Pan manufacturers usually
provide top diameter of the pot
that is always larger than base
diameter.
When water is used for cooking,
use little quantities in order to
preserve vitamins and minerals of
vegetables and set the minimum
power level that allows maintaining
the cooking. High power level
is unnecessary and a waste of
energy.
Use small pots with small quantities
of food.



IF SOMETHING DOES NOT
WORK

Before calling the technical service,
perform the verifications described
below.

The appliance does not work:
Ensure that the power cable is
plugged in.

The induction zones do not
produce heat:

The container is not appropriate
(it does not have a ferromagnetic
bottom or is too small). Check that
the bottom of the container attracts
a magnet, or use a larger container.

A humming is heard when starting
to cook in the induction zones:
With containers which are not very
thick or not of one piece, the humming
results from the transmission of
energy directly to the bottom of
the container. The humming is not
a defect, but if you wish to avoid
it anyway, reduce the power level
slightly or use a container with a
thicker bottom, and/or of one piece.
Thetouchcontroldoesnotlightupor,
despite lighting, does not respond:
No heating zone has been selected.
Be sure to select a heating zone befo-
re operating it.

There is humidity on the sensors,
and/or your fingers are wet.
Keep the touch control surface
and/or your fingers clean and dry.
The locking function is activated.
Unlock the controls.

The sound of a fan is heard
while cooking, which continues
even after cooking has ended:
The induction zones have a fan to
keep the electronics cool. This only
operates when the electronic circuits
get hot. It stops again when the
circuits cool whether the hob is turned
on or not.

The symbol will appear ‘_" on the
power indicator of a hotplate:

The induction system does not find a
pot or pan on a hotplate or it is of an
unsuited type.

The hotplate will switch off and the
message C81 or C82 will appear on
the indicators:

Excessive temperature in the electro-
nics or on the glass. Wait for a while
for the electronics to cool down or
remove the pot or pan so that the
glass can cool.

C85 appears on the indicator of
one of the hotplates:

The pot or pan used is of an unsuited
type. Switch off the hob, switch it on
again and try with another pot or pan.
The appliance switches off and
the message C90 appears on the
power indicators (3):

The touch control detects on/off (1)
sensor is covered and doesn’t allow
switching on the cooktop. Remove
the possible objects or liquids keeping
the touch control surface, clean and
dry until the message disappears.

The appliance switches off and
the message C91 appears on the
power indicators (3):

The touch control detects Stop&Go
sensor (6) is covered and doesn'’t
allow to handle the cooktop. Remove
the possible objects or liquids keeping
the touch control surface, clean and
dry, then press twice Stop&Go (6)
sensor for removing the message
and return to normal operation.
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Avertissements sur
la sécurité module
d’induction:

AAttention. En cas de
rupture ou de fissure de la
vitre céramique, la plaque
de cuisson devra étre
immédiatement déconnectée
de la prise de courant pour
éviter d’éventuels chocs
électriques.

& Cet appareil n’a pas été
congu pour fonctionner avec
un minuteur extérieur (non
inclus dans l'appareil), ni
sous un systéme de contréle
a distance.

& Cet appareil ne doit pas
étre nettoyé avec un nettoyeur
a vapeur.

A Attention. L’appareil et
ses parties accessibles
peuvent chauffer pendant leur
fonctionnement. Evitez de
toucher les éléments
chauffants. Les enfants de
moins de 8 ans doivent rester
éloignés de la plaque, sauf
s’ils sont sous controle
permanent d’un adulte.

A Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants de huit
ans et plus, par des personnes
handicapées physiques,
sensorielles ou mentales, ou
inexpérimentées et novices,
SEULEMENT sous un
contréle, ou bien si les
informations appropriées leur
ont été données concernant
I'utilisation de I'appareil et si
elles ont assimilé les dangers
que son utilisation suppose.
Le nettoyage et I’entretien
relevant de l'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par
des enfants sans contréle.

& Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil.

&Attention. Il est dangereux
de cuisiner a base de graisse
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ou d’huile sans étre présent,
dans la mesure ou cellesci
peuvent s’enflammer.
N’essayez JAMAIS d’éteindre
un feu avec de I'eau ! Le cas
échéant, déconnecter
I’appareil et couvrir les
flammes avec un couvercle,
une assiette ou une
couverture.

A Ne ranger aucun objet sur
les zones de cuisson de la
plaque. Veillez a éviter les
éventuels risques d’incendie.

& Le générateur a induction
est conforme aux normes
européennes en vigueur.
Cependant, nous
recommandons aux
personnes

équipées d’un appareil
cardiaque de type stimulateur
cardiovasculaire de consulter
leur médecin ou bien en cas de
doute, de s’abstenir d’utiliser
les zones a induction.

A Ne pas placer sur la
surface de la plaque de
cuisson d’objets métalliques
comme des couteaux, des
fourchettes, des cuilleres ou
des couvercles, car ils
peuvent chauffer.

&Aprés utilisation, éteignez
toujours la plaque de cuisson,
ne vous contentez pas de
retirer le récipient. Dans le
cas contraire, vous pourriez
provoquer la mise en route de
la plaque par exemple en
plagcant par inadvertance un
autre récipient dessus alors
qu’elle se trouveen période de
détection d’un récipient. Vous
éviterez ainsi des accidents !

A Si le cable flexible
d’alimentation est
endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son
service aprésvente ou des
personnes qualifiées afin
d’éviter des risques.

A ATTENTION:

Utilisez uniquement des
protecteurs pour la plaque de
cuisson congus par le fabricant
de I'appareil de cuisson ou
indiquée par le fabricant dans
la notice d’utilisation comme
appropriée ou protecteurs de
la table de cuisson incorporés
dans I|‘appareil. L’utilisation
de protecteurs inadéquats
peut causer des accidents.

A Il est nécessaire de
permettre la déconnexion de
I’appareil aprés son
installation. Des moyens de
déconnexion doivent étre
intégrés a l’'installation fixe
selon les regles d’installation.

A Pour un bon nettoyage,
voir les instructions de net-
toyage.

A AVERTISSEMENT: Le
processus de cuisson doit
étre surveillé. Un processus
de cuisson court doit étre
surveillé constamment.

A AVERTISSEMENT ! Le
producteur ne sera pas
responsable des dommages
causés par l'altération ou la
modification du produit ou de
ses composants durant
'installation. L’installateur
sera responsable des
dommages ou des défauts
découlant d’'un montage ou
d’une installation incorrecte.
En cas de dommage découlant
de l'installation du produit,
contacter I'installateur agréé.
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DUAL BURNERS

Réglage de la couronne interne
indépendamment de la couronne
externe (c’est-a-dire un double
bridleur commandé par un
seul bouton), grande flexibilité
d'utilisation grace a la possibilité
d’actionner uniquement la
flamme interne ou tout le brlleur
(simultanément les flammes
interne et externe).

ALLUMAGE ET
FONCTIONNEMENT DU
BRULEUR «DUAL»

Disposez la casserole sur le
braleur avant I’allumage.

Le braleur «<DUALY», bien qu’étant
commandé par un seul bouton
(fig. 22), peut fonctionner de deux
facons différentes.

A) - Fonctionnement total du
braleur:

en partant de la position fermée
e, appuyez sur le bouton en le
tournant simultanément en sens
inverse horaire, jusqu’a ce que
l'indice corresponde a la position
de distribution maximale obtenant
la portée maximale des deux
flammes.

Lorsque les flammes brilent,
maintenez le bouton enfoncé
pendant quelques secondes,
jusqu’a ce que le dispositif
maintienne automatiquement le
brileur allumé.

Aprésent, on peut régler l'intensité
des flammes en tournant le bouton
en sens inverse horaire (de la
position de débit maximum des
flammes interne et externe) au
débit maximum de la flamme
interne et au débit minimum de la
flamme externe.

Pour éteindre le brdleur, tournez
le bouton en sens horaire, en
ramenant I'indice au niveau du
symbole e de fermeture.

B) - Fonctionnement de la
flamme interne uniquement:
aprés avoir allumé et amené la
flamme interne au débit maximum
et la flamme externe au débit
minimum tel qu’on le décrit ci-
dessus, tournez le bouton en sens
inverse horaire au-dela d’un cran,
apres quoi la flamme interne brile
au débit maximum tandis que la
flamme interne s’éteint.
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En continuant la rotation en sens
inverse horaire, on améne la
flamme interne au débit minimum.

Extinction:

pour éteindre le brlleur, tournez
le bouton en sens horaire, en
ramenant I'indice au niveau du
symbole e de fermeture.

Une fois que le brileur «DUAL»
est en fonction dans 'une des
deux modalités décrites, on peut
passer d’'une modalité a l'autre
simplement en tournant le bouton
jusqu’a la position souhaitée.

AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS POUR
L’'UTILISATEUR

- L'utilisation d’un appareil de
cuisson a gaz produit de la
chaleur et de I’humidité dans
le local ou il est installé. Il faut
donc assurer une bonne aération
du local sans encombrer les
ouvertures de ventilation
naturelle (fig. 2) et activer le
dispositif mécanique d’aération
(hotte d’aspiration ou électro-
ventilateur fig. 3 et fig. 4).

- Une utilisation intensive
et prolongée de I'appareil
peut exiger une aération
supplémentaire, par exemple
IPouverture d’une fenétre, ou
une aération plus efficace en
augmentant la puissance de
’aspiration mécanique existante.
- Ne jamais tenter de modifier les
caractéristiques techniques du
produit: cela pourrait s’avérer
dangereux.

- Si vous décidez de ne plus
utiliser I’appareil (ou de
remplacer un ancien modéle)
avant de le porter a la démolition,
il est recommandé de le rendre
inutilisable comme le prévoient
les réglementations en vigueur
en matiére de protection de
la santé et de pollution de
I’environnement.

- Ne pas toucher I'appareil avec
les mains ou les pieds mouillés
ou humides.

- Ne pas utiliser ’appareil avec
les pieds nus.

- Le fabricant ne peut étre tenu
pour responsable d’éventuels
dommages imputables a des
emplois incorrects, erronés ou
irraisonnables.

-Pendant le fonctionnement, ou
immédiatement aprés, certaines
parties de la plaque de cuisson
atteignent des températures trés
élevées: ne pas y toucher.

- Apreés avoir utilisé la plaque de
cuisson, s’assurer que lI'index
des boutons soit en position de
fermeture et fermer le robinet
principal du conduit de gaz ou
le robinet de la bouteille.

- En cas de problémes de
fonctionnement des robinets
de gaz, appeler le Service aprés-
vente.

ATTENTION:

avant toute opération de
nettoyage, débranchez I’'appareil
du réseau du gaz et du réseau
électrique.

PLAN DE TRAVAIL

Pour que la surface en verre
soit toujours brillante, il est trés
important de la laver aprés chaque
utilisation a I'eau savonneuse
tiede, de la rincer et de la sécher.
Evitez de la nettoyer avec des
éponges métalliques, des produits
abrasifs ou des sprays corrosifs.
Suivant le degré de saleté, on
conseille:

- pour les taches légeéres, il suffit
d’utiliser une éponge humide.

- Les traces des débordements de
liquide s’éliminent avec du vinaigre
ou du citron.

Laver de la méme maniere les
grilles émaillées, les couvercles
émaillés “A”, “B” et “C” des
répartiteurs de flamme et les
injecteurs “T” (voir fig. 7 et 8). Aussi
nettoyez les bougies d’allumage
“AC” ainsi que les capteurs des
thermocouples “TC” (voir fig. 8).
Nettoyez-les délicatement avec
une petite brosse en nylon comme
indiqué (voir fig. 6) et laisser sécher
complétement.

Ne les lavez pas au lave-vaisselle.
Eviter que le vinaigre, le café, le lait,
'eau salée, le jus de citron ou de
tomate ne restent trop longtemps
au contact des surfaces.

AVERTISSEMENTS:

en remontant les éléments,
suivez les recommandations
ci-aprés:

- vérifiez que les fentes des tétes
des braleurs “T” (fig. 8) ne sont
pas obstruées par des corps



étrangers.

- S’assurer que les chapeaux
émaillés “A”, “B” et “C” (fig. 7 - 8)
sont correctement positionnés
sur la téte du briileur. C’est le cas
lorsque le chapeau positionné
sur la téte est parfaitement
stable.

- Les grilles doivent étre placés
dans les pions de centrage
appropriées. Vérifier la parfait
stabilité.

- Si la manceuvre d’ouverture
et de fermeture d’un robinet
devient difficile, ne forcez pas,
mais demandez au plus vite
'intervention du service apreés-
vente.

- Ne nettoyez pas I'appareil au
jet de vapeur.

ATTENTION!

e En cas de rupture du verre du
plan de cuisson:

eéteindre immédiatement
tous les feux et les éléments
chauffants électriques, puis
mettre I’appareil hors tension;
ene pas toucher la surface de
’appareil;

ene pas utiliser I'appareil.

Remarque: I’emploi constant
pourrait modifier la couleur
originale a hauteur des brileurs,
en raison des températures
élevées.

INFORMATIONS
TECHNIQUES POUR
L'INSTALLATEUR

L’installation, tous les réglages,
les transformations et les
opérations d’entretien indiquées
dans cette partie doivent étre
exclusivement effectués par du
personnel qualifié.
L’appareil doit étre
convenablement installé, selon
les normes en vigueur et les
instructions du fabricant.

Une installation erronée
peut provoquer des dégats
aux personnes, aux animaux
ou aux choses, déchargeant
le Constructeur de toute
responsabilité.

Les dispositifs de sécurité ou
de réglage automatique des
appareils pendant la durée de
vie de l’'installation pourront
étre exclusivement modifiés

par le constructeur ou par le
fournisseur diment autorisé.

MISE EN PLACE DE LA
TABLE DE CUISSON

Aprées avoir enlevé I'emballage
externe et les emballages internes
des différents éléments mobiles,
contrélez l'intégrité de la table.
En cas de doute, n'utilisez pas
l'appareil et adressez-vous a du
personnel qualifié.

Ne laissez pas les éléments de
I’emballage (carton, sachets,
polystyréne expansé, clous,
etc.) a la portée des enfants car
ils sont une source potentielle
de danger.

Réalisez dans le dessus du
meuble a éléments, une ouverture
pour I’encastrement ayant les
dimensions indiquées dans la fig.
10, en respectant les dimensions
critiques de I'espace d’installation
de l'appareil (voir fig. 10).
L’appareil doit appartenir a la
classe 3 et sera donc sujet a
toutes les prescriptions prévues
par les hormes en vigueur pour
ces appareils.

FIXATION DE LA TABLE DE
CUISSON

La table est équipée d’un joint
spécial empéchant toute infiltration
de liquide dans le meuble. Pour
appliquer correctement ce joint,
respectez scrupuleusement les
instructions suivantes:

- enlevez toutes les parties mobiles
de la table de cuisson.

- Coupez le joint en 4 parties de la
longueur nécessaire de maniere
a le positionner sur les 4 bords du
verre.

- Retournez la table et positionnez
correctementle cété adhésif du joint
«E» (fig. 5) sous le bord du verre de
maniére a ce que le cbté externe
du joint coincide parfaitement avec
le bord périmétral externe du verre.
Les extrémités des bandes doivent
coincider sans se chevaucher.

- Faites adhérer le joint au verre
de facon uniforme et sdre, en le
pressant avec les doigts.

- Placez la cuisiniére dans le trou
fait dans le cabinet et le fixer avec
des vis “F” crochets “G” (voir fig.
11 et 12).

- Pour éviter tout contact accidentel
avec la surface de la boite de

la table surchauffée durant son
fonctionnement, appliquez une
séparation en bois bloquée par des
vis a une distance minimale de 120
mm du dessus (fig. 10).

PRESCRIPTIONS
IMPORTANTES POUR
L'INSTALLATION

Information pour l’installateur:
les parois latérales éventuelles
ne doivent pas dépasser en
hauteur la table de cuisson. En
outre, la paroi postérieure ainsi
que les surfaces adjacentes et
environnantes doivent résister
a une temperature de 90 °C.

Le produit collant qui unit le
laminé plastique au meuble
doit résister a des températures
supérieures a 150 °C pour éviter
le décollement du revétement.
L’installation de I'appareil doit
étre conforme aux normes en
vigueur.

Cet appareil n’est pas raccordé
a un dispositif d’évacuation
des produits de la combustion.
Il doit donc étre raccordé
conformément aux réegles
d’installation mentionnées
ci-dessus. Il faudra préter
une attention particuliére
aux dispositions applicables
en matiére de ventilation et
d’aération.

AERATION DE LA PIECE

Le local ou est installé I'appareil
doit étre ventilé en permanence
pour garantir le bon fonctionnement
de l'appareil. La quantité d’air
nécessaire est celle utilisée par
la combustion des gaz et par
la ventilation de la piéce dont
le volume devra étre au moins
de 20 m3. L’aération naturelle
directe doit étre assurée par des
ouvertures permanentes d’une
section minimum de 100 cm? (voir
fig. 2) aménagées sur les parois
extérieures de la piece. Il ne doit
pas étre possible d’obstruer ces
ouvertures.

L'aération indirecte est également
admise en prélevant 'air d’'un local
adjacent. Dans ce cas respecter
formellement les normes en
vigueur.

43



EMPLACEMENT ET

EVACUATION DES

PRODUITS DE LA
COMBUSTION

Les tables de cuisson doivent
toujours évacuer les produits de la
combustion dans des hottes reliées
a des conduits ou débouchant
directement a I'extérieur (voir fig.
3). Lorsqu’il n’est pas possible de
monter une hotte, vous pouvez
utiliser un ventilateur installé sur la
fenétre ou sur une paroi donnant
vers I'extérieur, dans le respect des
normes en vigueur sur I'aération
de la piéce. Ce dispositif sera mis
en marche en méme temps que
I'appareil (voir fig. 4).

RACCORDEMENT AU GAZ

Avant de raccorder I'appareil,
s’assurer que les données
figurant sur |’étiquette
signalétique appliquée sur la
partie inférieure du caisson
sont compatibles avec celles du
réseau de distribution du gaz.
Une étiquette imprimée de ce
livret ainsi qu’une étiquette
appliquée sur la partie
inférieure du caisson indiquent
les conditions de réglage
de l'appareil: type de gaz et
pression d’exercice.

Quand le gaz est distribué
par une canalisation, I'appareil
doit étre raccordé a l'installation
d’arrivée du gaz selon la norme:

- soit au moyen d’un tuyau
métallique rigide en acier, dont les
jonctions doivent étre réalisées
au moyen de raccords filetés
conformément a la norme en
vigueur.

- Soit au moyen d’'un tuyau de
cuivre, dont les jonctions doivent
étre réalisées au moyen de
raccords a garniture mécanique.

- Soit au moyen d’'un tuyau
flexible en acier inoxydable a
paroi continue, avec une extension
maximale de 2 meétres et des
garnitures d’étanchéité conforme
aux normes.

Lorsque le gaz est directement
distribué a partir d’une bouteille,
I’appareil, alimenté par un
régulateur de pression, doit étre
raccordé:

- soit au moyen d’un tuyau de
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cuivre, dont les jonctions doivent
étre réalisées au moyen de
raccords a garniture mécanique.

- Soit au moyen d’un tuyau
flexible en acier inoxydable a
paroi continue, avec une extension
maximale de 2 métres et des
garnitures d’étanchéité conforme
aux normes. |l est conseillé
d’appliquer sur le tuyau flexible
'adaptateur spécial, couramment
vendu dans le commerce, pour
faciliter le raccordement a 'embout
du régulateur de pression monté
sur la bouteille.

- Soit partube souple en caoutchouc
d’une lungueur allant de 400 a 1500
mm, fixé solidement a 'embout par
un collier de sécurite.

A l'extrémité de raccordement,
vérifiez le gasproof en utilisant
une solution de savon, jamais une
flamme.

Le raccord d’entrée du gaz de
I’appareil est fileté 1/2” gaz
conique male conformément
aux normes EN 10226.

BRANCHEMEN ELECTRIQUE

Le raccordement électrique doit
étre réalisé conformément aux
normes et aux lois en vigueur.

- La tension corresponde a la
valeur indiquée sur la plaquette
signalétique et que la section des
cables de l'installation électrique
puisse supporter la charge,
indiquée elle aussi sur la plaquette.
-Avant de réaliser le raccordement,
vérifiez que la prise ou l'installation
est munie d’un raccordement
efficace a laterre selon les normes
et les lois actuellement en vigueur.
On décline toute responsabilité
en cas non observation de ces
dispositions.

Quand le raccordement au
réseau d’alimentation est
effectué par I'intermédiaire
d’une prise:

- s’il en est dépourvu, appliquez
au cable d’alimentation «C» (voir
fig. 15) une fiche normalisée
indiquée pour la charge figurant
sur I’étiquette signalétique.
Branchez les fils d’aprés le schéma
de la fig. 15 en respectant les
correspondances suivantes:

lettre L (phase) = fil marron;
lettre N (neutre) = fil bleu;
symbole de la terre T = fil vert-
jaune.

- Le cable d’alimentation doit étre
positionné de maniére a ce qu’il
n’atteigne jamais, en aucun point,
la température de 90 °C.

- N'utilisez pas, pour le
raccordement des réducteurs,
des adaptateurs ou des shunts
car ils pourraient provoquer des
faux-contacts entrainant des
surchauffes dangereuses.

- La prise doit étre accessible au
terme de I'encastrement.

Quand le raccordement est
directement réalisé sur le réseau
électrique:

- interposez entre 'appareil et le
réseau un interrupteur omnipolaire,
dimensionné suivant la charge
de l'appareil, selon les normes
d’installation en vigueur.

- N'oubliez pas que le cable de
terre ne doit pas étre interrompu
par l'interrupteur.

- Pour un maximum de sécuirité,
le raccordement électrique peut
également étre protégeé par un
interrupteur différentiel a haute
sensibilité.

On recommande vivement de
fixer le fil de terre vert-jaune a une
installation de terre efficiente.
Avant tout travail sur la partie
électrique de I'appareil, il faut
absolument la débrancher du
secteur.

Avant tout réglage, mettez
I’appareil hors tension.

Au terme des réglages ou des
préréglages, les éventuels
scellages doivent étre rétablis
par le technicien.

Le réglage de I’air primaire n’est
pas nécessaire sur nos brileurs.

ROBINETS

Réglage du «Minimumpy»:

- allumez le brdleur et tournez
le bouton sur le Minimum (petite
flamme fig. 22).

- retirer le bouton «M» (fig. 13 et
14) du robinet fixé par une simple
pression sur le pivot de celui-ci. Le
régulateur de la capacité minimale
peut se trouver: sur le c6té du



robinet (fig. 13) ou a lintérieur
du pivot. En tous les cas, pour le
réglage, on y accéde en insérant
un petit tournevis «D» sur le coté
du robinet (fig. 13), ou dan le trou
«C» al'intérieur du pivot du robinet
(fig. 14).

- tourner le régulateur vers la droite
ou vers la gauche en réglant de
fagcon appropriée la flamme dans
la position de capacité réduite.

Il est recommandé de ne pas
exagérer avec le «Minimum»: la
petite flamme doit étre stable et
constante.

Remonter correctement les
différents composants.

On rappelle que le susdit réglage
ne doit étre effectué qu’avec les
brileurs fonctionnant au G20,
tandis qu’avec les braleurs
fonctionnant au G30 ou au G31
la vis doit étre bloquée a fond
(en sens horaire).

REMPLACEMENT DES
BUSES

Les brdleurs sont adaptables
aux différents gaz en montant
les buses correspondant au gaz
d’utilisation. Pour cela, enlevez
les tétes des brlleurs et avec au
outil approprié, dévissez la buse
(voir fig. 16) et remplacez-la par
une buse correspondant au gaz
d’utilisation.n the injector in place.
Pour accéder a I'injecteur, dans
les brileurs ultra-rapides avec
(fig. 18 et 19 pour DUAL).

On conseille de bloquer la buse
avec énergie.

Apres avoir effectué les susdits
remplacements, le technicien
devra régler les braleurs tel qu'on
le décrit au paragraphe 9, sceller
les éventuels organes de réglage
ou de préréglage et remplacer sur
I'appareil I'étiquette correspondant
au nouveau réglage du gaz effectué
sur I'appareil. Cette étiquette
se trouve dans le sachet des
buses de rechange. Pour aider
’installateur, nous indiquons
dans le tableau ci-aprés les
débits, les débits thermiques
des brileurs, le diamétre des
buses et la pression d’exercice
pour les différents gaz.

ROBINETS LUBRIFICATION
Si un robinet étant bloqué, ne
forcez pas et demander de I’aide
technique.

ATTENTION: LENTRETIEN
DOIT ETRE CONFIE
EXCLUSIVEMENT A DU
PERSONNEL AGREE.

En cas de panne ou de couper le
cable, s’il vous plait s’éloigner du
cable et ne pas toucher. En outre,
le dispositif doit étre débranché
et pas allumé. Appelez le centre
de service agréé le plus proche

pour résoudre le probléme.
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PRESSION DEBIT DIAMETRE DEBIT

BRULEURS D’EXERCICE THERMIQUE BUSE THERMIQUE (W)
N° DESCRIPTION GAZ mbar grh I 1/100 mm Min. Max. E.EGazBruleurs**

buaL  §30-BUTANO 28 - 30 436 2x80B+46B 3500 6000

1 e G31- PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
ouaL  §30-BUTANO 28 - 30 58 46B 800
central  831-PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

**Conformément au réglement n ° 66/2014 mesures de I'UE pour la mise en ceuvre de la directive 2009/125/CE, le
(brileur de EEgas) de performance a été calculée selon la norme EN 30-2-1 dernier examiner avec le G20.

PUISSANCES DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

DENOMINATIONS @ (cm) @ pot recommandé PUISSANCES  *EC, ... cooking
(minimum en cm.) (W) Wh/kg
Foyer électrique induction 15,0 10 1200/1600 182,1
Foyer électrique induction 21,5 13 2100/3000 178,7
Heating element ind. flex 22.8X20.0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6
Heating element ind. flex 22.8X20.0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6
ATTENTION!!!

En cas de remplacement du céble d’alimentation, I'installateur doit laisser le fil de terre (B) plus long que les conducteurs
de phase (fig. 9) et respecter les recommandations données au paragraphe 8.

TYPES ET SECTIONS DES CABLES D’ALIMENTATION

Alimentation monophase  Alimentation monophase  Alimentation monophase

V-~ (2 element) (4 element)
Type de 230V~
cable 220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
HO05 RR-F
gaz B HO5RN-F 3 x0.75 mm?
HO7 RN-F
induction A HO05 RR-F 3x 1.5 mm?
HO5 V2V2-F 5X 1.5 mm?

*Cuisson électrique EC : consommation énergétique calculée par kg conformément au Réglement (UE) 66/2014.
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INSTALLATION

Emplacement avec tiroir a
couverts

Si vous souhaitez profiter d’'un
meuble ou d’un tiroir a couverts
endessous de la plaque de cuisson,
vous devrer pla- cer une planche
de séparation entre

les deux. Vous éviterez ainsi les
con- tacts fortuits avec la superficie
chaude de I'armature de 'appareil.

La planche devra étre placée a une
distance de 18 mm endessous de
la partie inférieure de la plaque.

Mettre le four dessus

Voir la figure 10 pour les
dimensions de la table de coupe
et les ouvertures de ventilation
sont nécessaires !

BRANCHEMENT
ELECTRIQUE

Avant de connecter la plaque de
cuis- son au réseau électrique,
veuillez véri- fier que sa tension
(le voltage) et sa fréquence
correspondent a celles indiquées
sur la plaque d’identification de la
plaque de cuisson située dans sa
partie inférieure, ainsi que sur la
Garantie ou bien, le cas échéant,
sur la fiche de données techniques
que vous devez conserver avec ce
manuel pendant toute la durée de
vie de I'appareil.

Faites en sorte que le cable
d’entrée ne reste pas en contact,
aussi bien avec I'armature de la
plaque qu’avec celle du four, si
celui-ci est installé dans le méme
meuble.

Attention !

A Le branchement électrique
devra étre effectué avec une
prise de terre idoine, respectant
les normes en vigueur, dans le
cas contraire, la plaque peut ne
pas fonctionner correctement.

A Des surtensions anormale-
ment élevées peuvent provoquer
une panne ou endommager le
systéme de contréle (comme
pour tout appareil électrique).

& Nous conseillons de ne pas
utiliser la plaque a induction
pendant le fonctionnement du
nettoyage des fours a pyrolise a
cause des hautes températures
que ces appareils atteignent.

& Toute manipulation ou
réparation de I’appareil, y
inclus le remplacement du cable
flexible d’alimentation, devra
étre effectuée par le service
tech- nique officiel.

Avant de débrancher
I’appareil du réseau
électrique, il convient d’éteindre
I’interrupteur général et
d’attendre environ 23 secondes
avant de débran cher I'appareil
du réseau électrique. Ce laps de
temps est indispensable pour
décharger entiérement le circuit
électronique et éviter ainsi une
décharge électrique a travers les
bornes du cable d’alimentation
de 'appareil.

Qi’ Veuillez conserver le
Certificat de Garantie ou, le
cas échéant, la feuille des
caractéristiques techniques
jointe au Manuel d’instructions
pendant toute la durée de vie
de I'appareil. Elle comporte des
caractéristiques techniques
importantes sur celui-ci.

A PROPOS DES PLAQUES
A INDUCTION

Avantages

Grace a une plaque a induction, la
chaleur est transmise directement
a la casserole.

Cela présente de nombreux
avantages :

-Economie de temps.

-Economie d’énergie.

-Facile a nettoyer car méme si les
aliments entrent en contact avec la
plague de verre, ils ne brilent pas
facilement.

-Amélioration du contréle de
I'énergie. L'énergie est transférée
a la casserole dés que les
commandes de puissance sont
enfoncées. De plus, I'alimentation
électrique s’arréte dés que la
casserole est retirée de la zone de

cuisson. Il n’est pas nécessaire de
couper l'alimentation au préalable.

Casseroles

Seules les casseroles
ferromagnétiques peuvent étre
utilisées avec une plaque a
induction.

Il en existe plusieurs types :

- des casseroles en fonte, en acier
émaillé et en acier inoxydable
spécialement congues pour une
utilisation avec des plaques a
induction.

Nous ne recommandons pas
I'utilisation de plaques de diffusion
ni de matériaux tels que I'acier fin,
'aluminium, le verre, le cuivre ou
largile.

Chaque zone de cuisson détecte
la casserole en un laps de temps
minimum. Cela dépend du
matériau et du diametre de la base
ferromagnétique tels que I'acier
fin, 'aluminium, le verre, le cuivre
ou l'argile.

Chaque zone de cuisson détecte
la casserole en un laps de temps
minimum. Cela dépend du
matériau et du diametre de la base
ferromagnétique de la casserole.
Il est donc essentiel d’utiliser la
zone de cuisson qui correspond
le mieux au diamétre du fond de
la casserole que vous souhaitez
utiliser.

Si la casserole n’est pas détectée
surlazone de cuisson sélectionnée,
essayez d’utiliser la plus petite
zone suivante.

Lorsque la zone Flex est utilisée
comme une seule zone de cuisson,
des casseroles plus grandes
adaptées a ce type de zone
peuvent étre utilisées (voir la fig.
23).

Fig. 23

Certaines casseroles sans fond
ferromagnétique complet sont
vendues comme étant adaptées
aux plaques a induction (voir la fig.
24). Seule la base ferromagnétique
de ces casseroles est chauffée. Par
conséquent, la chaleur n’est pas
répartie uniformément sur la base
de la casserole. Par conséquent,
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la partie non ferromagnétique du
fond de la casserole n’atteint pas
la bonne température de cuisson.

Fig. 24

D’autres casseroles, avec des
inserts en aluminium dans la base
ont une plus petite surface de
matériau ferromagnétique (voir la
fig. 25). Dans ce cas, la plaque a
induction peut difficilement détecter
la casserole et il se peut méme
gu’elle ne la détecte pas du tout.
De plus, la puissance fournie peut
étre plus faible, par conséquent,
la casserole ne chauffera pas
correctement.

Fig. 25

Influence de la base des
casseroles

Le type de base de la casserole peut
affecter 'uniformité et les résultats
de la cuisson. Les casseroles
ayant une base « sandwich » en
acier inoxydable sont congues
avec des matériaux qui aident
a la distribution et a la diffusion
uniformes de la chaleur, ce qui
permet de faire des économies de
temps et d’énergie

Le fond de la casserole doit étre
complétement plat, assurant
ainsi une alimentation électrique
uniforme (voir fig. 26).

Fig. 26
v X X

A Ne jamais chauffer des
casseroles vides ou utiliser des
casseroles a fond mince, car elles
pourraient chauffer rapidement
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sans laisser le temps a la fonction
de déconnexion automatique de la
cuisiniére de se mettre en marche.

RECOMMANDATIONS
IMPORTANTES :

Utilisez des récipients dont le
diameétre de la base est identique
a celui de la zone de cuisson.

Dans les zones de cuisson les plus
proches du tableau de commande,
maintenez toujours les récipients a
l'intérieur des repéres de cuisson
mentionnés sur la surface vitrée et
utilisez des récipients de diamétre
égal ou inférieur a ceux-ci. Cela
permettra d’éviter la surchauffe de
la zone de commande.

Utilisez les zones de cuisson
arriére pour une utilisation optimale
de l'appareil. Cela permettra
d’éviter la surchauffe du panneau
de commande.

Evitez que les récipients ne
franchissent la zone du panneau
de commande, surtout pendant la
cuisson.

Utilisation et entretien

INSTRUCTIONS
D’UTILISTION DU PANNEAU
DE COMANDE TACTILE

ELEMENTS DE MANIPULATION
(fig. 20)
1 Capteur général Marche/
Arrét.

2 Curseur de glissement pour
controler la puissance.

3 \Voyant de chaleur résiduelle
et/ou de puissance®.

4 Point décimal du voyant de
chaleur résiduelle et/ou de
puissance.

5 Acces direct a la fonction
« Puissance ».

6 Capteur d’activation pour
les fonctions « Blocage ».

7 Voyant lumineux pilote
fonction « Blocage »
activée®.

8 Capteur d’activation pour
la fonction « Stop&Go ».

10

11

12
13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

2%

25

26

Voyant lumineux pilote
fonction « Stop&Go »
activée®.
Capteur « Moins » pour la
minuterie.

Capteur « Plus » pour la
minuterie.

Voyant de minuterie.

Point décimal de la
minuterie.*

Capteur d’activation pour
la fonction « Synchro » ;
(selon le modéle).

Capteur d’activation pour la
fonction « Zone Flex » ;
(selon le modele).

Capteur d’activation pour la
fonction « Chef » ;
(selon le modeéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Maintien au
chaud » activée*;
(selon le modele).

Voyant lumineux pilote
fonction « Fonte »;
(selon le modeéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Ebullition »
activee™; (selon le modéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Ebullition
Rapide » activée* ;
(selon le modéle).
Voyant lumineux pilote
fonction « Cuisson par
glissement » activée* ;
(selon le modeéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Grill » activée* ;
(selon le modeéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Friture a la
poéle » activée™ ;

(selon le modéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Friture » ;

(selon le modele).

Voyant lumineux pilote fonction «
Confit » activée* ;

(selon le modeéle).

Voyant lumineux pilote
fonction « Poaching »
activée® ; (selon le modéle).



*Visible uniquement lors de
I'utilisation de I'appareil.

Manipulez I'appareil a I'aide des
touches tactiles. Vous n’avez
pas besoin d'utiliser trop de force
lorsque vous appuyez sur les
touches. Touchez-les simplement
avec le bout de votre doigt pour
activer la fonction souhaitée.

Chaque pression est confirmée par
un signal sonore.

Utilisez la barre de défilement
(2) pour régler les niveaux de
puissance (0 a 9) eny glissant votre
doigt. En glissant vers la droite ou
vers la gauche, vous augmentez
ou diminuez respectivement la
valeur.

Par ailleurs, vous pouvez
directement sélectionner un niveau
de puissance en posant votre doigt
sur le point souhaité de la barre de
défilement (2)

& Pour sélectionner une
plague sur ces modéles,
touchez directement la barre de
défilement (2).

MISE EN MARCHE DE
L’APPAREIL

1 Appuyez sur la touche tactile de
mise en marche @ (1) pendant au
moins une seconde. Le panneau
de commande tactile est activé,
un signal sonore retentit et les
indicateurs (3) s’allument en
affichant le symbole « - ». Si une
zone de cuisson est chaude, les
symboles H et « - » clignotent sur
l'indicateur concerné.

Sivous n’effectuezaucune opération

dans les 10 prochaines secondes,

le panneau de commande tactile
s’éteint automatiquement.

Lorsque le panneau de commande
tactile est activé, vous pouvez
le désactiver a tout moment en
appuyant sur le bouton tactile ®©
(1), méme lorsqu’il est verrouillé
(fonction de verrouillage activée).
La touche tactile ® (1) a toujours
la priorité lors de la désactivation
du panneau de commande tactile.

ACTIVATION DES PLAQUES

Une fois le panneau de commande

tactile activé a l'aide de la touche
tactile ® (1), vous pouvez mettre en
marche une plaque en respectant
les étapes suivantes :

1 Glissez votre doigt ou appuyez
sur un niveau de la barre de
défilement (2). La zone de
cuisson est sélectionnée et
le niveau de puissance réglé
simultanément entre 0 et 9. Le
niveau de puissance s’affiche sur
l'indicateur correspondant et son
point décimal (4) reste allumé
pendant 10 secondes.

2 Utilisez la barre de défilement (2)
pour choisir un nouveau niveau
de cuisson entre 0 et 9.

Aussi longtemps que la plaque
est activée, en d’autres termes,
lorsque le point décimal (4) est
allumé, vous pouvez modifier son
niveau de puissance.

MISE HORS TENSION D’UNE
PLAQUE

A l'aide de la barre de défilement
(2), réglez le niveau de puissance
a 0. La plaque chauffante s’éteint.

Lorsqu’une plaque chauffante est
al'arrét, le symbole H apparait sur
son indicateur de puissance (3), si
la surface en verre de la zone de
cuisson concernée est chaude et
il y a risque d’incendie. Lorsque la
température chute, l'indicateur (3)
s’éteint (si la plaque de cuisson est
a l'arrét), ou dans le cas contraire,
le symbole « - » s’affiche si la
plague de cuisson est toujours en
marche.

MISE HORS TENSION DES
PLAQUES

Vous pouvez arréter simultanément
toutes les plaques en utilisant la
touche tactile Marche/Arrét © (1).
Tous les indicateurs des plaques
(3) s’éteignent. Si la zone de
cuisson désactivée est chaude,
son indicateur affiche le symbole H.

DETECTEUR DE
CASSEROLE

Les zones de cuisson a induction
disposent d’'un détecteur de
casserole intégré. Ainsi, la plaque

cesse de fonctionner en cas
d’absence de casserole ou si la
casserole utilisée estinappropriée.
L’indicateur de puissance (3)
affiche un symbole w pour indiquer
une « absence de casserole » si,
lors de I'utilisation de la zone de
cuisson, I'appareil ne détecte

aucune casserole ou la casserole
est inappropriée.

Si vous enlevez une casserole
d’'une zone en cours d’utilisation, la
plaque s’arréte automatiquement
et le message « absence de
casserole » s’affiche. Lorsque vous
replacez la casserole sur la zone
de cuisson, la plaque se remet a
fonctionner au niveau de puissance
sélectionné précédemment.

La détection de casserole dure
3 minutes. Si vous ne posez pas
de casserole durant cette période,
ou si la casserole est inappropriée,
la zone de cuisson cesse de
fonctionner.

& Une fois la cuisson terminée,
désactivez la zone de cuisson a
I'aide du panneau de commande
tactile. Dans le cas contraire,
un dysfonctionnement pourrait
se produire si la casserole est
accidentellement placée sur la
zone de cuisson pendant trois
minutes. Evitez tous risques !

FONCTION « BLOCK »
(Verrouillage)

Grace a la fonction « Block »
(Verrouillage), vous pouvez
verrouiller toutes les touches
tactiles, excepté la touche tactile
Marche/Arrét O (1), pour éviter tout
dysfonctionnement. Cette fonction
peut servir pour la sécurité enfants.

Pour I'activer, appuyez sur la
touche tactile & (6) pendant au
moins une seconde. Lorsque vous
lavez fait, le voyant (7) s’allume
pour indiquer que le panneau de
commande est verrouillé. Pour
désactiver cette fonction, appuyez
simplement a nouveau sur la
touche tactile @ (6).

Si vous utilisez la touche tactile

Marche/Arrét © (1) pour arréter
'appareil lorsque la fonction de
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verrouillage est activée, vous ne
pourrez pas le remettre en marche
sans le déverrouiller.

DESACTIVATION DU
SIGNAL SONORE

Durant I'utilisation de la plaque, une
pression simultanée sur la touche
tactile + (11) et la touche tactile
de verrouillage & (6) pendant
trois secondes désactive le signal
sonore qui accompagne chaque
opération. L’indicateur de temps
(12) affiche « OF ».

Cette désactivation ne s’applique
pas a toutes les fonctions ; le
signal sonore de la touche Marche/
Arrét, de l'arrét du minuteur, ou du
verrouillage / déverrouillage des
touches tactiles par exemple est
toujours activé.

Pour réactiver tous les signaux
sonores qui accompagnent les
opérations, appuyez a nouveau
simultanément sur la touche tactile
+ (11) et la touche tactile de
verrouillage & (6) pendant trois
secondes. L'indicateur de temps
(12) affiche « On ».

FONCTION « STOP&GO »
(Arrét et Démarrage)

Cette fonction suspend le
processus de cuisson. La minuterie
s’arréte également a l'activation de
cette fonction.

Activation de la fonction d’arrét.

Appuyez sur la touche tactile
d’arrét 11 (8) durant une seconde.
Le voyant (9) s’allume et les
indicateurs de puissance affichent
le//symbole  pourindiquer que
la cuisson a été suspendue.
Désactivation de la fonction
d’arrét.

Appuyez a nouveau sur la touche
tactile Stop&Go (Arrét/Démarrage)
11 (8). Le voyant (9) s’éteint et
la cuisson reprend a la méme
puissance et avec les mémes
parametres de minuterie définis
avant I'interruption.

FONCTION PUISSANCE

Cette fonction fournit de la
puissance « supplémentaire » a
la plaque, au-dela de la valeur
nominale. Ladite puissance est
fonction de la taille de la plaque,
avec la possibilité d’atteindre la
valeur maximale autorisée par le
générateur.

1 Faites glisser votre doigt au-
dessus de la barre de défilement
(2) jusqu’a ce que l'indicateur
de puissance (3) affiche « 9 »
et maintenez le doigt appuyé
pendant une seconde, ou
appuyez directement sur « P »
et maintenez la pression durant
une seconde.

2Ll’indicateur de niveau de
puissance (3) affiche le symbole
P, la plaque commence a fournir
une puissance supplémentaire.

La fonction Puissance a une
durée maximum spécifiée dans
le tableau 1. Aprés ce délai, le
niveau de puissance est réglé
automatiquement sur 9. Un signal
sonore retentit.

Lors de I'activation de la fonction
Puissance pour I'une des plaques,
il est possible que la performance
des autres plaques soit affectée,
réduisant sa puissance a un niveau
inférieur, et dans ce cas-la vous le
verrez sur l'indicateur (3).

Vous pouvez désactiver la
fonction Puissance avant la fin
de son délai de fonctionnement
soit en appuyant sur la barre de
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« défilement », modifiant ainsi
son niveau de puissance, soit en
répétant I'étape 3.

FONCTION MINUTERIE
(horloge de compte a
rebours)

Cette fonction facilite la cuisson
étant donné que votre présence
n’est pas nécessaire : Vous pouvez
régler la minuterie pour une plaque,
et elle s’arrétera a I'expiration du
délai défini.

Pour ces modéles, vous pouvez
programmer simultanément
pour chaque plaque des durées
comprises entre 1 et 99 minutes.

Réglage de la minuterie sur une
plaque.

Une fois que le niveau de puissance
est réglé sur la zone souhaitée, et
lorsque le point décimal de celle-
ci demeure activé, elle pourra étre
programmeée.

Pour ce faire :

1 appuyez sur la touche tactile
— (10) ou + (11). L’indicateur
de minuterie (12) affiche
« 00 » et l'indicateur de zone
correspondant (3) affiche
le symbole £qui clignote
alternativement avec son niveau
de puissance actuel.

2 Tout juste aprés, définissez
un temps de cuisson compris
entre 1 et 99 minutes, a l'aide
des touches tactiles — (10) ou +
(11). Pour la premiére plaque, la
valeur débute a 60, tandis que
pour la seconde elle débute a
01. En appuyant longuement sur
les touches tactiles — (10) ou «
+ (11), la valeur retourne a 00.
Lorsqu’il ne reste plus qu'une
minute, I’horloge effectue le
décompte en secondes.
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3 Lorsque l'indicateur de minuterie
(12) arréte de clignoter, il
commence aeffectuerle décompte
automatiquement. Lindicateur
(3) de la plaque programmée
affiche alternativement le niveau
de puissance sélectionné et le

_symbole £
A la fin du temps de cuisson
sélectionné, la zone de chauffage
programmeée s’arréte et I'horloge
émet une série de signaux sonores
durant plusieurs secondes. Pour
arréter le signal sonore, appuyez
sur n'importe quelle touche tactile.
L’'indicateur de minuterie (12)
affiche « 00 » qui clignotent a
c6té du point décimal (4) de la
zone sélectionnée. Si la zone de
chauffage éteinte est chaude, son
indicateur de puissance (3) affiche
alternativement le symbole H et
un « - ».

Si vous souhaitez programmer une
autre plaque au méme moment,
répétez les étapes 1 a 3.

Si une ou plusieurs zones sont
déja programmees, I'indicateur de
minuterie (12) affiche par défaut
le temps restant le plus court et
le plus proche de la fin, et un « t »
sur la zone concernée. Le temps
restant des zones programmées
est affiché sur les indicateurs
de zone correspondants et le
point décimal clignote. Lorsque
vous appuyez sur la barre de
« défilement » d’'une autre zone, la
minuterie affiche le temps restant
de cette zone durant quelques
secondes, son indicateur affiche
son niveau de puissance etle « t »
alternativement.

Changement de la durée
programmée.

Pour modifier la durée programmée,
vous devez appuyer sur la barre
de « défilement » (2) de la zone
programmée. Vous pourrez ensuite
lire et modifier la durée.

Grace aux touches tactiles —(10)
et+ (11), vous pouvez modifier la
durée programmeée.

Déconnexion de I’horloge

: Si vous souhaitez arréter I'horloge
avantlafinde ladurée programmeée,
vous pouvez le faire a tout moment
en réglant simplement sa valeur
Sur « -- ».

1 Sélectionnez la plaque souhaitée.

2 Réglez la valeur de 'horloge sur
« 00 » al'aide de la touche tactile
— (10). L'horloge est arrétée.
Vous pouvez également 'arréter
plus rapidement en appuyant sur
les touches tactiles — (10) et +
(11) au méme moment.

FONCTION DE GESTION DE
PUISSANCE

Certains modéles sont équipés
d’une fonction de limitation de
puissance (Gestion de puissance).
Cette fonction permet a 'utilisateur
de régler les différentes valeurs de
la puissance totale généree par la
plague de cuisson. Pour ce faire,
durant la premiére minute suivant
le branchement de la plaque de

cuisson a l'alimentation électrique,
VOous pouvez accéder au menu de
limitation de puissance.

1 Appuyez sur la touche tactile
+ (11) durant trois secondes.
Les lettres « PL » s’affichent sur
l'indicateur de minuterie (12).

2 Appuyez sur la touche tactile de
verrouillage @ (6). Les différentes
valeurs de puissance auxquelles
la plague de cuisson peut étre
limitée s’affichent et peuvent étre
modifiées a 'aide des touches
tactiles + (11) et— (10).

3 Une fois la valeur sélectionnée,
appuyez a nouveau sur la
touche tactile & (6). La plaque
de cuisson se limitera a la valeur
de puissance sélectionnée.

S| vous souhaitez modifier a
nouveau la valeur, vous devez
débrancher la plaque et la
rebrancher quelques secondes
plus tard. De cette maniére, vous
pourrez accéder a nouveau au
menu de limitation de puissance.

Chaque fois que vous modifiez le
niveau de puissance de la plaque,
le limiteur de puissance calcule
la puissance totale générée par
la plaque. Si vous avez atteint la
limite de puissance totale, vous ne
pourrez plus augmenter le niveau
de puissance de la plaque a l'aide
du panneau de commande tactile.
La plaque émettra un signal sonore
et l'indicateur de puissance (3)
clignotera au niveau maximum. Si
vous souhaitez dépasser la valeur,
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vous devez réduire la puissance
des autres plaques. Parfois, il ne
suffira pas de réduire d’un cran le
niveau d’une plaque vu que cela
dépend de la puissance de chaque
plague et le niveau de réglage de
chacune d’elles. Pour augmenter le
niveau d’une grande plaque, vous
pouvez réduire celui de plusieurs
petites plaques.

Si vous utilisez I'allumage rapide
avec la fonction de puissance au
maximum et que ladite valeur est
supérieure a la valeur limite, la
plaque est réglée sur le niveau
le plus élevé. La plaque émet un
signal sonore et ladite valeur de
puissance clignote deux fois sur
l'indicateur (3).

FONCTIONS SPECIALES :
CHEF

Ces fonctions ont des niveaux de
puissance pré-alloués pour faciliter
la cuisson et obtenir d’excellents
résultats car la température
de la casserole est contrblée
en continu par des capteurs.
Lorsque la température désirée
de la fonction est atteinte, elle est
automatiquement maintenue sans
qu’il soit nécessaire de modifier le
niveau de la puissance.

Les fonctions Chef fonctionnent
parfaitement lorsque la zone
ferromagnétique des casseroles
estidentique a la zone de cuisson.
De plus, pour les fonctions a haute
température (au-dessus de 100
°C), les casseroles doivent avoir
une base plate et uniforme (de
préférence de type « sandwich »)
comme illustré a la figure 27.

Fig. 27

Il est important que la casserole et
la zone de cuisson ne soient pas
chaudes au début du processus afin
d’assurer le bon fonctionnement de
ces fonctions.

De plus amples informations
sur les casseroles appropriées
(casseroles, poéles a frire, grils,
etc.) sont disponibles sur la page
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La commande tactile est dotée de
fonctions spéciales qui permettent
a l'utilisateur de cuisiner a l'aide
du capteur CHEF @ (16). Ces
fonctions sont disponibles selon
le modéle.

Pour activer une fonction spéciale
sur une zone :

1 Sélectionnez-la d’abord. Ensuite,
le point décimal (4) s’active sur
le voyant d’alimentation (3).

2Puis cliquez sur le capteur
CHEF @ (15). A l'aide de
plusieurs pressions successives,
parcourez toutes les fonctions
CHEF disponibles dans chaque
zone une par une. Les led
correspondantes (16), (17), (18)
(19), (20), (21), (22) et (23).
indiquent les fonctions activées.
Vous pouvez annuler une fonction
spéciale activée a tout moment
en appuyant sur le curseur de
capteur « slider » (2) de la zone
concernée pour la sélectionner.
Le point décimal (4) du voyant
d’alimentation (3) s’allume.
Ensuite, appuyez a nouveau sur
le curseur « slider » (2) pour
régler un nouveau niveau de
puissance ou pour arréter la zone.
Vous pouvez également choisir
une autre fonction spéciale en
appuyant a nouveau sur le capteur
CHEF < (16).

FONCTION KEEP WARM

Cette fonction régle
automatiquement 'appareil au
niveau de puissance approprié
pour la conservation des aliments
cuits au chaud.

Pour I'activer, sélectionnez la
plague de cuisson et appuyez sur
le capteur CHEF @ (16) jusqu’a
ce que la led (17) de l'icobne ¥
s’allume. Une fois cette fonction
activée, le symbole A s’affiche sur
le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant
une autre fonction spéciale.

FONCTION MELTING

Cette fonction maintient une

température basse dans la zone
de cuisson. Elle est idéale pour le
dégivrage des aliments ou pour
le mélange lent d’autres types
d’aliments tels que le chocolat, le
beurre, etc.

Pour I'activer, sélectionnez la
plague de cuisson, et appuyez sur
le capteur CHEF @ (16) jusqu’a
ce que la led (18) de licone -
s’allume. Une fois cette fonction
activée, le symbole A s’affiche sur
le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant
une autre fonction spéciale.

FONCTION SIMMERING

Cette fonction vous permet de
laisser mijoter les aliments.

Aprés I'’ébullition de I'aliment,
activez la plaque de cuisson en la
sélectionnant, puis appuyez sur
le capteur CHEF @ (16) jusqu’a
ce que la led (19) de liconeTr
s’allume. Une fois cette fonction
activée, le symbole A s’affiche sur
le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant
une autre fonction spéciale.

FONCTION QUICK BOILING
(selon le modéle)

Cette fonction active le controle
d’ébullition automatique, tres utile
pour la cuisson des pates, du riz,
des ceufs et de plusieurs autres
aliments a ’eau bouillante. Elle est
disponible uniquement dans les
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zones ou le symbole & s’affiche.

Conditions d’utilisation d’un
récipient

Pour un bon fonctionnement de la
fonction Quick Boiling, vous devez
utiliser un récipient répondant aux
conditions préalables suivantes :

- Taille de la partie inférieure aussi
proche que possible du diamétre
de la plaque.

- SANS COUVERCLE.



- Rempli a plus de la moitié de sa
capacité, d’eau a température
ambiante (n’utilisez jamais de
'eau tiede ou chaude).

Le non-respect de ces conditions
entraine la perturbation du contréle
de I'ébullition.

AAVERTISSEMENT :n’utilisez
pas cette fonction a d’autres
fins que I’ébullition de I'eau.
N’utilisez jamais de I'huile,
car elle peut conduire a une
surchauffe et générer une
flamme.

Activation de la fonction

Pour activer la fonction,
sélectionnez la plaque de cuisson,
puis appuyez sur le capteur CHEF
@ (16) jusqu’'a ce que la led (20)
située sur l'icbne #s’allume.

Une fois la fonction activée, le
signe A s’affiche a la fois sur le
voyant d’alimentation (3) et sur
le voyant de minuterie (12) ; un
segment en mouvement s’affiche,
indiquant que la cuisson est sous
le contrble du systéme.

Un premier bip retentit lorsque le
systéeme détecte que I'ébullition est
sur le point de commencer. Profitez
de cette occasion pour préparer les
aliments que vous souhaitez faire
bouillir ou cuire.

Apres 30 secondes, un deuxiéme
bip retentit : il est temps de verser
les aliments dans la casserole, si
vous ne l'avez pas encore fait.

Apres le deuxiéme bip, le systéme
active la minuterie et le chronométre
pour vous permettre de contréler la
durée d’ébullition des aliments.
30 secondes aprés l'activation
du chronométre, un troisiéme bip
retentit pour signaler qu’a partir de
ce moment, le systéme réduit la
puissance fournie afin de maintenir
une ébullition légére et continue.
La minuterie reste active jusqu’a
la fin de la cuisson.

Si vous le souhaitez, vous pouvez
désactiver la minuterie et définir
une heure pour le compte a rebours
et 'arrét automatique de la plaque
(voir la section intitulée Fonction
de minuterie).

Désactivation de la fonction

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant
une autre fonction spéciale.

FONCTION SLIDE COOKING
(selon le modéle)

Cette fonction permet de diviser la
zone flexible en trois zones (voir
fig. 31) etd’activer une configuration
de puissance prédéfinie. Elle
permet de faire glisser le récipient
d’une zone a l'autre, pour cuire a
la puissance assignée a chaque
zone.

Pour l'activer, vous devez d’abord
activer la fonction « Zone Flex »
(voir section « Fonction Zone
Flex »).

Ensuite, appuyez sur le capteur
CHEF (16)& , jusqu’a ce que les
LED (21) situées sur l'icbne a
s’allument. Alors, les indicateurs
de puissance (3) afficheront trois
segments (voir fig. 29) indiquant
que vous pouvez maintenant
placer le récipient.

Une fois le récipient placé, le
niveau de puissance apparaitra
automatiquement sur les
indicateurs de puissance (3) :
pour la zone N° 1, le niveau de
puissance est 3, pour la zone
N° 2 le niveau de puissance est 5
et pour la zone N° 3 le niveau de
puissance est 9 (voir fig. 31 et 30).

Pour désactiver cette fonction,
vous devez placer le curseur
« Glissement » (2) en position
« 0 ».

Fig. 31
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FONCTION GRILL

Cette fonction définit un contrdle
automatique de puissance
permettant de maintenir la cuisson
des aliments sur le grill.

Pour I'activer, sélectionnez la
plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) @, jusqu’a ce que les
LED (22) situées sur I'icone ®
s’allument. Une fois la fonction
activée, un segment mobile apparait
sur l'indicateur de puissance (3),
signalant que la cuisson en est
a la phase de préchauffage du
récipient. Une fois cette phase
terminée, le symbole A apparait
sur l'indicateur de puissance (3)
et un « bip » est émis, signalant a
l'utilisateur qu’il est temps d’ajouter
des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction
a tout moment en éteignant la
plaque, en changeant le niveau de
puissance ou en choisissant une
autre fonction spéciale.

FONCTION FRITURE A LA
POELE

Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance
permettant de frire ou de faire
revenir des aliments avec une
petite quantité d’huile.

Pour I'activer, sélectionnez la
plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) @, jusqu’a ce que
les LED (23) situées sur I'icone
—r s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment
mobile apparait sur l'indicateur
de puissance (3), signalant que
la cuisson en est a la phase de
préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole
A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est
eémis, signalant a l'utilisateur qu'il
est temps d’ajouter des aliments.
Vous pouvez annuler la fonction
a tout moment en éteignant la
plaque, en changeant le niveau de
puissance ou en choisissant une
autre fonction spéciale.

FONCTION FRITURE
Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance

permettant de frire des aliments
dans une grande quantité d’huile.
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Pour l'activer, sélectionnez la
plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) @, jusqu’a ce que
les LED (24) situées sur l'icbne
® s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment
mobile apparait sur l'indicateur
de puissance (3), signalant que
la cuisson en est a la phase de
préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole
A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est
eémis, signalant a l'utilisateur qu'il
est temps d’ajouter des aliments.
Vous pouvez annuler la fonction
a tout moment en éteignant la
plague, en changeant le niveau de
puissance ou en choisissant une
autre fonction spéciale.

FONCTION CONFIT

Cette fonction définit un contrdle
automatique de puissance
permettant de faire du confit.
Pour I'activer, sélectionnez la
plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) &€, jusqu’a ce que
les LED (25) situées sur l'icbne
s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment
mobile apparait sur l'indicateur
de puissance (3), signalant que
la cuisson en est a la phase de
préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole
A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est
eémis, signalant a l'utilisateur qu’il
est temps d’ajouter des aliments.
Vous pouvez annuler la fonction
a tout moment en éteignant la
plague, en changeant le niveau de
puissance ou en choisissant une
autre fonction spéciale.

FONCTION POACHING

Cette fonction définit une
commande de puissance
automatique adaptée a la friture
d’aliments a température moyenne.
Idéal pour faire frire les pommes
de terre, dans la préparation de
'omelette espagnole.

Pour I'activer, sélectionnez la
table de cuisson, et appuyez
successivement sur la touche
CHEF @ (16), jusqu’a ce que
la led (26) au-dessus de l'icbne
@ s’allume.

Une fois la fonction activée, un
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segment mobile apparait sur
I'indicateur d’alimentation (3),
indiquant que le systéme est
en phase de préchauffage du
conteneur. Une fois cette phase
terminée, un apparait sur
I'indicateur d’alimentation (3) et un
signal sonore retentitindiquant que
I'utilisateur doit ajouter I'aliment.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la table
de cuisson, en modifiant le niveau
de puissance ou en choisissant
une autre fonction spéciale.

FONCTION FLEX ZONE

Grace a cette fonction, il est possible
de faire fonctionner deux zones de
cuisson ensemble, de sélectionner
un niveau de puissance et d’activer
la fonction de minuterie pour les
deux zones.

Pour activer cette fonction, appuyez
sur le capteur@(15). En le faisant,
le point décimal (4) des zones
de cuisson reliées s’allume et la
valeur « 0 » s’affiche au niveau de
leurs voyants d’alimentation (3). Le
voyant de la minuterie (12) affiche
trois segments indiquant les zones
activées. Si votre modéle comporte
plusieurs zones avec la mention
« Flex Zone », vous pouvez
sélectionner les options souhaitées
en appuyant sur le capteur g(15)
avant d’assigner la puissance
a la zone sélectionnée. Vous
disposez de quelques secondes
pour effectuer 'opération suivante,
sinon la fonction est désactivée
automatiquement. (voir Fig. 28).
Apres avoir sélectionné la « Zone
Flex », vous pouvez assigner
la puissance en appuyant sur
n’importe quel curseur « slider »
(2) de I'une des zones de
liaison. Le niveau de puissance
et ses variations s’affichent
simultanément au niveau des
voyants d’alimentation (3) des
deux zones.

Pour désactiver cette fonction,
appuyez a nouveau sur le
capteur @ (15). En outre, lorsque
la fonction est désactivée, les
niveaux de puissance et les
fonctions assignées aux zones
correspondantes s’effacent.

DECONNEXION DE
SECURITE

Si par erreur une ou plusieurs
zones n’étaient pas éteintes, l'unité
se déconnectera automatiquement
au bout d’'une durée déterminée
(voir tableau 1).

Tableau 1
Niveau de TEMPS MAXIMAL DE
puissance FONCTIONNEMENT
sélectionné (en heures)
0 0
1 8
2 8
3 5
4 4
5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
10 ou 5 minutes , ajusté
P au niveau 9 (*En fonction
du modeéle)

Si la “déconnexion de sécurité”
s’est enclenchée, un 0 apparait
lorsque la température de surface
du verre n’est plus dangereuse
pour l'utilisateur ou bien un H
apparait s’il subsiste un ris- que
de bralure.

& Le panneau de contréle des
zones de cuisson doit toujours
rester libre et sec.

& En cas de probléme sur les
commandes ou d’anomalies non
mentionnées dans ce manuel,
il convient de déconnecter
I’appareil et de prévenir le
service technique

SUGGESTIONS ET
RECOMMANDATIONS

* Utilisez des récipients a fond
épais et parfaitement plats.

* Ne faites pas glisser les récipients
sur le verre, pour éviter les
risques de rayures.

* Méme si le verre supporte des
chocs provoqués par de grands
récipients qui n’ont pas d’angles
vifs, il convient d’éviter les chocs.



* Pour éviter dendommager la
surfa- ce vitrocéramique, veillez
a ne pas trainer les récipients sur
le verre et maintenez les fonds
des récipients propres eten
bon état.

* Diameétres de fond de casseroles
recommandés(consultez la
« Fiche technique » fournie avec
le produit).

& Veillez a ne pas faire tomber
sur le verre du sucre ou des
produits qui en contiennent,
dans la mesureou, a chaud, ils
peuvent réagir avec le verre et
altérer sa surface.

NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

Afin de conserver longtemps
votre plague de cuisson, vous
devez la nettoyer en utilisant
des produits et des accessoires
adaptés, uniquement lorsqu’elle est
refroidie. Son entretien sera facilité
et vous éviterez I'accumulation
de saletés. N'utilisez en aucun
cas des produits de nettoyage
agressifs ou qui pourraient rayer la
surface, ni des appareils a vapeur.

Les saletés Iégéres non adhérentes
peuvent étre nettoyées avec un
chiffon humide et un détergent
doux ou de l'eau savonneuse
tiede. Toutefois, pour les taches
ou graisses incrustées, il convient
d’utiliser un produit nettoyant
pour plaques vitrocéramiques,
en suivant les instructions du
fabricant. Enfin, la saleté qui a
fortement adhéré et recuit pourra
s’éliminer en utilisant une raclette
a lames.

Les irisations colorées sont
provoquées par des fonds de
récipients comportant des traces
seches de graisse, ou par la
présence de graisses entre le verre
et le récipient lors de la cuisson.
Vous les éliminerez de la surface
du verre avec une fine paille de
fer et de 'eau ou bien avec un
nettoyant spécial pour plaques
vitrocéramiques. Les objets en
plastique, le sucre ou les aliments
a haute teneur en sucre qui ont
fondu sur la plaque doivent étre
immédiatement éliminés a chaud
avec une raclette.

Les éclats métalliques sont causés
par les glissements de récipients
métalli- ques sur le verre. lls
peuvent s’éliminer en procédant
a un nettoyage complet avec un
produit nettoyant spécifique pour
vitrocéramiques,le nettoyage peut
nécessiter de répéter I'opération
plusieurs fois.

Attention:

& Un récipient peut coller au
verre de par la présence d’un
corps fondu entre les deux.
N’essayez pas de décoller le
récipient a froid, vous pourriez
casser le verre céramique.

& Ne marchez pas sur le verre
et ne vous appuyez pas dessus,
il pourrait se briser et provoquer
des blessures. N’utilisez pas la
surface vitrée pour entreposer
des objets.

Le producteur se réserve le droit
d’introduire dans ses manuels
les modifications qu’il jugera
opportunes ou nécessaires, sans
préjuger des caractéristiques
principales des pro- duits.

CONSIDERATIONS
ENVIRONNEMENTALES

Le symbole === sur le produit
ou sur son emballage indique
que ce produit ne peut étre traité
comme un déchet ménager
normal. Ce pro- duit doit étre
ramené sur son lieu d’achat
ou sur un lieu de collecte
d’équipements électriques
et élec- troniques pour son
recyclage. En vous assurant
que ce produit sera éliminé de
maniére responsable,

vous aiderez a éviter les
éventuelles conséquences
néfastes pour I’envi- ronnement
et la santé publique, ce qui
pourrait survenir si ce produit
n’est pas traité de maniére
adéqua- te. Pour obtenir plus
d’informations sur le recyclage
de ce produit, veui- llez contacter
les administrations de votre
ville, leur service de retraite-
ment des déchets ménagers ou
bien le magasin ou vous avez

acheté ce produit.

Les matériaux d’emballage sont
écologiques et entiérement
recycla- bles. Les composants
plastiques sont identifiés par
les marquages ]

>PE<, >LD<, >EPS<, etc. Eliminez
les matériaux d’emballage en tant
que résidus domestiques dans
le conteneur correspondant de
votre ville.

Accomplissement de I’Efficacité
Energétique des tables de
cuisson:

-L appareil a été testé selon la
norme EN 60350-2 et la valeur
obtenu, en Wh/kg, est disponible
sur la plaque signalétique de
'appareil.

Les conseils suivants vous
aideront a économiser de
I’énergie lorsque vous cuisinez :
* Utilisez le bon couvercle pour
chaque casserole chaque fois
que cela est possible. Cuisiner
sans couvercle consomme plus
d’énergie.

Utilisez des poéles et casseroles
avec une base plate et des
diamétres s’adaptant a la taille
de la zone de cuisson. Les
fabricants de poéles et casseroles
indiquent généralement le
diamétre supérieur de la poéle
qui est toujours plus grand que
le diamétre de la base.

Lorsque vous utilisez de l'eau
pour la cuisson, utilisez de petites
quantités afin de préserver
les vitamines et minéraux
des légumes et choisissez le
niveau de puissance minimum
permettant d’assurer la cuisson.
Un niveau de puissance élevé est
inutile et constitue un gaspillage
d’énergie.

Pour cuisiner des petites
quantités de nourriture, utilisez
des poéles ou casseroles de
petite taille.

S| QUELQUE CHOSE NE
FONCTIONNE PAS

Avant d’appeler le Service
Technique, effectuez les
vérifications suivantes.

La cuisiniére ne fonctionne pas:
Vérifiez que le cable réseau est con-
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necté a la prise correspondante.
Les zones a induction ne
chauffent pas :

Le récipient est inadapté (son fond
n’est pas ferromagnétique ou bien
il est trop petit). Vérifiez que le
fond du récipient est attiré par un
aimant, ou bien utilisez un récipient
plus grand.

Vous entendez un
bourdonnement en début
de cuisson sur les zones a
induction :

Sur les récipients peu épais ou
qui ne sont pas d’un seul tenant,
le bourdon- nement est d0 a la
transmission d’énergie directement
sur le fond du récipient. Ce
bourdonnement n’indique pas un
défaut, mais si vous souhaitez
I’éviter, réduisez Iégérement le
niveau de puissance choisi ou bien
utilisez un récipient avec un fond
plus épais, et/ou d’'un seul tenant.

Le controle tactile ne s’allume
pas ou, étant allumé, il ne répond
pas : Aucune plaque n’est
sélectionnée.

Vous devez toujours avoir
sélectionné une plaque pour
intervenir sur celle-ci. Les touches
sont humides, et/ou vous avez
les mains humides. Vos mains
comme la surface du controle
tactile doivent toujours étre séches
et propres.

Le blocage est activé. Désactivez
le blocage.

Vous entendez un bruit de
ventila- tion pendant la cuisson,
qui se poursuit méme quand la
cuisiniére est éteinte :
Leszones ainduction comportentun
ventilateur pour refroidir les parties
électroniques. Celuici ne fonctionne
que quand la température des
parties électroniques est élevée,
lorsqu’elle descend, le ventilateur
s’arréte auto- matiquement, que la
cusiniére soit allumée ou non.

Le symbole Y saffiche sur
I'indi- cateur de puissance d’une
plaque : le systéme a induction
ne trouve pas de récipient sur la
plaque, ou bien le récipient n’est
pas adapté.

Une plaque s’éteint et le message
C81 ou C82 s’affiche sur les
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indica- teurs :

La température du verre ou
du systé- me électronique est
excessive. Attendez quelques
instants pour que le systéme
électronique refroidisse ou bien
retirer le récipient pour que le verre
refroidisse.

Lindicateur d’'une des plaques
affi- che C85 :

Le recipient utilisé n'est pas adapte.
Eteignez la cuisiniére, rallumez-la
et essayez avec un autre récipient.

L’appareil s’éteint et le message
C90 apparait sur les indicateurs
de puissance (3) :

La commande tactile détecte que
le capteur Marche/Arrét (1) est
couvert et ne permet pas d’allumer
la table de cuisson. Retirez I'objet
ou essuyez le liquide couvrant
la commande tactile, nettoyez-la
et séchez-la jusqu’a ce que le
message disparaisse.

L’appareil s’éteint et le message
C91 apparait sur les indicateurs
de puissance (3) :

La commande tactile détecte
que le capteur Stop&Go (6) est
couvert et ne permet pas de gérer
la table de cuisson. Retirez I'objet
ou essuyez le liquide couvrant la
commande tactile, nettoyez-la et
séchez-la, puis appuyez deux fois
sur le capteur Stop&Go (6) jusqu’a
ce que le message disparaisse
pour un retour au fonctionnement
normal.

Cet
appareil

REPRISE
ATALIVRAISON

NS

OU A DEPOSER
€ ASIN

Paints de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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EMTAYWYAGS:

Mposidotroinon. Edv 1o

KEPOMIKO YUOAI  OTrdoel
N payiocel, amoouv d£0T €
OQuMEOWGS TNV €O0TIA yia TNV
atro@uyn NAEKTPOTTANSiag.

S
a

AuTh n ocuokeun dev gival
oxediaopévn yia va
Asitoupyei o€ oUVOUAOMO UE
eEWTEPIKO XpovoueTpo (OxI
EVOWHOATWHEVO OTN CUOCKEUN)
N pE éva SEXwPIoTO ouoTnua
ATTOOKPUOHMEVOU EAEYXOU.

= Mnv ka@apileTe TN
OUOKEUN ME OTHO.

NMpo&idomoinon. H
COUOCKEUR KAl Ta
TTPOORACINA HEPN TNG EVOEXETAI
va BeppavOouv KaTd Tn SIAPKEIX
Asitoupyiag. Mnv ayyilete Ta
Oeppd oToixeia. Moadid KATW
TwWV 8 eTwv MTpPETEl va
TTAPOAMEVOUV HOKPIA ATTO TIG
EOTIEG, EKTOGEAV  UTTApPXEI
OUVEXNG ETTITAPNON.

H OUOKEUN JTTOPEI
va XpnoigoTroigiTal atrd raudid
8 eTwv N peyaAuTEPA, ATOUA HE
MEIWHEVES aI10ONTNPIAKEG
NS1avoNnTIKEG IKAVOTNTEG N
dTopa XWwpig epTTEIpia  Kal
yvwon, MONO
gQooov emiTnpouUvTaAl K
€XOUV EKTTOISEUTEI ETTAPKWG
oTn XPNON TNG OUOKEUNG N
KOTOVOOUV TOUG
KLYSUVOUG TTOU GUVETTAYETAI I
X@non tng. O KaBapiouog Kai n
ouvtipnon dev
TERETTEI va dievepyeital Ao
TTaudId Xwpig EmTAPNON.

& Ta Toudi dev TTPETTEN VO
Trai{ouV PE T CUOKEUN.

NMposgidomoinon. To
MHayegipepa pe Aitrog 1 Aadi
XWPIG va €ioTE TTOPOVTEG gival
€TTIKIVOUVO YIaTi T UAIKA auTtd
MTTOpEi va avag@Aeyouv. NMOTE
MNV TpooTradeite va offRoeTe
TN QWTIA JE VEPO! Z& pIa TETOIN

TTEPITITWON, KAEIOTE TN OUCOKEUN
Kol KAAUWTE TIG PAOYEG pE Eva
KAamdki, éva mIATO /| MIA
KOURépTal.

& Mnv atroBnkeuere kavéva
OVTIKEINEVO OTIG JWVEG
HOyEIPEPATOG TNG ETTAYWYIKAG
goTiag. ATroTpEWTE TOV TTIBAVO
KivOuvo TTupKayIdg.

é H yevvATpia emaywyng
gival cUP@WVN ME TN TPEXOUT T
vopobBeoia Tng EE. Qoté00,
OUVIOTOUUE OTTOoIoV

QEPEI MIO CUCKEUR, OTTWG
BNMaTOd6TN, VA TO AVAQPEPEI
OTOV IaTPO | O€ TTEPITITWO I
ap@iIfoAiag va améxel oo
TN XPAON TWV ETTAYWYIKWV
{wvwv.

& MeTaAAIKG avTIKEiPEVA
OTTWG paxaipia, mwipouvia,
KOUTAAIO Kal KAaTrdkia dev
TIPETTEI VA TOTTOBETOUVTAI OTNV
ETMIQAVEIA TNG EOTIAG YIATI
MTTOPEI VO UTTEPOEPIOVOOUV.

& Metd amré

KgOe Xprion ATooUVOEETE TN
{eoTn €0TiA, YNV AQPAIPEITE
Movo 1o {e0TO OKeUOG.
Ala@opeTIKA PTTOpPEI Va
POoKUWEl duoAsiToupyia edv
akouoia ToTrofeTnOei Eva dAAo
OKeUOG KATA TNV TrePiodo avi
XVEUONG. ATTOTPEYTE TUXOV
aruxfuara!

NMPOEIAOMNOIHZH! O
KOTOOKEUAOTAG ATTAAAdCOETAI
amrd KABe guBOVN yia Tuxov
{nMi1€g TTOU o@eiAovTal O€
TTAPATTOINON | TPOTTOTTOINCN
TOU TTPOIOVTOG I} TWV ETTINEPOUG
OTOIXEIWV TOU KATA TN dIdPKEIX
NG eyKaraotaong. O TeXVIKOG
EyKaTaoTaong gubuverail
yia Tuxov ¢nuiég n BAGpeg
TTOU TTPpOoKaAoUVTal Adyw
€o@aApévng ouvappoAdynong
n eykardotaong. MNa tuxov
{nui€ég TOU o@eiAovTal OTNV
EYKATACTACT TOU

Y
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1 Kavotipag uneptayeiag 0éppavong DUAL T0U 6000 W

2 AlaKOTTNG EVTOANG KAUOGTHPA

3 HAektpikn avrictaon emaywyn @ 15,0 cm Tou 1200/1600 W
4  HAektpiKn avriotaon emaywyn @ 21,5 cm Tou 2100/3000 W
5 OgpuavTiko otolxeio €5. flex 22,8X20,0ek Tou 1750/2000W
6 OepuavTiko otolyeio £5. flex 22,8X20,0ek Tou 1750/2000W

7 A@rg eEAéyxou

lMpoooyxn: n ouoKevN auTh éX€l KATAOKEVAOTEI yia OIKIAKH XPIO1), O€ OIKIAKO mePIBAAAov Kat amo ISIWTEG.

DUAL Eik. 22
KavoTtipeg @ IKeuwv cm. @
KAEIOTOG
DUAL 2uvoho 22 + 30
DUAL kevTpIkOg 12 + 16

i@

MAX EST
MET. Elx O

O

O o @
@@ o @O MIN INT

MAX EST MET. EIZ
MET. EIZ
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KavoTtipag “DUAL”

pUBUION TNG ECWTEPIKIG KOPUWVOG
aveeapTnTa atmd TNV £EWTEPIKA
(ouoclaoTiKd €vag OITTAOG
KOUOTAPOG O0TTOIOG €AEYXETAI
amo éva pgovo d1akoTTn),
MeyaAneueAigia xpriong xapn otn
duvaTdéTnTa £VEPYOTTOINONG POVO
NG €0WTEPIKAG QAOYAG 1] OAou
TOU KAQUOTAPO (EOWTEPIKN KOl
eEWTEPIKN QAOYa TAUTOXPOVA).

ANAOAE=H AEITOYPIIAZ TOY
KAYZTHPA “DUAL”

TotroBeT OTE TO OKEVOG ETTAVW
OTOV KAUOCTHAPO TIPIV VA TOV
OVAWETE.

O kauotipag “DUAL”, TrapdAo Tou
eEAEYXETAI ATTO €va PUOVO BIOKOTITN
(EIk. 22), €xel Tn duvarotnta va
Aeitoupyei pe dUO dIAPOPETIKOUG
TPOTTOUG.

A) - TIAQpng AsiToupyia Tou
KauoThHpA:

EEKIVWOVTAG aTTd TNV KAEIOTH Béon
e cival amapaitnTo va TTATACETE
TO O10KOTITN YyupiCovTidg TOV
TAUTOXPOVO APICTEPOCTPOYPA,
MEXPI VA OUPTTEOCEl O OEIKTNG
HE TN MEyIOTn B€0n TTAPOXNG
ETTITUYXAVOVTAG TN PEYIOTN TTOPOXN
Kal Twv U0 QAOYWV.

Me TIG ASYEG aVaPUEVEG KPATAOTE
TO OIAKOTITN TTATAMEVO VIa UEPIKG
OeUTEPOAETTTA, EXPI VO DlOTNPAOE!
N OUOKEUR autOPaTa AVOPUEVO
TOV KOQUOTHPA. XTO onueio autd
eival duvaTto va pubpioceTte TNV
évraon Twv @Aoywv yupidovtag
TO OIQKOTITN APIOCTEPOCTPOPA
(a1ré TN B€0Nn PEYIOTNG TTAPOXNG
TNG ECWTEPIKAG KAl EGWTEPIKNAG
@AGYaG) OTN PEYIOTN TTAPOXH TNG
eENAXIOTNG EOWTEPIKAG GAOYOAS TNG
€CWTEPIKNG PAOYaG. MNa va oBroeTe
TOV KQUOTAPA YUpioTe TO DIOKOTTTN
OeCIO0TPOPA, ETTAVAPEPOVTAG TO
O¢eikTn avTioTolxa 0TO CUUPBOAO e
KAEIOipaTOG.

B) - Asitoupyia pévo Tng
EOWTEPIKAG PASOYQG:

agou avayete Kal BAAETE TNV
EOWTEPIKN QAOYa OTn PEYIOTN
TTapoxr, Kal TNV eEWTEPIKI QAOYQ
oTNV €AAXIOTN TTApOxXN OTTWG
TTEPIYPAPETAI TTAPATIAVW, YUPIOTE
aploTepOoTpoOPa TO OIAKOTITN
MEXPI Va EETTEPAOEI TO KAIK, KOI OTN
OUVEXEID N E0WTEPIKA QAOYQ gival
OTN MEYIOTN TTAPOXTI) EVW N EEWTEPIKA

opnvel. Zuveyifovtag va yupigeTe
TO OIAKOTITN APIOTEPOOTPOPA N
EOWTEPIKN QAOYya TiBeTal oTnVv
eNAXI0TN TTAPOXN.

ZBARoIHO:

YO va OBNACETE TOV KAUOTAPO
yupioTe 10 dIaKOTITN OEEI6OTPOYA,
ETTAVAQEPOVTAG TO OEIKTN
o€ avTigTolXia ge TO oUuBoAo
KAEIGIYATOG ®.

Otav o kauoTtipag “DUAL” eivai
o€ AeIToupyia o€ OTToI00NTTOTE OTTO
TOUG TPOTTOUG TTOU TTEPIYPAPOVTAl,
MTTOPEITE VA TTEPACETE ATTO TOV £vav
TPOTTO 0TOV AANOV ATTAG TTOTWVTOG
Kal yupiovtag TO SIAKOTITN HEXPI
va emiTeuxOei n emBuuNT B£0nN.

2HMANTIKEZ
MPOEIAOMOIHZEIZ A
TON XPHZTH

- N XPNON MPIOG OUOKEUNG
agpiou yia payeipepa TTapayel
OgpuOTNTA KOl UYPOCia OTO XWPO
OTOV OTT0i0 gival TOTTOBETNUEVN.
Na 1o Adyo autd eival
amapaitnTo va e§ac@alifere
évav KOAG agpIioO TOU XWwpPOou
dlatnpwvTtag eAevBepa Ta
QAVOiyHOTA TOU QUOIKOU OEPICHOU
(€1K. 2) KAl EVEPYOTTOIWVTAG TN
MNXOVIKA] OUCKEUN AEPICHOU
(atTOoppOoPNTAPAG R NAEKTPIKOG
€SAEPIOTAPAG EIK. 3 KA EIK. 4).

- H évrovn ka1 mraparteTapévn
XPAON TNG CUCKEUNG, UTTOPEI
va amaitei évav mpoécOeTo
agpIouo, yia TTapadeiypa 10
dvolypa e€vog mapdabupou,
N évav TrI0 ATTOTEAECHATIKO
agPIONO augdvovTtag Tnv 10XV
TNG HNXAVIKAG avappoPnong eav
UTTAPXEI.

- Mnv emixeiploete va
TPOTTOTMOINCETE TA TEXVIKA
XOPOAKTNPIOTIKA TOU TTPOIOVTOG
81071 auTd PTTopEi va atrofei
€mIKivduvo.

- AV amo@aocicEeTE va Hn
XPNOIHOTOINOETE QAUTH TN
ouokeun (] va aVTIKATOOTAOETE
TNV TaAaid) TPIV va Tn PiYeTe
OTOV KA®O ATOpPPINMATWYV
OUVIOTATAI VO TNV KOTAOTHOETE
avevepyn cUN@WVA HE TNV
I0XU0UC O VOMOOETIa OXETIKA ME
TNV TPOCTACIO TNnG UYEiag Kal
Tn pUTTaVON ToU TTEPIBAAAOVTOG,
kaBioTwvTag €mTiong afAapn Ta
TUXOV ETTIKIVOUVA TUAMOTA , EIGIKA
yia 1o Tand1d rou 8a propoucav

va XPNOIYJOTOIROOUV HIdA
OUOKEUN €KTOG XPHONG YIa va
mTaiouv.

- NV ayyieTe Tn CUOKEUN ME
BpeyHéva uypd xépia R TOdIa.

- Mn XpNOIMOTIOIEITE Tr) CUOKEUN
M€ yupvda modia.

- O KaTaoKeUOOTAG Bev pTTOPEI
va Bewpnbei utrevBuvog yia
TIG OTToIECBATTOTE {NMiEg TTOU
TPOKARBNKavV a1rd aKaTdAANAEG,
€0@AApEVEG | adIKaIOAOYNTEG
XPNoEIg.

- Kard tn didpkeia Kol apéowg
META TN AcITOUPYia OpICHEVA €PN
TOU TAdICiou €0TIWV @BAvouv
o€ Oeppokpacieg TTOAU UPnAég:
ATTOQUYETE TNV ETTAPI TOUG.

- AQoU XPNOIYMOTTIOINOETE TO
mAQiol0 e0TIWYV, BeRaIWOEiTE OTI O
OeikTNG TWV S1AKOTTTWYV BPiCKETAI
og Béon amrevepyoTtroinong Kai
KAEIOTE TNV KEVTPIKA OTPO@IYYA
TOU aywyouU 31avoung Tou agpiou
N TN oTPOPIYYA TNG PIGANG.

- Xg TMEPIiMTWON TOU Ol
OTPOPIYYEG TOU agpiou
TTapoucidafouv avwpaAia Katd
TN A&iIToupyia Toug, KAOAEOTE TNV
Ymnpeoia Texvikng Bonbeiag.

MPOZOXH:

TPIV VO KAVETE OTTOIAOATTOTE
gepyaocia kKabBapiopou,
ATTOOUVOECTE T OCUOKEUN O1rd
10 SikTUO TPpOYOSOUiag agpiou
Kal o1rd To NAEKTPIKO SiKTUO.

EMNI®ANEIA EPTAZIAZ

Me Tov idl0 TPOTTO TTPETTEI VO
TTAEVOVTAl KAl Ol OJAATWHEVEG
OXApEG, TO OPAATWHEVA KATTAKIA
‘A7, “B” “C”, ol KEQAAEG TwV
kauoTApwyv “T” (BAETTE €IK. 7 -8)
Kal va kaBapifovtal Ta P1roulid
avagAegns “AC” kal o1 ailoOnTAPES
Twv BepuoaToixeiwv “TC” (BAETTe
€IK. 8). Agv TTpETTEI VO TOTTOBETOUVTAN
oTo TTAuvTApIo TrIdTwyv. KabapioTe
ATTAAd PE PIa JIKPr) BoupToa, OTTWG
@aiveral (d¢ite. EIK. 6) ka1 aprioTe
TNV VO OTEYVWOEI EVTEAWG

O koBapiopodg TTPETTEN va yiveTal
OTav N EMQPAVEIA KOl TA EEAPTAUATA
Oev gival CeoTd Kal dev TTPETTEI
VO XPNOIMOTIOIEiTE METAAAIKG
opouyyapdakia, duvatd TTpoidvTa
o€ oKOvN 1] dIaBPWTIKA OTTPEI.
Mnv a@rveTe va TTapauévouv
yla TTOAU Kaipd o€ €TTA@ ME TIG
EMPAVEIEG EUDI, KAPEG, YAAQ,
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OAOTIOUEVO VEPO KOI XUMOG
Agpoviou A vioudrag.

MPOEIAOMNOIHZEIZ:

OTav e€maAvaTOTMOBETEITE TA
€SapTAPATA TTAPOAKAAEIOTE Va
akoAouBeiTe TIG TTAPAKATW
AVAPEPOUEVEG CUOTAOEIG:

- BeBaiwOeiTE OTI O1 OXIOUEG TWV
KEQAAWV TWV KAUCTApWV “T”
(e1k. 8) dev £xouv BouAwoel atrd
¢éva owpara.

- BeBaiwOeite 6TI TO CUAATWHEVA
katrakia “A-B - C” (e1k. 7 - 8) givai
OWOTA TOTTOBeTNUEVA ETTAVW
oTNV KEQPOAAR TOU KAUOCTHPO.
H ocuvlnkn auth. pmopei va
OewpnBei OTI UPioTATOI OTAV TO
KOTTdKI TToU €ival ToTrofeTnévo
EMAVW OTNV KEQAAR €ival
TeEAEiwg oTAOEPO.

- Edv o xeIpiopog avoiyparog
Kol KAgIoipaTog katolag Bavag
gival 8UOKOAOG, UnV TNV TIECETE,
oAAd INTAOTE KAT ETTEIYOVTWG
TNV eméupaon TnG TEXVIKAG
UTTOOTAPIENG.

- H otApI§n Tnydvi mTpérel va
TOTro0eTOUVTAI OTIG KATAAANAEG
TMIVE(EG KEVTPAPIOMATOG
emaAnBeuvuon Tng TéAgla
otaBepornta ((H oto mpo@iA
aAoupiviou av UTTApXEl).

- Mnv xpnoipoTtroigite T{eT aTOU
YlO TOV KaBapIo O TG CUOKEUNG.
- MNa Tnv mpoéAnyn duokoAiag
ava@Aeing, TMPOXWPROTE
mEPIOBIKA 0€ £€va TTPOOCEKTIKO
Ka@dpiopya Twv pmouliwv
avaeAeing (KepapiknQ
Kal nAekTpodiou) kal
OepuooTolxEiwy.

e mepimTwon 6padong
TOU YuaAioU Tng emi@daveiag
HOYEIPEPATOG:

o oBNOTE AUNEOWG OAEG TIG EOTIEG
KOl TO NAEKTPIKA BEpUAVTIKG
oTolXEiq,

® KATOTIV ATTOOCUVOEOTE TN
OUOKEUR a1Td TNV NAEKTPIKNA
TPOoPodoaUia,

® UnV ayyYigeTe TNV EMIQAVEIA TNG
OUOKEUNG,

® N XPNOIHOTIOIEITE TH CUCKEUN.

Inueiwon: H ouvexng xpnon
0a pTopoUoe va TTPOKAAEDEI,
O& AVTIOTOIXiO ME TOUgG
KOUOTRAPEG, €Vva XPWHATIOHO
S1aPOPETIKO aTTd TOV APXIKO, O
oTroiog o@eiAeTal TNV UYNAR
0eppokpaoia.
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TEXNIKEZ NMAHPO®OPIEZ
NA TOYZ KYPIOYZ
TEXNIKOYZ EMKATAZTAZHZ

H sykatdoTtaon, 6Aeg ol
PUBUiCEIG, OI HETOTPOTTEG KAl Ol
OUVTNPAOEIG TTOU ava@EépovTal
OTO HEPOG AUTO TIPETEI VA
EKTEAOUVTAI ATTOKAEIOTIKA OTTO
€10IKEUMEVO TTPOOWTTIKO.

O g§omAiopdg TpPETTEl Va
EYKATAOTOOEI CWOTA, CUNPWVA
ME TOUG 1I0XUOVTEG KOVOVEG Kal
oUpwWva PE TIG odnyieg Tou
KOTAOKEUOOTH.

H AdBog eykardoTacn Jtropei va
mpokaAéoel BAdBeg oe droua,
{wa R TTpAyuaTa, YIO TIG OTTOIEG O
KOTOOKEUOOTAG BeV Ba BswpeiTal
uTtTEUOuvoG.

O1 di1atdadelig ao@alAciag
N AuTOMATNG PUBMIONG TWV
OUOKEUWYV KATA Tn SIAPKEIN TNG
{wng TnG povadag Ba prTopouv
va TPOTroTroloUvVTal HOVOV aTrd
TOV KOTOOKEUOOTA N ATré TOV
oe6vTwg e§ouociodoTnuévo
TTPOUNOBEUTH.

TOMOOGETHZH THZ EXTIAZ

AQoU aQaIpETETE TV ECWTEPIKN
OUOKeEUAaia Kal TIG E0CWTEPIKES
OUOKEUOOieg Twv d1aPOpwWYV
KIVNTWV Jepwy, BePaitwbeite
Yyl TV OKEPAIOTNTA TNG £0TIAG.
2e TePITTTWON Au@IBoAiag punv
XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN Kal
atmeuBuvBeite og €10IKEUPEVO
TTPOCWTTIKO.

Ta oTolxeia TG cuoKeuaoiag
(xapToKIBWwTIO, CAKOUAdKIA,
@eAI(OA, KOpQId...) BeV TTPETTEI
va a@hRvovTal KOVTd o€ Traidid
ETTEISA PTTOPOUV VA aTToTEAETOUV
TNY£EG KIVOUVOU.

MpéTtrel va KAVETE €TTAVW OTOV
TTAyKO TOU OUVBETOU ETTITTAOU, éva
Avolyua yla TOV EVTOIXIONO TNG
OUOKEUNG HE TIG DIOCTACEIG TTOU
avaépovtal otnv eik. 10, kal va
BePBaiwBeite OTI £Xouv TNPNOEI OI
KPioINEG BIOOTACEIG TOU XWPOU
OTOV OTTOIO TTPETTEI VA EYKATAOTAOE]
n ouokeun (BAétTe €Ik. 10).

H ocouokeunl Tmpémer va
TagivounBei otnv kKAdon 3 Kkai
WG €K TOUTOU UTTOKEITAI O€
6Aeg TIG TTpOdIaypaPES TTOU
mpoBAETTOVTAI ATTO TA TTPOTUTTA
YId TIG CUOKEUEG OUTEG.

2TEPEQZH THZ EZTIAZ

H eoTtia eivar e§omTAiopévn ue
Mia €101kl QAGvVT{a TTPOKEINEVOU
va amo@euxBei oToladnTroTE
dicioduon uypou oTto EmitAo. lNa
va TOTTOBETACETE OWOTA AUTAH
TN QAGvTla, TTapOaKAAEiOTE va
akoAouBnoeTe auoTnpd Ta 6C0a
aAvaQEPOVTAl TTOPAKATW:

- AQaIPECTE OAA TA KIVNTA HEPN TNG
€0TIOG.

- KowTte TN @Adavila o€ 4 pépn Me
TO ATTAPQITNTO MAKOG £TC1 WOTE Va
TNV TOTTOBETAOETE OTA 4 AKPA TOU
KPUOTAAAOU.

- AvatrodoyupioTe TNV €0Tia
KOl TOTTOBETAOTE OWOTA TNV
AUTOKOAANTN TTAEUPA TNG QAAVTLOG
“E” (eIK. 5) KATW a1T6 TO AKPO TNG
€101 WOTE N EWTEPIKN TTAEUPA TNG
id1a¢ TNG AAVTIOG VO CUUTTITITEI
TEAEIO IE TO TTEPIMETPIKO ECWTEPIKO
akpo Tou TCapiou. Ta dkpa Twv
Awpidwyv TTPETTEI VA GUUTTITITOUV
XWPIG va AAANAETTIKAAUTTTOVTAI.

- KoAAoTe aTo 1CauI TN @AAGvTda
E OUOIOUOPPO KAl Oiyoupo TPOTTO,
TECOVTAG TNV JE Ta OAXTUAQ.

- ToroBetrioTe TN XUTPA GTO
OTING TTOU YiVETAI OTOV TTivaka
KOl OTEPEWOTE e TIG Bideg “F” 1o
aykioTtpl “G” (BA. ox. 11 kai 12).
- MNa va atmo@uyeTe TBAvVES ETTAPES
Katé AGBog pe TNV €MIQAVEIQ TOU
KouTIoU TnG uTtrepBepuaivouevng
€oTiag kKatd TN OIAPKEIA TNG
AeIToupyiag Tng, XpeldleTal va
TOTTO0ETAOETE éva DIAXWPIOTIKG
atmd EUAo TTou va ac@oAileTal Pe
Bidec o€ pia eAdyioTn amméaTOON
120 mm amo Tov Tayko (Eik. 10).

ZHMANTIKEZ
NPOAIAIPA®EZ
MNA THN ETKATAZTAZH

EmionpaiveTtal oTov TEXVIKO
EYKATAOTAONG OTI TA EVOEXOMEVA
TAQIVA ToIXWHATO BEV TTPETTEI
va utreppaivouv o€ UYog Tnv
eoTia payeipéparog. Emriong 1o
TiCW TOiXWHA Kal Ol ETTIPAVEIES
mou BpiokovTal diTTAa Kal
mwePIBAAAOUV TNV €0TiO TIPETTEN
va avTéXouv Tnv Bépuavon Twv
90 °C.

H k6AAa TTOU EVWVEI TO TTAOOTIKO
éNaopa pE TO EMITTAO, TTPETTEI
va avTéxel og Beppokpacieg
dvw Twv 150 °C yia va pnv
gekoAAnoel n idla n emwévduon.



H eykardoTtaon Tng CUOKEUNG
TPETTEI VA Eival CUPBATH HE TIG
TTPOdSIAYPAPESG TWV ICXUOVTWV
TTPOTUTTWV.

H ocuokeunl auti dev ocuvdéetal
ME pia di1dTagn ekkévwong
TWV TPOIGVTWY TG Kaluong.
Mpémel wg €K TOUTOU VA
ouvdeBei oUpPWva pe TOug
KOVOVIOMOUG EYKATACTAONG
TTOU TTpoava@épovTal. Idiaitepn
mpoooxn 0a mpémel va dob¢i
OTIG EQAPHOOTEEG SIATALEIG TTOU
aAvo@EPOVTAl TTAPAKATW TreEPI
egaepiopou Kal agPICHOU.

E=AEPIZMOZ TON XQPQN

Eival ammapaitnto 0o Xxwpog oTov
OTToi0 €ival eykaTaoTnUéVN N
OUOKEUN va egaepideTal povipa
woTe va gival duvarth n ocwaoTh
AeIToupyia auTAg.

H atrapaitntn TTO0OTNTA TOU AEPQ
€ival auTr TTOU ATTaITEITal ATTO TNV
Kavovikrp kauon Tou aepiou Kal
atré Tov agpIoPd TOU XWPOU OTOV
OTT0i0 0 OYKOG dev Ba PTTOPEl Va
gival KaTw atmmd 20 m3. H @uoikni
OUYKEVTPWON TOU a€pa TTPETTEI
va yiveral Je dueco TpOTIo PHECW
MOVIHWY QVOIYNATWY TToU YivovTal
OTOUG TOIXOUG TOU XWPOU TToU
TTPETTEl VO €€aEPICETAI PHE AVOIYUQ
TTPOG Ta £EW UE TOWN TOUAGXIOTOV
100 cm? (BAéme €1k, 2). Ta
avoiyuata autd TTPETTEl va yivouv
ME TPOTTO WOTE VA PNV €ival duvaTn
n EUePagn Toug.

EmtpétTeTal miong Kal o EUUECOG
e€aepIOPOG Pe Afwn aépa ato
ETTIKOIVWVOUVTEG XWPOUG HE
QuTOV TTOU TTPETTEN va eaepileTal,
akoAouBwvTag auoTnpd TIG
TPodIaypaPEG TWV TTPOTUTTWYV
TTOU €ival o€ 10XU.

TOMNOGETHZH KAIAEPIZMOZ

Ol OUOKEUEG POYEIPEPATOG ME
AEPIO TTPETTEI VA EKKEVIVOUV TTAVTA
T TTPOIOVTA TG KAUoNng PHEoW
ATTOPPOPNTAPWY TTOU CUVOEOVTAI
o€ KATTVOdOX0oUG, KAMIVADEG 1
at’ eubeiag eEwTepIKG (BAETTE
eIk. 3). Ze mepiTTwon Tou dev
uTTapPxEl N duvaToTNTA EQAPUOYAS
TOU aTToppPOPNTHPA, ETTITPETTETAI
n xpnon e€vog aveploThpa
EYKATAOTNMEVOU €TTAVW O€ €va

TTapdbupo r o€ £vav ToiXo TTou
BAETTEl eCwTEPIKA, O OTTOIOG va
TiBeTal o€ AgiToupyia TauTdxpova
ME TN ouoKeun (BAETTE €IK. 4), apkei
va TnpouvTal auoTned ol dIaTAEIg
TTOU OQOPOUV TOV €EAEPIOUO Kal
avagépovTal oTa TTPOTUTTA TTOU
gival o€ 10X0.

2YNAEZH AEPIOY

Mpiv va ouvdECETE T CUCKEUN
BeBaiwOeite OTI TA OTOIXEIO TNG
ETIKETOG ME TA CAMOTA N OTToix
gival TomroBeTnuévn oTO KATW
MEPOG TNG KATOG Eival ocupBartd
ME autd TOUu BIKTUOU B1aVOMNG
agpiou.

Mia TuTTwpévn €TIKETA TOU
mapovrog BiBAiou odnyiwv
KOl jia TOoTroOeTnMéVn €TTAVW
OTO KATW MEPOG TNG KAOOG,
deixvel TIg ouvlnkeg pubuiong
TNG OUOKEUNG: TUTTO OEPiOU Kal
TNV TTieon AsiToupyiag.

Orav 10 aéplo SiavépeTal pEow
Sdloxéteuong, N OUOKEUN TTPETTEI
va ouvOEéeTdl PJE TO oUCTNMGO
METOQOPAG agpiou:

- M€ METAAAIKO GKAUTITO CWARVa ATTd
XGAUBa CUPQWVA PE TO TTPOTUTTO
TTOU Io0XUouV, ol gUVOECUOI TOU
OoTToiou TTPETTElI va yivovTal PE
OTTEIPWTA PAKOP CUPPWVA HE TO
TpoTuTto EN 10226.

- Mg xaAkoowARva cUP@WVa JUE To
TTPOTUTTO TTOU IOXUEL, OI CUVOET|OI
TOU OTTOiOU TTPETTEI VA yivovTal ME
pPaKOP PNXOAVIKAG OTEYavVOTNTAG
oUJewva PE TO TTPOTUTTIO TTOU
IOXUEL.

- Mg €UkauTTOo CWARVA aTrd
avogeidwTto xaAuBa ocuvexoug
TOIXWHPATOG, OUPNQWVA PE TO
TTPOTUTTO TTOU IOXUEl, PE MEYIOTN
ETEKTAON 2 PETPWV KAl QAAVTLEG
oTeEyavoTnTag oUNWVaA PE TO
TTPOTUTIO TToU 10XUEl. O cwARvag
AUTOG TTPETTEl VA €YKATOOTABEI
€TOI (OOTE VO YNV PTTOPED va €ABEI
O€ ETTAQN ME KIVOUMEVA PEPN
TOU OTOIXEIOU €vTOIXIOMOU (yIa
TTapadeIyua oupTdpia) Kal dev
TIPETTEI VA BIATTEPVA XWPOUG TTOU
pTTOpPEl va oToIddovTal.

Otav 10 aéplo TTapEXETAI ATT’
gubeiag amwd pia @iIaAn, n
OUOKEUNR, Tpo@odoTNuévn WE éva
puUBUIOTA TTiEONG CUPPWVA PE TO
TTPOTUTTO TTOU IoXUEl, TTPETTEl va

ouvoEeTal:

- Mg XOAKOOWARVa cUUPWVA JUE TO
TTPOTUTTO TTOU IOXUEL, Ol CUVOET|OI
TOU OTTOiOU TTPETTEI VA yivovTal ME
pPaKOP PNXOAVIKAG OTEYAVOTNTAG
oUuewWva PE TO TTPOTUTIO TTOU
IOXUEL

- Mg eUkautTOoug oWANVEG atod
avoeidwTto xaAuBa cuvexoug
TOIXWHATOG, OUPNQWvVA PE T
TTPOTUTTA TTOU I0XUOUV, UE UEYIOTN
ETTEKTACN 2 PETPWV KAl QAAVTLEG
oTeEYyavoTnNTag oUNWVA PE TO
TTPOTUTIO TToU 10XUEl. O cwArvag
AUTOG TTPETTEl VO €yKATOOTABEI
€101 (OOTE VO YNV PTTOPED va €ABEI
o€ ETTAQN ME KIVvOUMEVA PEPN
TOU OTOIXEiOU evTOIXIOPOU (yIa
TTapadeIyua oupTapia) Kal dev
TIPETTEI VA BIATTEPVA XWPOUG TTOU
pTTOPEl Va oToIBGOVTAl. ZUVIOTATAl
va TOTTOBETEITE OTOV EUKAUTITO
owAnva Tov €IBIKG TTPOCApPUOYEQ,
TOV OTTOIO UTTOPEITE VA BPEITE EUKOAQ
oTnNVv ayopd, yia va dIEUKOAUVETE Th
ouvdeon Pe TO Popéa Tou AdaTIXoU
TOU PUBUICTA TTieong TTou €ival
OUVAPHOAOYNUEVOG 0T QIGAN.
OTav TeAeiwoel n ouvdeon
eAEYETE TNV TEAEIO OTEYAVOTNTA
XPNOIUOTTOIWVTOG £VA CATTWVWOEG
OIGAUMa Kal TTOTE PAGYQ.

Emionpaiveral 611 To pakép
€10600U agpiou TNG CUOKEUNG
gival omeipoeldég 2» agpiou
KWVIKO OPOEVIKO CUMPWVA PE TIG
mpodiaypagég EN 10226.

HAEKTPIKH ZYNAEZH

H nAekTpiki oUvdeon mpETTEl
va eKTEAECTEI CUNQPWVA PE TA
TPOTUTTA KOl TIG I0XUOUOEG
VOUOBETIKEG BIATASEIG.

- n Tdon avTIOTOIXEI TNV TIUN TTOU
evOEIKVUTAI OTN XAPOKTNPIOTIKA
ETIKETA KAI TO TUNAMO TWV KOAWDSiwV
TNG NAEKTPIKNAG €YKATAOTAONG
Ba utropei va utrooTnpicel 1O
QopTio TTou evdeikvUTAl ETTIONG
oTnV ETIKETA.

- Mpiv va kavete TN ouvdeon,
eAEyEre 6T N uTTOdOXKN ) TO CUCTNUA
O106€Tel IKavy ouvdeon yeiwong
olueWVa PE TA TTPOTUTTA KAl TIG
IOXU0OUCEG VOUOBETIKEG DIATAEEIG.
Oudepia eubuvn @EPETaI yIO TN WN
TAPNON TWV JIATACEWY QUTWV.

OTav n ouvdeon oto SikTuo
Tpo@odooiag yiveTtal péow
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uTTod0XNG:

- ToTmoBeTAOTE OTO KAAWDIO
TpoPodoaiag «Cx», edv dev dIabETel,
(BAETTE €IK. 15) éva QIG CUUPWVA PE
TOUG KAVOVIOROUG KATAAANAO yIa TN
@OPTWON TTOU UTTOOEIKVUETAI TNV
ETIKETA PE TO OAUATA. ZUVOEDTE T
KAAWOBIAKIO CUP@WVA [E TO OXEDIO
NG €ikévag 15 gpovrilovrag va
TNPEITE TIG TTAPOAKATW QAVTIOTOIXIEG:

ypdpua L(pdon) = KaAwdidki
KO@PE XPWHATOG;
ypdpupa N (oudéTepo) =KOAWSIAKI
MTTAE XPWHOTOG;

ah
ouUpBoAo yeiwong @ KOAWSIAKI
TTPACIVOU-KITPIVOU XPpWHATOG.

£TO1 WOTE VA PNV @BAvVEl 0€ KavEva
onueio pia Beppokpaaoia 90 °C.
-Mnv xpnolyoTrolgiTe yia TN
oUvOEON HEIWOEIG, TTPOCAPHOYEIG
n dlakAadwoelg Kabwg Oa
MTTOpoUCaAV va TTPOKAAECOUV
WeUODEIG ETTAPEG PE ETTAKOAOUBEG
ETTIKIVOUVEG UTTEPBEPUAVOEIG.

- OT1av yivel o evioixIouog n tpila
TIPETTEI VA gival TTpooBAaIun.

‘Orav n ouvdeon yivel amr’ eubeiag
OTO NAEKTPIKO diKTUO:

- TTOapeEMPAAAETE avdueoa
OoTn ouokKeun kKal 170 OiKTUO
Evav TTOAUTTOAIKO OI10KOTITN,
dlaoTaciomoinuévo KatdAAnAa
ylo TO QOpPTiO TNG OUOKEUNG,
oUuQWVa e Ta IoxUovTa TTPOTUTIA
€YKATAOTOONG.

- OupunWBeite 611 TO KAAWDIO YEIWONG
Oev TTPETTEl va BIAKOTTEN ATTd TO
OIaKOTTTN.

- MNa peyaAlTtepn ac@aAcla, n
NAEKTPIKA oUvOeEan MUTTOPEI va
TpoOoTATEVUETAI KAl ATTO €va
dla@opIikd dIAKOTITN UWNARG
euai0lnoiag.

2UVIOTATOl BEPUA VO OTEPEWVETE
TO €10IKO KOAWOIAKI yeiwong
XPWHATOG TTPACIVOU-KITPIVOU O€
éva IKavo oUoTnNUa yeiwong.

MpivvaTrpofeite o€ oTTolIadATTOTE
€TEPPACT OTO NAEKTPIKO MEPOG
TNG OUOKEUNG, 8 TTPETTEl VO TV
ATTOOUVOECETE TTARPWG ATTO TO
NAEKTPIKO diKTUO.

Mpiv va kdvere omoladitroTe
PpUBUION AaTTOOUVOECTE TN
OUOKEUN a1ré 1O pela.

2710 TEAOG TWV pUBNiCEWYV I TWV
mpopuUbicewy, Ta eviexOeva
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ocppayiopaTa TPETElI vVa
amoKaTaOoTAOOUV amd TOV
TEXVIKO.

H puOpion Tou KUpIOU aépa
OTOUG KAUOTHPEG pag Bev gival
aTrapaiTnTn.

BANEZ

PUOuion Tou “EAdyxioTou”:

- avayTe Tov KauoThpa BAATE TO
O1aKkATITN 0T 80N Tou “EAdyIoTOU"
(MIKPR QAOYQ EIK. 22).

- ByaAte Tov diakotrtn “M” (eik. 13
- 14) Tou Kpouvou aTTAd TTIECOVTOG
o010 oTéAexog autou. To by-pass
yla Tn puBlpion tTNG €AAX10TNG
TaPOXNG MTTOPEI va €ival: o010
TTAdI Tou Kpouvou (eIK. 13)  oTo
E0WTEPIKO TOU OTEAEXOUG. Z€ KABE
TepiTTTwaon, yia tn pubuion, n
TTPSoPBaon yiveTal HEOW EI0AYWYAG
€VOG HIKpoU KaToafidiou “D” oTo
A&l Tou Kpouvou (eik. 13), A
otnv ot “C” 010 €0WTEPIKO TOU
OTEAEXOUG TOU KPOuvou (€IK. 14).
- MepioTpépeTe TO by-pass de€id i
aploTepd pubuiCovTag KATaAARAWG
™ @Abdya oTn Béon PelwpPEvng
TTOPOXNG.

2UVIOTATOI VA PNV UTTEPBAAETE UE TO
“EAGXIOTO”: N MIKPR QAOYQ TTPETTE
va eival ouvexng Kal otabepn.
EmavaTtomroBeTiote OWOTA TO
didpopa eEaptruata

Evvocitail 611 n Trpoava@epopuevn
PUOMION TTPETTEl VO EKTEAEOTEI
MOVO ME KOUOTHPEG TTOU
AgiToupyoUv pe G20, evw pe
KOUOTAPEG TTOU AgITOUupyouv
pe G30 G31 n Bida mpémel
va aoc@aAioTei HEXPI TEAOG)
oeg160TPOQP.

ANTIKATAZTAZH
AKPOO®YZIQN

O1 kauoTrpeg TTpocapudlovTal oTa
d1dpopa aépia CUVAPHOAOYWVTAG
TQ QVTiOTOIXO akpo@UOIia TOU
aepiou TTOU XpnoigoTrolgite. MNa
va yivel autd eival amapaitnto
VO aQaIPECETE TIG KEPAAEG TWV
KQUOTHPWY Kal JE €va ialo KAEIDI
va EeRIOWOETE TO OKPOPUOIO (BAETTE
€IK. 16) Kal va TO AVTIKOTOOTAOETE
ME £va akpOo@UOIO TTOU QVTIOTOIXEI
OTO A€PIO TTOU XPNOIMOTIOIEITE.

MNa va éxere mpocfaon oTov
EYXUTApa, o& umepPBoAikd
YPAYOPOUG KAUOTAPEG HE
AQAIPECTE TO KATTAKI TOU MUTTEK
“A” (e1k. 18 ka1 19 yia DUAL).

2UVIOTATAl VO UTTAOKAPETE HE
duvaun 10 akpo@uoilo. Apou
KAVEI TIG TTPOAVAQPEPOUEVEG
AVTIKOTAOTACEIG, O TEXVIKOG
Ba TTPETTEl va TTPOXWPAOEI OTN
pUBUION TWV KAUOTHPWY OTTWG
TTEPIYPAPETAI OTNV TTAPAYPAPO 9,
va oQigel Ta evdexoueva opyava
puluiong f TpopuBuIong Kal
va TOTToBeTACElI €TAVW OTN
OUOKEUN, avTIKOBIOTWVTAG ThV
TTPOUTTAPXOUOCa, TNV ETIKETA TTOU
QavTIOTOIXEl OTN VEQ pUBUION agpiou
TTOU €yIVE ETTAVW OTnN OUOKEUN.
H eTIKETO aAuT TTEPIEXETAI MECT
OTO QAKEAO TWV AVTAAAAKTIKWV
TWV akpo@uoiwv.lNa TNV €UKOAia
TOU TEXVIKOU eyKATAOTOONG
QAVOPEPOUE TTAPAKATW EvVaV TTiVOKA
ME TIG IKAVOTNTEG, TIG BEPUIKEG
IKAVOTNTEG TWV KAUCTHPWY, TN
OIGUETPO TWV OKPOYUCIWV Kal TV
TTieon Asiroupyiag Twv d1a@épwv
agpiwv.

BAABIAAZ AITTANZHZ

Av pia BaABida éxel koAARo«l,
punv miédeTe Kal va {NTHROEI
TEXVIKN Bondeia.

NMPOEIAOMNOIHZH: H
2YNTHPHZHMPEMNEINATINETAI
ANOKAEIZTIKA KAI MONO AINO
E=OYZIOAOTHMENA ATOMA.

Ze TMEPITTWON ATMOTUXIiAG
AgiIToupyiag | KoyipaTtog oTo
KOAWSI0, ATTOOKPUVOEiTE ATTO
TO KAAWSIO KOl PNV TO ayYifeTE.
Etriong, n cuokeun mpETTEl
va TTapapével EKTOG Tpidag
KOl VO MNV €ival avappévn.
KaAéoTe 10 TTANCI1E0TEPO O€ EGAG
€EOUOI1080TNHEVO KEVTPO VIO VA
S10pOwoeTe TO TTPOBANMA.



KAYETHPES MIEZH
AEITOYPFIAZ
AEPIO

N° MEPIFPAGH mbar
G30 - BOYTANIO 28 -30

Z%LVJQLO G31 - MPOMANIO 37
G20 - DYSIK 20

G330 - BOYTANIO 28 - 30

KEEV)TU‘I\KLO G31 - MPOMANIO 37
PIKOS 520 oYsIK 20

OEPMIKH
IKANOTHT
gr/h  l/h
436
429
571
58
57
76

AIAMETPOZ
AKPOOYZIOY

1/100 mm

2x80B+46B
2x80B+46B
2x125A+71A

468

468

71A

OEPMIKH

IKANOT

Max.

6000
6000
6000
800
800
800

Min.
3500

3500
3500

HTE (W)
EE

AEPIO
*%
KAYZTHPEZ

*Tuupwva ue Tov kavoviouo No 66/2014 pétpa tng EE yia tnv spapuoyn tng odnyiag 2009/125/EU, n kauoripag EEgas)
amoédoan umoAoyiornke ouupwva ue 1o EN 30-2-1 reAcuraia sraveéerdoer padi pue tnv G20.

TYNOI KAI AIATOMEZ TON KAAQAIQN TPOPOAOZIAZ

TUTTOG
KaAwdiou

HO5 RR-F
HO5 RN-F
HO7 RN-F

HO5 RR-F
HO5 V2v2-F

€0Tieg agpiou B

goTia Taywyng A

[IPOXOXH!!!

?.'Bgyv MEPITITWOT) AVTIKATAOTAONS TOU KaAwdiou Tpogpodoaia

¢ YEiwong va gival HaKpUTEPOS TWV AywywV QAaong
¢ mapaypdaeou 8.

MOVOQUGTIKN
TPOYOdOTIN
220V ~
230V~
220-240V ~
230-240V ~

3x0.75 mm?

MOVOQUGTIKN
TPOYOdOTIA
(2 oToiyeia)

220-230V ~
220-240V ~

3x 1.5 mm?

MOVOQUGTIKN
TPOYOdOTIa
(4 oToIxeia)

220-230V ~
220-240V ~

5X 1.5 mm?

0 TEXVIKOC EYKATAOTAONS 0a ITPETTEI VA UEPIUVIOEI WOTE O AYWYOS
AETTE €IK. 9) Kai akoun va Adfisl urrown Tou TIS TTPOEIOOTTOINCTEIS

TYNOI KAI AIATOMEZ TQON KAAQAIQN TPO®OAOZIAZ

TYNOZ @ (cm)
HAekTpIkG aTOIXEIO BEPUAVONG ETTAYWYT 15,0
HAekTpIkG aToIXEIO BEPUAVONG ETTAYWYT 21,5
OeppavTikd aToixeio €d. flex 22,8X20,0ek 22,8 x20,0
Oeppavtikd aToixeio €d. flex 22,8X20,0¢ek 22,8 x20,0

@ Nporeiveral ot EZOYZIA *EC,ectric cooking
(eAdyioTO O€E €M) (W) Whlkg

10 1200/1600 182,1

13 2100/3000 178,7

18 1750/2000 W 194,6

18 1750/2000 W 194,6

*ECuaycsipsua ue nAekTpiouo: Evepyesiakn karavaAwon avd kg, urroAoyi{ouevn ouupwva pe Tov Kavoviouo (EE) 66/2014.
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ErKATAZTAZH

Totro8 £ T no N Tavw a1rd ¢ UpPTA
plyI1a payxaiporripouva (BAérre
€IK. 10)

Edv emOBupeite va TOTTO0ETAOETE
éva €mTTAO 1 éva cupTdapl yia
MOXaIPOTTipOUVA KATW OTTO TNV £0TIA,
TTPETTEI v TOTTOBETNOEi avAeoa oTa
OUo éva dIaXwpPIOTIKO TTaveA. Me Tov
TPOTTO AUTO QTTOTPETTETAI N TUXAIA
ETTAQA WE TN CEOTH ETIQAVEIQ TOU
TTEPIBAMATOG TNG CUOKEUNG.

To dlaxwpIoTIKG TTAVEN TTPETTEl va
TOTT00eTNOEI 18 XIAIOOTA KATW ATTO
TNV KATW TTAEUPA TOU GVW TURAMOTOG.

Totro8 £ T no N TTAvw aTré Youpvo

Acite otnv eikéva 10 Ti¢ dlooTACEIG
KOTTAG TTAYKOUG KOBWG Kal Ta
amapaiTnTa AavoiypaTa
egagpiopou!

HAEKTPIKH ZYNAEZH

‘OAeg o1 evépyeleg yia T oUvOeon
TNG CGUOKEUNG TTPETTEI VA Yivouv
MOvo a1rd nAekTpoAdyo!

IMpoTou cuvdEoETE TNV €0TIA OTNV
KEVTPIKN) Tpopodoaia, BePaiwbeiTe OTi
N 1o Kal N oUXVOTNTA QVTIOTOIXOUV
ME auTég TTou KaBopilovTal oTnv
ETIKETA TOU AVW TUAPOTOG, N OTToia
BpiokeTal 010 KATW MWEPOG, 1 OTO
QUAAGDIO gyyunong n, epooov
TTPORBAETTETAI, GTO QUAAO TEXVIKWV
Oedopévwy, TO OTToio TTPETTEI va
dlatnpeital yadi ye To €yxeIpidio
yia o0An 1n di1dpkela Cwnig Tou
TTPoI6VTOG. H nAeKTPIKA oUvdeon
yiveTal JEOW €VOG TTOAUTTOAIKOU
AoQAAEIODIAKOTTTN A TTPIag, OTToU
gival EQIKTO, OUNQWVA [E TO PEUUT
Kal TNV €AAXIOTN atmoéoTacn Twv
3 mm peTall Twv ema@wy. ETol
eCao@alileTal n aTroouvdecn o€
TTEPITITWOEIG EKTAKTOU QVAYKNG Kal
ETTPETTETAI O KABAPIOPOG TOU Avw

TUAMUATOG.

BeaiwBeite 611 TO KOAWDIO £10650
Oev épyeTal Og AP ME TO
TEPIBANUA TOU AVW ETTOYWYIKOU
TMAMATOG N TO TEPIBANpA TOU
@oUpVou, 4V ival EYKOTECTNHEVOG
oTnyv idia povada.

Mposidotoinon:

AH NAEKTPIKA oUVOEON TTPETTEI
va S1a0érel KATAAANAN yeiwon,
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ocUPM@WVA HE TNV TpéEXOouoda
vopoBeoia, S1a@OPETIKA N
EMAYWYIKA €0TIO evOEXETAI VA
TTapouoidoel SuaAsiToupyia.

AOI aocuviRfioTa uynAég
QUSOUEIWOEIG TAONG MTTOPEI VA
TTPOoKaAéoouv BAARN oTo CUCTNHA
eAéyxou (61TwG Kal o€ KABe GAAN
NAEKTPIKI) CUOKEUN).

ZUuvIioTATOl va Mdn
XPNOIMOTIOIEITE TNV ETTAYWYIKA
€0Tia KATA TN dIApPKEIA TOU
TTUPOAUTIKOU QUTOKOOAPITHOU
TWV @oUpvwyv TTou diaBéTouv
TTUPOAUO AOYWw TNG ESAIPETIKA
uynAng Bepuokpaciag mou
AVATITUCOOETAI ATTO QUTEG TIG
OUOKEUEG.

Movo ol emionyol TeXVIKoi
TNG PmopoUVv va xeipifovral
va EMIOKEVAJOUV T OUOKEUN,
oupTrepIAappavopévng ™G
AVTIKATAOTOONG TOU KaAwdiou
peUPATOG.

Mpiv ammoouvdéoere TNV
€0TiO ATTO TNV KEVTPIKN TTaPOXN
PEUUATOG, OOG TTPOTEIVOUUE va
KAEioETE TOV KEVTPIVO SIAKOTITN
ammd Ta TARKTPA APAG KAl VA
TEPIYEVETE YIa TrepiTmou 23
SeutepOAeTTTa TTPIV BYGAETE TO QIG.
AuTOg 0 XpOVOGg aTrauTEiTal YIOTI
EMITPETTEI TNV TTARPN EKPOPTION
TOU NAEKTPOVIKOU KUKAWMOTOG
Kal €101 aTTOKAEigl TNV TBAvVOTNTA
NAEKTPOTTANSiag aTTd TIG ETTAPEG
TOU @IG.

m Alatnpeite To MNioTOTTOINTIKO

Eyyunong 1 1o @UAAO TEXVIKWV
Oedopévwy padi ge To gyxelpidio
odnyiwv yia Tn ouvoAikr didpKeia
(wng Tou TTPOIOVTOG. X€ QUTA
TeEPIANAUBAVOVTAI ONUAVTIKEG
TEXVIKEG TTANPOPOPIEG.

2XETIK A ME THN
ENAIQrikH TEXNOAOIIA

MAgovekTApOTA

Me uia eTTaywyIKr) €0Tia, n BEPUOTNTO
peTadIdETAI ATTEUOEING OTO OKEUOG.
AUTO TTPOOCPEPEI MIa OEIpA aTTd
TTAEOVEKTAUATA:

-E¢oikovopei xpdvo.

-E¢oikovopei evépyela.

-EukoAia kaBapiouou, agou av To
@aynTo £€pBeI O€ ETTAPH JE TN YUAAIVN
TTAGKQ OV KaiyeTal EUKOAQ.

-BeATILpEVOg EAeyX0OG TNG EVEPYEIOG.
H evépyela peTta@épetal OTO
OKEUOG aPECWS WOAIG TTaThBOUV
T XEIPIOTAPIA €AEyXOU 10XUOG.
EmmirAéov, ONIG TO oKeUOG apaipeBei
aTTo TN QWvn JayEIpEPATOG, N TTAPoxX
IoXU0G oTapaTd. Agv XpeldaleTal va
QATTEVEPYOTTOINBEI TTPWTA N 10XUG.

ZKeun

Moévo o1dnpopayvnTiIKG oKeUn
gival katdAAnAa yia Xprion Je Mia
ETTAYWYIKN €0Tia.

AuTtd gival d1agopwv TUTTWV:

-QTTO XUTOCIONPO, EpayIE XAAUBO Kal
OKeUN avogeidwTou XaAuBa eIdIKA yia
XPNON PE ETTAYWYIKEG EOTIEG.

Aev ouvioToUdE TN XpPRAon
TTAQKWV dIGXuoNG 1 UNKWV OTTwG
AETTITOKOKKOG XAAUBag, ahoupivio,
YUQAI, XOAKOG A TTNAGG.

Kd&Be quovn payeipéuatog €xel évav
€NAXIOTO XPOVO aViXVEUONG OKEUOUG.
AUTOG 0 XPOVOG EEQPTATAN ATTO TO UNIKO
Kail TN o10NpopayvnTIK DIGUETPO TNG
Bdong Tou okevoug. ETTopévg gival
ONUAVTIKS VA XPNOIKOTIOIETE TN Wvn
HayeIpEPATOG TTOU TAIPIACEI KAAUTEPO
oTN DIGPETPO TNG BACNG TOU OKEUOUG
TTOU TTPOKEITAI VO XPNOIUOTTOINBEI.
Av TO OKeUOG dEV QVIXVEUTEI OTNV
EMIAEyPEVN Qv PAYEIPEPATOG,
OOKINAOTE VA XPNOIUOTIOINCETE TNV
ETTOEVN MIKPATEPN QUOVr).

Ortav n EuéNiKTN {uovn XpnOoIUoTTOIETaN
oav povr) dwvn PayeipéuaTtog, ToTe
MTTOpOoUV va XpnoiyotroinBouv
MEYOAUTEPO OKEUN KOTAAANAQ yIO
auTéVv ToV TUTTO TNG {Wvng (O€iTe TNV
€IK. 23).

Eik. 23

©

Opiopéva okeln xwpig TARPN
o1dnpouayvnTik Bacn TTwAouvTal
oTnVv ayopd wg¢ KAtdAAnAa yia
ETTAYWYIKEG €0TieG (OEiTE TNV EIK.
24). Z1a okeln autd BeppaiveTal
HGVO TO O18NPOPayVNTIKO HEPOG TNG
Bdong. ETopévwg, n BeppdtnTa dev
KOTQVEUETAI OPOIOMOPPa O O6AN TN
Bdon Tou okevoug. Autd onuaivel
OTI TO hN C10NPOPAYVNTIKO HEPOG TNG

."_f;fj’,-"F'l'!'a=|v"'"'-' 1



Bdong Tou okeloug dev PBAvel OTN
OowaoTr Beppokpacia JayeipéPaTog.

Eik. 24

AANa okeln, PeE GAOUMIVEVIQ
EvOeTa OTN BACN £XOUV HIKPOTEPN
ETTIQPAVEIQ OI1dONPOMAYVNTIKOU
UAIKOU (&¢ite TNV €Ik, 25). ZTnV
TTEPITITWON AUTH, UTTOPEI va gival
OUOKOAO 1§ akéua Kal aduvaTo va
QVIXVEUTEI TO OKeUOG. ETTITTAOV,
N 10XUG TTOU TTOPEXETAI UTTOPET VO
gival YIKpOTEPN Kal, ETTOPEVWG,
TO OKeUOG dev Ba BeppaiveTal
owoTa.

Eik. 25

Emidpaon Tng BAong Twv OKEUWV
O t1UmOog Tng BdAong ToU
XPNOIUOTIOIEITAI OTO OKEUOG UTTOPEI
Va €TTNPEACEI TNV OPOIOPOPPIa Kal T
ATTOTEAEOATA TOU PayeEIpEPaTog. Ta
OKeun pe Baon avoleidwTou XGAuBa
TUTTOU

«OAVTOUITG» XPNOIPoTIoloUvV
UAIKG TTou uTttooTnpifouv TNV
ouoIOUOP®N KaTavour Kai didxuon
NG BEPUOTNTAG, PE OTTOTEAECHA
€€OIKOVOUNON XPOVOU KOl EVEPYEIOG

H Bdon Tou okeloug TIPETTEI VO
gival TeAeiwg eTTiTTEdN, WOTE VA
€€a0@AAICETaI OUOIOUOP®N TTOPOXN
evépyelag (OeiTe TV €IK. 26).

Eik. 26

v X X

A Moté un Begppaivere Kevd
oKeUln, Kal PN XPNOIMOTIOIEITE
oKeUN pe AeTrTh) Bdon, eTeIdn autd
MTTOopEi va BegpuaivovTal oAU
YPNYOPO HNV a@rivovTag Xpovo

va Spdoel n AsiToupyia autopaTnG
aTTOoUVOEONG TNG OUOKEUNG

HayeIpEPATOG.
A ZHMANTIKEZ ZYITAZEIZX

XPNOIYOTTOINCTE OKEUN WE TNV idIa
didueTpo Baong Pe T SIAPETPO TNG
{wvnG PAYEIPEPATOG. 2TIG CUIVEG
HOYEIPEPATOG TTOU BpicKovTal TTIO
KOVTA OTOV Trivaka €AEyXou, va
KPATATE TTAVTA T OKEUN €VTOGQ
TWV onUadliwVv PayeIpEPATOG
TToU UTTodEIKvUOVTal OTn YUAAivn
ETMQPAVEIQ KAl VA XPNOIMOTIOIEITE
TTAvVTa OKEUN TNG id10G 1 MIKPOTEPNG
OlapéTpou. Autd Ba Bonbroel oTnv
TTPOANWN TNG UTTEPBEPUAVONG OTN
duvn eAéyxou.

XpNOIYOTTOIAOTE TIG TTIOW {WVEG
HoyeIp€éuaTog yia £vTovn Xprion Tng
ouokeung. Auté Ba Bonbnoel otnv
TTPOANWN TNG UTTEPBEPUAVONG OTOV
TTiVaKa EAEYXOU.

Mnv a@AveTe Ta OKEUN va PTTAIVOUV
oTn dwvn Tou TTivaka gAéyxou,
1IdlaiTepa KATa TN dIAPKEIQ TOU

HoyeIpEPATOG.
XpAon Kail Zuvthpnon

OAHrI'IEZ XPHZHZ A TO
XEIPIZTHPIO AOHZ

ZTOIXEIA XEIPIZMOY (&ik. 20)
oeAida 8

1 TAAKTPO a®ng Mevikng
evepyotroinong/
ATTEVEPYOTTOINONG.

2 >updbuevog deiKTng yia
€AeyX0 TNG 10XUOG.

3 'Evoeign ioxUog kai/f
UTTOAEITTOMEVNG
BeppoTnTaC*.

4 YT10d100TOAN €vOEIENG
10XU0G Ka/f

UTTOAEITTOPEVNG
BeppodTNTaG.

5 Amreubegiag rpooacn oTn
Aeimoupyia «loyugy.

6 TIAAKTPO aPng
EVEPYOTTOINONG YIa
Agitoupyieg « KAgidwpa».

1

12
13

15

17

18

19

20

EVOeIKTIKI) Auxvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeimoupyiag «KAgidwpar®.

MAAKTPO aQng
EVEPYOTTOINONG YIa
Aeiroupyia «Madony.

EVOeIKTIKI) Auxvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeitoupyiag «lMavon»*.

MAAKTPO a@ng «ANV» yia
XPOVOOBIAKOTTTN.

MAAKTPO aQAG «Zuv» yia
XPOVOOIAKOTTTN.

‘EvoeIn XpovodiakoTTTn.

Y 1103100 TOAN TOU
XPOVOBIAKATITN.™

MAAKTPO aQrg

EVEPYOTTOINONG

yia AeIroupyia

KZUYXPOVIOUOG» (avaioya

ME TO HOVTENO).

MAAKTPO Qg

EVEPYOTTOINONG YIO

Aeiroupyia «EUEAIKTN
qwvn»

(avéAoya pe TO HOVTEND).

MAAKTPO aPng
EVEPYOTTOINONG YIA
AEITOUPYIEG «ZEPN»
(avaroya
ME TO HOVTENO).
EVOeIKTIKI) Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
AgiToupyiag «Aiatripnon
BepudTNTAGH* (aVvAAOYQ PE
TO JOVTEAO).
EvOeIKTIKr) Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Agitoupyiag «Aiwoipgo»*
(avaAoya pe To JOVTENO).

EVOeIKTIKI) Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
AeImoupyiag

«ZIyoBpAaciuo»*
(avéAoya pe TO HOVTEND).
EvoeIkTIKr) Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeitoupyiag «Ipriyopo
Bpdaoipyo»* (avaAoya JE TO
MOVTEAO).
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21 EVOeIKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeiroupyiag «Metakivnon
MayeIpEUaTOG»* (avaloya
ME TO HOVTENO).

22 EvOeIKTIKA Auxvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeiroupyiag «KpIA»*.

23 EvOeIKTIKR Auxvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeiroupyiag «Tnyaviouoa»™.

24 EVOeIKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Asitoupyiag «PpiTEdan™.

25 EvOeIKTIKA Auxvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeiroupyiag "Koveoi
(avaAoya pe To JOVTEAO).

"k

26 EVOeIKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeiroupyiag «Poaching»*.

*OpaTr] Jovo KaTd Tn Asitoupyia.

O1 xe1piopoi yivovTal Je TTARKTPO
a@ng. Na va evepyoTToINOETE
TNV €mOUUNTA AgiToupyia, dev
XPEIGgeTal VO TTIECETE TO TTARKTPO
a@ng, Trapd Jovo va 1o ayyidere
M€ TNV dkpn Tou SAKTUAOU CaG.

Kd&Be evépyela eTTaAnBeleTal Je Eva
NXNTIKO ONUa <<TTIT>>,

XpNOIYOTIOINOTE TO CUPOUEVO
pubuioTA - slider (2) yia va pubuioeTe
Ta emiTreda 1I0xKU0¢ (0 - 9) oupovTag
TO OAKTUAG 0ag TTAvVw Tou. ZUPOVTAG
TTPOG Ta O€€IA, N TIUA AQUEAVETAI Kal
oupovTag TTPOG Ta ApPIOTEPA, N
I0XUG MEIVETA.

Emiong ptropeite va emmAECETE
ameuBeiag éva etmimedo 10XU0G,
ToTTo0EeTWVTAG TO BAKTUAG COag
akpIBwg oe éva emOBuunTd onueio
NG KAigakag Tou puBuIoTn (2).

MNa va emAé€eTe gia eoTia
o€ auTtd Ta MOVTEAQ, ayyi§Te
ameubeiag Tov avrtioToixo
oupouevo pubuioTn -slider (2).

ENEPIOMOIHZH THZ ZYZKEYHZ

1 Ayyi€te TO TTAAKTPQ APNG
Evepyotroinon (1) yia
TOUAAXIOTOV £Va OEUTEPOAETTTO.
To xelpioTiAplio a@ng Ba
gvepyotroinBei, Ba akouoTei éva
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MTTITT KQl Ol EVOEIKTIKEG AUXVIEG
(3) Ba avawouv gpgavifovTag TNV
€vOeIEN «-». Av OTTOIOONATTOTE EOTIO
payelpéuartog eival Bepur, 0Tn
OXETIKN €vOeIEn Ba avaBoofrivouv
EVOANGE «H» Kal «-».

Av dev kKdveTe Kapia evépyela
oTa akoAouBa 10 deuTtepOAeTTTA,
TO Xe€IpIOoTAPIO a®RAg Ba
artrevepyotroinBei autéuara.

Ortav cival evepyoTroinuévo TO
XEIPIOTAPIO AP, UTTOPEITE va TO
QATTEVEPYOTTOINCETE OTTOIAdATTIOTE
gTIyMA ayyidovtag 1o TTANKTPO aPAg

(1), akéua kar av €xel KAEIOwWOEI
(AeiToupyia KAEIdBWPATOG EVEPYO-
moinuévn). To TTAAKTPO a®ng
(1) mavTa £xel TpoTEPAIATNTA VIO
ATTEVEPYOTTOINGN TOU XEIPIOTNPIOU
apng.

ENEPIOMoOIHZH EZTIQN

A@oU TO XEIPIOTAPIO AQPNC
evepyotroinBei pe Tov aicdnThpa

(1), pTTOPEITE VO EVEPYOTTOINCETE
OTTOIOdATIOTE €0Tia PE TA €ENG

BrAuaTa:

1 ZU0peTe TO0 BAKTUAO 1 ayyiETe

otroladATToTE B€0N £VOG OTTO TOUG
«oupopevoug pubuioTégy (2). H
€0TIO EXEI ETTIAEYEI KAI TAUTOXPOVO
TO €TiTTEdO 10XUOG Ba pubuIoTEi
MeTagu 0 kar 9. AuTA N TiUA 1I0XU0G
Ba ep@avifeTal oTNV AVTIoTOIXN
£vOeIEn 1I0XU0G Kal N UTTOdIACTOAN)
NG (4) Ba diaTnENnBei avauuévn
yia 10 euTepOAETTTO.

2 XpnOoIYoTIoINoTE TO CUPOUEVO
pudbuIoTn (2) yia va eTTIAECETE Eva
VEO ETTITTEDO PAYEIPEPOTOG UETAEU
0 ka1 9.

Ooo cival emAeypévn n eaTia, dnA.
600 eival avauuévn n uttodI0oTO-
Af (4), pTTopeite va TpoTToTToINOE-
T€ TO AvTioTOIXO £TTiITTEDO 10XUOG.

AMNENEPIronoIiHzH MIAZ EZTIAZ

XpNOIYOTIOIWVTAG TO OUPOUEVO
PUBUIOTA aPnG (2) HEILOTE TNV I0XU
oto emmitredo 0. H eoTia payeipEaTog
Ba atrevepyoTToInBEi.

OTav atevepyoTrolEiTal hia €0Tiq,
Ba epavietal éva H otnv évdeign
I0X00G TNG ( 3 ), av n yudAivn
ETTIQAVEIA TNG OXETIKAG CWVNG
MayeIpEPATOg €ival akOpa Bepun

Kal UTTAPXEI KIVOUVOG EYKAUUATWV.
A@ouU TTéoel n Bepuokpaaia, n
évdein (3) amevepyotroigital (av
Exel armrevepyoTtroinBei n mTAdka
€0TILWV), DIAPOPETIKA Ba avawyel To
ouppBoAo

«-» av n TTAAKaO EOTIWV Eival AKOPO
EVEPYOTTOINUEVN.

AMNENEPIOMOIHZH OAQN TQN
EZTIOQON

MTTopEiTE VO QTTEVEPYOTTOINOETE
OAeg TIG €0Tieg TauTOXpPOVA,
XPNOIYOTTOIWVTAG ToV aloOnTrhipa
YEVIKAG evepyoTmoinaong/
QTTEVEPYOTTOINONG (1). OAeg 01
evoeiteig eomiwv (3) Ba ofAoouv.
Av n €0Tia TTOU QTTEVEPYOTTOINONKE
eival akOua CeoTn, oTnv £voeiEn Ba
eMeaviceTal éva H.

ANIXNEYTHZ ZKEYOYZ

O1 eTaywyikég €0Tieg dlaBETOUV
EVOWHATWUEVO QVIXVEUTH OKEUOUG.
Me auTtd TOV TPOTIO, N €0Tia Ba
oTauaTtAoel va AsiItoupyei av dgv
UTTAPXEI OKEUOG 1} AV TO OKEUOG deV
gival katadAAnAo.

H évdeign 1oxvog (3) Ba deixvel Eva
oupBoro LI yvia va emonuavel
OTI «deV UTTAPYEI OKEUOGY» AV, EVW
ival evepyr) n €oTia, dev avIXVEUETAI
OKeUOG 1 TO OKeUOG dev gival
Kat&dAANnAo.

Av éva okeloG aaipedei attd TNV
€0Tia KaTA TN A&IToupyia, n €oTia Ba
OTAPATACEl AUTOUOTA VO TTOPEXE!
Io0XU Kal Ba O¢iel To oUPBOAO «dev
UTTAPXEl OKEUOG». Av TOTTOBETNBEI
TTAAI OKEUOG TTAVW OTNV €0Tiq,
n mTapoxn 10xUo¢ Ba ouvexioTei
oTo 010 eTTiTTEdO I0XUOG TTOU EiXE
ETTIAEYEI TTPONYOUPEVWIG.

O xpoévog yia TNV avixveuon
okevoug eivar 3 AeTrtd. Av dev
TOTT00ETNOEI OKEUOG OE AUTO TO
XPOVIKO dIdoTnUa, 1 av T0 oKeUOG
gival akatdAAnAo, n eoTia Ba
QATTEVEPYOTTOINBEI.

OTtav TeEAEIWVETE,
ATTEVEPYOTTOIEITE TIAVTA TNV E0TIA
XPNOIHOTTOIWVTAG T XEIPICTHPIN
a@nG. AIaQOpPETIKA Ba yTTOpOoUoE
VO TTPOKUWEI KATTOIO AVETTIOUNTN
Aeitoupyia av TomroBeTnOei katd
Ad@og éva OKeUOG TTAVW OTNV
€0TiO OTN SIAPKEIN AUTWYV TWV
TPIWV AETMTWV. ATTOQUYETE
evdexoOueva aTuxnuaral



AEITOYPI'IA
KAEIAQMATOZ NMAHKTPQN

Me tn Acitoupyia « KAgidwpa
TANKTPWV» UTTOPEITE va BEéoeTe
@payn atoug dAAoug aiIoBNTAPES
EKTOG aTd TOov alolninpa
gvepyoTToinong/ atrevepyoTroinong

(1), yia Tnv amo@uyn
QvETTIBUPNTWY EVEPYEIWV XEIPITHOU.
AuTH n AsiToupyia gival xprioiun yio
TNV AOQAAEIA TWV TTAIOIWV.

lNa va evepyoTTOINCETE AUTH TN
AgIToupyia, ayyi€te Tov ailcbnTApa

(6) yia TouAdxioTov éva
OeuTEPOAETTTO. AQOU TO KAVETE
auTo, n evOEIKTIKA Auxvia (7) avapel
uTTOodEIKVUOVTAG OTI O TTiVOKQOG
XEIPIOPOU gival KAEIDWPEVOGS. T1a
VA QTTEVEPYOTTOINOETE AUTH TN
Aeitoupyia, ammAd ayyigre TAAI Tov
aigbntpa (6).

Av xpnoiyotroinBei o aiobntrpag
gvepyoTToinong/ atrevepyoTroinong

(1) yia TnVv atmevepyoTroinan
TNG OUOKEUNG VW Eival evepyr N
Aeitoupyia kAeidwpatog, dev Ba
€ival EQIKTA N €K VEOU evePYOTTOINON
TNG ETTIPAVEING HAYEIPEUATOGC, EKTOG
av EeKAEIOWOEI.

AEITOYPI'|A ZIFTAZHZ TOY
HXHTIKOY ZHMATOZ

Orav cival evepyn n €oTia, av
TTATACETE TAUTOXPOVA YIa Tpia
OEUTEPOAETTTA, TO TTANKTPO AQYNG
(11) kau TO TTAAKTPO KAEIBWHOTOG
(6), TO NXNTIKO OAPO KUTTITT»
TTou ouvodeUel KABe evépyela Ba
armevepyoTtroinBei. Ztnv €voelgn
wpag (12) Ba eppavioTei «OF».

AuTA n atrevepyotroinan dev Ba
IoXUEl yia OAEG TIC AgIToupyieg,
OnAadn To PTTITT yIa evepyoTToinan/
aTTEVEPYOTTOINON, VIO TO TEAOG
XPOVOU XPOVvOoDdIOKOTITH Kal VIO
TOo KAeidwpa/ EekAeidwpa Twv
TAAKTPWY aPAg Ba cival TavTta
EVEPYOTTOINUEVO.
MNa va gvepyotrolnoete TTAAI OAQ TO
MTTITT TTOU OUvOdEUOUV KABE evépyela,
TTATAOTE TTAAI TQUTOXPOVA YIa Tpia
OEUTEPOAETTTA TO TTANKTPO QNG
(11) ka1 TO TIAAKTPO aPriG KAEIDWUOTOG
(6). Ztnv €vdeiEn wpag (12) Ba
eupavioTei «Ony.

AEITOYPTIA
AIAKOIMNH&ENAP=H

AuTA n Acitoupyia B€étel TN
dladIkacoia payeipépaTog o€ TTauon.
O xpovodiakéTTnNG Ba oTauaThoEl
€TTiONG, av €ixe evepyoTroinBei.

Evepyotroinon tng Asitoupyiag
AlakoTrAg.

Ayyi¢te Tov aioBnTtApa AIOKOTTAG
|\‘ (8) yia éva deutepdAettTo. H
eVOEIKTIKN Auxvia (9) avdBel kai ol
evdeigelg, IpxUog Ba deixvouv To
oUpBoAo! ! cUuBoAo TToU Gnaivel
OTI TO payeipepa ival o€ TTauon.

ATtrevepyotroinon Tng Asitoupyiag
AlakoTrAg.

Ayyi¢te TTaAI TOV aiGBNnTAPA TNG
Aeitoupyiag Alakot¢&Evapéng
1 8). H evdeikTikn Auxvia (9)
OBnvel Kal To payeipeua ouvexiZetal
ME TIG idIEC pubpioeig 000G Kal
XPOVODIAKOTITA TTOU ioxuav TIpIv
TNV TTAUON.

AEITOYPIIA METIZTHZ
IZXYOZ - BOOSTER

AuTH n AsiToupyia TTapEXEI
«TTPOCOETNY I0XU OTNV £0TiA, TTAVW
atrd TNV ovouaoTIKA TNG TIWA. Hiox0g
auTnA e€apTaTal ato To Péyebog TNG
eaTiag, he Tn duvaToTnTa ETTITEUENG
TNG MEYIOTNG TIMAG TTOU ETTITPETTEI N
VEVVATPIA.

1 2Z0peTe TO0 BAKTUAG 0aG TTAVW
aTTd TOV QVTIOTOIXO CUPOMEVO
pubuioTn
(2) £Ewg 610U N £vdEIgn 1I0XUOG (3)
O€ifel «9» Kal KpATATTE TO OAKTUAG
oag yia éva OeUTEPOAETTTO, N
ayyi€te ameubeiag To «P» Kkail
KPATAOTE TO TTATAMEVO Yia €va
OEUTEPOAETTTO.

2 H £vdeign emimrédou 10xU0G (3) Ba
Oci€el To auupBoio P, kal n eaTia
Ba apyioel va TTapéxel TTPOCBETN
[o)(VR

H Aeiroupyia Méyiotng loxuog €xel
TN MEyIoTn  OIGPKEIQ TTOU opileTal
otov [Mivaka 1. Metd 10 XpOVO
auTo, To €TTITTESO 1I0XUOGC Ba aAAGEEI
auTtéuaTta TTédAI oTo 9. AKoUyETal Eva
MTTITT.

Me Tnv evepyotroinon Tng
Aeitoupyiog loxuog o€ pia €oTia,
MTTOPEN Va eTTNpeacTei N atrédoon
OPICHUEVWYV OTTO TIG AAAEG €0TIiEG
Kal To €TiTredo 10XU0G TOUG VO
MEIWOBEi, KATI TTOU Ba eu@avioTEi
oTtnv avtioToixn £voeign (3).

H atrevepyotroinon Tng Asitoupyiag
loxuog TTpIv TTEPACEl O XPOVOG
AeIToupyiag TnG, PTTOPEi va yivel €iTe
ayyifovTag 10 «CUPOPEVO PUBUIOTH»
VIO VA TPOTTOTTOINCETE TO ETTITTEDO
IoXU0G TNG €iTe eTTavVaAapBavovTag
10 BApa 3.

AEITOYPT'IA
XPONOAIAKOINTH (POAOI
ANTIZTPO®HZ METPHZHZ)

AuTA n Acitoupyia dIEUKOAUVEI TO
Hoyeipepa, agou dev XpeIAeTal va
gioTe ekei. MTTopeiTe va puBuicete
Eva XpovodIaKOTITN YIa MIa €CTIA,
Kal auTh Ba atrevepyotroinBei étav
TTEPAOEl 0 PUBUIOUEVOS XPOVOG.

2€ AQUTA Ta POVTEAQ UTTOPEITE
va TTPOYPAPMATIOETE KABE €0Tia
avegapTnTa yia didpkeia atrd 1 £wg
90 AettTd.

PUBuion xpovodIakOTITn O€ MIG
eoTia. AQou puBuioTei To eTTiTred0
IOXUOG OTnV €MBUPNTA €0Tia, Kal
600 avaBooBrivel n UTTodIACTOAR (4)
NG €vOEIENG TNG £0TiAG, Ba PTTOPEi
va puBuIoTEi évag XpovodIoKkOTITNG
yla TV £oTia.

Mo va To KAVETE AUTO:

1 Avyiéte Tov aioBnmpa — (10) n
(11). H évdeign xpovodiakdTiTn
(12) Ba deixvel «00» kal n
avTtioToixn évdeign €ot’ig (3)
Ba d¢cixvel T0 oUuPBoAO t TTOU
Ba avaBoofrvel evaANGE pe 1o
TPEXOV ETTITTEDO I0XUOG TNG EOTIAG.

2 Apéowg peTd, pubpuioTte éva
XPOVO HOYEIPEUATOG PETAEU 1 Kal
99 AETTTWV, XPNOIMOTTOIWVTAC
Toug aloBnTApeg — (10) n
(11). Mg TOV TTPWTO N TIYA Ba
&ekivioel atmo 1o 60, evw uE Tov
OeuTepo Ba apyioel atrd 10 01. Av
OUVEXIOETE VO KPATATE TTATNMEVO
Tov aiednmipa — (10) =+ (11),
Ba yivel eTava@opd NG TIWAG
o€ 00. Otav éxel peivel Aiyotepo
atrd €va AeTTO, TO POAGI Ba
apxioel avrtiotpo@n YETPNON O€
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OEUTEPOAETTTA.

30tav n €vdeiEn XpovodIakoTITn
(12) otapatroel va avaBoofrvel,
Ba apxioel auTOuaTa N AvVTIOTPOYN
METPNON TOou Xpovou. H évdeign (3)
TTOU OXETICETAI YE TNV €OTIO UE
TO XPOVOBIaKOTITN Ba eupavilel
EVOANGE TO €TTIAEYHEVO p~TTITTEDO
I0XU0G Kal TO OUBOAO t

AgpoU Tepdoel o xpoévog
TTOUETTIAEXONKE yIa TNV €0Tiq,
n €oTia Pge TO PpuUBMIOHUEVO
XPOVOODIAKOTITN ATTEVEPYOTTOIEITAI
KAl TO POAOI EKTTEUTTEI MIA OEIP&
QTTO PTTITT VIO OPKETA DEUTEPOAETTTAL.
Na va aTTeVEPYOTIOINOETE
Ta nNxNTIKA onuata, ayyigre
oTrolovdnToTE aloBnThpa. H
évdeitn xpovodiakotTn (12) 6a
eMoavicel éva 00 TTou avaBoofrvel
oitmAa ammd Tnv utrodiacToAn (4)
NG €TMAEYPEVNG €0TIAG. Av n €0Tia
TTOU ATTEVEPYOTTOINBNKE €ival akoua
CeoTn, n €vdeign 10xU0g TnG (3) Ba
eM@aviCel evaANGE To aUuBoAo H kai
Mia TTaUAa «-».

Av BEAETE va OpIOETE XPOVODIOKOTITN
yia dAAn €oTia TauToxpoOVvda,
emmavaAdpere Ta Briparta 1 £wg 3.

Av £xouv 1dn OpIoTEI XPOVOBIOKATITEG
yla pia f TepIoodTEPEG EOTIEG,
n €voeign xpovodiakoTTn (12)
Ba dcixvel ammd TTPOETTIAOYK TO
OUVTOUOTEPO XPOVO WG TO TEAOG
KAatroiou atrd Toug XpOvoug Kal
Tautoxpova Tnv €voeiEn «t» oTn
OXETIKN €0Tia. O1 UTTOAOITTEG €OTiEG
HE XPOVOdIaKATTTN Ba ep@avifouv
OTIG QVTIOTOIXEG EVOEIEEIS TOUG TNV
UTTOdIACTOAN TTOU Ba avaBooBrvel.
Otav matnBei o « cupduevog
pUBUIOTAG» WIag GAANG €oTiag Ue
XPOVODBIAKATITH, O XPOVODIOKOTITNG
Ba O¢cifel Tov UTTOAEITTONEVO
XPOVO QUTAG TNG €0Tiag yia Aiya
OeUTEPOAETTTA Kal N £vOeIEh TnG Ba
Oeixvel 1o eTTITTEDO 10XUOG KAl TO «t»
EVOAAGE,.

AAAATH TOY
NMPOrPAMMATIZMENOY
XPONOY

Na Tnv TpoToOTOiNCN TOU
TPOYPANMPATIOHNEVOU XPOVOU,
TTPETTEN va TTOTNOEi 0 «OUPOUEVOG
PUBUICTAG»

(2) TnG eoTiag pe TO XPOVOBIOKOTTTN.
TéTe Ba gival eQIKTA N avayvwon Kai
N TPOTTOTTOINCN TOU XPOVOU.

Me Toug aicOnmpeg — (10) kai +
(11), YTTOPEITE VO TPOTTOTIOINCETE
TOV TTPOYPOMUUATIOUEVO XPOVO.

ATrooUvdeon Tou poAoyiou:

Av BEAETE va OTAPQTACETE TO POADI
TPV AACEl O TTPOYPAPMATICUEVOG
XPOVOG, aUTO PTTOPEI va Yivel
OTTOIOOATTOTE OTIYUN, ATTAQ ME
pPUBUIoON TNG TIMNAG TOU € «--».

1 EmAEETE TRV €mBupNT €0Tiq.

2 PuBpioTe TNV TIuA TOU poAoyiou
oe «00» XpnolyoTTOIWVTAG TOV
aiconmpa  — (10). To poAdi
akupwveTal. Autd PTTOpPEi va
YiVEl TTI0 ypriyopa HE AVVIYHO
Twv alednTpwv (10) Kai (11)
TAUTOXPOVA.

AEITOYPT1 A AIAXEI PIZHE
IZXYOZX (EEAPTATAI AMO
TO MONTEAO)

Opiouéva povTéAa gival eE0TTAIGEVO
ME AciToupyia TTEPIOPIOPOU TNG
IoxUog (Aeitoupyia Alaxeipiong
I0XU00G). AuTA N AcIToupyia eTTITPETTE
N OUVOAIKH 10XUG TTOU TTaPAYETAl
atrd TNV TTAGKa E0TIWV VA pUBUIOTEI
O€ OIOPOPETIKEG TIMEG TTOU ETTIAEYEI O
XPNoTNG. MNa va To KAVETE aUTO, KATA
TO TTPWTO AETTTO ATTO TN OUVOEDN
TNG TTAGKAG €CTIWV OTNV TTAPOXH
PEUPOTOG, UTTOPEITE VA ATTOKTACETE
TTP6oacn aTo PeEVOU TTEPIOPIGHOU
I0XU0G.

1 MNatoTe 10 TAAKTPO aQnS (11) yia
Tpia SeuTEPOAETTTA. Oa ePPaVIOTEI
T0 Yphuua PL oTtnv €vdeign

Eik. 28
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xpovodiakoTtn(12).

2 MMarAoTe 1O TTANKIPO APAG K A €
IdwWHaTOG (6).©ac¢
MoavioTouUvoIididpop
€ G TIUEG 10XUOG OTIG OTTOIEG €ival
EQIKTO VO TTEPIOPIOTEN N TTAGKQ
EOTILV KAI QUTEG PTTOPEITE VA TIG
TPOTTOTTOINOETE XPNOIMOTTOIWVTOG
TOUG aIoONTrPES (1) ko —
(10).

3 ApouU éxete emAECEl TNV TIUN,
TTATAOTE GAAN Hia @Opd TQ TTAAKTPO
a@ng KAEIdWPATOG (6). H
TTAGKQ €O0TIWV Ba TTEPIOPIOTEI OTNV
ETMAEYPEVN TIUR 10XUOG.

Av BéAeTe va aAAd&eTe TTAAI TNV

TIMA, TTPETTEI VA ATTOOUVOECETE TNV

TIAGKQ €0TIWV ATTO TNV TTPIa KAl val

TN OUVOETETE TIANI OTNV TTPICA IETA

atrd Aiya deutepoOAeTtta. Me autd

TOV TPOTTO Ba PUTTOPEITE VO EICENBETE

TIGAI OTO PEVOU TTEPIOPIOUOU I0XUOG.

Kd&Be @opd Tou aANACETE TO ETTITTEDO
I0XUOG HIOG €0TiA, O TTEPIOPIOTAG
IoXU0G Ba UTToAOYiCEl TN GUVOAIKN)
I0XU TTOU TTapAyel N TTAGKO EOTIWV.
Av €xeTe OUUTTANPWOEI TO OpIO
OUVOAIKAG 10XU0G, TO XEIPIOTHPIO
apng dev Ba cag emTpEWeEl va
auénoete GANO TO €TTiITTEDO 10XKUOG
yia auTA Tnv €oTia. H TTAGKa e0TILOV
Ba TTapaydayel Eva PTTITT Kai n vOeign
evepyotroinong (3) 6a avaBoofrvel
oTav €xete @BAOEI TO ETTITTEDO TTOU
O¢ev gival eQIKTO va uTtepPeiTe. Av
BEAETE va UTTEPPEITE QUTH TNV TIUA,
TIPETTEl VA PEIWOETE TNV I0XU TWV
AAwv eoTiwv. OpIouEvEG POPES
dev Ba apkei va PEIWOETE MIA
GAAN KaTa €va eTTiTredo, €TTEION
auTo €EaPTATOI OTTO TNV 10XU KABE
€OTiOG KAl OTI TO £TTITTESO AUTO
EXel puBuioTei o€ Eival @Ikt va
augAoeTe TO €TTITTESO WIAG HEYAANG
€0TIAG AN TO ETTITTIESO APKETWV
MIKPOTEPWV TTPETTEI VA UEIWBEI.

Av XpnoOIYOTIOIEITE TNV TaXEia
gvepyoTtroinon o€ Agitoupyia
MEYIOTNG 10XUOG KAl N €v Adyw
TIUA €ival TTdvw atrdé TNV TIWA Tou
opiou, n eoTia Ba puBuioTEl OTO
MEyioTo duvatod eTriTredo. H eoTia
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Ba TTapdayel Evav AXO UTTITT KOl N &V
ASyw TIPN 10X00G Ba avapBooProel
dU0 popég aTnv vdeign (3).

EIAIKEZ AEITOYPT'IEZ: CHEF
(ANAAOIA ME TO MONTEAO)

AUTEG O AgiToupyieg é€xouv
TrpokaBopIopéva eTTITTES 1I0XUOG VIO
OIEUKOAUVON TOU PAYEIPENATOC, KOl
TIOPEXOUV ECAIPETIKA OTTOTEAEOUATA
agou n Beppokpacia Tou oKEUOUG
EAEYXETOI OUVEXWG ATTO QIOBNTHPEG.
Ortav €xel emmeuyBei n Beppokpaaia
oTéXOoU yia Tn AEIToupyia auth, n
Beppokpacia dlaTneEiTal aUTOPATA
XWPIig va xpelacetal alhayr] oTo
emTiredo 10XU0G.

O1 Aeitoupyieg Ze@ AsiToupyouv
OwoTA e okeln TTou oTn Bdon Tou
OKeUOUG €XOUV O1dnpoPayvnTIKA
TEPIOXN HEYEBOUG idlou PE TNG
duvng payeipéparog. EmmimmAéoy, yia
Aerroupyieg uwnAng Bepuokpaciag
(Trévw aTré 100 °C), Ta oKeUn TTPETTEl
va €Xouv Mia eTTiTredn, odaAr Bdon
(xaT@ TTPOTiNOoN TUTTOU «GAVTOUITGY)
OTTwG dOgixvel N IkOva 27.

Eik. 27

v

MNa va dlac@aAioTei N CWOTA
EKTEAEON QUTWV TWV AEITOUPYIWV,
gival onuavTikd TO00 TO OKEVOG OO0
Kal n {uvn PoyelpéuaTos va Pnv

givar Bepud kard Tnv €vapén Tng
dI0dIKaTiag.

To XeIpIOTAPIO APG £XEl EIDIKEG
Agitoupyieg TTou BonBouv To XproTn
va payglpelel JEow Tou alodnThpa
CHEF ='(16). Autég o1 Asitoupyieg
gival dlaBéoipyeg avaloya pe 10
MOVTEAO.

MNa va evepyoTIoINOETE PIa €10IKA
AeIToupyia o€ pia eaTia:

1 Mpwrta TPETTEI va TNV €TTIAECETE
Kal KaTOTTIV Ba evepyoTtroindei n
uttod1a0TOAR (4) oTnv £vdeign
I0X00G (3).

2KaTtomiv KAvte KAIK OTOV
aiodnmipa CHEF (16). Me
O1a00XIKA TTATAMATO UTTOPEITE VO
KIvnOeiTe o€ OAeG TIG A€ITOUpYieg
CHEF Ttou civail diaBéoipeg o€
KGBe eoTia, pia TTpog pia. Autég
ol Aeitoupyieg Ba deixvouv Tnv
KOTAOTOON EVEPYOTTOINONG HE TIG
avrioToixeg led (17), (18), (19),
(20), (21), (22) kau (23).

Av BEéAeTE va OKUPWOETE
OTTOIOONATTIOTE OTIVUA MIa €10IKA
AeiIToupyia TTOU €ival evepyr], Ba
TIPETTEI VO ayyigeTe TOV aioBNTAPQ
(2) Tou dpopéa TUTTOU KOUPOUEVOU
PUBUICTA» TNG AVTIOTOIXNG £0TIAG
yla va tnv emAECETE. H UTTOBIOOTOAN
(4) TnG évdeIgng 10x00G

(3) Ba avawel. Kartomiv, ayyigre
TIGAI TO «OUPOUEVO PUBUICTA» (2)
Yl va opioeTe éva véo ETTiTTEdO
IoXUOG 1] IO VO ATTEVEPYOTTOIOETE
TNV €0TiA, A YTTOPEITE va ETTINECETE
Mia SIa@OPETIKA €10IKN A&IToupyia,
ayinov&xg TTAAI TOov aioBnTrpa
CHEF (16).

AEITOYPITIA KEEP WARM
(avaAoya pe TO HOVTEAO)

AuTr n Asiroupyia puBuicel autopaTa
éva KatdAAnAo eTTiTTedo 10XU0G YIa
va diatnpei CeoTd TO PAYEIPEPEVO
@aynTo. Na va Tnv eVEPYOTTOINOETE,
ETMIAEETE TNV €0TIO KQAI TTOTHAOTE TOV
aioOnmpa CHEF = (16) éwg 6Tou
avayel n led

(17) TTou BpiokeTal OTO £IKOVIBIO 34,
. MéAig evepyoTroinBein )\ach'Lypyio(,
Ba ep@avioTei To gUPPBOAO 77 OTNnV
évdeign Tpopodoaiag (3).
MTropeiTe va TTAPAKAUWETE TN
AgiToupyia oTtroIadnTTOTE OTIYMN
ATTEVEPYOTTIOIWVTAG TNV €0TIA,
aAAddovTag 1o €TmiTreEdO 10XUOG 1
ETMAEYOVTAG PIA DIAQOPETIKA E10IKA
AeiToupyia.

AEITOYPI'IA MELTING (avdaAoya
ME TO HOVTEAO)

AuTA n Asitoupyia dlatnpei yia
XaunAn Bepuokpacia oTnv
eoTia. Eival 1davikn yia amoyugn
TPOQiJwv N yia apyn &N GAAwv
TUTTWV TPOQiIHWV OTTWG COKOAATA
[BouTUpOU KATT.

Mo va TNV EVEPYOTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV €0TiQ KAl TTATHOTE TOV alIoBNTHPA
CHEF &= (16) £&wg 6Tou avdyel n led
(18) TTOU BPICKETAI OTO EIKOVIOIO  Wer
. MéAig evepyoTroinBein )\SIT%JpVI'G,
Ba gu@aviaTei TO GUPBOAO /T OTNV
évdeign Tpopodoaiag (3).

MTropeiTe va TTAPAKAUWETE TN
AgiToupyia oT1roIadNTTOTE OTIYMN
ATTEVEPYOTIOIWVTAG TNV €0TIA,

Eik. 29
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aAAddovTag 1o eTmiTredo 10XUOG 1
ETMIAEYOVTOG HIa DIAPOPETIKI] E1OIKA
AeiIToupyia.

AEITOYPIIA SIMMERING
(avaAoya pe To HOVTEAO)

AuTA n duvatdTNTa OAG ETTITPETTEI
va dlaTtnpeite To olyoBpdoiyo
eVOg gayntou. Agou Trépel Bpdon
TO QaAynTo, EVEPYOTIOINOTE TNV
eoTia MMAEYOVTAG TNV KQL TTATHOTE
Tov aiobntpa CHEF (16)
¢wg otou avdyel n led (19) Tou
BpiokeTal oTo €IKOVIOIO . MéAig
gvepyotroinBei n )\EITOUp)q(X, Ba
EM@avioTei TO OUPBOAO 7t OTNV
évdeign Tpopodoaiag (3).
MTropeite va TTAPAKAUWETE TN
AeiToupyia oTtroIadnTTOTE OTIYUN
ATTEVEPYOTIOIWVTAG TNV €0TIA,
aAAadovTag 1o eTmiTredo 10XUOG 1
ETTIAEYOVTOG UIa DIAPOPETIKI] E10IKA
AeiIToupyia.

AEITOYPIIA QUICK BOILING
(av@Aoya e TO HOVTEAO)

AuTi n AsiToupyia eTTITPETTEI TOV
auTtopaTto €Aeyxo Tou Bpaciparog,
KA&TI TTOU €ival TTOAU onUAvTIKO
yla payeipgpa Cupapikwy, pudiou,
auywyv, yia Bpdoigyo KATToIwV
Tpocpl'pwv KATT. AlaTiBetal yoévo o€

€0TiEG OTTOU EU@AVICETAI TO OUMPBOAO
%

MpoiTroBéoeig yia TO OKEVOG

Ma TN CWoTA Xpron NG Asitoupyiag
i Quick Boiling, xpelagetal éva
OKeUOG TTOU TTANPOI TIG TTAPAKATW
TTPOUTTOBETEIG:

- MéyeBog Bdong 600 10 duvaTOV
TANCIE0TEPO OTN DIAPETPO TNG
€0TiOG.

- XQPIZ KANAKI.

- Mepiopévo €wg emavw atro Tn
HEON TNG XWPNTIKOTNTAG TOU PE VEPO
Bepuokpaciag dwuaTiou (TTOTE un
XPNOIYOTTOINCETE XAIAPO ] KAUTO
VEPO).

H pn tApnon autwyv Twv
TTpoUTTo8E0ewV Ba eTTNPEACEl TO
owoT6 €Aeyxo Tou Bpacpou.

MPOEIAOMNOIHZH: pn
XPNOIMOTOIEITE AUTA TN
duvaTtoTnTa Yyia SI0QOPETIKO
OKOTTO HOYEIPEPATOG EKTOG
amoé Bpdaocipo vepoU. Moté un
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Xpnoigotmoinoere Aadi, pmropei
va TTPOKANO&i utrepBéppavaon Kai
avAa@PAESN.

Evepyotroinon Tng Asitoupyiag

lMa va evepyoTToInoeTe TN ASITOUpyia,
EMAEETE TNV €0TIO @I TTATAOTE TOV
aloemr']pa CHEF 16) €wg 6TOU
avayein led (20) TToU BpiokeTal oTO
£IKOVIBIO B,

Apou svspvorromea n )\slTou,pyla
Ba guavioTEi TO oupBo)\o H Kkal
otnv évdeign 1oxuog (3) kal aTnv
EvoeIEn 10x00¢ (3) Kal oTnv €vOEIEn
XPOVOdIOKOTITN (12). Oa ep@avioTei
€va KIVOUMEVO TUNMA, TO OTTOi0
utTodeIkvUEl OTI TO POYEIPEPD
BpiokeTal UTTO TOV €AEyXO TOU
OUCTAMATOG.

Otav 10 oUOTnPaO avixveluoel OT
TTPOKEITAI va apyioel o Bpacudg,
Ba akouoTel TTPWTA €va CAUG
«UTTITT». XPNOIYOTIOINOTE AUTH
TNV €UKQIPIA YIO VO TTPOETOINAOETE
TO PaynTo yia Bpdciyo 1 Wnaoliuo,
OTTWG ETTIOUYEITE.

MeTd amd 30 deutepdAeTtTa, Ba
OKOUOTEI £va OEUTEPO UTTITTY - QV
Oev TO €xeTe NN KAvel, gival wpa
Va TOTTOBETACETE TA TPOWPIUO OTO
OKeUOG.

MeTd 1O O€UTEPO «MUTTITT», TO
ouoTnua Ba evepyoTToINoEl TO
XPOVOBIOKATITN KAl TO XPOVOUETPO,
WOTE va PTTOPEITE va pubpiceTte
To0oN wpea Ba Bpdoel To eaynTo.

30 deuTepoOAemTa peTA TNV
EVEPYOTTOINON TOU XPOVOUETPOU,
Ba aKouoTEl éva TPITO «UTTITI»
TTOU €100TTOIEl OTI ATTO AUTA TN
OTIYMA TO oUoThUa Ba PEIWaTEl TNV
TTapexouevn 1Io0xU yia va d1aTnproel
¢va olyavd Kol ouveXOPEVO
Bpdaoipyo. O xpovodlakoTTNG Ba
TTapapeivel evepyodg wg 1o TEAOG TOU
HoyeIpEUaTog.

Av BéAeTe, pmopeiTe va
QTTEVEPYOTOINOCETE TO
XPOVOBIOKOTITN Kal VO OPIoETE £va
XPOVIKO BIdoTnua yia avTioTpogn
METPNON TOU XPOVOU Kal AUTOPOTO
TEPUATIONOG AgiToupyiag Tng
eoTiag (BA. evoTnTa Acitoupyia
XPOVOBIaKATITN).

ATtrevepyotroinon Tng Asitoupyiag

MTropeiTe va TTAPAKAUWETE TN

AgiToupyia oT1ToIadNTTOTE OTIYMN
ATTEVEPYOTIOIWVTAG TNV €0TIA,
aAAddovTag 1o €TmiTredo 10XUOG 1
ETTIAEYOVTOG Ui DIAPOPETIKN) E10IKA
AeIToupyia.

AEITOYPIIA METAKINHZH
MATEIPEMATOZXZ SLIDE
COOKING (avdaAoya pe 1O
HOVTEAO)

AuTtil n AeiToupyia oag emITPETTEI
va dlaipéoeTe TNV €UENIKTN {Wvn
o€ TPeIg TEPIOXES (BA. €Ik, 31) Kkai
EVEPYOTTOIEI MIa TTPOKABOPIoUEVN
SIauOPPWaON I0XU0G. Oa ETITPEYEI
TN METOKIVNON TOU OKeUOUG aTrd
N pia meplioxn otnv &AAn, via
Mayeipepa pe TNV 1I0XU TTOU

EXEI QVTIOTOIXIOTEI O€ KABE {uovn.
MNa va Tnv evepyoTTOINOETE, TTPETTEI
TPWTA VO EVEPYOTIOINOETE TN
Aeitoupyia «EuENIKTn Zwvn» (BA.
evoTnTa «Acitoupyia EUEAIKTN
Cwvn»). Kartémiv Tatngre 1o
Tr)\r']KTpo apng 2EP (16), =, £wg
o6Tou avawyouv ol LED (21) TTOoU
BplOKovml OTO €IKOVISIOA. Otav
TO KAVETE QUTO, Ol EVOEIEEIS 1I0KU0G
(3) Ba deigouv Tpia TuRuaTa (BA.
€IKOva 29) utrodeikviovTag OTI
TWPA UTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE
TO OKeUOG. MOAIG TOTTOBETNOEI TO
OKeUOG, TO €TiTTEdO 1I0XUOG Ba
EMQAVIOTEI QUTOUATA OTIG EVOEICEIG
IoxUog (3): yia Tn dwvn ap. 1, 10
eTiTTedo 10YXUO0G €ival 3, yia Tn wvn
ap. 2 1o emimedo 10xU0¢ €ival 5
Kal yia Tn qwvn ap. 3 1o €TTiTTEd0
loxvog eivar 9 (Eik. 31 - 30). Na
VA ATTEVEPYOTTOINCETE AUTH TN
A€ITOoUpYia TTPETTEN va ayyigeTe TOV
«oupouevo» OeikTn (2) oTn Béon
«0».
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AEITOYPIIA TKPIA (avaAoya pe
TO HOVTEAO)

AuTti n Asitoupyia kaBopicel éva
AUTOHATO EAEYXO 10XUOG KATAAANAO
yIO JOYEIPEUQ OTO YKPIA.

lNna va Tnv eVEPYOTIOINOETE,
EMAEETE TNV TTAGKA KOl TTATAGTE
TO TTANKTPO a@ng ZEP (16)
, » €wg 6ToU avayouv ol LED &ﬁf)
TTOU BpioKovTal OTO €IKOVIdIO .
A@ouU evepyotroinBei n Asiroupyia,
otnv évdeign 1oxvog (3) Oa
EMQAVIOTEI €va KIVOUUEVO TUAMO
TTOU UTTOOEIKVUEI OTI TO HayEipEua
gival otn edacn TTpoBEépuavong Tou
oKeuoug. A@ou oAokAnpwBei autn
pdaon,Ba epavioTei To oUPBOAO
o oTnv €vdeign 1oxUog (3) kai Ba
akouaoTel éva nxnTikGé oAua TTou
UTTOOEIKVUEI OTOV XPNOTN OTI TTPETTEI
va TTPoCB£0El Ta UAIKA.

MTropeite va TTAPAKAUWETE TN
AeiToupyia otroIadnTTOTE OTIYUN
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIO JE TO
va oAAGEeTe 1O eTTiTTedO 10XUOG N
va MAEEETE pIa SIAQOPETIKN €IOIKN
AeiIToupyia.

AEITOYPIIA THFANIZMA
(avaAoya pe To HOVTEAO)

AuUTA n Agitoupyia kaBopicel
Eva autopato €Aeyxo 10XU0G
KATGAANAO yia Tnydvioua pe Aiyo
A&d1 | cotdpioua. MNa va Tnv
EVEPYOTTOINOETE, ETMAECTE TNV TTAGKO
Kal 1T(]TI"]0§ TO TTAAKTPO AQPNG
2ED (16) =, €wg 6ToUu avayouv
ol LED (23) 1rou BpiokovTtal oTO
glkovidlo l=J" . AQou evepyoTroinOei
n Aermoupyia, otnv évoeign IoxUog (3)
Ba gu@avioTei Eva KIVOUPEVO TURPO
TTOU UTTOOEIKVUEI OTI TO HayEipEua
gival otn eaon TTpoBEépuavong Tou
oKeuoug. AQou oAokAnpwBei autn

pdaon,Ba epavioTei To oUPBOAO
o oTnv €vdeign 1oxUog (3) kai Ba
akouaoTel éva nyxnTikG oAua TTou
UTTOOEIKVUEI OTOV XPNOTN OTI TTPETTEN
va TTPoCB£0El Ta UAIKA.

MTropeite va TTAPAKAUWETE TN
AgiToupyia oTtroIadnTTOTE OTIYUN
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIO JE TO
va oAAGEeTe 1O eTTiTTedO 10XUOG N
va eTMAEEETE pIa OIAQOPETIKN EIOIKN
AeiIToupyia.

AEITOYPT'IA ®PITEZA (avaAoya
ME TO HOVTEAO)

AuTtA n Asitoupyia kaBopilel éva
AUTOHATO EAEYXO 10XUOG KATAAANAO
yia TNyAaviopa pe agovo Addl.

Mo va Tnv eVEPYOTIOINOETE,
eMAEETE TNV TTAGKA Kal TTATOTE TO
TTANKTPO aeng ZEP (16) =, fwg
61ou avayouv ol LED (24) mou
BpiokovTtal 01O €IKovidio =, Apou
evepyoTtroinBei n Asiroupyia, otnv
évdelgn 1oxuog (3) Ba epgavioTei
€va KIVOUUEVO TUAUA TTOU

UTTOOEIKVUEI OTI TO PayEipePa gival
oTn @don TpoBEépuavang Tou
oKeuoug. AQou oAokAnpwBei auth

pdaon,Ba eppavioTei To oUPROAO
7~ oTnv €veeign 1oxuog (3) kai Ba
akouaoTel éva nxnTiIkKG oAua TTou
UTTOOEIKVUEI OTOV XPNOTN OTI TTPETTEN
va TTPOCBECEl Ta UAIKA.

MTropeiTe va TTAPAKAUWETE TN
A&iToupyia oTtroIadnTTOTE OTIYHN
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €OTIO JE TO
va aAAGEeTe 1O eTTiTTedO 10XUOG N
va eMAEEETE pia SIAPOPETIKNA EIOIKN
AeIToupyia.

AEITOYPI'IA KON®I (avaAoya pe
TO HOVTEAO)

AuTti n Asitoupyia kaBopicel éva
AUTOHATO EAEYXO 10XUOG KATAAANAO
VIO JAYEIPEPA KOVOI.

lMa va TNV EVEPYOTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV €0TiO KQL_TTATAOTE TO TTAAKTPO
apng ZEP @ £wg O6ToU avAyouv
n LED (25) 1rou BpiokeTal oT0
€IKOVidI0 & . APoU evepyoTToInOEi
nA&Iroupyia, otnv évoeign Io0xUog (3)
Ba eu@avioTei Eva KIVOUPEVO TURAPO
TTOU UTTOOEIKVUEI OTI TO PaYEipEUa
gival otn @aon TpoBEpuavong
TOU OKeUOUG. AQOoU OAOKANPpwOEi
auTh n q,)_g(on,ecx EMQQAVIOTEI TO
OUuBOoAO 77 aTnv €vOEIgn I0XU0G (3)
Kal Ba akouaoTEi éva NXNTIKO OAUG
TTOU UTTOOEIKVUEI OTOV XPAOTN OTI
TIPETTEI VO TTPOCBECEI TA UAIKA.

MTropeite va TTAPAKAUWETE TN
AgiToupyia oT1ToIadNTTOTE OTIYUN
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV ECTIA PE TO
va aAAGEeTe 1O eTTiTTedO 10XKUOG N
va ETTIAEEETE pIa DIAPOPETIKA EIOIKN
AeiToupyia.

AEITOYPIIA POACHING
(avaAoya pe To HOVTEAO)

AUTA n Acitoupyia B€Tel €vav
auUTOATO €AeyXO 10XUOG KATAAANAO
yIO TNYQVIOUA TPORINWY O€ PETPIO
Beppokpaaia. 1daviko yia Tnyavioua
TIATATOG, KATA TNV TTPOETOINOGIA TG
IOTTAVIKAG OPEAETOG.

Mo va TO evePyoTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV €C0TIOA KOl TraTr']OTéélaéoled TOV
aiobnmpa CHEF (16), ), pé€xp
va avaygl n Auxvia (26) tavw
a6 @ TO €IKovidio. MOAIg
gvepyotroinBei n Asitoupyia, Ba
EM@AVIOTEI £V KIVOUUEVO TUAUO OTNV
évdeIgn 10xU0g (3), uttodeikvUoVTag
6T TO cuoTnua BpiokeTal OTn Ao
TTPoBEépuavong Tou doyeiou. MoAIg
oAokAnpwbOei auth n @don, Ba
epQavioTel éva a oTnv EvOeIgn 1I0XU0G
(3) ka1 Ba akouaoTEl Eva NXNTIKG orpa
TTOU BeiyVEl OTI 0 XPNOTNG TTPETTEN VAl
TTPooBECEl PaynTo.

MTTopeiTe va TTOPOKAMWETE
N A€IToupyia ava Taca OTIYUA
ATTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIA,
TPOTTOTTOIWVTAG TO ETTITTEDO 10XUOG
] ETTIAEYOVTOG PIA SIAQOPETIKH EIDIKT)
AeIToupyia.

AEITOYPIIA FLEX ZONE
(ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

Me auth Tn Asitoupyia, PTTOPEITE
va evepyoTroioeTe U0 JWVEG
HOYEIPEPATOG WOTE VA AEITOUPYOUV
padi, kal va eTTIAECETE Eva TTITTEDO
I0XUOG Kal VO EVEPYOTTOINCETE TN
AEIToupyia xpovodIakATITN Kal YO
TIG BUO (WVEG.

lNa va evepyoTTOINCETE AUTH TN
)ﬁnoupvia, mMECTE TOV QIOBNTHPA
m (15). Orav 10 KéVETE QUTO,
Ba avdyouv o1 uTTodI0OTOAEG (4)
TWV OUVOEBENEVWYV ECTIWV Kal
8a epgoeavioTei N TIPAR «0» OTIG
eVOEIKTIKEG AUXVIEG 10XUOG TOUG
(3). H €vdeign xpovodiakoTTn
(12) Ba deixvel Tpia TUAUATA TTOU
QVTIOTOIXOUV OTIG EVEPYOTTOINMEVES
€O0TiEG. Zg TTEPITITWON TTOU TO
HOVTENO 0QG €XEI TTEPIOOOTEPES
atré pia oTieg pe duvatotnra «Flex
Zoney, PTTOPEITE va €TTIAECETE TNV
sﬂleupmr'] TTATWVTAG TOV AIoBNnTAPa
m (15) TTpIv eveEPYOTTOINOETE
TNV 10XU OTNV €TIAEYPEVN €0TIA.
Oa éxete otn 81460 0ag Aiya
OEUTEPOAETTTA VIO VA EKTEAEOETE
TNV ETTOMEVN EVEPYEIQ, DIAPOPETIKA
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n Aciroupyia Ba atrevepyoTToinOei
autéuara. (BAETTE EIk. 28)

Agou €xel emmiAeyei n «EUEAIKTN
ZWvn», UTTOPEITE VA EVEPYOTTOINOETE
TnvipogpodooiaayyidovTta
G OTTOIOVONTTOTE ATTO TOUG OPOEIG
«oupoOpevou pubuIoTA» (2) piag
ato TIG ouvdedeuéveg €0TieG. To
ETTITTEDO 10XUOG KAl Ol UETAPROAEG
TOU €UPAVICOVTAl TAUTOXPOVA OTIG
evoeigelg 10xU0g (3) kal Twv duo
EOTIWV.

MNa va atrevepyoTroINOETE AUTH TN
duvartdtnTa, Ba TTPETTEl vowyyiﬁeTa
TTAGAI Tov aiobntipa m (15).
ETriong, étav atmevepyoTToINOETE
auTr) Tn Asitoupyia, diaypdgovTal
Ta ETTITTEDA 1I0XUOG KA Ol AEITOUPYieG
TTOU £YXOUV eKXwpPnBei OTIg
QVTIOTOIXEG EOTIEG.

AEITOYPIIA SYNCHRO
(ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

Me autry Tn AsiToupyia, PTTOPEITE
va KaveTe dUO €OTiegmoOU
UTTOdEIKVUOVTAI WG «Synchro» oTov
TTiVOKA JE TIG £TTI O NPAV O€1 GV O A
€ | TOU py oUVv TauTOXpPOVA, Kal Va
EMAECETE €va eTTITTEDO 10XUOG KAl
VO EVEPYOTIOINCETE TN AcIToupyia
XPOVODBIaKOTITN Kal yia TIG dUOo
€0TIEG.

lNa va evePYOTTOINCETE AUTH TN
AgIToupyia, TTaTAOTE TOV AIoONTAPO

(14). Otav 10 KAveTE AUTO,
Ba avdyouv o1 uTTodI0OTOAEG (4)
TWV OUVOEDENEVWV ECTIWV Kal
n 1iuf «0» Ba avaBoofroel oTig
EVOEIKTIKEG AUXVIES 10XU0G TOUG (3).
H avixveuon Tou okeloug Ba AdBel
XWPO O OAEG TIGC OUVOEDEUEVEG
eoTieg. Oa €xete oTn d1ABe0N 0OG
Aiya SEUTEPOAETTTA YIO VO EKTEAECETE
TNV ETTOUEVN EVEPYEIQ, DIAPOPETIKA
n Asimroupyia Ba artrevepyoTToinOei
auToéuara.

MNa va atrevepyoTroINOETE AUTH TN
duvatdéTtnTa, Ba TTPETTEl Va ayyigeTe
maAI Tov aioBntApa @) (14).
ETriong, étav amevepyoTToINOETE
auTh TN AeImroupyia, Ba diaypagouv
TO TTITTEDA 1I0XUOG KA Ol AEITOUPYieG
TTOU €£YXOUVv ekKXwpnBei oTIg
QVTIOTOIXEG EOTIEG.
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AEITOYPI'IA
AMNENEPI OMNOIHZHZ
AZODAANEIAZ

Edv AOyw KATTOI0U OQAAUQTOG
Mia A TTepIooOTEPES ATTO TIG (WVEG
Bépuavong dev aTTevePyoTToIoUVTal,
N oUoKeUr) Ba atroouvoeBei auTouaTa
META ATTO i CUYKEKPIPEVN XPOVIKA
Tepiodo (BAETTE Mivaka 1).

Mivaka 1
EmiAeypévo METIZTOZ XPONOZ
emimedo AEITOYPIIAZ
1ox00g (o€ WpEg)
0 0
1 8
2 8
3 5
4 4
5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
10 A 5 Aemrtd, puBpioTnke
P emimedo 9
* Av@Aoya e To JoVTEAO

Ortav evepyotroinBei n Asitoupyia
“atrevepyoTroinon ac@aAeiag”, atnv
0006vn ep@avidetal n évodeitn 0
€av n Beppokpacia TNG yudAivng
ETMIPAVEIOG deV gival TTIKIVOUVN VIO
TO XPNOTN, 1 N £veign H edv uttdpxel
KivOUvOG £yKQUUOTOG.

Alatnpeite Tov mivaka
eAéyxou Kai Tig {wveg Bépuavong
mAavTa KaBapd Kal oTEYVA.

2 ¢€ MEPIiMTTWON
duoAsiToupyiag | KATOOTACEWV
Toudevava-eEPovTal OTO TTapPOV
eyxeipidio, amroouvdéoTe TN
OUOKEUN KOl ETTIKOIVWVNAOTE LE TO

TUAMO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG TNG.
2YMBOYAEZ KAI ZYZTAZEIZX

* XpNOIJOTTOIEITE JayEIPIKG OKEUN JE
MEYAAOU TTAXOUG, EVTEAWG ETTITTEDN
Baon.

* Mnv o€pvete Ta OKeEUN ETTAVW
OTO YUQAi, KaBwg PTTopEi va 10
YPOT{OUVIOETE.

* MapoAo TTou To yuaAi pTTopEi va

QVvTECEI XTUTTAMOTO aTTO PEYAAQ

oKeln Xwpig aixunpd akpa,

TTPOOTIABNOTE va ATTOQUYETE TA

XTUTTAMATA ETTAVW O€ QUTO.

Ma va armo@uyete TN @BopA TNG

UOAOKEPOMIKNAG ETTIQAVEIAG, YN

OUpETE TO OKeUN €TTAVW OTO

YUOAI Kal KpaTAOoTE TNV KATW

ETTIPAVEIR TOUG KABAPK) KAl O€ KA

KataoTaon.

* ZuvIioTWHEVEG BIdpeTpol BAong
OKeUOUG (BA. TO «AEgATIO TEXVIKWV
0edouEVWVY TTOU TTapad6Onke
padi pJe 1o TTPoiodV).

MpoomwabnoTe va pnv
Xuvere {axapn f GAAa TpoidvTa
TOU TrEPIEXOUV Jaxapn ETAVW
OTO YUdAi 6Tav n emi@daveia
gival {eoT, KABWG pTTOPEI Va
TPOKANOei pBopd.

KAOGAPIZMOZ KAI
2YNTHPHZH

lNa va diatnprjoeTe TN OUOKEUR
00G o€ KOAr KaTdoTaon, kabapioTe
TNV XPNOIUOTTOIWVTAG KATAAANAQ
TTPOIOVTA Kal EPYaAEia a@ou €xEl
TTPWTA KPUWOoel. AUTO OIEUKOAUVEI
TOV KOOApPIOPSd Kal ATTOTPETTEI TN
cuoowpeuon Bpwuidg. Moté un
Xpnoiyotroieite duvard TpoidvTa
KaBapiopou f epyaAeia TTou Ba
gTmopouoav va xapdgouv Tnv
emQAvela, oUTE OUOKEUEG TTOU
AEITOUpPYOUV PE ATUO.

H eAappid Bpwuid TTou dev €XEI
KOAANOEI OTNV ETTIQPAVEIQ, JTTOPET VO
KoBaploTei e Eva uypd Travi Kal éva
atraAd KaBapIoTIKO A XAIapd vePO e
oatrouvi. QoTéo0, yia OKANPATEPOUG
AEKEDEG 1} NITTN XPNOIMOTTIOINOTE éva
€10IKO KABAPIOTIKO YIO KEPAMIKEG
€0TiEG KAl OKOAOUBNOTE TIG 0dnyieg
NG ouokeuaoiag. H Bpwpid 1ToU
EXEI KOAROEl aTnv €TTIPAVEID AOYW
emavaAauBavopevng kauong,
HTTOPEi Va aaipeBbei pe xpron Hiag
EuoTPag e €IBIKN AsTTidA.

O1 uIKPEG OANAYEG OTOUG XPWHATIKOUG
TOVOUG TTPOKAAOUVTAI ATTO OKEUN
TTOU £XOUV AEPWHEVO UE NITTN TTATO 1
egaiTiag AiTToug TTOU BPIoKETAI HETOEU
TNG EMQAVEIOG KAl TOU OKEUOUG
KOTA TO Payeipepa. AUTd UTTOpPE! va
aQaipeBouv pe xprion €vog VikeA
oUuppaTog Kal vepou A e éva €10Ikd
KoBapIoTIKG yIa KEPAUIKEG E0TIES. Ta
TTAAOTIKG avTIKEiPEVa, N (axapn A Ta
@aynTa TTOU TTEPIEXOUV TTOAU {axapn



Kal €XOoUV Alloe€l oTnV ETTIPAVEID, Ba
TIPETTEl VA aPaIpoUVTal APECO ME
Xpnon piag §UoTpag.

O1 PETAANIKEG AdUWEIG TTPOKAAOUVTAI
atTd TO OUPGCIHO METAAAIKWY OKEUWV
ETAVW OTN YUdAIvn emIQAveia.
AuTa PTTOPOUV Va apalpeBolyv e
KaAO kKaBdpiopa kal xpAon evog
€10IKoU KOBOPIOTIKOU YIa KEPAUIKES
eoTtieg. Eival mBavo va xpelooTei
va emravaAdpere auth Tn diadikacia

OPKETEG POPEG.
Mposidomoinon:

A ‘Eva okeglvog pTmopei
va KoOAAQoE€l oTO0 YyudAi oe
TTEPITITWOTN TTOU KATTOIO TTPOIdV
Aol avdpeoa og autd Kal TRV
emi@dveia. Mnv TpooTradnoere
VO ONKWOETE TO OKEUOG EVW N
gm@aveia givalr Kpua! Yrdpxel
Kivduvog Bpauong Tou yuaAiou.

Mnv mrardre i oTnpideoTe
EMAVW OTO YUOAI, KOOWG UTTOPEi
va OTACEl KAl VO TTPOKOAECEN
TPAUHATIONO. MnV XpNCIMOTTOIEITE
TO YUOAi oav emi@dveia yia va
OKOUMTTATE AVTIKEIMEVA.

O karaokeguaoTng diaTnpei 1o
SIKaiWPa va ETTIPEPEI METATPOTTEG
oTa gyXEIPidId TNG TTOU Bewpei
ATTOPAITNTES KAl XPAOIUES, XWPIG
va gmwnpedalovral Ta Baocikd
XOPOKTNPICTIKA TWV TIPOIOVTWV.

MepiBaAlovTikég
TTOPATNPNOEIG

A

To cUPBOAOC s TTOU EPPAVICETOI
OTO TIPOIOV i} OTN CUOKEUATIA,
onMaivel 0Tl autd TO TTPOIdV dev
MTTOPEi VA OVTIMETWTTIOTEI WG
TUTTIKO OIKIOKOATTOBANTO.AUTO TO
TTPOIOV Ba TTPETTEI VO UETOPEPBEi OE
éva onuegio GUAAOYAG NAEKTPIKWV
OUOKEUWYV YIa avakKUKAwon.
ESao@alifovrag Tnv KATAAANAN
014d0gon Tou TpPoOidVTOG,
ATTOPEUYETE TNV EMIRAPUVON TOU
meEPIBAAAOVTOG Kal THG dnudoiag
Uyeiag, KATI TToU JTropEi va oupBei
og mepimTwon Aavlaopévng
81d6song Tou TpoidvTOog. MNa
AVAAUTIKEG TTANPOPOPIEG OXETIKA
Me TN S1adIKacio avOKUKAWONG yia
aUTO TO TTPOIOV, ETTIKOIVWVAOTE
ME TIG apHODdIEG TOTTIKEG OPXEG,
KéTtTola

aVOKUKAWONG | TO UTTNPETia
NAEKTPIKWY KATACTN IO OUCKEUWV
a1md TO OToio ayopdocadTe Tn
OUOKEUN.

Ta uAikd ouoKeuaoiag TTou
XPNnoigotroloUvTal gival @IAIKA
TPOG TO TTEPIRBAAAOV Kai TTARPWG
AaVOKUKAWOoIPa. Ta mTAaoTIKA
oToixeia pépouv onuavon >PE<,
>LD<, >EPS<, kAm. H améppiyn
TWV UAIKWV OUOKEUAOING, MTTOPEI
va yiveTal OTTwg Kal yia T OIK
10KA OTTOPPIMMATA, OTOV KGO TG
YEITOVIAG GOG.

EKTTApwON TNG CUOKEUNG PE TV
evepyelakn amédoon:

- H ocuokeun éxer eAeyyxOei
oUup@wva pe 1o rpotumo EN
60350-2 ka1 o1 AapBavopeveg
agieg Tou gival diabéoipeg oTnv
ETIKETA TNG OUOKEUNG O€ Hovada
pérpnoewv Wh/Kg.

O1 TrapakdTw oupBoulég Ba oag
BonBnoouv va eg§oikovopeite
EVEPYEIQ OTTOIAOATIOTE OTIVHNA
MHayeIpeUETE:

* XPNOIUOTIOIEITE TO GWOTO KATTAKI
yla kaBe okevog étav autd eival
€QIKTO. Ta payeipepa Xwpig
KATTakl XPpeIAdeTal eyaAuTepn
KOTOVAAWON EVEPYEING.
XPNOIYOTIOIEITE OKEUN WE ETTITTEDES
Baoeig kal KAaTAAANAeG dlapéTpoug
Bdong tTou givai idleg e To HEyEBOG
TNG EKAOTOTE {UVNG PAYEIPEPATOG.
O1 KATOOKEUAOTEG TWV OKEUWV
ouvhHBwWG TTapPEXOUV TN BIGUETPO
TOU TTAVW TPAPATOG TOU OKEUOUG
TTOU €ival TTavTa PeyaAuTepn aTrd
TN SIGUETPO TNG BAoNG.

Otav xpnoIJoTIoIEiTE VEPD YIa
MOYEipEPNA, XPNOIYOTTOIEITE
MOVO PIKPEG TTOOOTNTEG YIA VA
dlaTnpnoeTe TIg BITaPiveg Kal
TA avOopyava CUCTATIKA TwWV
AQXOVIKWV Kal pUBICETE TO EAAXIOTO
ETITTEDO 10XUOG TTOU ETTITPETTEN TN
dlatApnon Tou poyeipéuatog. To
uynAo etritredo 1oxU0g dev eival
ATTAPAITNTO KOI OTTOTEAEI AOKOTTN
oTTaTAAN EVEPYEIQG.
XPNOIUOTTOIEITE PIKPA OKEUN OTAV
EXETE PIKPEG TTOOOTNTEG TPOPIWV

*

AN KATI AEN AEITOYPTEI

Mpiv KOAECETE TNV TEXVIKN
UTTOOTHPIEN, BIEVEPYNOTE TOUG
eAEYXOUG TTOU TTEPIYPAPOVTAI

TTAPOKATW.

H ouokeun dgv AsiToupyei:
BeBaiwBeite 011 TO KOAWSIO PEUUATOG
eival otnv TTpIdQ.

O1 emmaywylikég Jwveg dev
Tapdyouv OgpuoTnTa:

To okevog dev gival katdAAnAo (dev
O108€Tel o1dnpouayvnTikn Paon A
eival TToAU pIkpO). BeBaiwBeite 611N
Bdon Tou okeUOUG EAKEN éva payvATn
N XPNOIYOTIOINOTE MEYAAUTEPO
OKeUOG.

AkoUyeTal éva Bountd Otav
eKIVATE TO payEipEPa OTIG
ETAYWYIKEG JWVEG:

Me okeun 1ou dev €xouv Bdon
peydAou mraxoug f dev gival
KOTOOKEUAOUEVA ATTO £VA KOUMATI,
TO BounTd TPOKUTITEI ATTO TN
HETAdOON TNG VEPYEIOG aTTEUBEiag
oTn Bdon Tou okeuoug. To BounTd dev
atroteAei EAGTTWHA, AAG av BEAETE
VA TO ATTOQUYETE, JEIWOTE EAAPPA TO
ETITTEdO 10XUOG ] XPNOIUOTIOINOTE
éva OoKeUOG Pe BAon peyaAUTEPOU
TIAXOUG /KAl JOVOKOUJATO.

To xeipioTiipio apng dev avaper
avdpel aAAda dev AsiToupyei:

Agv €xel yivel €mAoyn Cwvng
Béppavong. EmAEETE pia wvn
BEpuavong TTpIv TO EVEPYOTTOINOETE.
YT1rdpyel uypacia oToug aloBnTrpEg
ry/kai Ta SAXTUAG 00G gival Bpeypéva.
AlaTnpeite TNV €mMI@AvVEIAa TOU
XEIPIOTNPIOU aPr¢ Kal Ta dAXTUAG
aag

KaBapd kal oTeyvd. EvepyoTtrolgital
n Aeitoupyia kKAgIdwpPaTog.
ZEKAEIDWOTE TA XEIPIOTAPIAL.

Kard tn Si1dpKeia payeipéPaTog
OKOUYETaI éVOG XOG AVEMICTAPA
TTOU OUVEYXi(El OKOMO KOl JETA TO
MHayeipgpa:
O1 emaywylkég CWVeG €xXOouv
évav QVveNIOTAPA yia TV Wuén
TWV NAEKTPOVIKWY KUKAWMNATWV.
O avepiothpag Asitoupyei yévo
o6tav BeppaivovTal Ta NAEKTPOVIKG
KUKAwpaTta. H Asitoupyia tou
OIaKOTITETAI €K VEOU OTAV TA
KUKAWMOTO KPUWOOUYV, &iTe gival
EVEPYOTTOINUEVN N €OTIA EITE OX].

(N}
To oupBolo = ep@avigeral oTNV
€vdeIgn 10xU0G TNG £0TiaG:
To ouoTnua eTTaywyng osv Ppiokel
HOYEIPIKO OKEUOG OTNV €0TiA 1) TO
OKeUOG OgV gival ETTAYWYIKO.
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H goTia oBARvel kai oTIg evdEigelg
gp@avigeral To pivupa C81 R C82:
YmepBoAiky Bepuokpacia oTa
KUKAW- pata 1 oTo KpUoTaAAo.
Mepiuévere

Aiyo va KpUWOOUV Ta KUKAWUATA 1)
BYAATE TO payelpIkd oKeUOG yia va
MTTOPEDTEI VA KPUWOEI TO KPUOTOAAO.
To C85 gpgaviletal oTnV €voeign
o€

Mio a1To TIG EOTiEG:

To payelplkd6 OKeUOG TTOU
XPNOIUOTTOI-

€ite eival aktdAAnAou TUTTOU. 2BRoTE
TNV €0Tia, avayTe TNV Eava Kal TTpo-
oTTabnoTe Pge AAAO payeIpIko
OKeUoG.

H ocuokeun atrevepyoTrolgital Kal
gp@avigeran To pavupa C90 oTig
evdeieig 10006 (3):

To ouoTnua XelpiopgoUu a®Ag
avixveuel 0TI TO TTARKTPO APNG
EVEPYOTTOINONG/ ATTEVEPYOTTOINONG
(1) eival kaAuppuévo kal dev
ETITPETTEI TNV EVEPYOTTOINON
NG ETMIQAVEIAG PHAYEIPEPATOG.
ATTOJAKPUVETE QVTIKEIMEVA A uypd&
TTOU EVOEXOMEVWG KAAUTITOUV
TNV €MIQAVEIQ TOU CUCTAPATOG
XEIPIOPOU AQAG, KabBapioTe Kal
OTEYVWOTE TNV TTEPIOXH €w¢ GTOU
OTAUPATACEl va eu@avifeTal 10
MAvUua.

H ocuokeun atrevepyoTrolgital Kal
gp@avigeran To pavupa C91 oTig
evdeigeig 10006 (3):
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Avisos de segurancga
modulo de indugao:

&Precaugéo. Se a
vitroceramica se partir ourachar,
desligue imediatamente a placa
para evitar choques eléctricos.

& Este aparelho nao se destina
atrabalhar comumtemporizador
externo (que nao esteja
incorporado no aparelho) ou
com um sistema de controlo
remoto separado.

& N3ao limpe este dispositivo a
vapor.

& Precaucgao. O dispositivo e
as respectivas partes acessiveis
podem aquecer durante o
funcionamento. Evite tocar nos
elementos de aquecimento.

As criangcas com menos de 8
anos devem manterse afastadas
da placa, excepto se estiverem
sob supervisao constante.

& Este dispositivo s6 deve ser
utilizado por criangas com mais
de 8 anos; as pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais, ou sem experiéncia
ou conhecimentos, devem
utilizaloAPENAS sob supervisao
ou se lhes tiverem sido dadas
instrucoes adequadas sobre a
utilizagdo do aparelho e se
compreenderem os perigos do
mesmo. A limpeza e

a manutencao nao devem ser
realizadas por criangas sem
supervisao.

& As criangas nao devem
brincar com
o dispositivo.

A Precaucgdo. E perigoso
cozinhar com gordura ou éleo
sem a presencga de

uma pessoa, pois pode ocorrer
um incéndio. NUNCA tente
apagar um incéndio com agua!
Neste caso, desligue o
dispositivo e cubra as chamas
com uma tampa, um prato ou
um cobertor.

ANéo armazene objectos nas
areas de cozedura da placa.
Evite possiveis riscos de
incéndio.

AO gerador de indugao
cumpre as normas europeias
vigentes.

No entanto, recomendamos
que as pessoas com aparelhos
cardiacos, tipo pacemaker,
consultem o seu médico ou,em
caso de duvida, se abstenham
de utilizar as zonas de indugao.

&Néo devem ser

colocados sobre a superficie
objectos metalicos como facas,
garfos, colheres e tampas, pois
podem aquecer.

ADepois de utilizar, desligue
sempre a placa, nao se limite

a retirar o recipiente.

Caso contrario podera ocorrer
um funcionamento indesejado
da placa se for inadvertidamente
colocado outro recipiente
sobre ela durante o periodo de
deteccao de recipiente. Evite
possiveis acidentes!

APara uma limpeza adequa-
da, consulte as instrugoes
de limpeza.

AAVISO: O processo de
cozedura deve ser controlado. Um
processo de cozedura de curta
duragao deve ser controlado
constantemente.

AAVlSO!

O fabricante nao se
responsabiliza por quaisquer
danos causados pela
alteracao ou modificacao
do produto ou dos seus
componentes durante a
instalacado. O instalador sera
responsavel por quaisquer
danos ou avarias que
ocorram devido a montagem
ou instalacao incorreta. Para
quaisquer danos resultantes
da instalagdao do produto,
contacte o instalador
autorizado.
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Queimador Ultra-rapid DUAL

2 Botao do Queimador

3 Aquecimento eléctrico elemento inducao @ 15,0 cm
4 Aquecimento eléctrico elemento inducao @ 21,5 cm
5 Elemento de aquecimento ind. flexivel 22,8X20,0cm
6 Elemento de aquecimento ind. flexivel 22,8X20,0cm
7 Touch control

de 6000 W

de 1200/1600 W
de 2100/3000 W
de 1750/2000W

de 1750/2000W

Atencao: este aparelho foi projectado e fabricado para uso doméstico, em ambientes e por sujeitos privados.
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DUAL
Burners @ pans cm.
DUAL total 22 + 30
MAX EXT
DUAL central 12 + 16 MAX INT
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QUEIMADOR DUAL

regulacdo da coroa interior
independentemente da exterior
(em termos praticos, um queimador
duplo comandado por um sé bot&o),
grande flexibilidade de utilizacao
gracas a possibilidade de acender
somente a chama interior ou todo
o0 queimador (chamas interior e
exterior simultaneamente).

ACENDIMENTO E
FUNCIONAMENTO DO
QUEIMADOR “DUAL”
Coloque a panela sobre o
queimador antes de acender o
lume.

O queimador “DUAL”, apesar de
ser comandado por um so botéo
(Fig. 22), pode funcionar de duas
maneiras diferentes.

A) - Funcionamento total do
queimador:

partindo da posicao fechada e é
necessario carregar no botédo e
gira-lo simultaneamente no
sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio, até o indicador
coincidir com a posigcao de chama
maximapara obter, assim, a
regulagcdo maxima de ambas as
chamas.

Com as chamas acesas, mantenha
0 botdo premido durante alguns
segundos, até o dispositivo
manter o queimador aceso
automaticamente.

Nesta altura, é possivel regular a
intensidade das chamas girando
o0 botao para a esquerda (da
posicéo de regulagdo maxima das
chamas interior e exterior) para a
posicdo de regulagdo maxima da
chama interior e minima da chama
exterior.

Para apagar o queimador, gire o
botdo para a direita até o indicador
coincidir novamente com o simbolo
e de fecho.

B) - Funcionamento somente da
chama interior:

depois de acender e colocar
a chama interior na regulacao
maxima e a chama exterior na
regulacdo minima, conforme
descrito acima, gire o botdo para
a esquerda até ultrapassar um
estalido: a chama interior € agora
colocada na regulacédo maxima e

a chama exterior apaga.
Continuando a girar o bot&do para
a esquerda, colocase a chama
interior na regulagdo minima.

Para apagar o queimador:

para apagar o queimador, gire o
botao para a direita até o indicador
coincidir novamente com o simbolo
e de fecho.

Com o queimador “DUAL” a
funcionar em qualquer um dos
dois modos descritos, é possivel
passar de um modo ao outro
simplesmente girando o botédo até
alcancar a posigao pretendida.

AVISOS IMPORTANTES PARA
O USUARIO:

- A utilizagcao dum aparelho de
cozinhar a gas produz calor e
humidade no local onde esta
instalado, portanto, é necessario
garantir uma boa ventilagao do
local, mantendo as aberturas da
ventilagao natural desobstruidas
(fig. 2) e activando o dispositivo
de ventilagdo mecanico (ver. fig.
3 e fig. 4).

-No caso de utilizagao intensa e
prolongada do aparelho, podera
ser necessario uma ventilagao
suplementar, como por exemplo
a abertura duma janela ou uma
ventilagdo mais eficaz, com
o aumento da poténcia da
aspiragcdao mecanica, se esta
existir.

- Nao tente alterar as
caracteristicas técnicas do
produto pois pode ser perigoso.
- Se ja nao utilizar mais esta placa
(ou substituir um modelo antigo),
antes de a deitar fora inutilize a
mesma em conformidade com as
leis da proteccao da saude e do
ambiente, destruindo as partes
perigosas especialmente para
as criangas que podem brincar
com o aparelho abandonado.

- Nao toque na placa quando
tiver as maos ou pés molhados
ou humidos.

- Nao utilize a placa quando
estiver descalco.

- O fabricante nao se
responsabiliza por qualquer
dano resultante de utilizagao
incorrecta ou impropria.

-Logo apés a utilizagao algumas
zonas da o aparelho estao muito
quentes: evite tocar-lhes.

- Depois de usar o aparelho de
cozedura, verifique se o botao
esta na posicdo fechada e fechar
o tubo de alimentagao principal
de gas ou a valvula do tanque.
-Em caso de mau funcionamento
do gas torneiras para chamar o
servigo ao cliente.

ATENCAO:

antes de efectuar qualquer
operacgao de limpeza, desligar o
aparelho darede de alimentacgao
de gas e eléctrica.

MESA DE TRABALHO

Para manter a superficie da mesa
brilhante, € muito importante
que seja lavado periodicamente
com agua morna e sabao, bem
enxaguado e seco. Para manter
a superficie da mesa brilhante, é
muito importante que seja lavado
periodicamente com agua morna
e sabdo, bem enxaguado e seco.
Alimpeza deve ser feita quando a
placa e os componentes ndo sao
quentes e ndo deve ser usada
esponja de p6 abrasivo metalico
ou pulverizagao corrosivo.
Dependendo do nivel de sujidade
recomendamos:

- pequenas manchas: basta usar
um pano limpo e umido.

- Marcas de liquido que transbordou
da panela podem ser removidas
com vinagre ou limdo.

Da mesma maneira devem ser
lavadas as grelhas esmaltadas,
as tampas esmaltadas “A-B - C”
(veja fig. 7 - 8) e cabecas dos
queimadores “T” (veja fig. 8). Eles
também devem ser limpos plugs
“‘AC” e deteccdo de chama “TC”
(veja fig. 8).

Limpe-os suavemente com uma
pequena escova de nylon, como
mostrado (vide fig. 6) e deixe secar
completamente.

Nao lavar na maquina de lavar.
N&o permita que o suco do vinagre,
café, leite, agua salgada e lim&o ou
tomate permanecer muito tempo
em contato com a superficie.

AVISOS:

ao remontar os componentes
respeite as seguintes
recomendagoes:

- antes de colocar as cabecas
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dos queimadores “T” (fig. 8),
é indispensavel verificar se os
furos estao desentupidos.

- Verifique se a tampa esmaltada
“A-B -C” (fig. 7 - 8) esta
posicionada correctamente
na cabeg¢a do queimador. Para
ter certeza desta condigdo a
tampa posicionada sobre a
cabeca do queimador deve estar
perfeitamente estavel.

- As redes devem ser colocadas
em pinos de centragem
adequados.

Verifique a estabilidade perfeita.

- Se for dificil abrir ou fechar
alguma torneira, nao a force
e peca a intervengao da
assisténcia técnica.

- Nao utilize jatos do vapor para
a limpeza do equipamento.

ATENCAO:

e Em caso de ruptura do vidro
da placa de cozedura:

e desligue imediatamente todos
os fogdoes e os elementos
elétricos de aquecimento ,

e desligue a alimentacao elétrica
do aparelho,

e nao toque na superficie do
aparelho,

e nao utilize o aparelho.

Nota: o uso continuo pode
resultar, em correspondencia
de queimadores, uma coloracgao
diferente da original, devido a
alta temperatura.

NOTAS TECNICAS
DEDICADAS AOS
SENHORES INSTALADORES

Ainstalagao, todas as regulacées,
transformagdes e operagoes de
manutencgao descritas nesta parte
devem ser feitas exclusivamente
por pessoal qualificado.

A placa deve ser correctamente
instalada em conformidade com
as leis em vigor e as instrugdes
do fabricante.

Umainstalacao errada pode causar
danos a pessoas, animais ou
objectos, pelos quais o fabricante
nao pode ser considerado
responsavel.

Os dispositivos de seguranga
ou de regulagado automatica dos
aparelhos, durante a vida util dos
mesmos, poderao ser modificados
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exclusivamente pelo fabricante
ou pelo fornecedor devidamente
autorizado.

COLOCAGAO DA PLACA

Depois de tirar a embalagem
externa e as embalagens internas
das varias partes moveis, certifique-
se da integridade da placa. Se tiver
duvidas, nao utilize o aparelho e
contacte pessoal qualificado.

Os elementos que compodem
a embalagem (cartdo, sacos
de plastico, poliestireno
expandido, pregos...) ndo devem
ser deixados ao alcance das
criangas porque representam
uma fonte potencial de perigo.

No tampo do movel componivel,
€ necessario fazer uma abertura
para o encastre com as dimensodes
indicadas na fig. 10 certificando-
se de que sejam respeitadas as
dimensdes criticas do espaco no
qual o aparelho deve ser instalado
(ver as fig. 10).

O aparelho é classificado
em classe 3, sendo por isso
sujeito a todas as prescri¢coes
previstas pelas normas para
estes aparelhos.

FIXAGAO DA PLACA

A placa esta provida de uma junta
de vedacédo especial que serve
para evitar qualquer infiltracdo de
liquido no movel. Para aplicar esta
junta de vedacao correctamente,
queira por favor respeitar a risca
as instrucdes fornecidas a seguir:

- tire todas as partes moveis da
placa.

- Corte a junta de vedacdo em 4
partes de comprimento necessario
para a aplicar nas 4 bordas do
vidro.

- Vire a placa de cabega para baixo
e aplique correctamente o lado
adesivo da junta de vedagao “E”
(fig. 5) em baixo da borda da placa
de maneira que o lado exterior
da junta de vedacdo coincida
perfeitamente com a borda do
perimetro exterior do vidro. As
pontas das tiras devem coincidir
perfeitamente sem sobreposicao.
- Facga a junta de vedacgao aderir

ao vidro de maneira uniforme e
segura, exercendo pressao nela
com os dedos.

- Coloque a placa de cozinha no
furo feito no movel e fixe-a com
os parafusos correspondentes “F”
dos ganchos de fixagéo “G” (ver a
fig. 11 e 12).

- Para evitar possiveis contactos
acidentais com a superficie da caixa
da placa sobreaquecida durante
o respectivo funcionamento, é
necessario aplicar uma separacao
de madeira fixada por parafusos a
uma distadncia minima de 120 mm
do tampo do mavel (fig. 10).

RECOMENDAGOES
IMPORTANTES PARA
A INSTALACAO

Advertimos o instalador que a
altura das eventuais paredes
laterais nao deve superar o
plano de trabalho. Para além
disso, a parede traseira e as
superficies adjacentes e a volta
do plano devem ser resistentes
a temperatura de 90 °C.
Asubstancia que cola o laminado
plastico no moével deve resistir
a temperaturas nao inferiores a
150 °C para evitar a descolagem
do revestimento. A instalagao
do aparelho deve ser feita em
conformidade com as normas
em vigor.

Este aparelho nao esta ligado
a um dispositivo de eliminagao
dos produtos de combustao.
Portanto, este deve ser ligado
de acordo com as regras de
instalagao acima mencionadas.
Deve se prestar uma atengao
especial nas disposigcodes
em matéria de ventilagdo e
arejamento indicadas a seguir.

VENTILAGAO DOS LOCAIS

Para que o aparelho funcione
correctamente, é indispensavel
que o local de instalacédo seja
permanentemente ventilado. A
quantidade de ar necessaria é a
exigida pela combust&o regular do
gas e pela ventilagédo do local, cujo
volume ndo podera ser inferior a 20
m3. O ar deve entrar naturalmente
por via directa através de aberturas
permanentes, que atravessam
a parede do local a ventilar,



alcancando o lado exterior com
uma secg¢ao minima de 100 cm?
(veja fig. 2).

Estas aberturas devem ser feitas
de forma que nado possam ser
obstruidas.

Admite-se também a ventilacdo
indirecta mediante retirada de ar
dos locais contiguos ao local a
ventilar, em completa conformidade
com a Norma em vigor.

POSIGAO E VENTILAGAO

Os aparelhos para cozinhar a
gas devem sempre libertar os
produtos da combustdo por meio
de exaustdo ligada a chaminés ou
directamente ao exterior (veja fig.
3). Caso ndo exista a possibilidade
de aplicacao de exaustao, admite-
se o uso de um ventilador eléctrico
instalado na janela ou numa
parede que dé para o exterior, o
qual devera funcionar junto com o
aparelho (veja fig. 4), desde que
a Norma em vigor em matéria de
ventilacao seja respeitadas.

LIGACAO DO GAS

Antes de efectuar a ligagao do
aparelho, certifique-se de que os
dados indicados na etiqueta de
caracteristicas que esta situada
na parte inferior da placa, sejam
compativeis com os dados da
rede de distribuicido de gas.

Uma etiqueta imprimida deste
manual e uma aplicada na
parte inferior da caixa, indica
as condi¢oes de regulagdao do
aparelho: tipo de gas e pressao.

Quando o gas for distribuido por
meio de canalizagao, o aparelho
devera ser ligado a instalagao de
conducgao de gas:

- com o tubo metalico rigido de aco,
cujas juncdes deverdo ser feitas
por meio de conexdes roscadas
segundo a norma EN 10226.

- Com tubo de cobre, cujas jungdes
deverao ser feitas por meio de
conexdes com vedagao mecanica.
- Com tubo flexivel de acgo
inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2 metros
e juntas de vedacao.

Quando o gas for fornecido
directamente por uma garrafa,
o aparelho, fornecido com um
regulador de pressdao segundo
as normas em vigor, devera ser
ligado:

- com tubo de cobre, cujas juncdes
deverdo ser feitas por meio de
conexdes com vedagao mecanica.
- Com tubos flexiveis de ago
inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2 metros
e juntas de vedacgao. Aconselha-
se a aplicar no tubo flexivel o
adaptador especial, que pode
ser encontrado com facilidade no
comércio, para facilitar a ligagcéo
com o porta-borracha do regulador
de pressdao montwwado na garrafa.
- Seja por tubo de borracha flexivel
com comprimento variando de 400
a 1500 mm, firmemente fixado a
ponta por um colar de seguranca.
Concluida a ligacao, verifique a
perfeita estanqueidade utilizando
uma solucdo de agua e sabéo.
Nunca utilize chamas.

Recorda-se que a conexao de
entrada de gas do aparelho é
roscada 1/2” gas conico macho
segundo a norma EN 10226.

LIGAGAO ELECTRICA

A ligacao eléctrica deve ser
feita em conformidade com as
normas e disposicoes legais
em vigor.

- A tenséo corresponde ao valor
indicado na placa de identificagao
ea secao dos cabos elétricos
podem suportar a carga, também
indicado na placa.

- Antes de efectuar a ligacéo,
verifique se a tomada ou a
instalacao estao providas de
uma ligacédo a terra eficaz em
conformidade com as normas e
disposi¢cdes legais actualmente
em vigor. O fabricante declina toda
e qualquer responsabilidade pelo
incumprimento destas disposic¢des.

Se a ligagao a rede de
alimentagao for feita mediante
tomada:

- aplique ao cabo de alimentacéao
“C”, se estiver desprovido (ver a
fig. 15), uma ficha normalizada
adequada para a carga indicada
na etiqueta de identificac&o. Ligue

os fios respeitando o esquema
da fig. 15 tendo o cuidado de
respeitar as correspondéncias
abaixo indicadas:

letra L (fase) = fio castanho;

letra N (neutro) = fio azul;
simbolo de terra = = fio

amarelo-verde.

- O cabo de alimentagao deve
ser colocado de maneira que nao
atinja, em nenhum ponto, um
temperatura de 90 °C.

- Nao utilize para a ligagao
redugcdes, adaptadores ou
derivadores porque podem
provocar contactos falsos com
consequentes sobreaquecimentos
perigosos.

- A tomada deve ficar acessivel
com o aparelho encastrado.

Se aligacao forfeita directamente
a rede eléctrica:

- intercale entre o aparelho e a
rede um interruptor omnipolar,
devidamente dimensionado
para a carga do aparelho, em
conformidade com as normas de
instalagao em vigor.

- Lembre-se de que o cabo de terra
néo deve ser interrompido pelo
interruptor.

- Para uma maior segurancga, a
ligacdo eléctrica também pode
ser protegida por um interruptor
diferencial de alta sensibilidade.
Aconselhamos vivamente a fixar
o cabo de terra verde-amarelo a
uma instalacao de ligacéo a terra
eficiente.

Recomenda-se que o cabo terra
verde-amarelo seja ligado a uma
instalacao de terra eficaz.

Antes de efectuar qualquer
servigo na parte eléctrica do
aparelho deve obrigatoriamente
desliga-la da rede de
alimentacao.

Antes de efectuar qualquer
regulacao, desligue o aparelho
da tomada de corrente.

No final das regulagdes ou
das pré-regulagcdoes, as
eventuais lacragens deverao
ser restabelecidas pelo técnico.
Nos nossos queimadores, a
regulagao do ar primario nao é
necessaria.
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TORNEIRAS

Regulagao do “Minimo”:

- acenda o queimador e coloque
0 botdo de comando na posigéo
de “Minimo* (lume brando fig. 22).
- Tire o botao “M” (fig. 13 - 14) da
torneira, fixado mediante simples
pressdo na haste da torneira. O
by-pass para o ajuste da vazao
minima pode ser: lado da torneira
(Fig. 13) ou no interior da haste.
Em qualquer caso, o ajuste é
acessado pelainser¢ao uma chave
de fenda pequena “D” ao lado da
torneira (Fig. 13), ou no buraco “C”
dentro da torneira (Fig. 14).

- Vire o desvio para a direita ou
esquerda devidamente ajustar a
chama para o cargo de alcance
limitado.

E recomendavel ndo exagerar o
“Minimo” significa uma pequena
chama deve ser continuo e estavel.
Remontar os componentes
corretamente.

Ressaltamos que a referida
regulacao deve ser feita somente
com queimadores alimentados
com G20, enquanto que com
queimadores alimentados com
G30 ou G31, o parafuso deve ser
bloqueado no fim do seu curso
(no sentido dos ponteiros do
relégio).

SUBSTITUICAO DOS
INJECTORES

Os queimadores podem ser
adaptados a diferentes tipos de
gas mediante a instalagcdo dos
injectores proprios para o gas
de utilizacdo. Para fazer esta
operagdo, € necessario tirar as
cabecas dos queimadores e, com
uma chave, desatarraxar o injector
(ver a fig. 16) e substitui-lo por um
injector correspondente ao gas de
utilizagao.

Para acessar o injetor fig. 18 et
19 para DUAL).

Aconselhamos a apertar o injector
energicamente.

Depois de fazer as referidas
substituicbes, o técnico devera
proceder a regulacdo dos
queimadores conforme descrito
no paragrafo 9, lacrar os eventuais
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orgaos de regulagdo ou pré-
regulacédo e aplicar no aparelho,
em substituicdo ao existente,
a etiqueta que corresponde a
nova regulacao do gas efectuada
no aparelho. Esta etiqueta esta
contida no envelope dos injectores
de substituicdo. Abolsa que contém
os injectores e as etiquetas pode
virincluida com o equipamento. Em
alternativa, pode encontra-la num
centro de assisténcia autorizado.
Para uma maior comodidade do
instalador, indicamos na tabela
os débitos, os débitos termicos
dos queimadores, o didmetro dos
injectores e a pressao de exercicio
para os varios gases.

VALVULA DE LUBRIFICAGAO

Se a valvula estiver preso,
nao forcar e pedir assisténcia
técnica.

NOTA: A MANUTENGAO DEVE
SER EFECTUADA APENAS
POR PESSOAL AUTORIZADO

Em caso de falha ou corte no
cabo, por favor,

afastar-se do cabo e nao toca-lo.
Além disso, o

dispositivo deve ser desligado
e nao ligado. Ligue para o
centro de servigo autorizado
mais préximo para corrigir o
problema.



PRESSAO CAPACIDADE  pjAMETRO DO
QUEIMADORES DE TRABALHO TERMICA INJECTOR
GAS
N°  DESCRIPTION mbar grh  Ih 1/100 mm
DUAL G30 - BUTANO 28 - 30 436 2x80B+46B
1 fotal G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A
DUAL G30 - BUTANO 28 - 30 58 46B
central G31 - PROPANO 37 57 46B
G20 - NATURAL 20 76 71A

CAPACIDADE
TERMICA (W)

Min.

3500
3500
3500

queimador

Max.

6000
6000
6000

800
800
800

agas*

56,4%

**De acordo com o Regulamento n.° 66/2014 medidas da UE para a aplicagdo da Directiva 2009/125/CE, o (EEqueimador a gas)
o desempenho foi calculado de acordo com a norma EN 30-2-1 ultima discutir com o G20.

TIPOS E SECGOES DOS CABOS DE ALIMENTAGAO

Type de cable
p : HO5 RR-F
U OAEE B HO5 RN-F
HO7 RN-F
placa de indugao A HO05 RR-F
HO5 V2V2-F
ATENCAO!!!

alimentagao alimentagao alimentagao
monofasica monofasica monofasica

220V ~ (2 elementos) (4 elementos)

230V~
220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
3x0.75 mm?

3x 1.5 mm?
5X 1.5 mm?

Em caso de substituicao do cabo de alimentacgao, o instalador devera manter o condutor de terra (B) mais comprido em relagdo
aos condutores de fase (veja fig. 9). Para além disso, devera respeitar as indicagbes do paradgrafo 8.

CLASSIFICAGOES DE POTENCIA DOS COMPONENTES ELETRICOS

DENOMINAGOES

Inducéo elemento de aquecimento
Indugdo elemento de aquecimento

Elemento de aquecimento ind. flexivel 22,8X20,0 cm

Elemento de aquecimento ind. flexivel 22,8X20,0 cm

@(cm) @ pote recomendado POTENCIA  *EC__ -
(minimo em cm.) (W) Whlkg
15,0 10 1200/1600 182,1
21,5 13 2100/3000 178,7
22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6
22,8x20,0 18 1750/2000 W 194,6

*CEcozimento elétrica: Consumo de energia por kg, calculado em conformidade com o Regulamento (UE) 66/2014.
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INSTALAGAO

Colocagao com gaveta para
talheres

Se desejar instalar moéveis ou uma
gaveta para talheres por baixo
da placa, deve ser colocada uma
tabua de separacao entre as duas.
Desta forma, é evitado o contacto
acidental com a superficie quente
do encaixe do dispositivo.

Atabua deve ser colocada 18 mm
abaixo da parte inferior da placa.

Coloque o forno por cima

Consulte a figura 10 para obter
as dimensdes da mesa de corte
e as aberturas de ventilagdo séo
necessar.

LIGAGAO ELECTRICA

Antes de ligar a placa a rede
eléctrica, verifique se a tensao
e a frequéncia correspondem
as especificadas na placa de
identificacdo do produto, que se
encontra por baixo do mesmo, e
na folha da garantia, ou na ficha
de dados técnicos aplicavel, que
tem de ser guardada juntamente
com este manual durante a vida
util da placa.

Aligacgéo eléctrica sera feita através
de um interruptor omnipolar ou
cavilha, desde que seja acessivel,
de acordo com a corrente e com
uma distancia minima entre os
contactos de 3 mm. Isto garante
que o circuito é desligado em caso
de emergéncia e permite a limpeza
da placa. Certifiquese de que o
cabo de alimentac&o nao entra em
contacto com o armazenamento da
placa ou com o armazenamento do
forno, caso estejam instalados na
mesma unidade.

Atencao:

A A ligacao eléctrica tem de
ser correctamente ligada a terra,
seguindo os regulamentos
adequa-dos, caso contrario
pode ocorrer um funcionamento
incorrecto da placa.

A Picos de tensao
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anormalmen-te altos podem
avariar o sistema de controlo
(como com qualquer tipo de
aparelho eléctrico).

& Recomendase que a placa
de inducao nao seja utilizada
durante a funcao de limpeza
pirolitica no caso de fornos
piroliticos, devido a elevada
temperatura que este aparelho
atinge.

&Apenas o Servigo de assis-
téncia técnica oficial da esta
autorizado a manusear ou
reparar o aparelho, incluindo
substituir o cabo de alimentagao.

& Antes de desligar a placa
da rede eléctrica, recomendase
que desligue o interruptor de
corte e aguarde
aproximadamente 23 segundos
antes de retirar a ficha. Este
tempo é necessario para
descarregar totalmente o
circuito electréonico e, assim,
evitar a possibilidade de uma
descarga eléctrica através dos
contactos da ficha.

@ Guarde o Certificado

de Garantia ou a ficha de
dados técnicos juntamente
com o manual de instrugoes
durante toda a vida util do
produto. Estes documentos
contém informagdes técnicas
importantes.

SOBRE A INDUGAO

Vantagens

Com uma placa de indugao, o calor
€ transmitido diretamente ao tacho.
Isto tem varias vantagens:

-Poupa tempo.

-Poupa energia.

-Facilita a limpeza, pois a comida
que entra em contacto com a placa
de vidro ndo queima com facilidade.
-Melhora o controlo de energia.
Esta energia é transferia ao tacho
assim que os controlos de operacao
sdo premidos, e logo que o tacho
€ retirado da zona de cozedura, a
transferéncia de energia para. Nao
€ necessario desligar primeiro.

Tachos

Apenas os tachos ferromagnéticos
sdo indicados para placa de
inducgéo.

Existem varios tipos:

-tachos em ferro fundido, aco
esmaltado e aco inoxidavel
especificamente para placas de
inducgéo.

Nao recomendamos o uso de
placas difusoras ou materiais como
aco fino, aluminio, vidro, cobre ou
barro.

Cada zona de cozedura tem um
tempo minimo de detecao de tacho.
Isto depende do material e do
didmetro da base ferromagnética.
Por isso, é essencial usar a zona
de cozedura com o tamanho mais
aproximado do didmetro da base
do tacho.

Se o tacho nao for detetado na zona
de cozedura selecionada, tente na
zona com tamanho imediatamente
abaixo.

Quando a Flex Zone é utilizada
como zona de cozedura unica,
podem ser utilizados tachos
maiores indicados para esta zona
(ver fig. 23).

Fig. 23

' (i TR

Alguns tachos sem uma base
ferromagnética completa sdo vendidos
como indicados para indugao (ver
fig. 24). Nestes tachos apenas a
base ferromagnética é aquecida.
Consequentemente, o calor ndo é
distribuido uniformemente pela base
do tacho. Isto pode querer dizer que a
parte nao-feromagnética da base do
tacho ndo chega a temperatura ideal
de cozedura.

Fig. 24

Outros tachos, com insergdes de
aluminio na base tém menor area
de material ferromagnético (ver fig.
25). Neste caso, pode ser dificil ou



mesmo impossivel de detetar. Além
disso, a poténcia fornecida pode ser
mais baixa, consequentemente, o
tacho ndo aquecera corretamente.

Fig. 25

Influéncia da base dos tachos
O tipo de base utilizado no tacho
pode afetar a uniformidade e
resultado da confeg¢do. Tachos
com bases «sandwich» em aco
inoxidavel utilizam materiais que
ajudam na distribuicdo uniforme
e difusdo do calor, o que poupa
tempo e energia.

A base do tacho deve ser
completamente lisa, para assegurar
uma alimentagao uniforme (ver fig.
26).

Fig. 26
Im
v X X
A Nunca aqueca tachos vazios,
nem utilize tachos com uma base
fina, pois estes podem aquecer

rapidamente sem dar o tempo para
afuncao de desconexao automatica

do aparelho entrar em

funcionamento.
RECOMENDAGOES
IMPORTANTES:

Utilize recipientes com o mesmo
didmetro de base que o da zona
de cozedura.

Nas zonas de cozedura mais
proximas do painel de controlo,
mantenha sempre os recipientes
dentro das marcas de cozedura
indicadas na superficie de vidro e
utilize recipientes com um didmetro
igual ou inferior a estes. Isto ajudara
a evitar o sobreaquecimento na
zona de controlo.

Utilize as zonas de cozedura
posteriores para uma utilizacao
intensiva do utensilio. Isto ajudara

a evitar o sobreaquecimento do
painel de controlo.

Nao permita que os recipientes
invadam a zona do painel de
controlo, especialmente durante a
cozedura.

Utilizagcao e manutencao

INSTRUGOES DO CONTROLO
TACTIL

ELEMENTOS DEL PAINEL DE
CONTROLE (figura 20)
1 Sensor geral on/off (ligado/
desligado).

2 Cursor deslizante para
controlar a poténcia.

3 Indicador de poténcia e/ou
calor residual*.

4 Ponto decimal de poténcia
e/ou indicador de calor
residual.

5 Acesso direto a funcao
“Power” (Poténcia).

6 Sensor de ativacéo para a
funcao “Block” (Bloqueio).

7 Luz indicadora piloto da
funcado “Block” (Bloqueio)
ativada®.

8 Sensor de ativagao para a
funcao “Stop&Go” (Parar
elr).

9 Luz indicadora piloto da
funcao “Stop&Go” (Parar e
Ir) ativada*.

10 Sensor “Minus” (Menos)
para temporizador.

11 Sensor “Plus” (Mais) para
temporizador.

12 Indicador do temporizador.

13 Ponto decimal do
temporizador.*

14 Sensor de ativagéo para
a funcéo “Synchro”
(Sincronizacao);
(dependendo do modelo).

15 Sensor de ativacéo para a
fungéo “Flex Zone” (Zona
Flex). (dependendo do
modelo).

16 Sensor de ativagao para
fungdes “Chef”’ (Chefe).
(dependendo do modelo).

17 Luz indicadora piloto da
funcao “Keep Warm”
(Manter Quente) ativada*.
(dependendo do modelo).

18 Luz indicadora piloto para
afungao “Melting” (Derreter)
ativada; (dependendo do
modelo).

19 Luz indicadora piloto da
funcdo “Simmering” (Fogo
brando) ativada®;
(dependendo do modelo).

20 Luz indicadora piloto para
a fungéo “Quick Boiling”
(Ferver rapido) ativada®;
(dependendo do modelo).

21 Luz indicadora piloto da
funcéo “Slide Cooking”
(Cozinhar a Deslizar)
ativada®; (dependendo do
modelo).

22 Luz indicadora piloto da
fungao “Grilling” ativada*;
(dependendo do modelo).

23 Luz indicadora piloto da
funcao “Pan Frying”
ativada*;
(dependendo do modelo).
24 Luz indicadora piloto da
fungdo “Deep Frying”
ativada*; (dependendo do
modelo).

25 Luz indicadora piloto para
a fungao “Confit” (Confitar)
ativada®; (dependendo do
modelo).

26 Luz indicadora piloto da
funcéo “Poaching” ativada®;
(dependendo do modelo).

*Visivel unicamente em
funcionamento

As manobras sao feitas por meio
das teclas de toque. Vocé néo
precisa de exercer forca sobre a
chave de toque desejado, vocé sé
precisa tocalo com a ponta do dedo
para ativar a funcao desejada.

Cada acao é verificada por meio de
um sinal sonoro.
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Use o controle deslizante cursor (2)
para ajustar os niveis de poténcia
(0-9), deslizando o dedo sobre ele.
Deslizante para a direita aumenta
o valor, enquanto deslizando para
a esquerda diminui-lo.

Del mismo modo es posible
seleccionar directamente un nivel
de potencia tocando con el dedo
directamente en el punto deseado
del cursor “slider” (2).

& Para selecionar uma placa
sobre estes modelos, tocar
diretamente o cursor slider (2).

LIGAR O APARELHO

1 Toque na tecla de toque On ® (1)
durante pelo menos um segundo.
O controle de toque ficara ativo,
um sinal sonoro sera ouvido e
os indicadores (3) acendese
exibindo uma “-”. Se alguma area
de cozinha é quente, o indicador

relacionado piscara uma H.

Se vocé nao tomar qualquer
acgao nos proximos 10 segundos,
o controlo tactil desligase
automaticamente.

Quando o controle de toque é
ativada, vocé pode desliga-lo a
qualquer momento tocando no
botdo de toque \W(1), mesmo que
tenha sido bloqueada (bloqueio
funcao activada). O botao de toque
(1) tem sempre prioridade para
desligar o controle de toque.

ATIVACAO DE PLACAS

Uma vez que o cantrolo tactil é
ativado com sensor L (1), qualquer
placa pode ser ligada, seguindo
estes passos:

1 Deslize 0 dedo ou toque em
qualquer posicdo de um dos
“deslizante” cursores (2). A zona
foi selecionado e simultaneo
nivel de poténcia sera definido
entre 0 e 9. Esse valor poder
sera mostrada no indicador de
energia correspondente e seu
ponto decimal (4) ira manter a luz
durante 10 segundos.

2 Use o cursor slider (2) para

escolher um novo nivel de
cozimento entre 0 e 9.
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Enquanto a placa é seleccionada,
por outras palavras, com a casa
decimal (4) ponto de luz para cima,
0 seu nivel de poténcia pode ser
modificado.

DESLIGAR UMA PLACA

Usando a cursor slider (2) reduzir o
poder de nivel 0. Aplaca desliga-se.

Quando uma placa de aquecimento
€ desligado um H aparece no
seu indicador de poténcia (3), se
a superficie de vidro da zona de
cozimento relacionado é quente
e ha um risco de queimaduras.
Quando a temperatura cai, o
indicador (3) desliga-se (se o fogao
esta desligado), ou de outra forma
um “-” acende-se se o fogao ainda
esta conectado.

DESLIGAR TODAS AS PLACAS

Todas as placas podem ser
simultaneamente desligado usando
o geral de ligar / desligar do sensor
(1). Todos os indicadores de
chapa (3) sera desligado. Se a zona
de aquecimento desligado estiver
quente, o indicador mostra um H.

DETECCAO DE
RECIPIENTES

Os focos de indugao incorporar
detetor de recipientes. Assim, o
funcionamento da placa ¢é evitada
sem ter colocado um recipiente ou
quando é inadequado.

O indicador de alimentacéo (3)
mostra o simbolo ! para “ndo
container” se a ser a area iluminada,
é detectado que nenhum recipiente
ou é inadequada.

Se os recipientes sao removidos
da area durante o funcionamento,
a placa ird parar automaticamente
a fonte de alimentagao e o simbolo
de “sem recipiente”. Quando o
recipiente é colocado de volta
na zona de cozedura, a fonte de
alimentagao é retomada no nivel
de poténcia que foi seleccionado.

O tempo de deteccédo é de 3
minutos recipiente. Se o tempo
sem um recipiente é colocado, ou
inadequado, a zona de cozinhar é
desativado ..

AApés o uso, desligue a area
de cozimento por controlo tactil.
Caso contrario, a operagao
indesejada do foco de
aquecimento poderia ocorrer se,
inadvertidamente, um recipiente
é colocado sobre ele por trés
minutos. Evitar acidentes!

FUNGAO DE BLOQUEIO

Por Bloqueio da Fungao pode Vd.
bloco outros sensores, exceto o
botao liga / desliga (D (1) para
evitar a violagao indesejada. Este
recurso é util como uma medida de
seguranga para criangas.

Para activar esta funcionalidade
deve tocar o sensor B (6) durante
pelo menos um segundo. Uma
vez feito isso, o piloto (7) acende
indicando que o painel de controle
esta bloqueado. Para desativar a
funcao s6 tem que tocar o sensor
(6) novamente.

Se o préximo sensor de abertura
/ (1) é usado para desligar
o aparelho enquanto a funcao
de bloqueio é ativado, nao sera
possivel transformar o cooktop
novamente até ele desbloqueia.

ALARME SONORO
SILENCIADOR

Enquanto o fogao ligado, tocando
ao mesmo tempo o sensor
(11) e o sensor de bloqueio a (6)
por trés segundos, o sinal sonoro
que acompanha cada opcgéao é
desativada. O indicador de relégio
temporizador (12) mostrara “OF”.

Esta desativagcao nao é aplicavel a
todas as fungdes, tais como o bip
on / off rescisao timer, ou bloquear
/ desbloquear sensores sempre
permanecem ativos.

Para reativar todos os sinais
sonoros que acompanham cada
acao, basta tocar novamente em
simultdneo o sensor, (1M eo
sensor de bloqueio B (6) por trés
segundos. O indicador de relégio
temporizador (12) mostrara “On”.

FUNGAO STOP&GO

Esta fungao coloca o processo
de cozimento em pausa.



O temporizador também sera
interrompida se for ativada.
Ativacao de funcéao Stop & Go .

Toque para um segundo Stop & Go

| (8) sensor. As luzes o piloto ()
e indicadores poténcia simbolo # 1
aparecer em todas as placas para
indicar que o cozimento esta em
pausa.

Desactivagao do Stop & Go.

Toque naovamente Stop & Go do
sensorl | (8), se apaga o piloto (9)
e demissao retomado nas mesmas
condicdes de niveis de poténcia
e temporizadores tinha antes da
pausa.

FUNGAO POWER

Esta funcao fornece energia
“extra” para o placa, acima do
valor nominal. A referida energia
depende do tamanho da placa, com
a possibilidade de se atingir o valor
maximo permitido pelo gerador.

1 Deslize o dedo por cima da barra
cursor correspondente (2) até
o indicador de alimentacao (3)
mostra “9” e mantenha o dedo
pressionado por um segLquo
ou toque directamente no 4= e
mantenha pressionado o dedo
durante um segundo

2 O indicador de nivel de poténcia
(3) ira mostrar o simbolo P, e a
placa vai comecgar a fornecer
energia extra.

A funcado Power tem uma duracao
maxima especificada na Tabela
1. Apés este tempo, o nivel de
poténcia ajusta automaticamente a
9. Um sinal sonoro € emitido.

Ao activar a fungdo de energia
em uma placa de aquecimento,
é possivel que o desempenho

de alguns dos outros podem ser
afectados, reduzindo a sua poténcia
para um nivel mais baixo, caso em
que este vai ser exibido no seu
indicador (3).

Desativacao da fungéo de poténcia
antes de passar o seu tempo de
trabalho, pode ser feito por meio
de tocar cursor “slider” modificar o
seu nivel de energia ou repetindo
a etapa 3.

FUNGCAO “TEMPORIZADOR?”
(relégio de contagem
regressiva)

Esta funcgéo facilita a cozinhar uma
vez que vocé nao tem de estar
presente: Vocé pode definir um
temporizador para um placa, € ele
vai desligar uma vez que o tempo
desejado é para cima.

Para estes modelos, pode
simultaneamente programar cada
placa por periodos que variam de
1 a 99 minutos.

Temporizada uma placa.

Uma vez que o nivel de poténcia
€ definida na zona desejada, e
enquanto o ponto decimal da zona
continua, a zona sera capaz de ser
programado.

Para esse fim:

1 sensor de toque — (10) ou +
(11). Indicador do temporizador
(12) ird mostrar “00” e indicador
de zona corresponcjnte (3) ira
mostrar o simbolo t piscando
alternadamente com o seu nivel
de energia atual.

2 Imediatamente depois definir
um tempo de cozimento entre
1 e 99 minutos, utilizando os
sensores —(10) O =T (11). Com
0 primeiro o valor vai comecgar
a 60, enquanto que com o
segundo que tera inicio as 01.
Ao manter sensores — (10) O

+ (11) pressionado, o valor sera
restaurado para 00. Quando ha
menos de um minuto sobrando,
o reldgio comecgara a contagem
regressiva em segundos.

3Quando o indicador do
temporizador (12) parar
de piscar, ele vai comecar a
contagem regressiva a hora
automaticamente. O indicador (3)
relativa a placa cronometrados
serao apresentadas
alternadamente o nivel de
E)téncia selecionado e o simbolo

Uma vez que o tempo de cozimento
seleccionado ter decorrido, azonade
aquecimento sendo cronometrado
€ desligado eo relogio emite uma
série de sinais sonoros durante
varios segundos. Para desligar o
sinal sonoro, toque em qualquer
indicador do temporizador sensor.
The (12) ird mostrar um piscar 00
ao lado do ponto decimal (4) da
zona selecionada. Se a zona de
aquecimento desligado estiver
quente, o indicador de alimentagao
(3) vai exibir alternadamente o

simbolo H e um “-”.

Se vocé deseja tempo, outro prato
quente, ao mesmo tempo, repita os
passos 1 a 3.

Se uma ou mais zonas ja sao
cronometrados, o indicador do
temporizador (12) vai mostrar por
padrdo no menor tempo restante
para terminar, mostrando um “t’
na zona relacionados. Resto de
zonas cronometradas ird mostrar
em suas zonas de indicador
correspondentes a decimal ponto
a piscar. Quando cursor “slider”
de outra zona temporizada é
pressionado, o temporizador ira
indicar o tempo restante dessa
zona durante alguns segundos e
seu indicador mostrara o seu nivel
de energia eo “t” alternadamente.

Alterando o tempo programado.

Eik. 28 Para modificar o tempo, o cursor
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“slider” programado (2) da
zona temporizada tem de ser
pressionado. Entéo, sera possivel
ler e modificar o tempo.

Através de sensores — (10) e +
(11), vocé pode modificar o tempo
programado.

Desconexao de temporizador.

Se desejar parar o relogio antes do
tempo programado é para cima,
isso pode ser feito a qualquer
momento, simplesmente ajustando
seu valor para ‘.

Seleccione a placa desejada..

Ajustar o valor do relégio a “00”,
utilizando o sensor de — (10). O
relogio é cancelado. Isto também
pode ser feito mais rapidamente,
empurrando os “sensores de —(10)
€™ (11), ao mesmo tempo.

FUNGCAO POWER
MANAGEMENT

Alguns modelos estdo equipados
com uma fungao de limitagcao de
poténcia (Power Management).
Esta funcao permite que o total de
energia produzida pela placa a ser
definida para diferentes valores
seleccionados pelo utilizador. Para
fazer isso, para o primeiro minuto
depois de ter ligado a placa a fonte
de alimentacéo, é possivel acessar
0 menu de limitagdo do poder.
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1 Pressione a tecla +(11) toque
por trés segundos. A carta PL
aparecera no indicador do
temporizador (12)

2 Pressione_a tecla de toque de
bloqueio (6). Os valores de
poténcia diferentes para que a
placa pode ser limitada aparecera
e estas podem ser alterados
usando os (11) e —(10)
sensores.

3Uma vez que o valor foi
seleccionado, uma vez mais,
pressiona a tecla de toque de
bloqueio (6). A placa sera
limitado ao valor de energia
escolhida.

Se vocé quiser alterar o valor
novamente, vocé deve desligar o
fogao e ligue o novamente apds
alguns segundos. Assim, vocé vai
voltar a ser capaz de entrar no
menu de limitacdo do poder.

Toda vez que o nivel de poténcia
de umfogéo é alterado, o limitador
de poténcia ira calcular a poténcia
total do fogao esta gerando. Se
vocé tiver atingido o limite total
de energia, o controle sensivel ao
toque nao |he permitira aumentar
o nivel de poténcia do que o fogao.
A placa emite um sinal sonoro e
o indicador de alimentacgao (3)
piscara no nivel que nao pode
ser ultrapassado. Se vocé deseja
exceder esse valor, vocé deve
diminuir o poder dos outros bicos.

As vezes n3o sera suficiente para
reduzir outra por um unico nivel,
pois isso depende do poder de
cada placa eo nivel é fixado em.
E possivel que para aumentar
o nivel de uma grande placa de
aquecimento a de varias outras
menores deve ser virado para
baixo.

Se vocé usar o switch-on rapido
em funcdo de poténcia maxima
e o referido valor esta acima do
valor definido pelo limite, a placa
sera definido para o nivel maximo
possivel.

A placa emite um sinal sonoro e o
referido valor de poténcia piscara
duas vezes no indicador (3).

FUNGOES ESPECIAIS:
CHEF

Estas fungbes tém niveis de
poténcia pré-atribuidos para
facilitar a confecdo e obter
resultados excelentes, pois a
temperatura do tacho € controlada
continuamente por sensores.
Quando a temperatura pretendida
para a funcao € atingida, é
mantida automaticamente sem
necessidade de mudar o nivel
de poténcia.

As funcdes Chef funcionam
corretamente com tachos cuja
area ferromagnética da base é
igual a area da zona de cozedura.
Além disso, para fungbes com



altas temperaturas (acima de 100
°C), os tachos devem teruma base
lisa e uniforme (preferentemente
tipo «sandwich»), como na figura
27.

Fig. 27

v

Para garantir o funcionamento
correto segundo estas instrugoes,
€ importante que o tacho e a zona
de cozedura ndo estejam quentes
no inicio do processo.

Mais informacdo sobre os tachos
apropriados (cagarola, frigideiras,
grelhadores, etc.) disponivel na
pagina web da Teka.

O Controlo tatil tem fungbes
especiais que ajudam o utilizador
a cozinhar através do sensor
CHEF (16). Estas funcdes
estdo disponiveis dependendo do
modelo.

Para ativar uma funcao especial

numa zona:

1 Primeiro tem de ser selecionada;
no indicador de alimentacao (3) o
ponto decimal (4) fica ativo.

2 Depois clicar no sensor CHEF
(16). Premindo sucessiva e
sequencialmente ira percorrer
todas as fungdes CHEF
disponiveis em cada uma
das zonas. A ativagédo destas
fungbes sera exibida pelos leds
correspondentes (16), (17), (18),
(19), (20), (21), (22) e (23).

Se quiser cancelar em qualquer
momento uma fungao especial
ativada, deve tocar no sensor
do cursor “slider” (2) da zona a
selecionar. O ponto decimal (4)
do indicador de alimentacao (3)
acender-se-a. Depois, tocar de
novo no cursor “slider” (2) para
definir um novo nivel de poténcia ou
desligar a zona, ou pode escolher
uma funcao especial diferente
%:ando de novo no sensor CHEF
(16).

FUNCAO KEEP WARM

Estafungéo define automaticamente
um nivel de poténcia adequado
para manter quente o alimento
cozinhado.

Para ativar, selecionar a placa, e
premir o sensor CHEF (16),
até o led (17) localizado no icone
¥ acender. Uma yez ativada a
funcdo havera um ~ no indicador
de alimentacéo (3).

Pode ignorar a fungédo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO MELTING (dependendo
do modelo)

Esta funcdo mantém uma
temperatura baixa na zona de
cozinhar. ldeal para descongelar
alimentos ou para derreter
lentamente outros tipos de alimentos
como chocolate, manteiga, etc.

Para ativar, selecionar a placa, e
premir o sensor CHEF (16),
até o led (18) localizado no icone
dr acender. Uma_vez ativada a
funcao havera um ~ no indicador
de alimentacéo (3).

Pode ignorar a fungédo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma funcéo especial
diferente.

FUNCAO SIMMERING

Esta fungcdo permite-lhe manter a
ferver.

Depois de os alimentos estarem a
ferver, ativar a placa selecio @ndo-a
e premir o sensor CHEF (16),
até o led (19) localizado no icone

acender. Uma‘¥ez ativada a
funcao havera um /7 no indicador
de alimentacéo (3).

Pode ignorar a fungédo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma funcéo especial
diferente.

FUNGCAO QUICK BOILING
(dependendo do modelo)

Esta fungdo ativa o controlo de
fervura automatico, que € uma 6tima
ajuda para cozinhar massa, arroz,
ovos, ferver alguns alimentos, etc.
Esta disponivel apenas naquelas
zonas onde aparece o simbolo .

Condicoes do recipiente

Para um funcionamento adequado
da fungao Quick Boiling, tem de usar
um recipiente que cumpra com as
seguintes condigdes prévias:

- Dimensao do fundo tdo préxima
quanto possivel do didmetro da
placa.

-SEM TAMPA.

- Cheio até metade da capacidade
com agua a temperatura
ambiente (nunca usar agua
aquecida ou quente).

O nao cumprimento destas
condi¢bes distorcera o controlo
adequado da fervura.

A ADVERTENCIA: néo usar
esta funcao para outro fim
culinario que nao sejaferver agua.
Nunca usar 6leo, pode comecgar a
sobreaquecer e criar uma chama.

Ativar fungao

Para ativar, seIemonar@ placa e
premir o sensor CHEF

o led (20) localizado no |cone tfi
acender.

uma vez ativada a fungao, o sinal
u aparecera no indicador de
alimentacao (3) e no temporizador
(12); aparecera um segmento em
movimento, a indicar que a cozedura
esta sob controlo do sistema.
Quando o sistema detetar que a
fervura estara prestes a comecar,
soara um primeiro bipe. Aproveite
esta oportunidade para preparar
alimentos a ferver ou cozinhar.

Apo6s 30 segundos, soara um
segundo bipe, se nao o tiver ja feito,
€ o momento para colocar o alimento
na panela.

Apo6s o0 segundo bipe, o sistema
ativara o temporizador e cronémetro
para que possa controlar ha quanto
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tempo o alimento esta a ser fervido.

30 segundos apos a ativagao do
crondmetro, soara um terceiro
bipe a avisar que a partir desse
momento o sistema reduzira
a poténcia fornecida de modo
a manter uma fervura suave e
continua. O temporizador manter-
se-a ativo até ao fim da cozedura.

Se pretendido, pode desativar o
temporizador e definir um tempo
para a contagem decrescente e para
a placa desligar automaticamente
(consultar a secgédo Fungao do
temporizador)

Desativar fungao

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma funcéo especial
diferente.

FUNGCAO DE SLIDE COOKING
(dependendo do modelo)

Esta funcao permite dividir a zona
flexivel em trés areas (veja a fig.
31) e ativa uma configuragéo de
poténcia predefinida. Ele permitira
deslizar o recipiente de uma area
para outra, para cozinhar com a
poténcia atribuida a cada zona.

Para a ativar, deve primeiro ativar
a funcao “Flex Zone” (consulte a
secgao da fungao “Flex Zone”).

Em seguida, pressione o sensor
“‘CHEF” (16)=" até que o LED (21)
localizado no icone A acenda. Ao
proceder assim, os indicadores
de poténcia (3) mostrarao trés
segmentos (veja a fig. 29) indicando
que pode agora colocar o recipiente.

Quando o recipiente tiver sido
colocado, o nivel de poténcia
aparecera automaticamente nos
indicadores de poténcia (3): para a
zona n.° 1, o nivel de poténcia é 3,
para a zona n.® 2 o nivel de poténcia
€ 5 e para a zona n.° 3 o nivel de
poténcia é 9 (veja as figs. 31 e 30).

Para desativar esta funcao, deve

tocar no cursor “slider” (deslizador)
(2) na posigao “0”.
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Fig. 31
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FUNCAO GRELHADOR

Esta funcado define um controlo
automatico de poténcia adequado
para cozinhar no grelhador.

Para o ativar, selecione a placa e
essione no sensor “CHEF” (16)
até qu LED (22) localizado
no icone acenda. Quando a
funcdo esta ativada, no indicador
de poténcia (3) aparecera um
segmento mével, indicando que
a cozedura se encontra na fase
de pré-aquecimento do recipiente.
Uma vez terminada esta fase, o
sinal M aparecera no indicador de
poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que
ele deve adicionar o alimento.
Pode cancelar a funcéo a qualquer
momento desligando a placa
através da alteracao do nivel de
poténcia ou escolhendo uma funcao
especial diferente.

FUNCAO PAN FRYING

Esta funcado define um controlo
automatico de poténcia adequado
para fritar com pouco 6leo ou
saltear.
Para o ativar, selecione a placa e
essione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (23) localizado
no iconel—J" acenda. Quando a
funcdo esta ativada, no indicador
de poténcia (3) aparecera um
segmento mével, indicando que
a cozedura se encontra na fase
de pré-aquecimento do recipiente.
Uma vez terminada esta fase, o
sinal t"c'apareceré no indicador de
poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que
ele deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcéo a qualquer
momento desligando a placa
através da alteracdo do nivel de
poténcia ou escolhendo uma funcao
especial diferente.

FUNCAO DEEP FRYING

Esta funcado define um controlo
automatico de poténcia adequado
para fritar com muito 6leo.
Para o ativar, selecione a placa e
essione no sensor “CHEF” (16)
% até que o LED (24) localizado
no icone ¥ acenda. Quando a
funcdo esta ativada, no indicador
de poténcia (3) aparecera um
segmento mével, indicando que
a cozedura se encontra na fase
de pré-aquecimento do recipiente.
Uma vez terminada esta fase, o
sinal aparecera no indicador de
poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que
ele deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcéo a qualquer
momento desligando a placa
através da alteracdo do nivel de
poténcia ou escolhendo uma funcao
especial diferente.

FUNCAO DE CONFITAR

Esta funcado define um controlo
automatico de poténcia adequado
para confitar.

Para o ativar, selecione a placa.e
pressione no sensor “CHEF”

(16), até qug o LED (25) localizado
no icone acenda. Quando a
funcdo esta ativada, no indicador
de poténcia (3) aparecera um
segmento mével, indicando que
a cozedura se encontra na fase
de pré-aquecimento do recipiente.
Uma vez terminada esta fase, o
sinal M aparecera no indicador de
poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que
ele deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcéo a qualquer
momento desligando a placa
através da alteracdo do nivel de
poténcia ou escolhendo uma funcao
especial diferente.

FUNGAO DE POACHING
Esta funcao define um controle de

poténcia automatico adequado para
fritar alimentos em temperatura



média. |deal para fritar batatas, na
preparacao da omelete espanhola.
Para o activar, seleccione a placa
€ prima_sucessivamente o sensor
CHEF (16), até que o led (26)
por cima do icone se acenda @

. Assim que a funcgao for ativada,
um segmento movel aparecera no
indicador de poténcia (3), indicando
que o sistema esta em fase de
pré-aquecimento do recipiente.
Terminada esta fase, aparecera um
no indicador de poténcia (3) e soara
um sinal acustico indicando que o
usuario deve colocar a comida.

Pode cancelar a funcao a qualquer
momento desligando a placa,
modificando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma funcéo especial
diferente.

FUNGCAO FLEX ZONE

Através desta funcéo, é possivel
ativar duas zonas de cozedura
para funcionarem em conjunto e
selecionar um nivel de poténcia e
para ativar a fungéo de temporizador
para ambas as zonas.

Para ativ% esta fungao, premir
o sensorm (15). Fazendo isto,
acendem-se os pontos decimais
(4) das placas ligadas e sera
exibido o valor “0” nos indicadores
de poténcia (3). O indicador do
temporizador do relogio (12) exibira
trés segmentos a indicar as zonas
ativadas. No caso do seu modelo
ter varias zonas com “Flex Zone”,
pode selecionar a ogcéo pretendida
premindo o sensor @ (15) antes de
atribuir poténcia a zona escolhida.
Tera alguns segundos antes de
realizar a operagao seguinte,
de outro modo a funcao sera
automaticamente desativada.
(consulte a Fig. 28).

Depois da funcao “Flex Zone”
ser selecionada, pode atribuir a
poténcia tocando um dos cursores
“sliders” (2) de uma das zonas
ligadas. O nivel de poténcia e
as suas variagcbes sao exibidos
simultaneamente nos indicadores
de poténcia (3) de ambas as zonas.
Para desativar esta fungéa deve
tocar de novo no sensor m (15).
Quando a funcgao for desativada,
também s&o limpos os niveis de
poténcia e funcdes atribuidos as

zonas relacionadas.

FUNGCAO SYNCHRO
(dependendo do modelo)

Através desta fungéo, é possivel
conseguir que duas zonas de
cozedura-indicada no ecraimpresso
como “Synchro” - trabalhem em
conjunto, tanto para selecionar um
nivel de poténcia como para ativar
a funcdo temporizador em ambas
as zonas.

Premir o sensor (14) para
ativar esta funcao. Fazendo isto,
acendem-se os pontos decimais (4)
das placas ligadas e o valor “0” pisca
nos indicadores de poténcia (3). A
detecao do recipiente acontecera
em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a
operagao seguinte, de outro modo
a fungcao sera automaticamente
desativada.

Para desativar esta funcao, deve
tocar de novo no sensor @(14).
Quando a funcgao for desativada,
também sao limpos os niveis de
poténcia e fung¢des atribuidos as
zonas relacionadas.

FUNGAO DESLIGAR DE
SEGURANGA

Se, devido a um erro, uma ou mais
placas ndo se desligarem, o aparelho
ira desligarse automaticamente
apos um periodo de tempo definido
(consul-te a Tabela 1).

Tabela 1
Nivel de TEMPO MAXIMO DE
Poténcia FUNCIONAMENTO
seleccionado (em horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 ou 5 minutos ,
ajustado
para o nivel 9
(Conforme o modelo)

Quando a funcgéo “desligar de
segu-ranga” tiver sido activada, é
apresen-tado um Ose atemperatura
da super-ficie de vidro nao for
perigosa para o utilizador ou um
H se existir risco de queimadura.

& Mantenha sempre o painel
de controlo das areas de
aquecimento limpas e secas.

& Em caso de problemas de
funcionamento ou ocorréncias
que nao estejam mencionadas
neste manual, desligue o
aparelho e con-tacte o Servigo
de assisténcia técnica.

SUGESTOES E
RECOMENDACOES

* Utilize panelas e recipientes
espessos, com fundos totalmente
planos.
Nao deslize os recipientes sobre
0 vidro, pois podem riscalo.
Embora o vidro suporte alguns
golpes de grandes recipientes,
que nao tenham arestas vivas,
€ necessario ter precaugao com
os impactos destes utensilios.
Para evitar danos na superficie
de vitrocerdmica, nao deslize
0s recipientes sobre o vidro, e
mantenha o fundo dos recipientes
limpos e em boas condi¢des.
*Diadmetros minimos
recomendados dos fundos das
panelas, (consultar a “Ficha de
Dados Técnicos” fornecida com
o produto).

A Tenha cuidado para nao
derramar acgucar ou produtos
que o contenham pois, enquanto
a superficie estiver quente,
podem danificar o vidro.

LIMPEZA E MANUTENGAO

Para manter o produto em boas
condi-¢cbes a limpeza deve ser
efectuada utilizando produtos e
utensilios adequados, depois de
arrefecer. Desta forma, a limpeza
seramais facil e evitara a acumulacao
de sujidade. Nunca utilize produtos
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ou utensilios de limpeza agressivos
que possam riscar a superficie ou
equipamentos a vapor.

A sujidade ligeira, que nao tenha
aderido a superficie, pode ser
limpa utilizando um pano huamido
e um detergente suave ou agua
tépida com detergente. As manchas
mais profundas e a gordura devem
ser limpas utilizando um produto
de limpeza especial para placas
de vitrocerdmica, seguindo as
instrucdes da embalagem. Asujidade
que tenha aderido totalmente a
superficie por ter sido queimada
sucessivamente pode ser removida
utilizando uma espatula com [amina.

A gordura seca na parte inferior
dos recipientes ou a gordura entre
0 vidro e os recipientes enquanto
esta a cozinhar provocam ligeiras
manchas coloridas. Estas podem ser
removidas utilizando um esfregéo de
niquel com agua ou um produto
de limpeza espe-cial para placas
de vitroceramica. Deve remover
imediatamente, com uma espatula,
objectos de plastico, agucar ou
alimentos que contenham muito
acucar e que tenham derretido sobre
a superficie.

O arrastamento de recipientes
metali-cos sobre o vidro provoca
brilhos metalicos. Estes podem
ser removidos utilizando, de
forma intensiva, um pro-duto de
limpeza especial para placas de
vitroceramica, podendo ser neces-
sario repetir o processo de limpeza
varias vezes.

& Pode suceder que um
recipien-te fique colado ao vidro
devido ao derretimento de
qualquer produto entre eles. Nao
tente remover o recipiente
enquanto a placa estiver frialEsta
tentativa podera partir o vidro.

& Nao pise o vidro, nem se
apoie nele, pois pode partirse e
provocar ferimentos. Nao utilize
o vidro para pousar objectos.

O fabricante reservase odireitode
efectuar alteracbes a estes manuais,
conforme considerar neces-sario
ou util, sem que tal prejudique
as caracteristicas essenciais dos
produtos.
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CONSIDERAGCOES
AMBIENTAIS

Eo simbolo no produto ou
na sua embalagem
== significa que este produto
nao pode ser tratado como o lixo
domeéstico normal. Este produto
deve ser levado a um ponto de
recolha para reciclagem de
electrodomésticos eléctricos e
electrénicos. Ao garantir uma
eliminacdao adequada deste
produto, ira ajudar a evitar
eventuais consequéncias
negativas para o ambiente e
para a saude publica, que, de
outra forma, poderiam ser
provocadas por um tratamento
incorrecto do produto. Para
obter informagbées mais
pormenorizadas sobre a
reciclagem deste produto,
contacte os servigos
municipalizados locais, o centro
de recolha selectiva da sua area
de residéncia ou o
estabelecimento

onde adquiriu o produto.

Os materiais utilizados na
embalagem sao ecolégicos
e podem ser reciclados. Os
componentes de plasticos
estdao assinados com > PE<,
>LD<, >EPS<, etc. Elimine os
materiais da embalagem, como
lixo doméstico, nos contentores
adequados.

Cumprimento com Eficiéncia
Energética do aparelho:

-Aparelhos foi testado de acordo
com a norma EN 60350-2 ea obtido
valor, em Wh/kg, esta disponivel na
placa de identificagdo do aparelho.

Os conselhos a seguir ajuda-
lo(a)-ao a poupar energia sempre
que cozinhar:

* Sempre que possivel, use a
tampa correta para cada panela.
Cozinhar sem tampa gasta mais
energia.

* Use panelas com bases planas
e didmetros de base adequados
a fim de corresponderem ao
tamanho da zona de cozedura.
Geralmente, os fabricantes de
panelas fornecem o diametro
superior da panela que é sempre
maior do que o diametro da base.

* Quando é usada agua para

cozinhar, use pequenas
quantidades a fim de preservar
as vitaminas e os minerais dos
legumes e ajuste para o nivel
de poténcia minimo que permita
manter a cozedura. O nivel de
poténcia alto nivel de energia
€ desnecessario e provoca um
desperdicio de energia.

Use panelas pequenas com
pequenas quantidades de
alimentos.

SE ALGO NAO FUNCIONAR

Antes de contactar o Servico de
assis-téncia técnica, efectue as
verificagdes descritas abaixo.

O aparelho nao funciona:
Verifique se o cabo de alimentacao
esta ligado.

As zonas de indugao nao
aquecem: O recipiente ndo é
adequado (nédo tem fundo
ferromagnético ou é demasiado
pequeno). Verifique se o fundo do
recipiente é atraido por um iman,
ou utilize um fundo maior.

Ouvese um zumbido no inicio
da cozedura nas zonas de
indugao: Em recipientes pouco
espessos ou que nao sejam
de peca unica, o zum-bido é
consequéncia da transmissao de
energia directamente para o fundo
do recipiente. Este zumbido nao é
um defeito, mas se desejar evitalo,
redu-za ligeiramente o nivel de
poténcia escolhido, ou utilize um
recipiente com fundo mais espesso
e/ou de uma peca.

O controlo tactil nao se
acende ou, estando aceso,
nao responde: Nao esta
seleccionada qualquer placa.
Certifiguese de que selecciona
uma placa antes de a utilizar.
Existe humidade nos botdes tacteis
e/ou os seus dedos estao humidos.
Mantenha seca e limpa a superficie
do controlo tactil e/ou os dedos.
O bloqueio esta activado. Desactive
o bloqueio.

Ouvese um som de ventilagao
durante a cozedura, que
continua mesmo com a placa
desligada: As zonas de inducéo
incluem uma ventoinha para



refrigerar a parte electronica. Esta
so funciona quando a temperatura
da parte electrénica é elevada;
quando esta desce, desliga-se
automaticamente, quer a placa
estejaou ndo activada.

o
Apareceosimbolo-~ noindicador
de poténcia de uma placa:
O sistema de indugao n&o encontra
um recipiente sobre a placa, ou
este ndo é adequado.

Uma placa desligase e
aparece a mensagem C81
ou C82 nos indicadores:
Temperatura excessiva na parte
elec-trénica ou no vidro. Aguarde
algum tempo para que a parte
electrénica arrefeca ou retire
o recipiente para que o vidro
arrefeca.

Aparece C85 no indicador de
uma

das placas: O recipiente utilizado
ndo é adequado. Desligue a placa,
volte a ligala e experimente com
outro recipiente.

O aparelho desligae amensagem
C90 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
on/off (ligado/desligado) (1) esta
coberto e ndo permite aligar a placa
de cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil, limpa
e seca até que a mensagem
desapareca.

O aparelho desligae amensagem
C91 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
Stop&Go (6) esta coberto e néo
permite a manusear a placa de
cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil limpa e
seca, depois pressione duas vezes
o sensor Stop&Go (6) sensor para
excluir a mensagem e voltar ao
funcionamento normal.
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Guvenlik uyarilari
induksiyon modiuli:

ADikkat. Eger seramik cam
kinlir ya da catlar ise, elektrik
carpmalarindan korunmak igin
ocak 1zgarasinin figini prizden
hemen ¢ekin.

A Bu cihaz; harici

bir zamanlayici (cihaz
uzerinde yerlesik degil) ya
da ayn bir uzaktan kumanda
sistemi ile gcalisacak sekilde
tasarlanmamistir.

A Bu aygiti buharla

temizlemeyin.

A Dikkat. Cihaz ve erisilebilir
parcalari calisma sirasinda
isinabilir. Isitmaelemanlarina
dokunmaktan kagininiz. 8
yasindan daha kuiguik ¢gocuklar,
surekli olarak denetimde
olmadiklari siirece ocak
1zgarasindan uzakta kalmalilar.

A Bucihaz; ANCAK gozetim
altinda olduklarinda ya da
cihazin kullanimi hakkinda
uygun bilgi verildiginde ve
onun kullaniminin igerdigi
tehlikeler anlasildiginda 8
yasinda ve daha buyuk
cocuklar, fiziksel, duyusal
veya zihinsel yetenekleri
engelli kigiler ya da deneyim
ve bilgi sahibi olmayan kisiler
tarafindan kullanilabilir .
Kullanici temizlik ve bakimi,
denetimsiz c¢ocuklar
tarafindan yapilamaz.

A Cocuklar, cihaz ile

oynamamalidir.

/N it

Yangina neden olabileceginden
mevcut degilken yaglar ile
pisirmek tehlikelidir. ASLA
su ile yangini sondirmeye
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calismayin! bu durumda,
cihazin baglantisini kesip
bir kapak, bir tabak ya da bir
battaniye ile alevleri ortun.

& indiiksiyonlu ocak

Izgarasinin pisirme alanlarinda
herhangi bir nesne saklamayin.
Olasi yangin tehlikelerini
onleyin.

A indiiksiyon jeneratérii
mevcut AB mevzuati ile
uyumludur. Bununla birlikte,
kalp pili gibi bir cihaz ile
donatilmis herhangi birinin

hekime danigmasini ya da
stiphe durumunda indiksiyon
alanlarini kullanmaktan imtina
etmesini tavsiye ediyoruz.

AA§II’I iIsinabileceginden;
bicak, catal, kasik ve kapaklar
gibi madeni nesneler, ocak
I1zgarasi ylizeyi Uzerine
konulmamalidir.

A Kullandiktan sonra her
zaman i1sitma plakasinin
baglantisini kesin, sadece
tencere veya tavayi gikarmayin.
Aksi takdirde, tespit sliresi
icinde yanhiglkla bagka bir
tencere veya tava konacak
olursa, bir hatali calisma
meydana gelebilir. Olasi
kazalari onleyin!

AUygun bir temizlik igin,
temizleme talimatlarina bakin.

AUYARI: Pigirme prosesi
denetim altinda
gercgeklestirilmelidir. Kisa
sureli pisirme prosesi surekli
olarak denetim altinda
tutulmahdir.

AUYARI! Kurulum

sirasinda urunde veya
bilesenlerinde yapilan tadilat
veya degisikliklerden kaynakli

muhtemel hasarlarda lretici
sorumlu olmayacaktir. Hatali
montaj veya kurulumdan
kaynakli muhtemel hasarlar
veya arizalarda kurulum
gorevlisi sorumlu olacaktir.
Urianin kurulumundan
kaynaklanabilecek hasarlarda
yetkili kurulum gorevlisiyle
iletisime gegin.
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1 Cift tac yanma DUAL 6000 W

2 Kontrol diigmesi

3 Elektrikli isitici elemani indiiksiyon @ 15,0 cm 1200/1600 W
4  Elektrikli isitici elemani indiiksiyon @ 21,5 cm 2100/3000 W
5 Elektrikli isitici elemani indiiksiyon flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
6 Elektrikli isitici elemani indiiksiyon flex 22.8x20 .0cm 1750/2000 W

7 Dokunma kontrolii

Dikkat: bu cihaz yalnizca ev icinde aile iiyeleri tarafindan kullanim igin iiretilmistir.
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“DUAL” bek

dis halkadan bagimsiz olarak i¢
halkanin ayarlanmasi (pratikte
tek bir digme tarafindan kuman-
da edilen cift bek), sadece i¢ alevi
veya tum beki (ic ve dis alev ayni
anda) isletme imkani sayesinde
buyuk kullanim esnekligi.

“DUAL” _BEKiN YAKILMASI VE
ISLEMESI

Yakmadan once tencereyi bekin
uzerine koyun.

‘DUAL” bek (SEK 22), tek bir
digme tarafindan kumanda edil-
mesine ragmen iki farkli sekilde
isleme imkanina sahiptir.

A) - Bekin komple igslemesi:

e kapali pozisyonundan basla-
yarak diugmeye basmak ve her iki
alevin maksimum kapasitesini
elde ederek gOstergeyi maksi-
mum gaz verme pozisyonu ile
hizalayana kadar ayni anda saat
yonunun tersine gevirmek gerekir.
Alev yandiginda aparat beki
otomatik olarak yanik konumda
muhafaza edene kadar dugmeyi
birka¢ saniye basili tutun.

Bu noktada digmeyi saat ydnunin
tersine cevirerek alevlerin yogun-
lugunu ayarlamak mumkudndar
(ic ve dis alevlerin maksimum
kapasite pozisyonundan i¢ alevin
maksimum, dis alevin minimum
pozisyonuna).

Beki kapatmak igin gostergeyi, e
kapatma sembolinin hizasina
getirerek dugmeyi saat yonune
dogru cevirin.

B) - Sadece i¢ alevin iglemesi:
beki yakip, yukarida belirtildigi
gibi i¢ alevi maksimum kapasiteye
ve dis alevi minimum kapasiteye
getirdikten sonra digmeyi, atana
kadar saat yonunUn tersine gevi-
rin, bundan sonra i¢ alev maksi-
mum kapasiteye ulasmig olur, dis
alev ise soner.

Saat yénunin tersine gevirmeye
devam edildiginde i¢ alev mini-
mum kapasiteye getirilir.

Kapatma:

beki kapatmak igin gdstergeyi, e
kapatma sembolinin hizasina
getirerek dugmeyi saat yonune
dogru cevirin.

“DUAL” bek, belirtilen iki moddan
herhangi birinde bulundugunda,

94

arzu edilen pozisyona ulasana
kadar digmeyi sadece bastirip
cevirerek bir moddan digerine
gecmek mUmkunddr.

PiSIRME PLAKASI

Kristal cam ylzeyin parlak tutul-
masinin istenmesi halinde, her
kullanim sonrasinda 1lik sabunlu
su ile yikanmasi, durulanmasi ve
kurulanmasi ¢ok dnemlidir.
Emaye i1zgaralari, emaye kapak-
lar “A”, “B” ve “C”, ve brulor “T”
(SEK. 7 - 8) de yikanmaldir ve
atesleme elemanlari “AC” ve alev
sensorleri “TC” (SEK. 8) temizlen-
mesi gerekir gitti. Bulagik makine-
sinde yikayin etmeyin.
Gosterildigi gibi ktguk bir naylon
firca ile hafifce onlan temizleyin
(SEK. 6) ve tamamen kurumasini
bekleyin.

Temizlik, plaka ve komponentler si-
cak olmadiklarinda gercgeklestiril-
melidir ve metal slUngerler, toz
halinde asindirici maddeler veya
korozif spreyler kullaniimamalidir.
Sirke, kahve, sut, tuzlu su ve limon
suyu veya domates suyunun uzun
sure yulzeyler ile temas halinde
kalmalarina izin vermeyin.

UYARILAR:

komponentleri yeniden mon-
te ederken, asagida belirtilmis
tavsiyelere uymaniz rica edilir:
- bek kafalarinin “T” delikler-
inin (SEK. 8), yabanci cisimler
tarafindan tikanmamis olduk-
larini kontrol edin.

- Emaye kapagin “A - B - C”
(SEK. 7 - 8), bek kafasi uzer-
ine dogru sekilde yerlestirilm-
is oldugunu kontrol edin. Kafa
tizerine yerlestiriimis kapak
milkemmel sekilde yerine otur-
mus oldugunda bu sartin yerine
getirilmis oldugu kabul edilebil-
ir.

- Pan destek miikemmel kara-
riik  dogrulayarak  uygun
merkezleme pimleri yerlestiril-
mesi gerekir. (Ya aliiminyum
profilinde mevcut ise).

- Musluklardan birinin agma ve
kapama hareketinin zor olmasi
halinde zorlamayin, derhal ve
acil olarak teknik servis miida-
halesi talep edin.

- Aparatin temizlenmesi igin bu-
har jetleri kullanmayin.

YETKILI SERVIS IGIN
TEKNIK BILGILER

Montaj, kontrol ayarlann ve
bakim servisleri yetkili bir tekn-
isyen tarafindan yapilmalidir.
Cihaz ydurirliikte olan kanun-
larin 6ngordigi ve imalatei fir-
manin talimatlarina uygun
sekilde kurulmalidir.

Yanlis montaj, sahislarin,
hayvanlarin ve evinizin zarar
gormesine sebep olabilir ve
uretici firma bundan sorum-
lu degildir. Uriniin kullanimi
suiresince, cihaz uizerindeki
tim gilivenlik ve ayarlama
islemleri Uretici firma ya da yet-
kili bir servis tarafindan
yapiimalidir.

OGAGIN MONTAJI

Uriiniiniizi kutusundan gikardik-
tan sonra hasarl

olup olmadigina dikkat ediniz.
Herhangi bir siiphe

durumunda, urand kullanmayiniz
ve satin aldiginiz

bayi ile irtibata geciniz. Montaji
yapilan Urdnler igin

iade islemi yapilamaz.

Paketleme malzemelerini (kutular,
posetler, straforlar, vidalar, vb...)
cocuklarin ulagsamayacagi yerl-
erde tutunuz. Ocaginizin monta-
jI icin mutfak dolabiniz Uzerinde
acllmasi gereken bosluk dlgtlerini
SEK. 10

de bulabilirsiniz. Mutlaka agagida
belirtilen Olgulere uyunuz (bknz.
SEK.10).

Urininiz 3 no lu
siralamasina aittir ve bu
siralamanin getirdigi tiim kosul-
lara uygundur.

uridn

PLAKANIN SABITLENMESI

Plaka, tezgaha her tarlt sivi infil-
trasyonunu Onlemek uzere Ozel
bir conta bant ile donatiimistir.
Bant seklindeki bu contanin dogru
sekilde uygulanmasi igin asagida
belirtilenlere titizlikle uyulmasi rica
edilir:

- plakanin bdtin seyyar kisim-
larini ¢ikarin.

- Bandi, kristal camin 4 kenari Uze-
rine yerlestirecek sekilde, gerekli



uzunluktaki 4 parcaya kesin.

- Plakay! ters c¢evirin ve bandin
‘E” (SEK. 5) yapigkan tarafini
contanin dis tarafi, camin dis
cevre kenari ile mikemmel sekil-
de cakisacak sekilde yerlestirin.
Bantlarin uclari, birbirleri Gzerine
binmeden u¢ uca gelmelidirler.

- Plakanin islemesi esnasinda
asirt 1sinmis plaka kutusunun
yuzeyi ile olasi kazara temaslari
onlemek icin, tezgahtan minimum
120 mm’lik bir mesafede vidalar
ile bloke edilmis ahsap bir bélme
uygulamak gerekir (res. 10).

ODANIN HAVALANDIRILMASI

Cihazinizin tam kapasite ile
calisabilmesi icin ocagin mon-
taj edildigi odanin iyi bir sekilde
havalandiriimasi gerekmektedir.
Odadaki gaz oranini dengelemek
icin gereken hava orani 100 cm2
ten az olmamalidir. Hava dogal
bir sekilde oda icinde bulunan ha-
valandirma deliklerinde hareket
etmeli ve havay! oda digina
atmahdir (bknz. SEK. 2).

MONTAJ YERIi VE HAV-
ALANDIRMA

Ocaklarda havalandirma surek-
li olarak aspiratdr yada davlum-
baz turt havalandirma aletleri ile
yapilmalidir ve bunlar direk olarak
bacaya ya da disariya bknz. SEK.
3) baglanmalidir. Sayet bu kosul-
lar saglanamazsa cama yerlestir-
ilecek bir elektrikli havalandirma
aleti de kullanilabilir (bknz.SEK.
4).

GAZ BAGLANTISI

Ocagin baglantisi yapilmadan
once ocagin alt kisminda bulunan
tablodaki degerlerle evinizdeki
gaz ve elektrik degerlerinin ayni
olmasina dikkat ediniz.
Ocaginizin  Ustinde  bulanan
degerler; kullanmaniz gereken
gaz tipini ve basincini belirtir.
Dogalgaz baglantisinda:

bakir boru veya gaz idaresinin
onerdigi tipte boru kullaniimasi
gerekmektedir.

UYARILAR:

cihazinizin gaz giris borusunun
1/2” inch paralel gaz erkek tipli
ve EN 10226 standartlarina uy-
gun oldugunu unutmayiniz.

ELEKTRIK BAGLANTISI

Elektrik baglantisi, yurarlakteki
standartlar ve kanun hukumlerine
uygun olarak gerceklestiriimelidir.
- Baglantiyr gerceklestirmeden
once priz veya tesisin, yururlik-
teki standartlar ve kanun hukim-
leri uyarinca etkili bir toprak
baglantisi ile donatiimig oldugunu
kontrol edin. Uretici, bu kurallara
uyulmadiginda her tarlG sorumlu-
luktan muaftir.

- Voltaj veri plakasinda gosterilen
degerlere tekabul etmeli, ayrica
elektrik sisteminin telleri yine veri
plakasinda gosterilen yuki tasiy-
abilecek kapasitede olmalidir.
Besleme sebekesine baglanti,
priz araciligi ile gerceklestiriimis
oldugunda:

- donatilmamis olmasi halinde
besleme kablosuna “C” (bakin
res. 15), bilgi etiketi Uzerinde be-
lirtilmis yUke uygun normalize
edilmis bir fis uygulayin. Kablo-
lar, asagida belirtilmis karsiliklara
dikkat ederek res. 8'deki sema uy-
arinca baglayin:

L harfi (faz) = kahverengi ufak
kablo;

N harfi (n6tr) = mavi renkli ufak
kablo;

toprak sembolﬁ@ = yesil-sar
renkli ufak kablo.

- Besleme kablosu, hicbir noktada
9O °Csicakliginaulasma
yacaksekildekonumlandiril-
maldir.

- Baglanti igin reduksiyonlar,
adaptorler  veya  derivatorler
kullanmayiniz; bunlar, tehlikeli

asiri 1sinma sonuglari ile kontak
arizalarina neden olabilirler.

- Ankastre gercgeklestirildikten
sonra priz erigilebilir olmaldir.
Baglanti dogrudan elektrik se-
bekesine yapildiginda:

- aparat ve sebeke arasina, gecerli
kurma kurallari uyarinca, aparatin
yukine gbére boyutlandiriimig,
omnipolar bir anahtar yerlestirin.
- Toprak kablosunun anahtar
tarafindan kesilmemesi gerek-

tigine dikkat edin.

- Daha fazla glvenlik icin elektrik
baglantisi, yuksek hassasiyetli
diferansiyel bir anahtar ile de ko-
runabilir.

Ozel yesil-sari renkli toprak kablo-
sunu, etkin bir

toprak tesisine baglamaniz dzel-
likle tavsiye edilir.

Cihazin elektrikli pargalariyla
ilgili herhangi bir iglem yapil-
madan once elektrik baglantisi
mutlaka kesilmelidir. Herhangi
bir ayarlama yapmadan 6nce,
aparatin elektrik sebekesi ile
baglantisini kesin. Ayarlama-
larin veya on ayarlamalarin
sonunda, olasi hermetik kap-
atmalar teknisyen tarafindan
yeniden diizenlenmelidir.
Beklerimizde birincil havanin
ayarlanmasi gerekmez.

MUSLUKLAR

“‘Minimum” ayart:

- beki yakin ve digmeyi “Mini-
mum®“ pozisyonuna (kiglk alev
res. 22) getirin.

- Cubugun Uzerine hafif bir
basingla sabitlenmis “M” musluk
bashigini cikartin (sek. 13-14).
Dusik pozisyon ayarlama By-
pass’l: muslugun yaninda (sek.
14) ya da gubugun iginde olabilir.
Her durumda dUzenleme igin
kiguk bir vida muslugun yaninda-
ki “D” bélimlne (sek. 13), ya da
muslugun icinde bulunan “C”
deligine sokulur (sek. 14).

- Atesi dusik pozisyona getirecek
sekilde bypass’i sola ya da saga
cevirin. "En DUsUK” pozisyonunda
asirlya kagmamak gerekir: Kiguk
ates surekli ve sabit olmalidir.
Bilesenleri tekrar vyerlerine yer-
lestirin.

Yukaridaki ayarlama, sa-
dece G20 ile igleyen bekler ile
gerceklestirilmeli, G30 veya
G31 ile igleyen bekler ile ise
vida, iyice sikigtiriimis

(saat yonune) olmalidir.

NOZULLERI DEGISTIRME

Bekler,
nozdller

kullanilan gaza uygun
monte edilerek farkli
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gazlara uygulanabilirler. Bunu
gerceklestirmek icin beklerin kaf-
alarini gcikarmak ve diz bir anahtar
ile nozllu ¢ézmek (bakin res. 16)
ve kullanilan gaza uygun bir noz(l
ile degistirmek gerekir. Enjektore
erismek icin, (SEK. 18 -19 DUAL).

maniz tavsiye edilir. Yukaridaki
degistirmeleri  gerceklestirdikten
sonra teknisyen, paragraf 9'da
belirtildigi gibi beklerin ayarina
gecmeli, olasi ayarlama veya
on ayarlama organlarini herme-
tik kapatmali ve aparatin Uzer-

Uzerinde gercgeklestiriimis  yeni
gaz ayarina karsilik gelen etiketi
uygulamahdir. Bu etiket, yedek
nozullerin zarfinda bulunur. Kuru-
cunun gorevini kolaylastirmak icin
kapasiteler, beklerin termik kapa-
siteleri, nozdllerin capi ve cesit-

Nozuli siki  sekilde sikistir- ine mevcut etiketin yerine aparat i gazlar i¢in calisma basinci ile
asagida bir tablo yer almaktadir.
L BASING i$ KAPASITE GAPI KAPASITE
BRULORLER oA TERMAL ENJEKTOR TERMAL (W)
N°  TANM mbar grh 11100 mm Min. Max. EE_,, .-
DUAL G30 - BUTAN 28-30 436 2x80B+46B 3500 6000
1 otal G31 - PROPAN & 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 58 46B 800
central G31 - PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*Oldu G20 EN 30-2-1 son inceleme gére hesaplanan Direktif 2009/125/EC, performans (EEgas burner) uygulanmasi igin
sayil Tiiziik 66/2014 AB tedbirlere uygun olarak.

TYPE AND SECTION OF THE POWER CABLES

Jednofazovy Jednofazovy
Jednofézovy pfivod energie pfivod energie privod energie
TYP 220V~ (2 eleman) (4 eleman)
KABELU 230V~
220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
HO5 RR-F
Plynova deska B HO05 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
Indukéni deska A HO5 RR-F 3x 1.5 mm?
HO5 V2V2-F 5X 1.5 mm?

DIKKAT!!!
Gli¢ kablosunu degistirirken kurulumu yapan kisi toprak iletkenini (B) faz iletkenlerinden daha uzun tutmalidir (bkz. sekil 9).
Ayrica, paragraf 8’deki talimatlara uymaniz gerekir.

ELEKTRIKLI BILESENLERIN GUG DEGERLERI

@ onerilen tencere

ONGORULENLER @ (cm) (cm cinsinden minimum) GUCU (W)  *EC,__ ... cooking
kg
Eleman 1sitma indiiksiyon 15,0 10 1200/1600 182,1
Eleman isitma indliksiyon 21,5 13 2100/3000 178,7
Eleman isitma indUksiyon flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6
Eleman isitma indiksiyon flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6

*ECelectric cooking: Enerji tiiketimi 66/2014 nolu AB Yénetmeligine uygun olarak kg basina hesaplanmigtir.

UYARI: BAKIM ISLEMLERI SADECE YETKILI KISILER TARAFINDAN YAPILMALIDIR.

Kablosunda ariza veya kesintisi durumunda, kablo uzaklasmaya ve dokunma etmeyiniz. Ayrica cihaz takili
degil agik olmahdir. sorunu ¢ézmek icin en yakin yetkili servis merkezini arayin.

Cihazin dmru boyunca Garanti Belgesi veya teknik veri kartini Kullanim kitap¢igi ile birlikte saklayin. Bu,
onemli teknik verileri igerir.
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KURULUM

Catal bicak cekmecesi ile kurulum

Eger mobilya veya bir ¢catal bicak
cekmecesini ocagin altinda
kurmak isterseniz, ikisi arasina bir
ayirma tahtasi takilmalidir. Cihazin
muhafazasinin sicak yuzeyi ile
kazara temas boylece onlenir.

Tahta, ocak 1zgarasinin alt kisminin
18 mm altina takilmalidir.

Firini Gstlne koy

Kesim tablasi boyutlari ve gerekli
havalandirma acikliklari icin sekil
10’a bakin!

ELEKTRIK BAGLANTISI

Ocak 1zgarasini sebekeye
baglamadan 6nce, voltaj ve
frekansin, onun alt kisminda ve
Garanti Belgesi Uzerindeki ya da
mevcut ise, Urdnun servis omru
boyunca bu kilavuz ile birlikte
saklamaniz gereken teknik veri
gizelgesi Uzerindeki ocak 1zgarasi
isim levhasi Uzerinde belirtilenler
ile eslestigini kontrol edin.

Elektrik baglantisi, akim ve
kontaklar arasinda en az 3 mm
mesafe ile, istendiginde erisilebilir,
bir tim kutuplu devre kesici ya
da fis yoluyla olacaktir. Bu acil
durumlarda baglantinin kesilmesini
saglar ve ocak 1zgarasinin
temizligine olanak verir.

Giris kablosunun, eger ayni birimde
kurulu ise induksiyonlu ocak
muhafazasi ya da firin muhafazasi
ile temas etmediginden emin olun.

Uyart:

Elektrik baglantisi;
yuriirliikkteki mevzuata uyularak
diizgiin sekilde topraklanmalidir,
aksi takdirde indiiksiyonlu ocak
arizalanabilir.

Olagandisi yuksek gii¢
dalgalanmalari kontrol sistemine
(herhangi bir elektrikli cihazda
oldugu gibi) zarar verebilir.

Pirolitik firinlarda,
pirolitik temizleme fonksiyonu
esnasinda, bu tip cihazin eristigi

yiiksek sicaklik nedeniyle,
indiiksiyonlu ocak kullanmaktan
kaginiimasi tav- siye edilir.

A Sadece resmi teknik
servisi; cihazlailgilenebilir ya da
tamir edebilir, giic kablosunun

de? istiriimesi dabhil.
Sebekedenocakizgarasinin

baglantisini kesmeden, kesim
salterini kapatmanizi ve fisi
prizden cekmeden 6nce yaklasik
23 saniye siireyle beklemenizi
tavsiye ederiz. Bu siire,
elektronik devrenin tamamen
desarj edilmesine olanak vermek
icin gereklidir ve boylece fis
kontaklarindan elektrik garpmasi
olasiligi 6nlenir.

Em Uriiniin servis émri

boyunca talimatlar kilavuzu ile
birlikte Garan-ti Belgesini veya
teknik veri gizelgesini elinizde
bulundurun. Bunlar 6nemli teknik
bilgiler icermektedirler.

INDUKSIYON HAKKINDA

Avantajlar

indiiksiyonlu ocakta 1s1, dogrudan
tencereye aktarilir.

Bunun bir dizi avantaji vardir:
-Zamandan kazandirir.

-Enerji tasarrufu saglar.
-Yiyeceklerin cam plakayla temas
etmesi halinde temizlenmesi
kolaydir, hemen yanmaz.
-lyilegtirilmis enerji kontrolu. Enerj,
gug¢ kontrollerine basilir basiimaz
tencereye aktarilir. Ayrica, tencere
pisirme bolgesinden alinir alinmaz
gu¢ beslemesi durur. Oncesinde
gucu kapatmaya gerek yoktur.
Tencereler

Yalnizca ferromanyetik tencerelerin
induksiyonlu ocakla kullaniimasi
uygundur.

Cesitli turleri vardir:

-indUksiyonlu ocaklarla kullanima
Ozel dokum demir, emaye celik ve
paslanmaz celik tencereler.
Dagitici plakalarin veya ince ¢elik,
aliminyum, cam, bakir veya Kil
gibi malzemelerin kullaniimasini
Onermiyoruz.

Her bir pisirme boélgesi bir minimum
tencere algilama slresine
sahiptir. Bu, tencerenin tabaninin

malzemesine ve ferromanyetik
¢apina baghidir. Bu nedenle,
kullanilacak tencerenin tabaninin
caplyla en iyi eslesen pisirme
bélgesini kullanmak temel bir
Oneme sahiptir.

Tencerenin secilen pisirme
bolgesinde algilanmamasi
halinde sonraki en kuguk bdlgeyi
kullanmayi deneyin.

Flex Zone'un tek pisirme bdlgesi
olarak kullanilmasi halinde bu
bolge tipi icin daha buyuk tencereler
kullanilabilir (bkz. Sekil 23).

Sekil 23

Tam bir ferromanyetik tabana
sahip olmayan bazi tencereler,
induksiyona sahip oldugu
varsayilarak satilir (bkz. Sekil
24) Bu tencerelerde yalnizca
ferromanyetik taban isitilir. Sonug
olarak isi1, tencerenin tabaninda
esit bir sekilde dagitilmaz. Bu,
tencerenin tabaninin ferromanyetik
olmayan kisminin dogru pisirme
sicakligina ulasmayacagi anlamina
gelebilir.

Sekil 24

Tabaninda aliminyum eklere
sahip diger tencereler, daha
kiguk bir ferromanyetik malzeme
alanina sahiptir (bkz. Sekil 25). Bu
durumda, tencereyi algilamak zor
ve hatta imkansiz olabilir. Ayrica
beslenen gl¢ daha az olabilir
ve sonug olarak tencere dogru
Isinmayacaktir.

Sekil 25

Tencerelerin tabaninin etkisi

Tencerede kullanilan tabanin
tard pisirmenin homojenligini
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ve sonucglarini etkileyebilir.
Paslanmaz celik “sandvig¢” tabana
sahip tencerelerde, 1sinin homojen
dagitilmasi ve yayilmasina
yardimci olarak zaman ve enerji
tasarrufu saglayan malzemeler
kullaniimaktadir.

Tencerenin tabani tamamen diz
olmalidir. Boylece homojen bir glc
beslemesi saglanir (bkz. Sekil 26).

_ - b
#UE
X X
A Aslabostencereleriisitmayin,
ince tabanli tencereler kullanmayin.
Bunlar, ocagin otomatik baglant
kesme fonksiyonunun devreye

girmesine izin vermeyecek kadar
hizli 1sinabilir.

Sekil 26
_

v

ONEMLI TAVSIYELER

Pisirme bdlgesiyle ayni taban
¢apina sahip kaplar kullanin.

Kontrol paneline en yakin pisirme
bdlgelerinde, kaplari her zaman
cam ylzey uUzerinde yer alan
pisirme isaretleri dahilinde tutun
ve bunlarla ayni veya en kugugine
uygun ¢apa sahip kaplar kullanin.
Bu, kontrol bdlgesinin asiri
Isinmasini dnleyecektir.

Cihazin yogun kullanimi igin arka
pisirme bolgelerinin kullanin. Bu,
kontrol panelinin asiri 1Isinmasini
onlemeye yardimci olacaktir.

Kaplarin, 6zellikle pisirme
sirasinda kontrol paneli bdlgesini
kaplamasina izin vermeyin.

Kullanim ve Bakim

DOKUNMATIK KONTROL
PANEL| KULLANIM
TALIMATLARI

KULLANIM OGELERI (sekil 20)

1 Genel agmal/kapama
sensord.

2 Gucu kontrol etmeye
yarayan imleg surgusu.

98

w

10

11

12
13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

Guc¢ vel/veya artik 1si
gOstergesi®.

Guc¢ vel/veya artik 1si
gOstergesi ondalik noktasi.

“Power” (Guig) fonksiyonuna
dogrudan erigim.

“Block” (Blok) fonksiyonu
icin etkinlestirme sensord.

Pilot gdsterge 15131 “Block”
(Blok) fonksiyonu etkin*.

“Stop&Go” fonksiyonu icin
etkinlestirme sensoru.

Pilot gosterge 1s1gI
“Stop&Go” fonksiyonu
etkin*.

Zamanlayici icin “eksi”
sensord.

Zamanlayici icin “art1”
sensoru.

Zamanlayici gostergesi.

Zamanlayicinin ondalik
noktasl.*

“Synchro” (Senkronize)
fonksiyonu icin
etkinlestirme sensord;
(modele bagh).

“Flex Zone” (Esnek
Boélme) fonksiyonu igin
etkinlestirme sensord.

“Chef” (Sef) fonksiyonlari
icin etkinlestirme sensoru.

Pilot gosterge 1s1g1 “Keep
Warm” (Sicak Tutma)
fonksiyonu etkin®.

Pilot gosterge 15191 “Melting”
(Eritme) fonksiyonu etkin®.

Pilot gosterge 1s1g1
“Simmering” (Kaynamaya
Birakma) fonksiyonu etkin®.

Pilot gosterge 15131 “Quick
Boiling” (Hizl Kaynatma)
fonksiyonu etkin*;
(modele bagh).

Pilot gbsterge 1s1g1 “Slide
Cooking” (Kaydirmal
Pisirme) fonksiyonu
etkin*; (modele bagl).

Pilot gosterge 1131 “Grilling”

(Izgara) fonksiyonu etkin*.

23 Pilot gosterge 1si1g1 “Pan
Frying” (Tavada Kizartma)
fonksiyonu etkin*.

24 Pilot gosterge 1s1g1 “Deep
Frying” (Derin Kizartma)
fonksiyonu etkin* (modele
bagh).

25 Pilot gosterge 15191 “Konfi”

fonksiyonu etkin*; (modele
baglr).

26 Pilot gosterge 1s1d1
“Poaching” fonksiyonu
etkin*.(modele bagl)

*Sadece caligiyorken
gorundar.

*Sadece galisiyorken gorindar.

islemler dokunmatik diigmelerle
gerceklestirilir. Istenilen dokunmatik
digmeye asiri bastirmaniza gerek
yoktur, fonksiyonu etkinlestirmek
icin sadece parmaginizin ucuyla
dokunmaniz yeterlidir.

Her bir dokunus bir ikaz sesi ile
onaylanir.

Gug seviyesini (0-9) ayarlamak
icin parmaginizi kayar imlecin (2)
uzerinde kaydirin. Parmaginizi
saga dogru kaydirirsaniz gug
seviyesi artar, sola dogru
kaydirirsaniz gli¢ seviyesi azallr.

Ayrica parmaginizi kayar imleg
uzerinde dogrudan istediginiz bir
noktaya dokundurarak da bir gli¢
seviyesi segebilirsiniz (2).

Bu modellerde bir plaka
se¢mek i¢cin dogrudan kayar
imlece (2) dokunun.

CiHAZIN GALISTIRILMASI

1 En az bir saniye boyunca A¢cma
dokunmatik tusuna ® (1)
dokunun. Dokunmatik kontrol
paneli etkinlestirildiginde bir ses
duyulacaktir ve gostergeler (3)
“-” gbruntusiyle aydinlanacaktir.
Pisirme alanlarindan herhangi
biri sicaksa ilgili gosterge H ve
“-” ile yanip sGnecektir.

10 saniye i¢inde herhangi bir
islem yapmazsaniz dokunmatik
kontrol paneli otomatik olarak
kapanacaktir.



Dokunmatik kontrol paneli
etkinlestirildigi zaman, Kilitli
olsa dahi (kilitleme fonksiyonu
aktif), dokunmatik tusuna

(1) dokunarak kapatabilirsiniz.
Dokunmatik tus 0) (1) her zaman
dokunmatik kontrol panelini
kapatmak icin 6ncelige sahiptir.

PLAKALARIN CALISTIRILMASI

Dokunmatik Kontrol Paneli sensor
® (1) kullanilarak galistinidiginda
asagidaki adimlar takip edilerek
kullanilabilir:

1 “Kayar” imlecglerden (2) birini
parmaginizla kaydirin veya
herhangi bir noktasina dokunun.
Alan secilir ve ayni anda gig
seviyesi 0 ile 9 arasinda ayarlanir.
S0z konusu gug degeri ilgili gug
gOstergesinde goruntilenecektir
ve ondalik noktasi (4) 10 saniye
boyunca yanacaktir.

2 Kayar imleci (2) kullanarak, 0
ila 9 arasinda yeni bir pisirme
seviyesi segin.

Plaka secilmis oldugu surece,
bir bagka deyigsle ondalik noktasi
(4) yandigi slrece, gug seviyesi
degistirilebilir.

BiR PLAKAYI KAPATMAK

Dokunmatik kayar tusu (2)
kullanarak gicu 0 seviyesine
dusUrun. Sicak plaka kapanacaktir.

Sicak plaka kapatildiginda, eger
ilgili pisirme alaninin cam yuzeyi
sicaksa ve yanma riski varsa, ilgili
gug gostergesinde (3) bir H simgesi
goriunecektir.

Sicakhk dustigu zaman, gosterge
(3) kapanir (ocak kapatildiginda)

“w

ya da ocak bagliyken “-” yanacaktir.

TUMPLAKALARIN KAPATILMASI
enel agma/kapama sensorl
(1) kullanilarak tim plakalar
ayni anda kapatilabilir. Tim plaka
gostergeleri (3) kapanir. Kapatilan
Isitma alani sicaksa gostergede H
gorantalenir.

TENCERE DETEKTORU

indiiksiyonlu pisirme bélgelerinde
butlnlesik tencere detektorleri

bulunmaktadir. Béylece, lzerinde
bir tencere olmadiginda ya da
tencerenin uygun olmamasi
durumunda plakanin calismasi
durdurulacaktir.

Bolge calistirildiginda tencere
tespit edilmemisse ya da tencere
uygun degilse, gu¢ gostergesinde
(3) “tencere yok” anlamina gelen
bir sembol LI goriintiilenecektir.

Eger bolge calisiyorken Uzerindeki
tencere alinirsa, plaka otomatik
olarak enerjiyi kesecek be “tencere
yok” isaretini gdsterecektir. Pisirme
bélgesine yeniden bir tencere
yerlestirilirse, daha 6nce secilmis
olan gu¢ seviyesinde enerji
verilmeye devam edilecektir.

Tencere tespit suresi 3 dakikadir.
Eger bu sire igerisinde bir tencere
tespit edilmezse, pisirme bdlgesi

kapanir.
AKullanlmdan sonra,

dokunmatik kontrol panelini
kullanarak pisirme bodlgesini
kapatin. Aksi takdirde, li¢ dakika
icerisinde pisirme bodlgesine
yanliglhikla bir tencere
yerlestirilirse istenmeden ocak
calisabilir. Olasi kazalardan
kaginin!

KILITLEME FONKSiYONU

Kilitteme fonksiyonu ile, istemeden
g¢alismasini dnlemek igin agma/
kapama sensoru ® (1) disinda
kalan sensorleri kilitleyebilirsiniz.
Bu fonksiyon gocuklarin guvenligi
acisindan kullanighdir.

Bu fonksiyonu calistirmak igin,
dokunmatik sensére B (6) en az
bir saniye boyunca dokunun. Bunu
yaptiktan sonra, kontrol panelinin
kilitli oldugunu géstermek igin pilot
ISIk (7) yanar. Bu fonksiyonu devre
disi birakmak igin, sadece sensoére
(6) bir kez daha dokunun.
Eger kilitleme fonksiyonu
calisiyorken agma/kapama sensort
(1) kullanilarak cihaz kapatilirsa,
kilit agilincaya kadar set Ustl ocak
yeniden calistirilamayacaktir.

SESIN KAPATILMASI

Ocak calistirildiginda + (11)

dokunmatik tusa ve dokunmatik
kilitteme tusu (6) ayni anda
U¢ saniye basili tutulursa, her
islemden sonra duyulan ses
devre disi birakilacaktir. Zaman
gostergesinde (12) “OF”
gorintllenecektir.

Bu devre disi birakma islemi
tim fonksiyonlar icin gecgerli
olmayacaktir, érnegin calstirma/
kapatma sirasinda duyulan ses,
zamanlayicinin durmasi veya
dokunmatik tuglarin kilittenmesi/
acilmasi gibi igslemlerde her zaman
ses duyulacaktir.

Her islemin ardindan duyulan
sesi yeniden etkinlestirmek
icin yine ayni anda + (11, ve
dokunmatik kilitteme tusunu B (6)
Uc saniye basili tutmaniz gerekir.
Zaman gostergesinde (12) “On”
gorintilenecektir.

DURDUR VE GIT
FONKSIYONU

Bu fonksiyon pisirme islemine
ara verdirir. GCaligtirildiginda
zamanlayici da duraklar.

Durdurma fonksiyonunu
calistirma.

Durdurma sensériine 1 | (8) bir
saniye boyunca dokunun. Pilot
Isik (9) yanar ve pisirme igsleminin
duraklatildigint ggstermek
Uzere goOstergelerde ! Isimgesi
gorintilenir.

Durdurma fonksiyonunu devre
disi birakma

Durdur ve Git sensériine |1 (8)
tekrar dokunun. Pilot 1s1k (9)
sOner ve pisirme bdlgesi ayni
gug¢ seviyesinden ve zamanlayici
ayari duraklama 6ncesi degerden
calismaya baslar.

GUC FONKSIYONU

Bu fonksiyon plakaya nominal
gucun Gzerinde, “ekstra” gug sagdlar.
S6z konusu gug, jeneratdrin izin
verdigi maksimum degere ulagsma
olanagiyla plakanin élglsune gore
degisir.

1Gl¢ gdstergesinde (3) “9”
goérinene kadar parmaginizi
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ilgili kayar imlecin (2) Uzerinde
kaydirin ve parmaginizi bir saniye
basil tutun veya dogrudan “P’ye
basip parmaginizi bir saniye
basil tutun.

2GUgUseviye gostergesinde
(3) /" sembollu goérinecek ve
plakaya ekstra glc¢ vermeye

baslayacaktir.

Gug¢ fonksiyonunun maksimum
suresi Tablo 1'de belirtilmistir.
Bu slreden sonra, guc seviyesi
otomatik olarak 9’a ayarlanacaktir.
Bir ses duyulur.

Sicak plakalardan birinde Gug
fonksiyonu etkinlestirildiginde
diger sicak plakalarin performansi
dusebilir ve gug seviyeleri azalabilir,
bu durum ilgili géstergelerde (3)
goruntalenir.

Calisma suresi bitmeden Gulg
Fonksiyonu, glc¢ seviyesini
ayarlayan “kayar” imlece dokunarak
veya 3. adim tekrarlanarak
kapatilabilir.

ZAMANLAYICI
FONKSIYONU
(geri sayim saati)

Bu fonksiyon, siz yaninda
olmadan pisirim yapabilmenize
olanak saglayarak size yardimci
olur: Bir plaka i¢cin zamanlayici
ayarlayabilirsiniz, ayarladiginiz
sire doldugunda plaka
kapanacaktir.

Bu modellerde, her bir plaka
icin ayni anda 1 dakika ile 99
dakika arasinda zamanlayiclyi
programlayabilirsiniz.

Bir plaka i¢cin zamanlayicinin
ayarlanmasi

istenilen alanda glic seviyesi
ayarlandiktan ve alanin

ondalik noktasi yanarken alan
zamanlanabilir.
Bunun igin:

1— (10) veya + (11) sensorine
dokunun. Zamanlayici
gOstergesinde (12) “00”
goéruntlilenecektir ve ilgili alan
gOstergesinde (3) doénusumli
olarak gegerli gug seviyesi ve

simgesi t yanip sonecektir.

2 Bunun hemen ardindan — (10)
ve T (11) sensdrlerini kullanarak
1 ila 99 dakika arasinda bir
pisirme suresi belirleyin. llk deger
60’tan baslayacaktir, ikincisi
ise 01'den baslayacaktir. —
(10) ve + (11) sensorlerine
basili tutuldugunda deger 00’a
geri dénecektir. Kalan sire bir
dakikadan az oldugunda, geri
sayim saniye cinsinden yapllir.

3 Zamanlayici gostergesi (12) yanip
sonmeyi durdurdugunda sureyi
otomatik olarak geri saymaya
baslayacaktir. Zamanlayici
ayarlanan sicak plakanin
gostergesi (3) donusumlu olarak
segcili gug seviyesive £ simgesi
goruntilenecektir.

Segcili pisirme suresi sona erdiginde
zamanlayici caligtirilan isitma
alani kapatilir ve saat birkag saniye
boyunca bir dizi ses gikarir. Sesli
sinyali kapatmak icin herhangi bir
sensdre dokunun. Zamanlayici
goOstergesinde (12) segili alanin
ondalik noktasi (4) yaninda 00 yanip
sonecektir. Isitma alani sicakken
kapatilirsa gug¢ gostergesinde (3)
donusumla olarak H simgesi ve bir
“” goruntilenecektir.

Ayni anda baska bir sicak plaka
icin zamanlama gercgeklestirmek
isterseniz 1’den 3’e kadar adimlari
tekrarlayin.

Bir veya daha fazla alan igin
zamanlayici kullaniliyorsa
zamanlayici gostergesi (12)

varsayllan olarak bitmeye en
yakin olan sureyi gOsterecektir ve
ilgili alanda “t” géruntilenecektir.
Zamanlayici kullanilan diger
alanlarin gosterge alanlarinda
ondalik noktalari yanip sénecektir.
Zamanlayici kullanilan baska
bir alanin “kayar” imlecine
basildiginda zamanlayicida birkag
saniye boyunca ilgili alanin kalan
suresi goruntulenecektir ve ilgili
gOstergede ddénusimli olarak glc
seviyesi ve “t” goruntulenecektir.

Programlanmis sireyi
degistirme.

Programlanmis sureyi degistirmek
icin zamanlayici kullanilan alanin
‘kayar” imlecine (2) basiimasi
gerekir. Ardindan sire okunabilir
ve degistirilebilir. = (10) ve+ (11)
sensdrleriyle programlanan sureyi
degistirebilirsiniz.

Saatin kapatiimasi

Programlanmigs sire
tamamlanmadan Once
zamanlayiciyr durdurmak
isterseniz, dilediginiz zaman
sadece degerini ‘- -’ olarak
ayarlayarak bunu yapabilirsiniz.

1 istenilen plakayi segin.

2= sensorund (10) kullanarak,
saatin degerini “00” olarak
ayarlayin. Saatiptal edilir. Buiglem
— (10) ve (11) sensorlerine
ayni anda basilarak daha hizh
sekilde gerceklestirilebilir.

GUC YONETIMi FONKSIYONU

Bazi modeller gl¢ sinirlama
fonksiyonu (Glg¢ Yodnetimi) ile
donatilmistir. Bu fonksiyon ocagin
Urettigi toplam gici kullanicinin
belirledigi degerlerden farkl
degerlere ayarlamasini saglar.
Bunun igin, ocagi gu¢ kaynagina
bagladiktan bir dakika sonra gug¢

Sekil 28
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sinirlama mendslne erismek
mamkindar.

1Ug saniye boyunca + (11)
dokunmatik tusuna basin.
Zamanlayici gostergesinde (12)
PL harfleri goriinecektir.

2 Dokunmatik kilitleme tusuna
ﬂ(6) dokunun. Ocak igin
belirlenebilecek farkli gug
degerleri goruntilenecektir,
bunlar= (11) ve —(10) sensorleri
kullanilarak degistirilebilir.

3 Deger secildikten sonra bir kez

daha dokunmatik kilitteme tusuna

(6) basin. Ocagin gticu segilen
degerle sinirlandirilacaktir.

Degeri yeniden degistirmek igin
ocagl glc¢ kaynagindan ayirip
yeniden gui¢ kaynagina baglamaniz
gerekir. Bu sekilde yeniden gug
sinirlama menusune girebilirsiniz.

Bir sicak plakanin gli¢ seviyesi her
degistirildiginde, glg¢ sinirlayici
ocagin olusturdugu toplam gucu
hesaplayacaktir. Eger toplam gu¢
sinirina ulasirsaniz, dokunmatik
kontrol paneli sicak plakanin
guc seviyesini artirmaniza izin
vermeyecektir. Ocak bir sesli
uyari verecektir ve glc gostergesi
(3) yanip soénerek sinir seviyeyi
gosterecektir. Bu degeri asmak
isterseniz diger sicak plakalarin
gucunl azaltmaniz gerekir. Bu
Ozellik sicak plakalarin glcune ve
ayarlanan seviyeye bagh oldugu

icin baska bir sicak plakanin gucuna
bir seviye dislirmek zaman zaman
yeterli olmayabilir. BlyUk bir sicak
plakanin seviyesinin artirilmasi igin
daha kuguk olan birkag plakanin
seviyesinin azaltiimasi gerekebilir.

Maksimum gu¢ fonksiyonunda hizli
acilma dzelligini kullaniyorsaniz
ve s6z konusu deger belirlenen
sinirin Uzerindeyse, sicak plaka
muUmkin olan en st seviyeye
ayarlanacaktir. Ocak sesli uyari
verecektir ve sdz konusu gug
degeri gostergede (3) iki kez yanip
sonecektir.

OZEL FONKSIYONLAR:
CHEF

Bu fonksiyonlar, tencerenin
sicakligi surekli olarak sensorler
tarafindan kontrol edildigi icin
pisirme surecini kolaylastirarak
muikemmel sonuclar elde edilmesini
saglayan o6nceden tahsis edilmis
gug seviyelerine sahiptir. Fonksiyon
icin hedef sicakhga ulasildiginda,
guc¢ seviyesinin degistiriimesine
gerek kalmadan otomatik olarak
muhafaza edilir.

Sef fonksiyonu, tencerenin
tabaninda pisirme bdlgesinin
alaniyla ayni ferromanyetik alana
sahip tencerelerle dogru bir sekilde
calisir. Ayrica, yuksek sicaklikli
fonksiyonlar igin (100 °C’nin
Uzerinde), tencereler Sekil 27 W’de
gOsterildigi gibi diiz ve dengeli

(tercihen “sandvig” tipi) bir tabana
sahip olmalidir.

Sekil 27

v

Bu fonksiyonlarin dogru galismasini
saglamak icin tencere ve pisirme
bdlgesinin slrecin baslangicinda
sicak olmadigindan emin olun.

Uygun tencerelerle (sapli tencere,
kizartma tavalari, 1zgaralar, vb.)
ilgili ayrintili bilgiler Teka web
sayfasinda verilmigtir.

Dokunmatik Kumanda, kullanicinin
CHEF sensor (16) araciligiyla
pisirim yapmasina yardimci olan
6zgun oOzelliklere sahiptir. Bu
fonksiyonlar modele bagl olarak
farklilik gosterir.

Bir bdlmede bu 6zgtin 6zelliklerden
birini aktif etmek igin:

10nce bdélmenin secilmesi
gereklidir; ardindan gulg¢
gostergesinde (3) ondalik deger
noktasi (4) aktif olacaktir.

2Simdi CHEF sensér @ (16)
tzerine tiklayin. Her bdlme
icin kullanilabilir tim CHEF
fonksiyonlarini teker teker
gérmek icin ardi ardina basin.
Bu fonksiyonlarin aktif edildigi,
(16), (17), (18), (19), (20), (21),
(22) ve (23). ile gosterilen led’ler
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ile gosterilecektir.

Eger aktif edilmis bir 6zel
fonksiyonu herhangi bir zamanda
iptal etmek isterseniz, segim
yapmak i¢in ilgili bélmenin “kayar”
imle¢ sensoérune (2) dokunun. Gug
gostergesinin (3) ondalik deger
noktasi (4) yanacaktir. Ardindan,
yeni gug¢ seviyesini ayarlamak
veya bolmenin gucunu kapatmak
icin “kayar” imle¢ sensoriine (2)
yeniden_dokunun ya da CHEF
sensore = (16) yeniden dokunarak
farkli bir 6zel fonksiyon segin.

SICAK TUTMA FONKSiIYONU

Bu fonksiyon, pisirilmis gidalari
sicak tutmak icin uygun bir glg
seviyesini otomatik olarak ayarlar.

Aktif%etmek icin, plakay! segin
ve ¥ simgesi Uzerinde bulunan
led (17) yanincaya kadar CHEF
sensore (15) basili tutun.
Fonksiyon aktif edildidi zaman,
guc¢ gostergesinde (3) /7 simgesi
gorinecektir.

Fonksiyonu dilediginiz zaman
gecersiz kilmak igin, gic seviyesini
degistirerek veya farkh bir 6zel
fonksiyon secgerek plakayi
kapatabilirsiniz.

ERITME FONKSIYONU

Bu fonksiyon, pisirme bdlmesinde
dusuk bir sicaklik saglar. Gidalarin
buzlarinin ¢ézllmesi veya cikolata,
tereyagi gibi diger gida tarlerini
eritmek icin idealdir.

Aktif etmek icin, plakayi segin ve ey
simgesi tzerinde bulunan led (1
yanincaya kadar CHEF sensore
(16) basih tutun. Fonksiyon aktif
edil‘d,[;gi zaman, gl¢ gdstergesinde
(3) 7 simgesi gorinecektir.

Fonksiyonu dilediginiz zaman
gecersiz kilmak igin, gic¢ seviyesini
degistirerek veya farkh bir 6zel
fonksiyon secgerek plakayi
kapatabilirsiniz.

KAYNATMA FONKSIYONU

Bu o6zellik gidalari kaynatmaniza
olanak saglar.

Gida haglanmaya basladiktan
sonra, plakayi secerek etkinlestirin
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ve U simgesi uzerinde bulunan
led ( éﬂnlncaya kadar CHEF
sensore

(16 )
basili tutun. Fonksiyon aktif edildi“;
zaman, guc¢ gostergesinde (3) 77
simgesi gérunecektir.

Fonksiyonu dilediginiz zaman
gecersiz kilmak igin, gui¢ seviyesini
degistirerek veya farkh bir dzel
fonksiyon secgerek plakayi
kapatabilirsiniz.

QUICK BOILING FONKSIYONU
(modele baghdir)

Bu fonksiyon, makarna, pilav,
yumurta pisirmek, bazi gidalari
haslamak icin blyuk o6l¢clde
yardimci olan haglama kontrolune
olanak saglar. Sadece/ t=fsembolil
goériunen bdlmelerde kullanilabilir.

Kabin ozellikleri

Quick Boiling fonksiyonunun

dizgin galismasi igin, asagidaki

on kosullari kargilayan bir kap

kullanmaniz gereklidir:

- Taban 8l¢lst mimkin oldugunca
plaka ¢apina yakin olmalidir.

- KAPAK KULLANILMADAN.

- Pisirme kabi yarisindan biraz
fazla oda sicakligindaki su ile
doldurulmalidir (asla ik ya da
sicak su kullanmayin).

Bu kosula uyulmamasi, haglama
isleminin dizgln bir sekilde kont-
rof edilmesini engelleyecektir.

UYARI: bu 6zelligi, su
kaynatma disinda, farkl pisirme
amaglan i¢in kullanmayin. Asla
yag kullanmayin, asiri iIsinmaya
ve alevlenmeye neden olabilir.
Fonksiyonun aktif edilmesi

Fonksiyonu gktlf etmekicin, plakayi
secin ve @3|mge5| Uzerinde
bulunan led (2Q)_yanincaya kadar
CHEF sensore & (16) basili tutun.

Bu ozellik aktif edildigi zaman,
hem gu¢ gdstergesinde (3), hem
de zaman gostergesinde (12)
/ isareti goérinecektir; pisirme
isleminin sistemin kontrolU altinda
oldugunu gdsteren hareketli bir
kisim gorinecektir.

Sistem suyun kaynamak Uzere
oldugunu algiladigr zaman,
birinci ikaz sesi duyulacaktir.
Yiyeceklerinizi dilediginiz gibi
haslamak veya pisirmek Uzere
hazirlamak amaciyla bu firsati
kullanin.

30 saniye sonra ikinci bir ikaz
sesi duyulacaktir; eger simdiye
kadar yapmadiysaniz, yiyecekleri
tencereye dokme zamani gelmistir.

ikinci ikaz sesinden sonra, sistem
zamanlayiclyl kronometre gibi
calistiracaktir, boylece yiyeceklerin
ne kadar sureye haslanacagini
kontrol edebilirsiniz.

Kronometre galismaya basladiktan
30 saniye sonra, Uguncl bir ikaz
sesi duyulacaktir. Bu andan
itibaren suyun duzenli ve surekli
kaynamasini saglamak uzere
sistem saglanan enerjiyi duglirmeye
baslayacaktir. Zamanlayici,
pisirme isleminin sonuna kadar
aktif durumda kalacaktir.

Eger isterseniz, zamanlayiciyi
devre disi birakabilir, kronometre
icin bir zaman ayarlayabilir
ve plakanin otomatik olarak
kapanmasini saglayabilirsiniz
(bakiniz Zamanlayici Fonksiyonu
boluma).

Fonksiyonun devre disi
birakilmasi

Fonksiyonu dilediginiz zaman
gecersiz kilmak igin, gli¢ seviyesini
degistirerek veya farkl bir 6zel
fonksiyon secerek plakayi
kapatabilirsiniz.

TAVADA
FONKSIYONU

KIZARTMA

Bu fonksiyon, az yagla kizartmaya
veya sotelemeye uygun, otomatik
bir gii¢c kontroll ayarlar.

Etkinlestirmek icin, \=I
ikonunun uzerindeki LED (23)
yanana kadar CHEF (SEF)
sensorine (16) basin.
Fonksiyon etkinlestirildiginde, gu¢
goOstergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma asamasinda
oldugunu bildirir. Bu asama
Q;ttlglnde guc gostergesinde (3)
/ isareti belirir ve bir b|p sesi
duyularak kullaniciyi yiyecegi



koymasi gerektigi konusunda
uyarir.

Gugc seviyesini degistirip gozu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon secerek bu fonksiyonu
devre digi birakabilirsiniz.

DERIN KIZARTMA FONKSIYONU

Bu fonksiyon, ¢ok yagla kizartmaya
uygun, otomatik bir gli¢ kontrol{
ayarlar.

Etkinlestirmek igin, = jkonunun
Uzerindeki LED (24) yanana
kadar GHEF (SEF) sensodrine
(16) basin. Fonksiyon
etkinlestirildiginde, gulg
gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma asamasinda
oldugunu bildirir. Bu asama
p;ttiginde, glc gostergesinde (3)
71 isareti belirir ve bir bip sesi
duyularak kullaniciyi yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda
uyarir.

Guc seviyesini degistirip gozu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon secerek bu fonksiyonu
devre digi birakabilirsiniz.

KONFi FONKSiYONU

Bu fonksiyon, konfi yapmaya
uygun otomatik bir gl¢ kontroll
ayarlar.

Etkinlgstirmek igin plakay!l secin
ve & simgesi uUzerindeki
LED (25) yanana kgdar CHEF
sensOrine (16) basin.
Fonksiyon etkinlestirildiginde, gu¢
gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma asamasinda
oldugunu bildirir. Bu asama
p;ttiginde, glc gostergesinde (3)
i isareti belirir ve bir bip sesi
duyularak kullaniciyi yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda
uyarir.

Guc seviyesini degistirip gozu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon secerek bu fonksiyonu
devre digi birakabilirsiniz.

SLIDE COOKING (KAYDIRMALI
PISIRME FONKSIYONU)
(modele bagh)

Bu fonksiyon, esnek bdlmeyi U¢
alana bdlmenize olanak saglar
(bkz. Sekil 31) ve 6n tanimh glg¢
yapilandirmasini etkinlestirir.
Tencereyi bir alandan digerine
kaydirmaniza olanak saglayarak
her bir bélmeye atanmis glgcle
pisirme yapmaniza imkan verir.
Bu fonksiyonu etkinlestirmek
icin “Flex Zone” (Esnek Bdlme)
fonksiyonunu etkinlestirmelisiniz
(bkz. “Flex Zone (Esnek Bolme)
fonksiyonu).

Sonrasinda, ikonun A zerindeki
LED isiklar (21) yanana _kadar
CHEF (SEF) sensorine (16)
basin. Bu sirada, gug gostergeleri
(3) U¢ segment (bkz. Sekil 29)
gOstererek tencereyi ocaga
yerlestirebileceginizi belirtecektir.

Tencereyi yerlestirdiginizde, glc
seviyesi gug¢ goOstergelerinde (3)
otomatik olarak goruntulenecektir:
Birinci alanin gug seviyesi 3, ikinci
alanin gug¢ seviyesi 5, ucuncu
alanin glg seviyesi ise 9'dur (bkz.
Sekil 30 ve 31).

Bu fonksiyonu devreden ¢ikarmak
icin “0” konumunda “surgd” imlecine
(2) dokunmalisiniz.

Sekil.31
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IZGARA FONKSIYONU (modele
bagh)

Bu fonksiyon, 1zgarada pisirmeye
uygun, otomatik bir gliic kontroll
ayarlar.

Etkinlestirmek igin, M ikonunun
uzerindeki LED (22) yanana
kadar CHEF (SEF) sensorine
(16) basin. Fonksiyon
etkinlestirildiginde, glg

goOstergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma asamasinda
oldugunu bildirir. Bu asama
t,i;ttiginde, guc gostergesinde (3)
/1 isareti belirir ve bir bip sesi
duyularak kullaniciyi yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda
uyarir.

Gulc¢ seviyesini degistirip g6zu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon segerek bu fonksiyonu
devre digi birakabilirsiniz.

POACHING FONKSIYONU

Bu iglev, yiyecekleri orta sicaklikta
kizartmak igin uygun bir otomatik
guc¢ kontrold ayarlar. Ispanyol
omletinin hazirlanmasinda patates
kizartmasi icin idealdir.

Etkinlestirmek icijn ocagi segin

ve simgenin @¥ (zerindeki
led (23) yanapna kadar CHEF
sensorune (16) basin.

Fonksiyon etkinlestirildiginde,
gug¢ gostergesinde (3) sistemin
kabin 6n 1sitma asamasinda
oldugunu gdsteren hareketli bir
segment gdrunecektir. Bu asama
bittiginde, gui¢ gostergesinde (3) bir
goriinecek ve kullanicinin yiyecek
eklemesi gerektigini belirten bir
sesli sinyal duyulacaktir.

Ocag! kapatarak, glu¢ seviyesini
degistirerek veya farkl bir 6zel
islev segerek bu iglevi istediginiz
zaman gegcersiz kilabilirsiniz.

FLEX ZONE FONKSIYONU

Bu fonksiyon sayesinde, iki pisirme
bélmesinin birlikte c¢alismasini
saglamak ve her iki bélme igin de
bir gli¢ seviyesi secip zamanlayici
fonksiyonunu etkinlestirmek
mumkundar..

Bu fonksiwnu aktif etmek icin
sensOre m (14) basin. Bunu
yaptiginizda, baglantili plakalarin
ondalik deger noktalari (4)
yanacak ve gug¢ gdstergelerinde
(3) “0” degeri gorinecektir. Saat
zaman gostergesinde (12) aktif
edilen bdlmeleri belirten ¢ kisim
gOrunecektir. Eger sahip oldugunuz
model “Flex Zone” &zellikli birkag
bdlmeye sahipse, secilen bdlge
icin glc¢ iegimi yapmadan &nce,
sensotre @ (14) basarak istediginiz
opsiyonu segebilirsiniz. Bir sonraki
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islemi yapmak icin birkag saniyeniz
vardir; eger islem yapmazsaniz,
fonksiyon otomatik olarak devre
disi birakilacaktir. (bkz. Sekil 7).

“Flex Zone” (Esnek Bdlme)
secildikten sonra, baglantil
bélmelerden herhangi birinin
“kayar” imlecine (2) dokunarak
gu¢ secimini yapabilirsiniz. Gug
seviyesi ve yapilan degisiklikler es
zamanli olarak her iki bdlmenin glg
gostergelerinde (3) gérundr.

Bu o6zelligi dev‘e disi birakmak
icin, sensoére m (14) yeniden
dokunmaniz gereklidir. Ayrica,
fonksiyon devre digi birakildigi
zaman, ilgili bdlmeler icin ayarlanan
guc seviyeleri ve fonksiyonlar da
silinir.

GUVENLIK KAPATMA iSLEVi

Egder bir hata nedeniyle, 1sitma
bdlgelerinden bir ya da daha ¢ogu
kapanirsa, cihazin belirlenen bir
sureden sonra otomatik olarak
baglantisi kesilecektir (bkz. Cizelge

1),

Tablo 1
Segilen MAKSIMUM
giic CALISTIRMA
seviyesi SURESI (saat olarak)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

Ayarlanabilir
P 10 veya 5 dakika ,
seviyesi 9 (* Modele
baglr)

“Guvenli kapatma” fonksiyonu
tetiklendiginde, eger cam yuzeyin
sicakhigi kullanici igin tehlikeli
degilse bir 0 goruntllenir, eger bir
yanma riski varsa bir H géruntulenir.

A Isitma alanlarinin kumanda

panelini temiz ve her zaman kuru
tutun.
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A Bu kilavuzda sozi

edilmeyen caligtirma sorunlari
ve olaylari durumunda, cihazin
baglantisini kesip teknik servisi
ile irtibata gegin.

ONERILER VE TAVSIYELER

* Kalin, tamamen diz altliklari olan
tencere veya tava kullanin.

* Tencere ve tepsileri cam tzerinde
kaydirmayin, onu gizebilirler.

* Cam keskin koseleri olmayan
blyUk tencere ve tepsilerden
darbeler ala- bilecek olsa da, siz
ona vurmamaya c¢aligin.

* Seramik cam yulzeyin zarar
gérme- sini 6nlemek igin,
tencere ve tavalari cam tUzerinde
suriklemeyin ve onlarin alt
kisimlarini temiz ve iyi durumda
tutun.

* Onerilen tencere tabani g¢aplari
(Urtinle birlikte verilen “Teknik
Veriler” belgesine goz atin).

Yiizeyi sicak oldugunda
bunlar zarar vereceklerinden,
seker ya da seker igeren iiriinleri
cam lizerine dokmemeye c¢aligin.

TEMIZLIK VE BAKIM

Cihazi iyi durumda tutmak igin,
soguduktan sonra onu uygun
Urin ve araclari kullanarak onu
temizleyin. Bu, isi kolaylastiracak
ve kir birikmesi 6nle- yecektir. Sert
temizlik Urdnlerini ya da yuzeyi
Gizebilecek aletleri veya buhar ile
galisan donatimi asla kullanmayin.

YUlzeye yapismamis hafif Kir,
nemli bir bez ve yumusak bir
deterjan veya Ilik sabunlu su ile
temizlenebilir. Bununla bir- likte,
daha derin lekeler veya yag igin
seramik 1sitma plakalari igin 6zel
bir temizleyici kullanin ve sise
uzerindeki talimatlar takip edin.
Ard arda yanmig olmaktan dolayi
sikica yapismig olan kir, bir bigakli
kaziyici kullanarak g¢ikarilabilir.

Hafif renk vermelere, altinda kuru
yagli artik bulunan tencere ve
tepsiler (tavalar) ya da pisirme
esnasinda cam ile tencere arasini
yaglamanin gerekmesi neden
olur. Bunlar, sulu bir nikel kazitici
kullanarak veya seramik 1sitma

plakalari i¢in 6zel bir temizleyici
kullanilarak temizlenebilir. Plastik
nesneler, seker veya ylzey Uzerine
erimis olan cokca seker iceren
besinler, bir kaziyici kullanarak
hemen ¢ikariimalidir.

Metalik piriltilar; cam Gzerinde
metal tencere ve tavalarin
sUrtuklenmesinden kaynaklanir.
Temizleme islemini birka¢ kez
tekrarlamaniza gerek olsa bile,
seramik 1sitma plakalar icin 6zel
bir temizleyici kullanarak tamamen
temiz- leme ile bunlar giderilebilirler.

A Bir tencere ya da tepsi
(tava) aralarinda eritilmis
olan bir iiriin nedeniyle cama
yapismis olabilir. Isitma bolgesi
soguk iken tencereyi kaldirmaya
calismayin! Bu cami kirabilir.

Kirthip
neden
olabileceginden camin lizerine
basmayin ya da yaslanmayin.
Nesneleri yerlestirmek igin bir
yuzey olarak cami kullanmayin.

yaralanmalara

Uretici Grtinin temel ozelliklerini
etkilemeden, gerekli ya da
yararh gérdagiu kendi kilavuzlari
Uzerindeki degisiklikleri yapma
hakkini sakli tutar.

CEVRESEL KONULAR

)¢

mmm Uriin veya ambalaji
uzerindeki sembolii, bu triiniin
normal ev ¢opu olarak islem
goremeyecegi anlamina gelir. Bu
uriin, elektrikli ve elektronik
cihazlar icin bir geri donugiim
toplama noktasina
goturulmelidir. Bu triiniin dogru
sekilde atilmasini saglayarak, bu
iriin diizgiin sekilde igleme tabi
tutulmasaydi olabilecek gevreye
ve halk sagligina zarari
onleyeceksiniz. Bu urunin geri
donusumu ile ilgili daha ayrintih
bilgi icin, lutfen yerel
yetkililerinizle, evsel atik hizmeti
veya urinu satin aldiginiz
magaza ile iletisim kurunuz.

Kullanilan ambalaj malzemeleri
cevre dostu olup tamamen geri
donusturilebilirdir. Plastik
bilesenler >PE<, >LD<, >EPS¥,



vb.

ile isaretlenirA m b a | a j
malzemelerini evsel atik gibi
yerel ¢op kutunuza atin.

Cihazin Enerji Verimliligine
Uygunlugu:

-Cihaz, EN 60350-2 standardina
uygunlugu agisindan test edilmigtir
ve elde edilen deger, Wh/kg birimi
Uzerinden cihazin anma dederi
plakasinda belirtiimektedir.

Asagidaki tavsiyeler sayesinde,
yemek pisirirken gii¢ tasarrufu
yapabilirsiniz:

* MUmkunse tencereye uygun
kapak kullanin. Kapak olmadan
yemek pisirmek daha fazla gig¢
tiketimine neden olur.

* Pisirme bdlmesinin boyutuna
uygun olmasi icin diz tabana
ve uygun taban ¢apina sahip
tencereler kullanin. Tencere
ureticileri genellikle tencerenin
Ust capini taban ¢apindan daha
blyUk olacak sekilde tasarlar.
Pisirme islemi sirasinda su
kullaniyorsaniz sebzelerdeki
mineralleri ve vitaminleri
korumak igin az su kullanin
ve glc seviyesini minimuma
ayarlayin. Yiksek glc seviyesi
hem gereksizdir hem de enerji
kaybina sebep olur.

* Az miktarda yiyecek igin kiguk
tencereler kullanin.

EGERBIR SEY GALISMIYORSA

Teknik servisi aramadan dnce,
asagida aciklanan dogrulamalari
gerceklestirin.

Cihaz ¢caligmiyor:
Gu¢ kablosunun prize takih
oldugundan emin olun.

Endiksiyon bodlgeleri 1si
tiretmiyor: Kap uygun degil
(ferromanyetik bir alti yoksa ya
da cok kucgtkse). Kabin altinin
bir miknatis ¢ekip ¢ekmediginden
emin olun, ya da daha buyuk bir
kap kullanin.

Endiiksiyon bolgelerde pigirmeyi
baslatirken bir ugultu duyulur:

Cok kalin ya da tek parca
olmayan kaplarla, ugultu;
enerjinin dogrudan kabin altina
iletimesinden kaynaklanir. Udultu,
bir kusur degildir, ancak yine de

ondan kac¢inmak istiyorsaniz,
gug¢ seviyesini biraz azaltin ya da
daha kalin bir alti olan ve/veya tek
parcadan olusan bir kap kullanin.
Dokunmali kumanda yanmiyor
ya da aydinlatmaya ragmen
cevap vermiyor:

Hicbir 1sitma bdlgesi secilmedi.
Onu calistirmadan énce bir 1sitma
boélgesinin secildiginden emin olun.
Sensodrler Uzerinde nem var
ve/veya parmaklarinizi islak.
Dokunmali kumanda yuzeyi ve/
veya parmaklarinizi temiz ve kuru
tutun.

Kilitteme fonksiyonu etkinlestirildi.
Kumandalarin kilidini agin.

Pisirmeden sonra bile devam
edecek olan pisirme esnasinda
bir fan sesi duyulur:
Elektronik aksami soguk tutmak
icin endliksiyon bdlgelerinin bir
fani vardir. Bu sadece elektronik
devreler isindiginda c¢calisir.
Devreler serinlediginde, ocak
Izgaras! acglk ya da kapali olsun,
tekrar durur.

o
Sembol = bir 1sitma plakasinin
glic gostergesi lizerinde
belirecektir:
Enduksiyon sistemi; bir I1sitma
plakasi Gizerinde bir tencere ya da
tava bulamaz ya da elverigsiz bir
tiptedir.

Isitma plakasi kapanacak ve C81
veya C82 mesaji, gostergeler
lize-rinde belirecektir:
Elektronik bilesenler ya da camin
Uzerinde asiri sicaklk. Elektronik
bilesenlerin sogumasi icin bir stire
bekleyin ya da camin soguyabilmesi
icin tencere veya tavayi ¢ikarin.

C85; i1sitma plakalarindan birinin
gostergesi Uzerinde belirecektir:
Kullanilan tencere ya da tava,
elverissiz bir tipte. Ocak 1zgarasini
kapatin, onu yeniden ac¢in ve baska
bir tencere ya da tava ile deneyin.

Cihaz kapanir ve giug
gostergelerinde (3) C90 mesa;ji
goriintilenir:

Dokunmatik kontrol birimi, agma/
kapama (1) sensortinin kapanmis
oldugunu algilar ve ocagin
acilmasina izin vermez. Mesaj
ekrandan kaybolana kadar Griinin
uzerindeki nesneleri kaldirin,
sivilari temizleyin ve dokunmatik
kontrol biriminin ylzeyini temiz ve

kuru tutun.

Cihaz kapanir ve gilg
gostergelerinde (3) C91 mesaji
goriintilenir:

Dokunmatik kontrol birimi, Stop&Go
sensorunin (6) kapanmig oldugunu
algilar ve ocagin kullaniimasina izin
vermez. Varsa nesneleri kaldirip
sivilari temizleyerek dokunmatik
kontrol biriminin ylzeyinin temiz ve
kuru olmasini saglayin, ardindan
Stop&Go (6) sensdrine iki kez
basarak mesaji silip normal
calismaya donun.
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Avertismente de
securitate modul de
inductie:

A Precautie. i n cazul

spargerii sau fisurarii sticlei
ceramice, plita va trebui
deconectata imediat de la
priza de curent pentru a evita
posibilitatea de a suferi un soc
electric.

A Acest aparat nu a fost
proiectat pentru a functiona
cu ajutorul unui temporizator
extern (neincorporat
aparatului), sau cu un sistem
de control la distanta.

A Nu trebuie sa se

foloseasca un aparat de curatat
cu vapori pe acest aparat.

A Precautie. Aparatul si
partile sale accesibile se pot
incalzi in timpul functionarii.
Evitati sa atingeti elementele
de incalzire. Copiii sub 8 ani
nu trebuie sa se apropie de
plita, decat atunci cand sunt
supravegheati in permanenta.

AAcest aparat poate fi
folosit de copii in varsta de opt
ani sau mai mari, persoane
care au capacitati fizice,
senzoriale sau mintale reduse,
sau care nu au experienta si
cunostintele necesare, NUMAI
sub supraveghere, sau
daca au fost instruiti in mod
adecvat asupra modului de
utilizare a aparatului si inteleg
pericolele pe care le implica
utilizarea acestuia. Curatarea
sau mentenanta in sarci-na
utilizatorului nu trebuie realizate
de copii nesupra- vegheati.

A Copiii nu trebuie sa se
joace cu aparatul.

106

A Precautie. Gatitul cu
grasimi sau uleiuri in lipsa
dumneavoastra este periculos
deoarece se poate produce un
incendiu. Nu incercati
NICIODATA sa stingeti focul
cu apa! In acest caz, scoateti
aparatul din priza si acoperiti
flacarile cu un capac, o farfurie
sau o patura.

ANU acumulati obiecte pe
zonele de gatit ale plitei. Evitati
eventualele riscuri de incendiu.

AGeneratorul de inductie
indeplineste normele europene
in vigoare. Cu toate acestea,
recomandam ca persoanele cu
implanturi de aparate cardiace,
tip stimulator cardiac, sa
consulte medicul sau, daca
au indoieli, sa nu foloseasca
zonele de gatit.

A Nu trebuie amplasare pe
suprafata plitei obiecte metalice
precum cutite, furculite, linguri
si capace, deoarece pot sa se
incalzeasca.

A Dupa utilizare, deconectati
intotdeauna placa de gatit, nu
va limitati la a da la o parte
recipientul. In caz contrar, ar
putea avea loc o functionare
nedorita a placii daca veti
pune, fara sa va dati seama,
alt recipient pe aceasta in
perioada in care placa ramane
aprinsa. Evitati eventualele
accidente!

&Pentru o curatare corecta,
consultati instructiunile de
curatare

AAVERTIZARE: Procesul
de gatire trebuie sa fie
supravegheat. Procesul de
gatire de scurta durata trebuie
supravegheat continuu.

AAVERTISMENT!
Producatorul nu va fi
raspunzator pentru eventualele
daune cauzate de afectarea
sau modificarea produsului
sau a componentelor
acestuia in timpul instalarii.
Instalatorul va fi responsabil
pentru eventualele daune sau
defectiuni aparute ca urmare
a asamblarii sau a instalarii
incorecte. Pentru eventualele
daune rezultate din instalarea
produsului, contactati
instalatorul autorizat.
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1 Arzator ultra rapid DUAL 6000 W
2 Buton control arzator
3 Element electric de incalzire cu inductie @ 15,0 cm 1200/1600 W
4 Element electric de incalzire cu inductie @ 21,5 cm 2100/3000 W
5 Element electric de incalzire cu inductie flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
6 Element electric de incalzire cu inductie flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
7 Control tactil
Atentie: acest aparat a fost conceput pentru uz casnic, de cdtre persoane particulare.
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ARZATOR ,,DUAL”

reglarea coroanei interne
independent de cea externa (practic,
un arzator dublu comandat de un
singur buton), mare flexibilitate
de utilizare, datorita posibilitatii de
actionare doar a flacarii interne sau
a intregului arzator (flacara interna
si externa simultan).

APRINDEREA $I FUNCTIONAREA
ARZATORULUI ,,DUAL”

Inainte de aprindere, asezatj cratita
pe arzator.

Arzatorul ,DUAL”, (fig. 22) desi este
comandat de un singur buton, poate
functiona in doua moduri diferite.

A)-Functionarea totala a arzatorului:
din pozitia inchis, e apasati butonul,
rotindu-l Tn acelasi timp in sens
invers acelor de ceasornic,

pana cand indicatorul se afla in
dreptul pozitiei de debit maxim
obtinand astfel debit maxim pentru
ambele flacari.

Cand flacarile sunt aprinse,
mentineti butonul apasat cateva
secunde, pana cand dispozitivul
mentine automat arzatorul aprins.
Tn acest moment este posibila
reglarea intensitatii flacarilor, rotind
butonul Tn sens invers acelor de
ceasornic (din pozitia de debit
maxim a flacarilor interna si externa)
la debitul maxim al flacarii interne si
minim al celei externe.

Pentru a stinge arzatorul, rotiti
butonul in sensul acelor de
ceasornic, pozitionadnd din nou
indicatorul in dreptul simbolului e
de Tnchidere.

B) - Functionarea numai a flacarii
interne:

dupa aprinderea si modificarea
flacarii interne la debitul maxim si
a celei externe la debitul minim,
conform descrierii anterioare, rotit
butonul in sens invers acelor de
ceasornic pana la auzirea unui
semnal sonor; apoi, flacara interna
este aprinsa la maximum, iar
cea externa se stinge. Rotiti Tn
continuare butonul in sens invers
acelor de ceasornic, astfel flacara
interna va fi modificata pe minimum.
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Stingere: pentru a stinge arzatorul,
rotiti butonul in sensul acelor de
ceasornic, pozitionand din nou
indicatorul in dreptul simbolului e
de Tnchidere.

Din momentul in care arzatorul
,DUAL” functioneaza in una din
modalitatile descrise mai anterior,
se poate trece dintr-o modalitate in
alta prin simpla apasare si rotire a
butonului pana la atingerea pozitiei
dorite.

PLITA DE GATIT

Daca doriti sa mentineti stralucitoare
suprafata din sticla, este important
sa o spalati cu apa calduta si sapun,
sa o limpeziti si sa o uscati dupa
fiecare utilizare. Grilele emailate,
capace emailate “A”, “B” ea "C",
si arzator, conduce "T" (vezi fig.
7 - 8) trebuie sa fie, de asemenea,
spalate, precum si elementele
de aprindere "AC" si senzori de
flacara "TC" (vezi fig. 8) trebuie sa
fie curatate.

Curatati-le usor cu o perie de nailon
mic asa cum se arata (vezi fig. 6)
si se lasa sa se usuce complet.
Nu le spalati in masina de spalat
vase. Curatarea se va face dupa
ce placa de gatit si componentele
acesteia s-au racit, fara a se utiliza
bureti metalici, pulberi abrazive sau
spray-uri corozive.

Nu lasati otet, cafea, lapte, apa
sarata, suc de laméaie sau de rosii
sa ramana timp Tndelungat pe
suprafetele gratarului.

DATE TEHNICE DESTINATE
INSTALATORILOR

Instalarea, toate reglajele,
transformarile si intretinerea
descrise vor trebui executate
numai de personal calificat.

Aparatul trebuie instalat corect,
in conformitate cu legislatia
in vigoare si instructiunile
producatorului. O instalare
gresita poate provoca vatamari
persoanelor, animalelor sau
lucrurilor, fapt pentru care
fabricantul nu poate fi considerat
responsabil. Dispozitivele
de siguranta sau de reglare

automata a aparatelor, in timpul
de viata al instalatiei, vor putea
fi modificate doar de fabricant
sau de reprezentantul autorizat
al acestuia.

INSTALAREA PLITEI

Dupa desfacerea ambalajului
exterior si a celor interioare de la
diferitele parti detasabile, asigurati-
va de integritatea plitei. In caz ca
aveti indoieli nu folositi aparatul si
adresati-va personalului calificat.
Ambalajul (carton, saci de plastic,
polistiren expandat, cuie) nu trebuie
lasat la indemana copiilor, putand
fii periculoase pentru ei. In blatul
mobilei se va decupa o deschidere
de dimensiunile indicate in fig.
10, avand grija sa se respecte
distantele critice intre blat, peretele
lateral, peretele din spate si cel
superior (fig. 10).

Aparatul este clasificat in clasa 3
si respecta toate prevederile din
normele pentru aceste aparate.

FIXAREA PLITEI

Plita este prevazuta cu o garnitura
speciala, cu rolul de a impiedica
infiltrarea lichidului Tn mobilier.
Pentru aplicarea corecta a acestei
garnituri, respectati cu strictete
indicatiile urmatoare:

- demontati toate componentele
mobile ale plitei.

- Decupati garnitura in 4 parti,
avand lungimea adecvata pentru
a le putea fixa pe cele 4 laturi ale
placii de sticla.

- Intoarceti plita si asezati corect
portiunea adeziva a garniturii “E”
(fig. 5) sub marginea acesteia,
astfel incat marginea exterioara a
garniturii sa@ se suprapuna perfect
peste marginea exterioara a placii
de sticla. Capetele garniturilor
trebuie sa se imbine fara sa se
suprapuna.

- Pentru a evita contactul accidental
cu suprafata carcasei plitei
supraincalzita in timpul functionarii,
montati o protectie din lemn, prinsa
in suruburi, la o Tnaltime de cel
putin 120 mm deasupra marginii
superioare (fig. 10).



VENTILAREA SPATIILOR

Pentru o functionare corecta a
aparatului, localul unde acesta
va fi instalat trebuie sa fie perfect
ventilat.

Cantitatea de aer necesara este cea
recomandata pentru o combustie a
gazelor corespunzatoare si pentru o
ventilare a spatiului, al carei volum
nu poate fi mai mic de 20 m3.
Afluxul natural de aer trebuie sa
se realizeze direct, prin deschideri
permanente realizate in peretii
spatiului care trebuie ventilat, cu
evacuare inspre exterior, cu o
sectiune minima de 100 cm? (fig. 2).
Aceste deschideri trebuie realizate
in asa fel incat sa nu poata fi
obturate.

Este permisa si ventilarea indirecta,
prin aspiratia aerului din spatiile
alaturate celui care trebuie ventilat,
cu respectarea dispozitiilor normelor
in vigoare.

AMPLASARE $I AERISIRE

Aparatele de gatit care functioneaza
cu gaze trebuie sa evacueze
materialele rezultate in urma
combustiei prin intermediul unor
hote racordate la hornuri, prin
conducte de fum sau direct Tn
exterior (fig. 3). In cazul in care nu
exista posibilitatea de montare a
hotei, este permisa utilizarea unui
ventilator montat pe fereastra sau
pe peretele exterior, care va fi pus
in functiune simultan cu aparatul
(fig. 4), cu conditia respectarii
dispozitiilor privitoare la ventilatie,
prevazute de normele in vigoare.

BRANSAMENTUL LA RETEAUA
DE ALIMENTARE CU GAZE

Tnainte de racordarea aparatului,
controlati ca datele de pe eticheta
de avertizare aplicata in partea
inferioara a ambalajului sa fie
compatibile cu caracteristicile retelei
de distributie a gazelor.

Conditiile de reglare a aparatului
sunt specificate pe o eticheta
prezenta in acest manual, precum
si pe o alta eticheta, aplicata in
partea inferioara a ambalajului. tip

de gaz si presiune de lucru.

Daca gazele sunt distribuite prin
conducte, aparatul trebuie racordat
la instalatia de alimentare cu gaze,
astfel:

- sau printr-o conducta rigida
din otel, conforma cu normele in
vigoare, cu racorduri filetate in
conformitate cu norma EN 10226.
- Sau printr-o teava de cupru,
conform normelor in vigoare, cu
racorduri etanse d.p.d.v. mecanic, in
conformitate cu norma mentionata
anterior.

- Sau Prin tuburi flexibile din otel
inoxidabil, cu perete continuu, Tn
conformitate cu norma in vigoare, cu
extindere maxima de 2 m si garnituri
de etansare, in conformitate cu
norma in vigoare. Acest tub trebuie
montat astfel incat sa nu intre in
contact cu componente mobile ale
corpului de mobilier in care plita
este Tncorporata (spre exemplu,
sertare) si sa nu traverseze incaperi
care pot fi aglomerate.

Daca gazele sunt distribuite de la o
butelie, aparatul, alimentat printr-
un regulator de presiune conform
cu norma in vigoare, brangamentul
se va face:

- sau cu o teava de cupru conform
normelor in vigoare, cu racorduri
etanse d.p.d.v. mecanic, in
conformitate cu normele, sau cu
tuburi flexibile din otel inoxidabil,
cu perete continuu, conform
normelor, cu extindere maxima
de 2 m si garnituri de etansare, in
conformitate cu norma in vigoare.
- Acest tub trebuie montat astfel
incat sa nu intre Tn contact cu
componente mobile ale corpului
de mobilier in care plita este
incorporata (spre exemplu, sertare)
si sa nu traverseze incaperi care
pot fi aglomerate. Se recomanda
aplicarea unui adaptor special
pe tubul flexibil, care poate fi
achizitionat din comert, pentru a
facilita racordul cu mansonul de
cauciuc al regulatorului de presiune
montat pe butelie.

Dupa finalizarea bransamentului,
verificati etanseitatea cu ajutorul
unei solutii cu sapun; in niciun caz

aceasta verificare nu se va face prin
aprinderea unei flacari.

BRANSAMENTUL LA RETEAUA
DE ALIMENTARE ELECTRICA

Bransamentul electric trebuie
efectuat in conformitate cu normele
si dispozitiile legale Tn vigoare.

- Tnainte de efectuarea
bransamentului, verificati ca
priza sau instalatia electrica sa
aiba o impamantare eficace,
realizata in conformitate cu
normele si dispozitiile legale in
vigoare. Fabricantul isi declina
orice responsabilitate in cazul
nerespectarii acestor dispozitii.
-Tensiunea trebuie sa se
potriveasca cu valoarea indicata pe
placuta cu specificatii si sectiunea
firelor sistemului electric trebuie
sa suporte sarcina, care este de
asemenea indicata pe placuta cu
specificatii.

Pentru efectuarea brangamentului
prin priza:

- montati pe cablul de alimentare
,C”, daca nu exista din dotare (fig.
15), un stecar normal adecvat
puterii indicate pe eticheta de
avertizare. Conectati cablurile
conform schemei din fig. 15,
respectand corespondentele de
mai jos:

litera L (faza) = cablu de culoare
maro;

litera N (nul) = cablu de culoare
albastra;

simbol pamant vy = cablu de
culoare verde-galbui.

- Cablul de alimentare va fi pozitionat
astfel incat niciun punct al acestuia
sa nu poata atinge temperaturi de
90 °C.

-Pentru realizarea bransamentelor,
nu utilizati reductoare, adaptoare
sau convertoare, deoarece acestea
ar putea provoca contacte false,
ce pot determina supraincalzirea
instalatiei.

- Dupa montarea aparatului in
decupajul din mobilier, priza trebuie
sa ramana accesibila.
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Pentru efectuarea brangamentului
direct la reteaua de alimentare cu
energie electrica procedati astfel:
- intre aparat si retea montati
un intrerupator unipolar, corect
dimensionat pentru sarcina
aparatului, in conformitate cu
normele de instalare in vigoare.

- Intrerupatorul nu are voie sa
decupleze impamantarea.

- Pentru mai multa siguranta,
bransamentul electric poate fi
protejat printr-un intrerupator
diferential cu mare sensibilitate.
Va recomandam sa conectati un
cablu de impamantare de culoare
verde-galbui la o instalatie de
impamantare eficace.

Inainte de a efectua reparatii
la componentele electrice ale
aparatului, acesta trebuie neaparat
scos din priza. Inainte de efectuarea
oricarei operatiuni de reglaj,
deconectati aparatul de la sursa
de alimentare electrica. La finalul
reglajelor sau reglajelor preliminare,
tehnicianul trebuie sa refaca toate
izolatiile.

La arzatoarele produse de noi,
reglarea aerului primar nu este
necesara.

ROBINETE

Reglarea pozitiei “Minim”:

- aprindeti arzatorul si pozitionati
butonul pe pozitia “Minim” (flacara
mica, fig. 22).

- Inlaturati maneta “M” (fig. 13-14)
a robinetului, fixata prin apasare
pe tija acestuia. By-pass-ul pentru
reglarea debitului minim poate fi:
pe lateralul robinetului (fig. 13)
sau in interiorul tijei. In orice caz,
pentru reglare trebuie sa introduceti
o surubelnita mica “D” in lateralul
robinetului (fig. 13) sau in gaura “C”
in interiorul tijei robinetului (fig. 14).
- Rotiti by-pass-ul la dreapta sau
stanga regland in mod adecvat
flacara in pozitia de debit redus.
Va recomandam sa nu exagerati
la “Minim”: flacara mica trebuie sa
fie continua si stabila. Remontati
corect diferitele componente.

Aceasta reglare se va face numaiin
cazul arzatoarelor care functioneaza

110

cu G20; in cazul arzatoarelor care
functioneaza cu G30 sau G31,
surubul trebuie strans complet (in
sensul acelor de ceasornic).

iINLOCUIREA DUZELOR

Prin montarea unor duze adecvate,
arzatoarele pot fi adaptate la alte
tipuri de gaz. Pentru aceasta,
scoateti capetele arzatoarelor si,
cu ajutorul unei chei, desurubati
duza (fig. 16) si Tnlocuiti-o cu duza
adecvata noului tip de gaz pe care
doriti sa 1l utilizati.

Pentru a avea acces la injector,
in arzatoare 18-19 DUAL. Va
recomandam sa strangeti duza cu
putere. Dupa inlocuire, instalatorul
poate trece la reglarea arzatoarelor,
conform celor descrise la paragraful
9, la sigilarea eventualelor organe
de reglare sau reglare preliminara,
aplicand apoi pe aparat, in locul
etichetei vechi, eticheta noua3,
corespunzatoare noii reglari
efectuate. Aceasta eticheta se afla
in plicul cu duzele de schimb.
Pentru afacilita sarcina instalatorului,
prezentam in continuare un tabel
care contine debitele, debitele
termice ale arzatoarelor, diametrul
duzelor si presiunea de lucru
valabile pentru diferite tipuri de
gaze.



PRESIUNE DEBIT DIAMETRU DEBIT
ARZATOARE DE LUCRE TERMIC DUZA TERMIC (W)
GAZ
N° DENUMIRE mbar grlh I 1/100 mm Min. Max. wimador a g
DUAL G30 - BUTANO 28 -30 436 2x80B+46B 3500 6000
1 otal G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
DUAL G30 - BUTANO 28 -30 58 46B 800
central G31 - PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*In conformitate cu Regulamentul nr 66/2014 masuri la nivelul UE pentru punerea in aplicare a Directivei 2009/125/EC, de

performanta (EEgas arzator) a fost calculata conform EN 30-2-1 ultima revizuire cu G20

CLASIFICAREA PUTERII PENTRU COMPONENTELE ELECTRICE

Sursa de Sursa de alimentare Sursa de alimentare
alimentare monofazata monofazata
TIPUL monofazata (2 eleman) (4 eleman)
CABLULUI
220V ~230V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
220-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
230-240V ~
HO05 RR-F
Gaz plita B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
Inductie plita A HO5 RR-F 3x 1.5 mm?
HO5 V2V2-F 5X 1.5 mm?

ATENTIE!!!
In cazul inlocuirii cablului de alimentare, instalatorul va trebui sa tina conductorul de

impamantare cat mai departe de conductorii de faza (fig. 9) si in plus sa respecte avertismentele de la paragraful 8.

TIPUL $I SECTIUNEA CABLURILOR DE ELECTRICITATE

- @ (cm) @ onerilen tencere o

ONGORULENLER (cm cinsinden GUCU (W)
minimum)

Eleman isitma indiiksiyon 15,0 10 1200/1600

Eleman isitma indiiksiyon 21,5 13 2100/3000

Eleman i1sitma indliksiyon flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W

Eleman i1sitma indliksiyon flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W

*CE gatit electric: consum energetic calculat pe kg in conformitate cu Regulamentul (UE) 66/2014.

*

electric cooking

kg

182,1
178,7
194,6

194,6
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INSTALARE

Amplasare cu sertar pentru
tacamuri

Daca doriti sa amplasati un corp de
mobila sau un sertar pentru tacamuri
sub plita de gatit, va trebui sa asezati
placa de separare intre acestea. Se
va preveni astfel contactul accidental
cu suprafata incalzita a carcasei
aparatului.

Placa va trebui sa fie situata la
o distanta de 18 mm sub partea
inferioara a plitei.

Pune cuptorul deasupra

Consultati figura 10 pentru
dimensiunile mesei de taiere si sunt
necesare deschideri de ventilatie!

CONEXIUNE ELECTRICA

Tnainte de a conecta plita de gatit
la reteaua electrica, verificati daca
tensiunea (voltajul) si frecventa
aces- teia corespund cu cele indicate
pe placuta cu caracteristici tehnice
a plitei, care este situata in partea
inferioara, si pe Certificatul de
Garantie sau, dupa caz, pe fisa de
specificatii tehnice pe care trebuie sa
o pastrati impreuna cu acest manual
pe toata durata vietji produsului.

Conexiunea electrica se va realiza
prin intermediul unui Tntrerupator
de tip omnipolar sau al unei fige, cu
conditia de a fi accesibil, adecvat
intensitatji care urmeaza a fi suportata
si avand o deschidere minima intre
contacte de 3 mm, care sa poata
asigura deconectarea in cazuri de
urgenta sau pentru curatarea plitei.

Evitati contactul cablului de intrare
atat cu carcasa plitei cat si cu cea a
cuptorului, daca acesta este instalat
in acelasi corp de mobila.

Atentie!
Conexiunea electrica trebuie
realizata cu o priza de pamant

adecvata, respectand normativul
in vigoare, altfel plita poate
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prezenta defecte de functionare.

Supratensiunile deosebit
de ridicate pot provoca avaria
sistemului de control (aga cum se
intdmpla cu orice alt tip de aparat
electric).

Va sfatuim sa nu folositi
masina de gatit cu inductie
in timpul functiei de curatare
pirolitica, in cazul cuptoarelor
pirolitice, datorita temperaturii
inalte pe care o atinge acest
aparat.

& Orice fel de manipulare sau
reparare a aparatului, inclusiv
inlocuirea cablului flexibil de
alimentare, va trebui realizata de
catre serviciul tehnic oficial al
firmei .

A inainte de a deconecta plita
de

la reteaua electrica, va
recomandam

sa stingeti intrerupatorul si
sa asteptati aproximativ 23 de
secunde

inainte de a scoate stecarul. Acest
timp este necesar pentru
descarcarea totala a circuitului
electronic, evitanduse astfel
posibilitatea unei descarcari
electrice prin contactele stecarului.

Pastrati Certificatul de
Garantie sau, dupa caz, fisa cu
specificatii tehnice impreuna
cu Manualul de instructiuni
pe toata durata vietii utile a
aparatului. Acesta contine date
tehnice importante privitoare
la aparat.

DESPRE INDUCTIE

Avantaje

La o plata cu inductie caldura este
transmisa direct vasului.

Aceasta are mai multe avantaje:

- Economiseste timp.

- Economiseste energie.

- Sunt usor de curatat, intrucat daca
alimentele vin in contact cu plita de
sticla ele nu ard usor.

- Control mai bun al energiei.

Energia este transmisa vasului
imediat ce sunt apasate butoanele
de putere. In plus, imediat ce vasul
este indepartat de pe zona de gatit,
alimentarea cu energie se opreste.
Nu este necesar sa se opreasca
alimentarea mai intai.

Vase

Doar vasele feromagnetice sunt
adecvate utilizarii pe o plita cu
inductie.

Exista mai multe tipuri:

- vase din fonta, otel emailat si inox
destinate special utilizarii pe plite
cu inductie.

Nu recomandam utilizarea placilor
de difuzie sau a materialelor precum
otel superior, aluminiu, sticla, cupru
sau lut.

Fiecare zona de gatit are un timp
minim de detectie a vasului de
gatit. Acesta depinde de material si
de diametrul bazei feromagnetice
a vasului. De aceea, este
esentiala utilizarea zonei de gatit
care corespunde cel mai bine
diametrului bazei vasului care
urmeaza a fi utilizat.

Daca nu este detectat vasul pe
zona de gatit selectata, incercati
sa utilizati zona imediat mai mica.
Cand se foloseste functia ,Flex
Zone” (Zona flexibila) ca singura
zona de gatit, se pot utiliza vase
mai mari adecvate acestui tip de
zona (consultati Figura 23).

Fig. 23

Sunt comercializate unele vase
fara o baza completferomagnetica,
ca fiind adecvate pentru plitele
cu inductie (consultati Figura
24). In aceste vase, doar partea
feromagnetica a bazei este
tncalzita. Prin urmare, caldura nu
este uniform distribuita pe toata
suprafata bazei vasului. Aceasta
ar putea insemna ca portiunea ne-
feromagnetica a bazei vasului nu
atinge temperatura de preparare
optima.

[ ’:”I',-’.I'Ir;:' —— ‘I'II




Alte vase, cu insertii din aluminiu
in baza, au o suprafata mai
mica a materialului feromagnetic
(consultati Figura 25). In acest caz
ar putea fi dificil sau chiar imposibil
de detectat vasul. In plus, energia
furnizatd ar putea fi mai mica si,
prin urmare, vasul nu se va incalzi
corespunzator.

Fig. 25

Influenta bazei vaselor

Tipul de baza a vasului poate
afecta uniformitatea si rezultatele
prepararii. Vasele cu baza de inox
de tip ,sandwich” folosesc materiale
care inlesnesc distributia si difuzia
uniforma a caldurii, ducand la
economii de timp si energie.

Baza vasului trebuie sa fie complet
plana, asigurédndu-se astfel o
alimentare uniforma cu energie
(consultati Figura 26).

Fig. 26

v X X

A Nu incalziti niciodata vase

goale si nu utilizati vase cu baza
subtire, deoarece acestea s-ar
putea incinge rapid fara a lasa timp
functiei de deconectare automata a
masinii de gatit sa se activeze.

A RECOMANDARI

IMPORTANTE:

Utilizati vase cu acelasi diametru la
baza precum cele din zona pentru
gatit.

In zonele pentru gétit cele mai
apropiate de panoul de comanda,
mentineti intotdeauna vasele cu
marcajele pentru gatit indicate pe
suprafata de sticla si utilizati vase
cu un diametru identic sau mai mic
decét acestea. Acest lucru va ajuta
la prevenirea supraincalzirii in zona
de control.

Utilizati zonele pentru gatit din partea
din spate pentru utilarea intensa a
aparatului. Acest lucru va ajuta la
prevenirea supraincalzirii in zona de
control.

Nu supraaglomerati zona panoului de
comanda cu vase, in special in timpul
gatitului.

Utilizare si intretinere

INSTRUCTIUNI DE
UTILIZARE A COMENZILOR
TACTILE

ELEMENTE DE MANIPULARE
(fig. 20)

1 Senzor general Pornit/Oprit.

2 Cursor pentru controlul
puterii.

3 Indicator de caldura
reziduala si/sau putere.*

4 Separator zecimal pentru
putere si/sau indicator de
caldura.

5 Acces direct la functia
.,Power” (Putere).

6 Senzor activare pentru
functiile ,Block” (Blocare).

7 Lumina indicatoare a
activarii
functiei ,Block” (Blocare)*.
8 Senzor activare pentru
functia ,Stop&Go” (Stop si
pornire).
9 Lumina indicatoare a
activarii
functiei ,Stop&Go” (Stop si
pornire).*
10 Senzor ,Minus” pentru
cronometru.

11

12

13

14

15

16

17

18

19

21

22

23

24

Senzor ,Plus” pentru
cronometru.

Indicator cronometru.

Separatorul zecimal al
cronometrului.*

Senzor activare pentru
functia ,Synchro”
(Sincronizare); (in functie
de model)

Senzor activare pentru
functia ,Flex Zone” (Zona
flexibila).

Senzor activare pentru
functia ,Chef” (Bucatar).

Lumina indicatoare a
activarii

functiei ,Keep Warm”

(Mentinere cald)*; (in functie

de model)

Lumina indicatoare a
activarii functiei ,Melting”
(Topire)*.

Lumina indicatoare a
activarii functiei ,Simmering”
(Fierbere)*; (in functie de
model)

Lumina indicatoare a
activarii

functiei ,Quick Boiling”

(Fierbere rapida)*; (in
functie

de model

Lumina indicatoare a
activarii

functiei ,Slide Cooking”

(Gatire cu glisare)*; (in

functie de model)

Lumina indicatoare a

activarii functiei ,,Grilling”

(Gratar)* (in functie de

model).

Lumina indicatoare a

activarii functiei ,Pan
Frying”

(Prajire in tigaie)* (in functie

de model).

Lumina indicatoare a
activarii

functiei ,Deep Frying” (Prajire

in baie de ulei)* (in functie de

model).
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25 Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Confit™; (in functie
de model)

26 Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Poaching™. (in
functie de model)

*Vizibil doar in functionare.

Actiunile se efectueaza cu ajutorul
tastelor tactile. Nu trebuie sa apasatj
cu putere pe tasta tactila dorita ci
doar sa o atingeti cu varful degetului
pentru a activa functia necesara.
Fiecare actiune este insofita de un
semnal sonor.

Utilizati bara de glisare a cursorului
(2) pentru aregla nivelurile de putere
(0 - 9), glisdnd cu degetul peste
aceasta. O glisare spre dreapta va
creste valoarea, iar o glisare spre
stanga o va scadea.

De asemenea, este posibil sa
selectati un nivel de putere punand
degetul direct pe un punct dorit al
barei de glisare a cursorului (2)

A Pentru a selecta o plita in
cazul acestor modele, atingeti
direct bara de glisare a cursorului

(2).
PORNIREA DISPOZITIVULUI

1 Atingeti tasta tactila Pornire ),
(1) pentru cel putin o secunda.
Controlul tactil va deveni activ, se va
emite un semnal sonor si indicatorii
(3) se vor aprinde afisand simbolul
,=". In cazul in care existd zone de
gatit fierbinti, indicatorul asociat
va afisa simbolurile intermitente
Hsi,”.

Daca nu efectuati nicio comanda in
urmatoarele 10 secunde, controlul
tactil se va opri automat.

Atunci cand este activat controlul
tactil, acesta poate fi dezactivat
in orice moment prin atingerea
butonului tactil (D (1), chiar daca
acesta a fost blocat (functie blocare
activata). Butonul tactil (1) are
intotdeauna prioritate pentru a
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deconecta controlul tacitil.
ACTIVAREA PLITELOR

Odata ce Controlul Tactil a fost
activat cu senzorul (D (1), orice plita
poate fi pornita urmand acesti pasi:

1 Glisati degetul sau atingeti orice
pozitie a barei de glisare a cursorului
(2). Zona a fost selectata siin mod
simultan nivelul de putere va fi
stabilit intre 0 si 9. Acea valoare a
puterii va fi afisata pe indicatorul
de putere corespunzator si punctul
sau zecimal (4) se va mentine
aprins timp de 10 secunde.

2 Utilizatj bara de glisare a cursorului
(2) pentru a alege un nou nivel de
gatit intre 0 i 9.

Atat timp cat plita este selectata,

adica punctul zecimal (4) este aprins,

nivelul de putere poate fi modificat.

DEZACTIVAREA UNEI PLITE

Utilizand tasta barei de glisare a
cursorului (2) micsorati puterea la 0.
Plita se va opri.

Atunci cand o plita este oprita,
simbolul H va fi afisat pe indicatorul
de putere (3). In cazul in care
suprafata de sticla a zonei de gatit
respective este fierbinte exista un risc
de ardere. Atunci cand temperatura
scade, indicatorul (3) se stinge (daca
plita este deconectata). Simbolul ,-”
se va aprinde in cazul in care plita
este in continuare conectata.

DEZACTIVAREA TUTUROR
PLITELOR

Toate plitele pot fi deconectate
simultan prin utilizarea senzorului
general pornire/oprire 0, (1). Toti
indicatorii plitei (3) se vor opri. In
cazul in care zona de incalzire oprita
este fierbinte, indicatorul acesteia
afiseaza simbolul H.

DETECTOR TIGAIE

Zonele de gatit cu inductie au un
detector de tigaie integrat. Astfel,

plita se va opri in cazul inh care nu
exista nicio tigaie sau daca tigaia nu
este potrivita.

Indicatorul de putere (3) va afisa
un simbol ! ce indica lipsa tigaii”
daca in timp ce zona este activa, nu
este detectata nicio tigaie sau daca
aceasta nu este potrivita

In cazul in care o tigaie este eliminata
din zona in timp ce aceasta este
activa, plita va opri automat furnizarea
de energie si va afisa simbolul ce
indica ,lipsa tigaii”. Atunci cand o
tigaie este plasata din nou in zona
de gatit, alimentarea cu energie
electrica se va relua la acelasi nivel
de putere selectat anterior.

Timpul pentru detectarea tigaii este
de 3 minute. in cazul in care nu se
amplaseaza nicio tigaie in aceasta
perioada de timp, sau daca tigaia
este nepotrivita, zona de gatit se
opreste.

ACénd ati terminat, oprifi zona
de gatit folosind comenzile tactile.
in caz contrar, se poate produce o
operatiune neintentionata daca o
tigaie este amplasata accidental
in zona de gatit in cele trei minute.
Evitati posibilele accidente!

FUNCTIA BLOCARE

Cu Functia Blocare, aveti
posibilitatea sa blocati senzorii, cu
exceptia senzorului pornire/oprire
0, (1), pentru a evita operatiunile
neintentionate. Aceasta functie
este folosita ca siguranta impotriva
accesului copiilor.

Pentru a activa aceasta funciie,
atingeti senzorul a (6) pentru cel
putin o secunda. Odata ce ati facut
acest lucru, pilotul (7) se aprinde
indicand faptul ca panoul de control
este blocat. Pentru a dezactiva
functia, pur si simplu atingeti din nou
senzorul B (6).

Tn cazul in care senzorul de pornire/
oprire 0) (1) este utilizat pentru a opri



aparatul in timp ce functia de blocare
este activa, nu veti putea porni din
nou aragazul pana cand acesta nu
este deblocat.

DEZACTIVARE SEMNAL SONOR

Cand plita este pornita, in cazul
in care se apasa tasta tactila +
(11) si tasta tactila de blocare a
(6) simultan timp de trei secunde,
semnalul sonor care insoteste
fiecare actiune va fi dezactivat.
Indicatorul de timp (12) va afisa
LOPRIT”.

Dezactivarea nu se va aplica pentru
toate functiile. De exemplu, semnalul
sonor pentru pornire/oprire,
scurgerea timpului temporizatorului
sau blocarea/deblocarea tastelor
tactile va ramane intotdeauna activ.

Pentru a activa din nou toate semnalele
sonore care Tnsofesc fiecare actiune,
apasati din nou tasta tactia =+ (11) si
tasta tactiia de blocare @ (6) simultan
timp de trei secunde. Indicatorul de timp
(12) va afisa ,,Pomit”.

FUNCTIA OPRIRE IMEDIATA

Aceasta functie pune procesul
de gatire in modul pauza.
Temporizatorul va fi de asemenea
intrerupt in cazul in care acesta
este activ.

Activeaza functia Oprire.

Atingeti senzorul de Oprire 1 (8)
timp de o secunda. Pilotul (9) se
aprinde si indicatorii de putere vor

11
afisa simbolul 7! pentru aindica
faptul ca operatiunea de gatire a
fost intrerupta.

Dezactivarea functiei Oprire.

Atingeti din nou senzorul Oprire
Imediatal 1(8). Pilotul (9) se opreste
si gatitul este reluat cu aceleasi
valori ale puterii si temporizatorului
stabilite inainte de pauza.

FUNCTIA PUTERE

Aceasta functie furnizeaza
putere ,suplimentara” plitei, peste
valoarea nominala. Aceasta putere
depinde de marimea plitei, avand
posibilitatea de a atinge valoarea
maxima permisa de generator.

1 Glisati cu degetul peste bara
de glisare a cursorului (2) pana
cand indicatorul de putere (3)
afiseaza ,9” si tineti degetul
apasat o secunda, sau atingeti
direct simbolul ,,P” si tineti apasat
timp de o secunda.

2 Indicatorul nivelului de putere
(3) va afigsa simbolul F’ iar plita
va incepe sa furnizeze putere
suplimentara.

Functia Putere are o durata de
timp maxima care este specificata
in tabelul 1. Dupa acest interval de
timp, nivelul de putere va fi reglat
automat la 9. Se emite un semnal
sonor.

La activarea funciiei Putere a unei
plite, este posibil ca performania
altor plite sa fie afectata, reducand
puterea acestora la un nivel mai
mic. Acest lucru va fi afisat pe
indicatorul corespunzator (3).

Dezactivarea Functiei Putere
inainte ca timpul de lucru sa expire,
se poate face fie atingand bara de
glisare a cursorului si modificand
nivelul de putere fie repetand pasul
3.

FUNCTIA TEMPORIZATOR
(ceas cu numaratoare inversa)

Aceasta functie faciliteaza gatitul
avand in vedere ca nu trebuie sa fiti
de fata: Puteti seta un cronometru
pentru o plita. Aceasta se va opri la
momentul dorit.

Pentru aceste modele, puteti
programa simultan fiecare plita
pentru intervale de timp intre 1 si
99 de minute.

Setarea temporizatorului plitei.
Odata ce nivelul de putere este

stabilit pe zona dorita si in timp ce
punctul zecimal pentru aceasta
zona ramane activ, va putea fi
folosita functia de temporizare.

in acest scop:

1 Senzor tactil — (10) sau +
(11). Indicatorul de timp (12) va
afisa ,00” si indicatorul zonei
corespunzatoare (3) va afisa

intermitent simbolul tgi nivelul
curent de putere.

2 Imediat dupa aceea, stabilifi un
timp de gatit intre 1 si 99 minute,
folosind senzorii — (10) sau
+ (11). Apasand ,-” valoarea
afisata va fi 60, apasand ,+” se
va pornide la 01. Prin mentinerea
senzorilor — (10) sau + (11)
apasati, valoarea va fi readusa
la 00. Atunci cand a mai ramas
mai putin de un minut, ceasul va
incepe o0 numaratoare inversa in
secunde.

3 Atunci cand indicatorul de timp
(12) se opreste din clipit, va incepe
numaratoarea inversa a timpului
in mod automat. Indicatorul (3)
aferent plitei temporizate va
afisa alternativ nivelul de putere

selectata si simbolul t .

Odata ce timpul de gatit selectat s-a
scurs, zona de incalzire temporizata
este oprita si ceasul emite o serie
de semnale sonore pentru cateva
secunde. Pentru a opri semnalul
sonor, atingeti orice senzor.
Indicatorul de timp (12) va afisa
intermitent 00 alaturi de punctul
zecimal (4) al zonei selectate. In
cazul in care zona de incalzire
oprita este fierbinte, indicatorul sau
de putere (3) va afisa alternativ
simbolul H si ,-".

In cazul in care doriti s& temporizati
o alta plita in acelasi timp, repetati
pasiide la 1la 3.

In cazul tn care una sau mai
multe zone sunt deja temporizate,
indicatorul de timp (12) va afisa
in mod implicit cel mai scurt timp
ramas, indicand simbolul ,t” pe
zona relevanta. Restul zonelor
temporizate vor afisa punctul
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zecimal intermitent pe zonele lor
corespunzatoare. Atunci cand se
apasa bara de glisare a cursorului
a unei alte zone temporizate,
cronometrul va afisa pentru cateva
secunde timpul ramas pentru acea
zona si indicatorul va arata nivelul
de putere si simbolul ,t” in mod
alternativ.

Modificarea timpului programat

Pentru modificarea timpului
programat trebuie apasata bara
glisanta a cursorului (2) aferenta
zonei temporizate. Astfel se va
putea citi si modifica timpul.

Prin intermediul senzorilor — (10)
si + (11), puteti modifica timpul
programat.

Dezactivarea ceasului:

Daca doriti sa opriti ceasul Thainte

de ora programata, puteti realiza
acest lucru in orice moment prin
reglarea valorii la ,--'.

1 Selectati plita dorita.

2 Reglati valoarea ceasului la
,00” utilizdnd senzorul — (10).
Ceasul este dezactivat. Acest
lucru se poate face mai rapid prin
apasarea simultana a senzorilor

— (10)si+ (11).

FUNCTIA GESTIONAREA
PUTERII

Unele modele sunt echipate cu
o functie de limitare a puterii
(Gestionarea Puterii). Aceasta
functie permite puterii totale
generate de plita sa fie setata la
valori diferite, selectate de utilizator.
Pentru a realiza acest lucru, in
primul minut dupa conectarea plitei

Fig. 28

la sursa de alimentare este posibil
sa accesati meniul de limitare a
puterii.

1 Apasati tasta tactila + (11) timp
de trei secunde. Simbolul PL va fi
afisat pe indicatorul de timp (12)

2 Apasati tasta tactila de blocare
a (6). Valorile diferite de putere
la care se poate limita plita vor fi
afisate. Acestea pot fi modificate
folosind senzorii + (1) si —
(10).

3 Odata ce a fost aleasa valoarea,
apasati din nou tasta tactila de
blocare B (6). Plita va fi limitats
la valoarea puterii alese.

Daca doriti sa modificati din nou
valoarea, deconectati plita si
conectati-o din nou dupa cateva
secunde. Astfel vetli avea din nou
posibilitatea de a accesa meniul de
limitare a puterii.

De fiecare data cand se modifica
nivelul de putere al unei plite,
limitatorul de putere va calcula
puterea totald generata de plita. in
cazul in care limita de putere totala
a fost atinsa, comenzile tactile nu
va vor permite sa cresteti nivelul
de putere al acestei plite. Plita va
emite un semnal sonor si indicatorul
de putere (3) va clipi indicand
nivelul care nu poate fi depasit.
In cazul in care doriti s& depasiti
aceasta valoare, trebuie sa reduceti
puterea celorlalte plite. Uneori nu
este suficient sa reduceti un singur
nivel de putere al unei alte plite. Se
tine cont de puterea fiecarei plite si
nivelul la care aceasta este reglata.
Este posibil ca, pentru a creste
nivelul unei plite mari, nivelul mai
multor plite mai mici sa trebuiasca
sa fie scazut.

Daca utilizati functia comutare ra-
pida la putere maxima si valoarea
respectiva este superioara valorii
limita stabilite, plita va fi setata la
valoarea maxim posibila. Plita va
emite un semnal sonor si valoa-
rea respectiva de putere va clipi
de doua ori pe indicator (3).

FUNCTII SPECIALE: CHEF

Aceste functii au niveluri de putere
pre-alocate pentru a face prepararea
mai usoara, obtinandu-se rezultate
excelente intrucat temperatura
vasului este controlata continuu
de senzori. Cand temperatura tinta
pentru aceasta functie a fost atinsa,
ea este automat mentinuta fara a fi
nevoie de schimbarea nivelului de
putere.

Functiile ,Chef” (Bucatar) opereaza
corect cu vase care au aceeasi
suprafata feromagnetica de la
baza vasului ca si suprafata zonei
de gétit. In plus, pentru functiile cu
temperatura ridicata (peste 100
°C) vasele trebuie sa aiba o baza
plana si neteda (preferabil, de tip
,sandwich”) ca in Figura 27.

Fig. 27

W

Pentru a asigura operarea corecta
a acestor functii, este important
ca vasul si zona de gatit sa nu fie
fierbinti la inceputul procesului.

Informatii suplimentare despre
vasele adecvate (cratite, tigai,
gratare etc.) sunt furnizate pe
pagina web Teka.

Controlul tactil are funciii speciale
care ajuta utilizatorul sa gateasca
prin intermediul senzorului CHEF
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(16). Aceste funciii sunt disponibile
in functie de model.

Pentru a activa o functie speciala

pe o zona:

1 Tn primul rand trebuie selectat;
apoi, zecimala (4) va fi activa pe
indicatorul de alimentare (3).

2 Facetiacumclic pe senzorul CHEF
(16). Apasarile succesive
secventiale vor trece prin toate
functiile CHEF disponibile din
fiecare zona, una cate una.
Aceste functii vor indica faptul ca
sunt active prin intermediul led-
urilor corespunzatoare (16), (17),
(18), (19), (20), (21), (22) si (23).

Daca doriti sa anulati o anume
functie activa in orice moment,
atingeti senzorul cursorului ,glisor”
(2) al zonei aferente pentru a o
selecta. Zecimala (4) indicatorului
de alimentare (3) se va aprinde.
Atingeti apoi din nou cursorul
Lglisorului” (2) pentru a seta un nou
nivel de putere sau pentru a opri
zona, sau puteti alege o alta functie
speciala atingand din nou senzorul
CHEF & (16).

FUNCTIA ,KEEP WARM”
(PASTRARE LA CALD)

Aceasta functie seteaza in mod
automat un nivel de putere
corespunzator pentru a pastra

mancarea gatita calda.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(16) pana cand led-ul (17) aflat pe
pictograma “ se aprinde. Dupa
activarea functiei, simbolul A vafi
afisat pe indicatorul de alimentare

©)

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta funciie
speciala.

FUNCTIA ,,MELTING”

Aceasta functie pastreaza o
temperatura scazuta in zona de
gatit. Ideala pentru dezghetarea
alimentelor sau pentru topirea
treptata a unor tipuri de alimente
precum ciocolata, untul etc.
Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(16) pana cand led-ul (18) aflat pe
pictograma &sr se aprinde. Dupa
activarea functiei, simbolul A vafi
afisat pe indicatorul de alimentare
(3).

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta funciie
speciala.

FUNCTIA ,,SIMMERING”

Aceasta functie va permite sa

continuati fierberea la foc mic.

Dupa fierberea méancarii, activati
plita selectand-o si apasati pe
senzorul CHEF (16) pana cand
led-ul (19) aflat pe pictograma

se aprinde. Dupa activarea functjei,
simbolul M va fi afisat pe indicatorul
de alimentare (3).

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta funciie
speciala.

FUNCTIA QUICK BOILING (in
functie de model)

Aceasta functie permite controlul
fierberii iTn mod automat, ceea ce
reprezinta un adevarat ajutor pentru
gatirea pastelor, orezului, oualor,
pentru a fierbe anumite mancaruri
etc. Este disponibila numai Tn
zonele in care apare simbolul .
Conditii privind recipientul

Pentru o functionare
corespunzatoare a functiei Quick
Boiling, trebuie sa utilizati un
recipient care respecta urmatoarele
conditii preliminare:

- Dimensiunea fundului cat mai
aproape posibil de diametrul plitei.

- FARA CAPAC.
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- Umplut cu peste jumatate
din capacitatea sa cu apa la
temperatra camerei (nu utilizati
niciodata apa incalzitd sau apa
fierbinte).

Nerepectarea aestor conditii va

denatura controlul corespunzator

al fierberii.

A AVERTISMENT: nu utilizati
aceasta functie pentru alt scop
legat de gatire in afara de fierbera
apei. Nu folositi niciodata ulei,
intrucat ar putea determina o
supraincalzire si la generarea
unei flacari.

Activarea functiei

Pentru a activa functia, selectati
plita si apasati pe senzorul CHEF

(16) pana cand led-ul (20) situat
pe pictograma t=Jse aprinde.
Dupa activarea funciiei, semnuli
va aparea atat pe indicatorul de
alimentare (3) cat si pe indicatorul
temporizatorului (12); va aparea
un segment care se deplaseaza,
indicand ca gatirea este sub
controlul sistemului.

Cand sistemul detecteaza ca este
pe punctul de a incepe fierberea, se
aude un prim semnal sonor. Profitatj
de aceasta oportunitate pentru a
pregati alimentele pentru fierere sau
coacerere, dupa cum doriti.

Dupa 30 de secunde, se va auzi un
al doilea semnal sonor; daca nu ati
facut deja lucrul acesta, este timpul
sa puneti mancarea in tigaie.
Dupa al doilea semnal sonor,
sistemul va activa temporizatorul
si cronometrul pentru ca dvs. sa
puteti controla cat timp va fi fiarta
mancarea.

La 30 de secunde dupa activarea
cronometrului, se va auzi un al
treilea semnal sonor pentru a va
avertiza ca din momentul respectiv,
sistemul va descreste energia
alimentata pentru a mentine o
fierbere la foc mic si continua.
Temporizatorul va raméane activ
pana la finalul gatirii.
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Daca doriti, puteti dezactiva
temporizatorul si seta un timp
pentru numaratoarea inversa si
oprirea automata a plitei (consultati
sectiunea Functia temporizatorului).
Dezactivarea functiei

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta functie
speciala.

FUNCTIA SLIDE COOKING (in
functie de model)

Aceasta functie permite impartirea
zonei flexibile in 3 zone (vedeti
fig.31) si activeaza o configurare
predefinita a puterii. Va permite
glisarea vasului dintr-o zona in alta,
pentru a se gati la puterea stabilita
pentru fiecare zona.

Pentru a o activa, prima oara trebuie
sa activati functia ,Flex Zone” (Zona
flexibild) (vedeti sectiunea ,functia
Flex Zone”).

Apoi, apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16)%2 , pana cand
ledurile (21) de pe pictograma A
se aprind. Prin aceasta actiune,
indicatoarele de putere (3) vor arata
trei segmente (vedeti fig. 29) care
indica faptul ca acum puteti aseza
vasul.

Odata ce vasul este asezat, nivelul
de putere va aparea automat pe
indicatoarele de putere (3): pentru
zona #1, nivelul de putere este 3,
pentru zona #2 nivelul de putere
este 5 si pentru zona #3 nivelul de
putere este 9 (vedeti fig.31 si 30).

Pentru a dezactiva aceasta functie,
trebuie sa mutati ,cursorul” (2) n
pozitia ,0”.

Fig.31
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FUNCTIA GRILLING (GRATAR)

Aceasta functie seteaza un
controlautomat de putere potrivit
pentru a face gratar.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16) &2, pana cand
ledul (22) de pe pictograma

se aprinde. Odata ce functia este
activata, pe indicatorul de putere
(3); va aparea un segment in
miscare, care indica faptul ca gatitul
se afla in stadiul de preincalzire
a vasului. Odata ce faza este
incheiata, semnul H va aparea pe
indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa
adauge alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectadnd o alta
functie speciala.

FUNCTIA PAN FRYING (PRAJIRE
iN TIGAIE)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru a
praji in ulei putin sau pentru sotare.
Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16) @, pana cand
ledul (23) de pe pictograma \=J
se aprinde. Odata ce functia este
activata, pe indicatorul de putere
(3); va aparea un segment in
miscare, care indica faptul ca gatitul
se afla in stadiul de preincalzire
a vasului. Odata_ce faza este
incheiata, semnul H va aparea pe
indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa
adauge alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta
functie speciala.

FUNCTIA DEEP FRYING
(PRAJIRE iN BAIE DE ULEI)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru a



praji in mult ulei.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16) &, pana cand
ledul (24) de pe pictograma =
se aprinde. Odata ce functia este
activata, pe indicatorul de putere
(3); va aparea un segment in
miscare, care indica faptul ca gatitul
se afla in stadiul de preincalzire
a vasului. Odata _ce faza este
incheiata, semnul H va aparea pe
indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa
adauge alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta
functie speciala.

FUNCTIA CONFIT

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru
confit.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(16) , pdna cand se aprinde
ledul (25) de pe pictograma .
Odata ce functia este activata, pe
indicatorul de putere (3) va aparea
un segment in miscare, care indica
faptul ca gatitul se afla in stadiul
de preincalzire a vasului. Odata ce
faza este incheiata, semnul H va
aparea pe indicatorul de putere (3)
si se va auzi un semnal sonor, care
indica faptul ca utilizatorul trebuie
sa adauge alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband
nivelul de putere sau selectand o
alta functie speciala.

FUNCTIA DE POCHE

Aceasta functie seteaza un control
automat al puterii adecvat pentru
prajirea alimentelor la temperatura
medie. ldeal pentru prajirea
cartofilor, la prepararea omletei
spaniole.

Pentru ao activa, selectati plita si
gé\sati succesiv senzorul CHEF

(16), pana cand ledul (26) de
deasupra pictogramei (oL se
aprinde.

Odata ce functia este activata,
un indicator in miscare va aparea
pe indicatorul de alimentare (3),
indicand faptul ca sistemul se
afla in faza de preincalzire a
containerului. Odata ce aceasta
faza este terminata, va aparea o
pe indicatorul de alimentare (3) si
se va auzi un semnal acustic care
indica faptul ca utilizatorul trebuie
sa adauge mancarea.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, modificarea
nivelului de putere sau alegerea
unei functii speciale diferite.

FUNCTIA ,,FLEX ZONE”
(Zona flexibila)

Prin aceasta functie puteti activa
doua zone de gatire sa functioneze
simultan si puteti selecta un nivel de
putere si activa functia cronometru
pentru ambele zone.

Pentru a activa aceasta funciie,
apasati senzorul = (15). Astfel,
zecimalele (4) plitelor conectate
se vor aprinde si valoarea ,0”
se va afisa pe indicatorul de
alimentare (3). Indicatorul ceasului
temporizatorului (12) va afisa
trei segmente care indica zonele
activate. In cazul in care modelul
dvs. are mai multe zone cu ,Flex
Zone”, puteti selecta aptiunea dorita
apasand senzorul m (15) Tnhainte
de a atribui alimentarea zonei
alese. Veli avea cateva secunde sa
executati operatiunea urmatoare; in
caz contrar, functia se va dezactiva
in mod automat. (vedeti Fig. 28).

Dupa ce functia ,Flex Zone” (Zona
flexibild) este selectata, puteti porni
alimentarea atingand oricare dintre
cursoarele ,glisoare” (2) a uneia
dintre zonele conectate. Nivelul
de putere si variatiile acestuia
sunt afisate in mod simultan pe
indicatoarele de alimentare (3) ale

ambelor zone.

Pentru a dezactiva aceasta funciie,
apasati pe senzorul = (15) din nou.
De asemenea, cand funciia este
dezactivata, nivelurile de putere si
funcfiile atribuite zonelor aferente
sunt anulate.

FUNCTIA ,,SYNCHRO ,,
(sincronizare) (in functie de
model)

Prin intermediul acestei funciii, se
poate obtine ca doua zone de gatire
- indicate pe ecranul de tiparire drept
»oynchro” - sa lucreze impreuna
si sa seletati un nivel de putere si
sa activati functia temporizatorului
pentru ambele zone.

Apasati senzorul @ (14) pentru a
activa functia. Astfel, zecimalele (4)
plitelor conectate se vor aprinde si
valoarea ,0” va clipi pe indicatorul
de alimentare (3). Detectarea
recipientului se va efectua pe
intreaga suprafata conectata. Veti
avea cateva secunde sa executat]
operatiunea urmatoare; in caz
contrar, functia se va dezactiva in
mod automat.

Pentru a dezactiva aceasta functie,

atingeti senzorul ® (14) din nou.
De asemenea, cand functia este
dezactivata, nivelurile de putere si
funcfiile atribuite zonelor aferente
sunt anulate.

DECONECTAREA DE
SIGURANTA

Daca, din greseala, una sau mai
multe zone nu au fost stinse, unitatea
se va deconecta automat dupa ce va
trece un anumittimp vedetj tabelul 1.

Tabelul 1

Nivel de DURATA MAXIMA DE
Putere FUNCTIONARE
selectat (in ore)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4
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5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
10 sau 5 minute ,
P ajustate
la nivelul 9
(* In functie de model)

Cand a avut loc ,deconectarea
de siguranta”, apare un 0 daca
temperatura la suprafata sticlei nu
este periculoasa pentru utilizator sau
un H daca exista riscul de arsura a
pielii.

A Pastrati intotdeauna libera si
uscata zona de control a zonelor
de gatit.

A Daca va confruntati cu
orice fel de problema privind
manevrarea sau cu anomalii
care nu sunt inregistrate in
acest manual, aparatul va trebui
deconectat si se va aviza serviciul
tehnic al firmei.

SUGESTII S| RECOMANDARI

* Folositj recipiente cu fundul gros si
complet plat.

* Nu glisati recipientele pe sticla,
deoarece se poate zgaria.

* Desi sticla poate sa suporte impac-
tul unor recipiente mari care nu
au protuberante, Thcercati sa nu o
loviti.

* Pentru a evita daunarea suprafetei
vitroceramice, Tncercati sa nu
trageti taras recipientele pe sticla
si pastrati fundul recipientelor curat
si in stare buna.

* Diametrul recomandat al partii
inferioare a oalei (a se consulta
,Fisa cu specificatii tehnice”
furnizata impreuna cu produsul).

A Aveti grija sa nu cada pe
sticla zah ar sau produse care
contin zahar, deoarece la cald pot
reactiona cu sticla si ii pot strica
suprafata.
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CURATARE S| PASTRARE

Pentru o buna pastrare a plitei,
aceasta trebuie curatata cu ajutorul
unor produse si instrumente
adecvate, odata ce s-a racit. Va fi
astfel mai usor de curatat si se va
evita acumularea murdariei. Nu
folositi, In nici un caz, produse de
curatire agresive sau care ar putea
sai zgarie suprafata, si nici aparate
care funciioneaza pe baza de vapori.
Murdaria usoara care nu s-a lipit se
poate curata cu o carpa umeda si
un detergent suav sau apa calduta
cu sapun. in schimb, pentru petele
si grasimile puternice trebuie folosita
o substanta de curatat speciala
pentru vitroceramica, respectand
instructiunile fabricantului.
Finalmente, murdaria lipita puternic
prin ardere va putea fi eliminata cu
ajutorul unei raschete cu lama.

Irizatiile de culori sunt produse de
reci- piente care au resturi uscate
de grasimi pe fund sau datorita
prezentei de grasimi intre sticla
si recipient in timpul gatitului. Se
elimina de pe suprafata sticlei cu
un burete de nichel si apa sau cu
0 substanta speciala de curatare
pentru vitroceramica. Obiectele din
plastic, zaharul sau alimentele cu
un continut ridicat de zahar topite pe
plita trebuie eliminate imediat la cald
cu ajutorul unei ragschete.

Luciul metalic este cauzat de aluneca-
rea recipientelor metalice pe sticla.
Se poate elimina curatand in mod
exhaustiv cu ajutorul unei substante
speciale pentru vitroceramica, desi
este posibil sa fie necesar sa o
curatati de mai multe ori.

A Un recipient se poate lipi
de sticla datorita prezentei unui
material topit intre acestea. Nu
incercati sa dezlipiti recipientul
la rece, puteti sparge sticla
vitroceramica!

Nu calcati pe sticla si nici
nuva sprijiniti de aceasta, se poate
sparge si va puteti rani. Nu folositi
sticla pentru a depozita obiecte.

Producatorul isi rezerva dreptul
de a introduce in manualele sale
modificarile pe care le considera
necesare sau utile, fara a-i prejudicia
caracteristicile esentjale.

PROTEJAREA MEDIULUI
INCONJURATOR

hi¢

Simbolul mmsm de pe produs sau
de pe ambalaj indica faptul ca
acesta nu intra in categoria de
resturi menajere. Acest produs
trebuie pre- dat la punctul de
colectare a echipamentelor
electrice si electronice in vederea
reciclarii. Asigurandu-va ca ati
eliminat corect acest produs,
ajutati la evitarea eventualelor
consecinte negative pentru mediul
inconjurator si pentru sanatatea
persoanelor, consecinte care
ar putea deriva din aruncarea
corespunzatoare a acestui produs.
Pentru a obtine informatii detaliate
privind reciclarea acestui produs,
va rugam sa contactati biroul de
administratie municipal, serviciul
pentru eliminarea deseurilor
mena- jere sau magazinul de la
care l-ati achizitionat.
Materialul ambalajului este
ecologic si reciclabil in totalitate.
Componen-tele de plastic sunt
marcate cu

> PE<, >LD<, >EPSx, etc. Aruncati
ambalajul ca resturi menajere in
containerul corespunzator din
municipiul dumneavoastra.

indeplinireacu eficienta energetica
a aparatului:

-Aparatul a fost testat conform
standardului EN 60350-2 si valoarea
obtinuta, in Wh/kg, este disponibil in
placuta de caracteristici a aparatului.

Urmatoarele sfaturi va vor ajuta
sa economisiti energie de fiecare
data cand gatiti:

* Folositi capacul corespunzator
pentru fiecare oala oricand este
posibil. Gatitul fara capac necesita
mai multa energie.

* Folositi tigai cu fundul plat si



diametru de baza potrivit, care au
dimensiuni similare cu zona de
gatit. De obicei, producatorii de
tigai furnizeaza tigai cu un diametru
mai mare la partea superioara
decét cel la baza tigaii.
Atunci cand se foloseste apa la
gatit, folositi cantitati mici pentru a
pastra vitaminele si mineralele din
legume si setati nivelul minim de
putere pentru gatit. Un nivel ridicat
de putere este inutil si este risipa
de energie.

Folositi oale mici pentru cantitati
mici de mancare.

*

DACA CEVA NU
FUNCTIONEAZA

Tnainte de a apela la Serviciul Tehnic,
realizatj verificarile care se indica in
cele ce urmeaza.

Plita nu functioneaza:

Verificati daca cablul de retea este
conectat la priza corespunzatoare.

Zonele de inductie nu incalzesc:
Recipientul nu este adecvat (nu
are fund feromagnetic sau este
prea mic). Verificati daca fundul
recipientului este atras de un magnet
sau folositi un reci- pient mai mare.

Se aude un bazait la inceputul
gatitului in zonele de inductie:

La recipientele care nu sunt groase
sau care sunt formate din mai multe
piese, bazaitul este consecinta
trans- miterii energiei direct la fundul
reci- pientului. Acest bazait nu este
un defect, dar daca dorifi sa-| evitati
cu orice pret, reduceti usor nivelul de
putere ales sau folositj un recipient cu
fundul mai gros si/sau format dintr-o
singura piesa.

Comenzile tactile nu se aprind
sau, fiind aprinse, nu raspund:
Nu atj selectat nici o zona de gatit.
Asigurati-va ca ati selectat o zona
de gatit inainte de a actiona asupra
acesteia.

Exista umiditate pe senzori si/sau
dumneavoastra aveti degetele
umede. Pastrati curata si uscata
suprafata comenzilor tactile si/sau
degetele dumneavoastra.

Blocarea este activata. Dezactivatj

blo- carea.

Se aude un sunet de ventilare in
timpul gatitului, care continua si
cand masina de gatit este stinsa:
Zonele de inductie au incorporat
un ventilator pentru a raci piesele
electronice. Acesta functioneaza
numai

atunci cand temperatura pieselor
electronice este ridicata, iar cand
aceasta scade se stinge automat
indiferent daca magina de gatit este
sau nu activata.

i/
Apare simbolul = pe indicatorul
de putere al unei zone de gatit:
Sistemul de inductie nu detecteaza
un
recipientin zona de gatitsau acesta
este inadecvat.

Se stinge o zona de gatit si
apare mesajul C81 sau C82 pe
indicatoare:

Partea electronica sau sticla au
atins o temperatura prea mare.
Asteptati un timp sa se raceasca
partea electronica sau indepartati
recipientul ca sa se raceasca sticla.

Apare C85 pe indicatorul unei
zone de gatit:

Recipientul folosit nu este adecvat.
Stingeti plita, aprindeti-o din nou si
incercati sa folositi alt recipient.
Aparatul se opreste si apare
mesajul C90 pe indicatoarele de
putere (3):

Comanda tactila detecteaza
daca senzorul pornit/oprit (1) este
acoperit i nu permite pornirea plitei.
Indepértati orice obiecte sau lichide
care ating suprafata comenzii tactile,
curatati si uscati pana cand dispare
mesajul.

Aparatul se opreste si apare
mesajul C91 pe indicatoarele de
putere (3):

Comanda tactila detecteaza daca
senzorul Stop&Go (Stop si pornire)
(6) este acoperit si nu permite
folosirea plitei. Indepartati orice
obiecte sau lichide care iau contact
cu suprafata de control, spalati si
uscati, apoi apasati de doua ori pe
senzorul Stop&Go (Stop si pornire)
(6) pentru a sterge mesajul si a

reveni la functionarea normala.
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Bezpecnosti upozornéni
induk¢éni modul:

A Upozornéni. V pripadé
rozbiti nebo praskliny v
keramickém skle je nutné desku
okamzité odpojit od privodu
proudu, abyste zabranili arazu
elektrickym proudem.

A Toto zarizeni neni

ur¢eno k pouzivani s externim
casovacem (nezabudovanym
pfimo v pristroji), ani s
oddélenym systémem
dalkového ovladani.

A Na toto zarizeni se nesmi
pouzivat parni Cistic.

A Upozornéni. Zarizeni
a jeho soucasti se mohou
béhem svého provozu zahrivat.
Nedotykejte se topnych téles.
Déti mladsi 8 let se k varnym
deskam nesmi priblizovat,
pokud nejsou pod stalym
dohledem.

A Zarizeni sméji pouzivat
déti od osmi let, osoby s
téelesnym, smyslovym nebo
dusenim postizenim, nebo
osoby s nedostat- kem
zkusenosti a znalosti POUZE
pod dohledem, nebo pokud
byly radné pouéeny o pouzivani
zarizeni s ohledem na hrozici
nebezpecdi. Povériteli déti
cisténim a udrzbou, nesmite je
nechat bez dozoru.

ADéti Si se zarizenim

nesmeéji hrat. Upozornéni. Je
nebezpecné zahrivat tuky nebo
oleje bez vasi pritomnosti,
prehraté oleje a tuky se
mohou snadno vznitit. NIKDY
se nesnazte likvidovat ohen
vodou! V takovém pripadé
odpojte pristroj a prikryjte
plameny poklici, talifem nebo
prikryvkou.
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ADO varnych zén

nepokladejte zadné predméty.
Zabrante moznému nebezpeci
vzniku pozaru.

Alndukéni generator

spliuje platné evropské
normy. Pfesto osobam se
srde¢nimi kardiostimulatory
doporucujeme, aby se poradily
se svym lékarem, v pripadé
pochybnosti k indukénim
zénam vibec nevstupovaly.

A Na povrch varné desky
by se nemély pokladat kovové
predméty, jako jsou noze,
vidliéky, lzice a pokli€ky,
protoze by se mohly zahfivat.

& Varnou desku po jejim
pouziti vzdy vypnéte, nadoby
nestaci pouze odebrat.
Zabranite tak nezadoucimu
fungovani  desky v pripadé,
ze by na ni byla polozena jina
nadoba v prabéhu doby
detekce. Zabrante moznym
nehodam!

A Pro spravné cisténi viz
pokyny k €isténi.

& VAROVANI: Proces
vareni je treba provadét pod
dohledem. Kratkodoby proces
vareni je treba provadét pod
neustalym dohledem.
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1 Horak rychly horak DUAL

2 Ovladac horaku

3  Elektricky topny ¢lanek indukce @ 15,0 cm
4  Elektricky topny clanek indukce @ 21,5 cm
5 Elektricky topny ¢lanek indukce flex 22.8X20.0 cm

6  Elektricky topny clanek indukce flex 22.8X20.0 cm

of 6000 W

of 1200/1600 W
of 2100/3000 W
of 1750/2000 W

of 1750/2000 W

7  Dotykovy ovladac

Attention: this appliance has been manufactured for domestic use only and it employment by private person.
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HORAK ,,DUAL*

Regulace vnitini koruny nezavisle
na vnéjsi koruné

(prakticky dvojity hofak ovladany
jedinym

knoflikem), velka flexibilita
pouzivani diky moznosti
aktivovat pouze vnitfni plamen
nebo cely hofak (soucasné vnitini
a vnéjSi plamen).

ZAPALENi A FUNGOVANI
HORAKU ,,DUAL*“

Pfed zapalenim umistéte hrnec na
horak. | kdyz je hofak ,DUAL" (obr.
22) ovladan jedinym knoflikem, ma
moznost fungovat ve dvou riznych
rezimech.

A) - Celkové fungovani horaku:
vychazi-li se z polohy zavfeni,
e je nutné stisknout knoflik a
souCasné ho otacet proti sméru
hodinovych rucic¢ek, dokud se
ukazatel nezalicuje s polohou
maximalniho vykonu a pfitom
dosahnete maximalniho vykonu
obou plamen.

Pfi zapnutych plamenech udrzujte
knoflik stisknuty nékolik vtefin, az
zafizeni automaticky udrzi hofak
zapnuty. V tomto okamziku je
mozné nastavit intenzitu plament
otoCenim knofliku proti sméru
hodinovych ruci¢ek (z polohy
maximalniho vykonu vnitfnich a
vnéjsich plamend) na maximalni
vykon vnitfniho plamenu a
minimalni vykon vnéjsiho plamenu.
Pro vypnuti hofaku otacejte knoflik
ve sméru hodinovych rucicek,
uvedenim ukazatele do polohy
odpovidajici symbolu e uzavfeni.

B) - Fungovani jediného vnitiniho
plamenu: poté, co jste zapnuli a
uvedli vnitini plamen na maximalni
vykon a vnéjsi plamen na
minimalni vykon, jak je popsano
vySe, otoCte knoflik proti sméru
hodinovych ru€iCek az po pfekonani
cvaknuti, poté je vnitfni plamen na
maximalnim vykonu, zatimco vnéjsi
plamen zhasne. PokraCovanim v
otaCeni proti sméru hodinovych
ru€iCek se vnitini plamen uvede do
minimalniho vykonu.

PRACOVNIi PLOCHA
Pokud chcete zachovat povrch €istl

jako krystal, je velmi dulezité ho
mit po kazdém pouziti ve viazné
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vodé se saponatem, oplachnout
a osusit. Na smaltované rosty,
smaltované kryty “A”, “B” a “C”, a
horaky hlavy “T” (viz obr. 7 - 8) musi
byt pfi myti a zapalovani prvky “AC”
a protipozarnich cidel “TC” (viz obr.
8) musi byt Cistény. Nemyjte je v
mycce na nadobi.

VycCistéte je opatrné s malym
nylonovym kartaCem, jak je
znazornéno (viz obr. 6) a nechte
zaschnout. Cisténi je nutné provést,
kdyZ nejsou deska a slozky horké
a nesméji se pouzivat kovové
houbicky, abrazivni prostfedky v
prasku nebo leptavé spreje.
Zabrante tomu, aby ocet, kava,
mléko, slana voda a citronova
Stava nebo rajCatovi protlak zlistaly
dlouhou dobu na povrchu.

TECHNICKE POZNAMKY
VENOVANE INSTALATERUM

Instalace, veskeré regulace,
transformace a udrzby uvedené v
této ¢asti musi provést vihradné
kvalifikovani personal. Spotiebic
musi byt nainstalovany spravné,
v souladu s platnymi nafizenimi
a pokyny vyrobce. Chybna
instalace muize zpulsobit zranéni
osob, zvirat nebo poskozeni véci,
vuci kterim virobce nemtze bit
povazovan za odpovédného.
Bezpecénostni nebo regulacni
automatické zarizeni pristroju v
pribéhu jejich Zivotnosti mohou
bit ménéna pouze virobcem
nebo nalezité opravnénim
dodavatelem.

ZAPOJENI DESKY

Poté, co jste odstranili vné&jsi obal
a vnitini obaly rdznich pohyblivich
Casti, se ujistéte, Ze je deska
kompletni. V pfipadé pochybnosti
pfistroj nepouzivejte a obratte se
na kvalifikovani personal.

Prvky oball (lepenka, sacky,
polystyrénova péna, hrebiky...)
nesméji bit nechany v dosahu déti,
protoZe jsou pfipadnim zdrojem
nebezpedi.

V desce sektorového nabytku se
musi provést otvor pro vestavbu
rozmeérd uvedenich na obr. 10 a
pfitom se ujistéte, Ze jsou dodrzeny
kritické rozméry prostoru, do
kterého ma bit pfistroj instalovan
(viz obr. 10).

PFistroj se musi umistit do tfidy 3
a tudiz podléha vSem predpisim

stanovenim normami pro takové
pfistroje.

PRIPEVNENI DESKY

Deska je opatfena specialnim
tésnénim tak, aby nedoslo k
jakémukoliv pronikani kapaliny do
nabytku. Pro spravné polozeni
tohoto tésnéni Vam doporuCujeme
se peclivé fidit nize uvedenimi
radami:

- odejméte vSechny pohyblivé Casti
desky. - Rozfiznéte tésnéni na 4
Casti nutné délky tak, abyste ho
umistili na 4 okraje skla.

- Pfeklopte desku a spravné
umistéte adhezni stranu tésnéni
,E“ (obr. 15) pod okraj desky tak,
aby vnéjsi ¢ast samotného tésnéni
dokonale pfiléhala k vnéjSimu
obvodovému okraji skla. Konce
pruh( museji pfiléhat aniz by se
prekrivaly.

- Nechte pfilehnout tésnéni ke sklu
stejnpomérné a bezpecéné tak, Ze ho
pfimacknete prsty.

- Aby nedoS$lo k pfipadnému
nahodnému styku s povrchem
pfehraté krabice desky béhem jejiho
fungovani, je tfeba pouzit dfevéné
oddéleni, blokované Srouby pfi
minimalni vzdalenosti 120 mm od
vrchu (obr. 10).

VETRANIi MiSTNOSTI

Je nezbytné, aby mistnost, ve
které je pfistroj instalovan, byla
stale vétrana, aby se zajistilo jeho
spravné fungovani. MnoZstvi
potfebného vzduchu je to, které
zajistuje pravidelné spalovani
plynu a vétrani mistnosti, jejiz
objem nesmi bit mensi nez 20 m?.
Pfirozeni privod vzduchu musi bit
zajistén pfimo skrze stalé otvory
ve sténach vétrané mistnosti,
které vedou ven s minimalnim
prufezem 100 cm2 (viz obr. 2). Tyto
otvory musi bit provedeny tak, aby
nemohly bit uzavieny.

Je rovnéz dovoleno nepfimé
vétrani prostrednictvim Cerpani
vzduchu z mistnosti pfilehlich k
vétrané mistnosti a pfitom zasadné
dodrZovat pfedpisy platnich norem.

POLOHA A VETRANI

Varna zafizeni na plyn museji
stale vypoustét produkty spalovani
digestofi spojenou s kominem,
rourou sopouchu nebo pfimo ven



(viz obr. 3).

V pfipadé, ze nebude mozné
uplatnit digestof, pfipousti se pouziti
ventilatoru instalovaného na okné
nebo na sténé sméfujici ven,
aby souc€asné uved| do provozu
zafizeni (viz obr. 4), za predpokladu,
Ze budou zasadné dodrZzovana
ustanoveni tikajici se vétrani
uvedené v platnich normach.

PRIPOJENI PLYNU

Dfive nez pfistroj napojite, ujistéte
se, Ze Udaje na identifikacnim Stitku
nalepené na spodni ¢asti desky
jsou kompatibilni s udaji distribuéni
sité plynu. Vytisténa etiketa tohoto
navodu a etiketa nalepena na
spodni ¢asti desky udava podminky
regulace pristroje: typ plynu a
provozni tlak.

KdyZ je plyn distribuovan rozvodnou
siti, pFistroj musi bit pfipojen na
zafizeni pfivodu plynu:

- pevnou kovovou ocelovou trubkou
podle platnich norem, jejiZ spojky
musi bit provedeny prostfednictvim
zavitovich spojli v souladu s normou
EN 10226.

- Médénou trubkou podle platné
normy, jejiz spojky musi bit
provedeny prostfednictvim spoju s
mechanickim kotvenim v souladu s
platnou normou.

- Hadi¢kou z uSlechtilé oceli se
spojitou sténou, podle platné normy,
s maximalnim dopojenim 2 metr(
a tésnénimi v souladu s platnou
normou. Tato hadiCka musi bit
instalovana tak, aby se nedotikala
pohyblivich ¢asti vestavného
modulu (napfiklad zasuvky) a
nesmi prechazet prazdné prostory,
které by mohly bit ucpany.

KdyzZ je plyn dodavan pfimo z
tlakové lahve, pfFistroj napajeni
regulatorem tlaku v souladu s
plathou normou, musi bit pfipojen:
- médénou trubkou podle platné
normy, jejiz spojky musi bit
provedeny prostfednictvim spoju s
mechanickim kotvenim v souladu s
platnou normou.

- Hadi¢kami z uSlechtilé oceli se
spojitou sténou, podle platné normy,
s maximalnim prodlouzenim 2
metrl a tésnénimi v souladu s
platnou normou. Tato hadiCka
musi bit instalovana tak, aby
se nedotikala pohyblivich ¢asti
vestavného modulu (napfiklad

zasuvky) a nesmi pfechazet
prazdné prostory, které by mohly
bit ucpany. DoporuCujeme na
hadi¢ku umistit specialni adaptér,
kteri Ize snadno koupit na trhu, pro
ushadnéni spojeni s nosi¢em gumy
regulatoru tlaku namontovaného
na tlakoveé lahvi. Po dokonceni
pfipojeni zkontrolujte dokonalou
tésnost za pouziti midlového
roztoku a nikdy plamene.

ELEKTRICKE PRIPOJENI

Elektrické pfipojeni musi bit
provedeno v souladu s normami a
ustanovenimi platnich zakonu.

- Dfive nez provedete pfipojeni,
zkontrolujte, zda je zasuvka
nebo zafizeni vybaveno ucinnim
uzemnénim v souladu s normami a
v sou¢asnosti platnimi ustanovenimi
zakona. Odmitame veSkerou
odpovédnost za nedodrzovani
téchto ustanoveni.

-Napéti odpovida hodnoté uvedené
na Stitku udaju a prafez kabell
elektrického systému je schopny
unést zatizeni, rovnéz uvedené na
Stitku KdyZ je spojeni na napajeci
sit provedeno prostfednictvim
zasuvky:

- pfipevnéte na napajeci kabel ,C*,
pokud jim nedisponuje (viz obr.
15) standardizovanou zastrcku
uzplUsobenou hodnoté uvedené
na identifikaénim Stitku. Napojte
kabely v souladu s nakresem obr.
15 a pfitom zajistéte nize uvedené
shodnosti:

pismeno L (faze) = kabel hnédé
barvy;

pismeno N (neutralni) = kabel
modré barvyv; i

symbol zemé &) = kabel zeleno-
zluté barvy.

- Napajeci kabel musi bit umistén
tak, aby v Zadném bodé nedosahl
teploty 90 °C.

- Pro pfipojeni nepouzivejte
redukeni pfevody, adaptéry nebo
bocniky, nebot by mohly zpUsobit
chybné kontakty a nasledkem toho
nebezpecna prehfrati.

- PFi zapu$téni musi bit zasuvka
pristupna.

Kdyz je pfipojeni provedeno pfimo
na elektrickou sit".

- vlozte mezi pfistroj a sit' vicepolovi
jistic, dimenzovani na zatizeni
pfistroje podle platnich instalacnich
norem.

- Pamatujte, Ze uzemnovaci kabel
nesmi bit pferusen vypinacem.

- Pro lepSi bezpecnost muze
bit elektrické pfipojeni rovnéz
chranéno diferenénim spinacem s
vysokou citlivosti.

Durazné doporu€ujeme pfipevnit
vhodni zeleno-Zluti uzemnovaci
kabel k Uu€innému uzemrovacimu
zarizeni. DFiv nez provedete
jakykoliv zasah na elektrické Casti
systému spotfebie, povinné jej
odpojte z elektrické sité.

UPOZORNENI:

vSechny nase vyrobky odpovidaji
evropskym normam a pfislusnym
doplnikim zakona.

Pred provadénim jakékoliv
regulace preruste privod proudu
do pristroje. Na konci regulaci
nebo predbéznich regulaci musi
bit technikem obnovena pripadna
zaplombovani.

Regulace primarniho vzduchu na
nasSich horacich neni nutna.

KOHOUTKY

Regulace ,minima“:

- zapalte hofak a uvedte ovladaci
knoflik do polohy ,minima“ (mal
plamen obr. 22).

- Vyjméte ovladac ,M* (obr. 13-14)
pevného kohoutku jednoduchym
zatlatenim na jeho €ep. Ventil pro
regulaci minimalniho pratoku maze
byt umistén: vedle kohoutku (obr.
13) nebo uvnitf Cepu. V kazdém
pfipadé pro regulaci pouzijte
maly Sroubovak ,D* ktery musite
zasunout vedle kohoutku (obr. 13)
nebo do otvoru ,C“ uvnitf Cepu
kohoutku (obr. 14).

- Otacejte ventilem doprava
nebo doleva, dokud nedojde ke
spravnému nastaveni plamenu.
Doporuéujeme, abyste nastavenina
~,Minimum“ nepfehanéli: plamének
musi byt nepfetrzity a stabilni.
Spravné namontujte demontované
komponenty.

Je ujednano, ze viSe uvedena
regulace se provede pouze s
horaky fungujicimi pfi G20,
zatimco horaky fungujici s G30
nebo G31 Sroub musi bit utazen
na doraz (ve sméru hodinovich
rucicek).

VIMENA TRYSEK

Hofaky jsou pouitelnZé na vice
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druhd plynu pomoci vimény trysky
odpovidajici danému plynu. Pro
viménu trysek je nutné sejmout
hlavy hofakl a kli¢em vymontovat
trysku (viz obr. 16) a vyménit ji za
trysku odpovidajici typu pouZzitého
plynu. Pro pfistup k vstfikovace,
v ultra-rychlé hofaky obr. 18 - 19
DUAL.

Doporuéuje se trysku fadné upevnit.

Po provedené viméné by mél
technik provést regulaci hofaku,
popsanou v paragrafu 9,
zaplombovat pfipadné sefizené
Casti zafizeni a misto starého Stitku
viménou nalepit na spotfebi¢
Stitek odpovidajici novému druhu
plynu. Tento §titek je pfilozen v
sacku s nahradnimi tryskami.
Sacek, kter1 obsahuje vstfikovaci

trysky a Stitky maze bit soucasti
vybaveni nebo je k dispozici u
autorizovaného servisu.

Pro lepsi orientaci technika uvadime
niZze tabulku s tepelnimi vikony
horaku, primérem trysek a
pretlakem odpovidajicim rdznim
druhdm plynu.

PRESIUNE DEBIT TER- DIAMETRU DEBIT
ARZATOARE DE LUCRE MIC DUZA TERMIC (W)
GAZ
N°  DENUMIRE mbar grh 1 1100mm  Min. Max. EE .. ...
DUAL G30 - BUTANO 28-30 436 2x80B+46B 3500 6000
1 otal G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 58 46B 800
central G31 - PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

**V souladu s Narfizenim EU ¢. 66/2014, kterym se stanovi opatreni pro aplikaci Smérnice 2009/125/EC, byl vykon (horak EEgas)
vypocten podle nejnovéjsiho prezkoumani normy EN 30-2-1 s G- 20.

TYP A PRUREZ SILOVYCH KABELU (viz obrazek vyse)

Jednofazovy Jednofazovy Jednofazovy
pfivod energie pfivod energie pfivod energie
TYP (2 eleman) (4 eleman)
KABELU 220V ~230V~
220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
HO5 RR-F
Plynova deska B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
Indukéni deska A H05 RR-F 3x 1.5 mm?
HO5 V2Vv2-F 5X 1.5 mm?

POZOR!!!
V pripadé vimény napdjeciho kabelu musi technik ponechat zemnici vodi¢ delSi nez fazové vodice (viz obr. 9) a mimo to musi
dodrzZovat upozornéni uvedena v bodé 8.

VYKON ELEKTRICKYCH SOUCASTI

TYP DOSKY @(cm) @ hrnec se doporuéuje VYKON (W) *EC__. . .-
(minimum v cm.) Whlkg
Indukéni topny ¢lanek 15,0 10 1200/1600 182,1
Indukéni topny ¢lanek 21,5 13 2100/3000 178,7
Elektricky topny ¢lanek flex. indukce 22,8X20,0 cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 1946
Elektricky topny ¢lanek flex. indukce 22,8X20,0 cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 1946

*ECelectric cooking: Spotfeba energie na kg, pocitano v souladu s nafizenim (EU) 66/2014.
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MONTAZ

Umisténi s pfibornikem

Pokud si pfejete mit pod varnou
sklokeramickou deskou pfibornik
nebo zafizeni, musite mezi né
umistit oddélujici desku. Timto
zpusobem se pfedejde nahodnym
kontaktdm s horkym povrchem téla
pristroje.

Desku je tfeba umistit do vzdalenosti
18 mm pod spodni Casti varné
desky.

Dejte troubu nahoru

Na obrazku 10 jsou uvedeny
rozmeéry fezaciho stolu a potfebné
vétraci otvory!

ELEKTRICKE PRIPOJENI

Dfive nez pfipojite sklokeramickou
varnou desku k elektrické siti,
zkontrolujte, Ze jeji napéti (proud)
a frekvence oznacené na desce
souhla- si s parametry sklokeramické
desky, ktera je umisténa v jeji
spodni €asti, a v zaru¢nim listu
nebo, v pfipadé jeho pouziti, v listu
s technickymi udaji, které je tfeba
béhem doby zivotnosti pfistroje
spolu s timto navodem uchovavat.

Pfistroj je pfipojen prostfednictvim
vypinace, ktery odpojuje vSechny poly,
nebo zastreky, jsouHi k dispozici. Musi
odpovidat planované intenzité a mezi
kontakty musi mit otvor o velikosti
minimalné 3 mm, jenz zajisti odpojeni

v nouzovych piipadech nebo pii Cisténi
desky.

Zabrante tomu, aby byl pfivodni kabel
v kontaktu s télem sklokeramické
desky i s télem trouby, pokud je
tento kabel nainstalovan pfimo na
stejném kusu zafizeni.

Pozor!

A Elektrické pripojeni je nutné
provést spravhym uzemnénim
a v souladu s plathou normou.
Pokud tomu tak neni, mlize

sklokeramicka
deska vykazovat poruchy funkce.

Abnormalné vysoké pirepéti
muze zpusobit havarii ovladaciho
systému (tak, jako u v§ech druhti
elektrospotrebict).

Pouzivani indukéniho
variée se nedoporucuje béhem
provadéni
pyrolytického ¢isténi pro
pyrolytické trouby, a to kvili
vysokeé teploté, které tento pristroj
dosahuje.

Pristroj muze opravovat
¢i jakkoli s nim manipulovat
pouze oficialni technicky servis
spole¢nosti, véetné nahrady
pruzné privodni Siary.

Nez varnou desku vypojite
ze sité, doporucéuje se vypnout
vypinaé a vyckat priblizné 23
vtefin, nez vyndate zastréku. Tato
doba je nutna k celkovému vyboji
elektronického okruhu, zamezi
se tak moznému elektrickému
vyboji v kontaktech zastréky.

QE Po dobu zivotnosti pristroje

si uschovejte jeho zarucéni list,
popr. list s technickymi udaji,
spolu s navodem. Obsahuje
dulezité technické informace.

O INDUKCNIi VARNE DESCE

Vyhody

U induk&ni varné desky se teplo
prenasi pfimo na panev.

To ma fadu vyhod:

- Setfi &as.

- Setti energii.

- Snadno se Cisti, i kdyby jidlo pfislo
do styku se sklenénou deskou,
shadno se nepfipali.

- Vylep$ené Fizeni vykonu. Energie
se pfenese do panve, jakmile
stisknete tlaCitka pro regulaci
vykonu. Navic, jakmile odstranite
panev z varné zény, napajeni
se zastavi. Napajeni neni nutné
vypinat.

Panve

Pro indukéni varnou desku jsou
vhodné pouze feromagnetické
panve.

Existuje nékolik typu:

- litinové, ze smaltované oceli
a nerezové panve specialné
vyrobené pro pouZiti s indukénimi
varnymi deskami.
NedoporuCujeme pouZivat
difuzorové desky nebo materialy,
jako je jemna ocel, hlinik, sklo,
méd nebo hlina.

Kazda varna zéna ma minimalni
dobu detekce panve. To zavisi
na materialu a feromagnetickém
pruméru dna panve. Proto je
nezbytné pouzivat varnou zénu,
ktera nejlépe odpovida priméru
dna pouzivané panve.

Pokud neni panev na zvolené
varné zéoné detekovana, zkuste
pouzit dalSi nejmensSi varnou
zoénu.

Pokud je Flex Zone pouzita jako
jedina varna zéna, Ize pouzit vétsi
panve vhodné pro tento typ zény
(viz obr. 23).

Obr. 23

. 0 s 8

Nékteré panve, které nemaji
dno zcela feromagnetické, se
prodavaji jako vhodné pro indukéni
desky (viz obr.24). U téchto panvi
se zahfiva pouze feromagnetické
dno. V duasledku toho neni teplo
rovhomérné rozlozeno po celém
dnu panve. To mUze znamenat,
ze neferomagneticka ¢ast dna
panve nedosahuje spravné teploty
k vafeni.

Obr. 24

Ostatni panve, které maji dno
také z hliniku, maji mensi plochu
feromagnetického materialu (viz
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obr.25). V takovém pfipadé muze
byt obtiZné nebo dokonce nemozné
panev detekovat. Dodavany vykon
muze byt navic nizSi a v disledku
toho se panev nebude spravné
zahfivat.

Obr. 25

Jaky vliv ma dno panve

Typ dna panve muze ovlivnit
jednotnost a vysledky vareni.
Panve se ,sendvicovym® dnem z
nerezove oceli pouZzivaji materialy,
které napomahaji rovhomérnému
rozloZeni a Sifeni tepla, coz vede k
usporam c¢asu a energie.

Dno panve musi byt zcela ploché,
aby bylo zajisténo rovnomérné
napajeni (viz obr. 26).

Obr. 26
v X X

A Nikdy nezahfivejte prazdné
panve ani nepouzivejte panve
s tenkym dnem, protoZe by se
mohly rychle zahfat, a funkce
automatického odpojeni sporaku by
se nemohla v€as zapnout.

& DULEZITA DOPORUCEN:I:

Pouzivejte nadoby se stejnym
polomérem zakladny jako ma oblast
vareni.

V oblastech vafeni, které jsou
nejblize k ovladacimu panelu, vzdy
udrzujte nadoby mezi znackami
vafeni na sklenéném povrchu a
pouzivejte nadoby o stejné nebo
mensi velikosti nez uvadéji tyto
znacky. Zabranite tak prehfivani
ovladaci zony.

Zadni oblasti vafeni pouzivejte
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pro intenzivni pouzivani pfistroje.
Pomdlzete tak zabranit prehfivani

ovladaciho panelu.

Nedovolte, aby nadoby prfesahovaly
do zény ovladaciho panelu, zviasté

béhem vareni.

Pouziti a udrzba
UZIVATELSKY MANUAL

PRO DOTYKOVE OVLADANI

Ovladani souéasti (obr. €. 20)

1
2

10

12
13
14

15

16

17

Vypinac€.

Posuvnik pro ovladani
vykonu.

Ukazatel zbytkového
tepla.”

Desetinna ¢arka ukazatele

vykonu a/nebo zbytkového

tepla.

PFrimy pfistup k funkci
»Vykon®.

Aktivaéni cidlo pro funkci
,Blokovat” a funk.

Sviti kontrolka funkce
,Blokovat*.

Aktivacni Cidlo pro funkci
LZastavit a spustit”.

Sviti kontrolka funkce
LZastavit a spustit®.

Tlacitko ,Minus® pro
Casovac.

Tlacitko ,Plus® pro ¢asovac
Ukazatel ¢asovace.
Desetinna ¢arka ¢asovace.

Aktivacéni Cidlo pro funkci
»oynchro®; (v zavislosti na
modelu).

Aktivaéni Cidlo pro funkci

.Flex Zone®; ; (v zavislosti
na

modelu).

Aktivacni ¢idlo pro funkci
,Chef*; (v zavislosti na
modelu).

Sviti kontrolka funkce
,Jdrzovani teploty“*; (v
zavislosti na modelu).

18 Sviti kontrolka funkce
»Rozpousténi**; (v zavislosti
na modelu).

19 Sviti kontrolka funkce

,Pozvolné vareni**; (v
zavislosti na modelu).

20 Sviti kontrolka funkce
~Rychlé vafeni“*; (v

zavislosti

na modelu).
21 Sviti kontrolka funkce
,Posuvné vareni“*; (v

zavislosti na modelu).

22 Sviti kontrolka funkce
,Grilovani“* (v zavislosti na
modelu).

23 Sviti kontrolka funkce
»~Smazeni“* (v zavislosti na
modelu).

24 Sviti kontrolka funkce
.Fritovani“* (v zavislosti na
modelu).

25 Sviti kontrolka funkce
Lconfit*; (v zavislosti na
modelu).

26 Sviti kontrolka funkce
.Poaching“*. (v zavislosti na
modelu)

*Viditelné pouze v priibéhu provozu.

Tyto Cinnosti jsou provadény pomoci
dotykovych tlaCitek. Nemusite
vyvijet silu pro pozadované
dotykova tlacitka, pro aktivaci
pozadované funkce se staéi je
dotknout pouze $pi¢kou prstu.

Kazda akce je potvrzena pipnutim.

Pouzijte posuvnik (2) pro nastaveni
urovné vykonu (0 - 9) posouvanim
svého prstu nad nim. Posouvani
smérem doprava zvySuje hodnotu
a smérem doleva ji sniZuje.

Je také mozné pFimo zvolit uroven
vykonu, poloZenim svého prstu
pfimo na pozadované misto
posuvniku (2)

A Za ucelem vybéru desky
na téchto modelech, pfimo se
dotknéte posuvniku (2).



ZAPNUTIi SPOTREBICE

1 Dotknéte se dotykoveho tladitka
Zapnuti @ (1) po dobu nejméné
jedné sekundy. Aktivuje se
dotykové ovladani, zazni pipnuti
a ukazatele (3) se rozsviti a budou
zobrazovat ,-“. Pokud je néktera
varna zona horka, na pfislusném
ukazateli se rozblika znak H a ,-“.

Pokud v nasledujicich 10 sekundach

neprovedete zadnou ¢innost,

dotykové ovladani se automaticky
vypne.

Kdyz je aktivovano dotykové
ovladani, mizete jej odpojit
kdykoliv stisknutim dotykového
tlagitka (D (1), a to i v pripads,
Ze byla uzamcena (funkce zamku
aktivovana). Dotykové tlagitko (D
(1) ma vzdy pfednost pfi odpojovani
dotykového ovladani.

AKTIVACE DESKY

Jakmile je Dotykové ovladani
aktivovano senzorem D (1),
kteroukoli desku je mozné zapnout
prostfednictvim nasleduijicich kroku:

1 Posurite svij prst nebo se svym
prstem dotknéte v jakékoliv pozici
posuvniku (2). Bude zvolena zéna
a souCasné se nastavi uroven
vykonu v rozmezi od 0 do 9. Tato
hodnota vykonu se zobrazi na
odpovidajicim ukazateli vykonu
a jeji desetinna tecka (4) bude
nepretrzité svitit po dobu 10
sekund.

2 Pomoci posuvniku (2) zvolte
novou uroven vykonu mezi0 a 9.

Zatimco se zvoli deska, jinymi
slovy, pokud se desetinna teCka
(4) rozsviti, je mozné pozmeénit
jeji uroven vykonu.

VYPNUTI DESKY

Pouzitim tlaCitka dotykového
posuvniku (2) snizte vykon na
uroveno. Plotynka se vypne.

KdyZz se plotynka vypne, na jeji
ukazateli vykonu (3) se objevi
znak H v pfipadé, zZe je povrch skla
pfislusné varné zony horky a je

nebezpeci popaleni. KdyZ teplota
poklesne, ukazatel (3) se vypne
(pokud je varna deska odpojena),
nebo kdyZ je varna deska stale
pfipojena, rozsviti se ,-“.

VYPNUTI VSECH PLOTYNEK

VSechny desky mohou byt sou¢asné
odpojené pomoci Hlavniho senzoru
zapnuti/vypnuti (1). V8echny
ukazatele (3) desky zhasnou. V
pfipadé, Ze je vypnuta varna zona
horka, na jeji ukazateli se zobrazi H.

DETEKTOR PANVE.

Indukéni varni zény maji vestavény
detektor panve. Z toho dlivodu,
deska pfestane pracovat, pokud
neni pfitomna panev, nebo v
pripadé, Ze panev neni vhodna.

Ukazatel urovné vykonu (3) zobrazi
symbol &/ pro oznameni, Ze ,neni
panev® v pfipadé, kdy je zona
zapnuta a neni detekovana panev
nebo panev neni vhodna.

Pokud se panev odebere ze
zony, kdyz je spusténa, deska
automaticky zastavi zasobovani
energii a zobrazi symbol ,neni
panev®. Kdyz se panev opét polozi
na varnou zonu, obnovi se pfivod
energie na stejné urovni vykonu,
nez byla zvolena pred tim.

Doba pro detekci panve je 3 minuty.
Pokud se v této ¢asové dobé
neumisti panev, nebo je panev
nevhodna, varna zéna se vypne.

A Po dokonceni vypnéte
varnou zénu pomoci dotykového
ovladani. V opa¢ném pripadé
muze nastat nezadouci ukon,
pokud se na varnou zénu béhem
tfi minut omylem umisti panev.
Vyhnéte se moznym nehodam!

FUNKCE BLOKOVANI

S funkci blokovani muzete
blokovat dalSi senzory kromé
senzoru zapnuti/vypnuti O (1),

v zajmu zabranéni nezadoucim
operacim. Tato funkce je uziteCna
pro bezpecnost déti.

Pro aktivaci této funkce se dotknéte
senzoru @ (6) po dobu nejméné
jedné sekundy. Nasledné po
provedeni se pilotni ukazatel (7)
zapne, coz znamena, ze ovladaci
panel je blokovan. Chcete-li funkci
deaktivovat, jednoduse stisknéte
znovu senzor B (6).

Pokud se pro vypnuti spotfebice
pouzije senzor zapnuti/vypnuti
D (1), kdyz je aktivovana funkce
Blokovani, varnou desku nebude
mozné znovu zapnout, dokud se
neodblokuije.

ZTISENI PIPNUTI

Kdyz je varna deska zapnuta,
pokud soucasné stisknete dotykové
tlagitko & (11) a dotykové tlagitko
uzaméeni @ (6) po dobu tFi
sekund, deaktivujete pipnuti, které
doprovazi kazdou akci. Ukazatel
Casu (12) zobrazi ,OF*.

Tato deaktivace nebude pouZita
pro vSechny funkce, jako napfiklad
zvukovy signal pro zapnuti/vypnuti,
konec CasovacCe nebo zamknuti/
odemknuti vSech dotykovych
tlacitek zGstanou aktivovany.

Chcete-li znovu aktivovat vSechny
zvukové signaly, které doprovazeji
kazdou akci, opét soudasng
stisknéte dotykova tlacCitka
(11) a dotykové tlacitko uzaméeni

(6) po dobu tfi sekund. Ukazatel
Casu (12) zobrazi ,,On*.

FUNKCE STOP&GO

Tato funkce pozastavi proces
vareni. Casovac, pokud je aktivovan
bude rovnéz pozastaven.

Aktivace funkce Stop.
Dotknéte se senzoru Stop I (8)

po dobu jedné sekundy. Rozsviti se
pilot (9) a ukazatele vykonu zobrazi

symbol /! pro indikaci, ze vafreni
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bylo pozastaveno.
Deaktivace funkce Stop.

Opét se dotknéte senzoru Stop&Go
| i)(s). Pilot (9) se vypne a vafeni
bude pokraovat za stejnych
nastaveni vykonu a Casovace,
ktera byla nastavena prfed pauzou.
Funkce Vykon

Tato funkce poskytuje ,extra“
silu desce, nad jeji jmenovitou
hodnotou. Uvadény vykon zavisi na
velikosti desky, s moznosti dosazeni
maximalni hodnoty povolenou
generatorem.

1 Posunite prst nad odpovidajicim
posuvnikem (2), dokud se na
ukazateli urovné vykonu (3)
nezobrazi ,9“ a drzte sv(j prst
stlateny po dobu jedné sekundy,
nebo se dotknéte pfimo ,P“ a
drzte sv(j prst stlac¢eny po dobu
jedné sekundy.

2 Na ukazateli urovné vykonu (3) se

zobrazi symbol F’ a deska zacne
dodavat extra vykon.

Funkce Vykon ma maximalni dobu
trvani uvedenou v Tabulce €. 1. Po
uplynuti této doby se urover vykonu
automaticky upravi na 9. Zazni
zvukovy signal.

Pfi aktivaci funkce Vykonu na
jedné varné plotynce je mozné, ze
bude ovlivnén vykon néktere jine,
takovém pfipadé to bude zobrazeno
na jeji ukazateli (3).

Funkci Vykon muzete deaktivovat
pred ukoncenim jeji pracovni doby
bud pomoci dotyku posuvniku s
upravenim jeji urovné vykonu, nebo
opakovanim kroku €. 3.

FUNKCE CASOVAC
(odpocitavani €asu)

Tato funkce usnadriuje vafeni s tim,
Ze nemusite byt pfitomni: Muzete
nastavit Casovac¢ pro desku, ktera
se vypne, jakmile pozadovany ¢as
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vyprsi.

V pfipadé téchto modell je mozné
soucasné pro kazdou jednu desku
nastavit dobu v rozmezi od 1 do
99 minut.

Nastaveni ¢asovace na desce.

Jakmile je nastavena uroven vykonu
poZadované varné zony, a dokud
desetinna tecka zény neustale sviti,
zbénu je mozné nacasovat.

Za timto ucelem:

1 Dotknéte se senzoru — (10)
nebo =+ (11). Na ukazateli
Casovace (12) se zobrazi ,00“ a
na odpovidajicim ukazateli zény

(3) se zobrazi symbol t blikajici
stfidavé s jeho sou€asnou urovni
vykonu.

2 Bezprostfedné poté nastavte dobu
vafeni mezi 1 az 99 minutou, s
pouzitim senzort — (10) nebo +
(11). V pfipadé prvni se hodnota
zacne o 60, v pfipadé druhé od
01. Pokud podrzite senzory —
(10) + (1) stisknuté, hodnota
se obnovi na 00. Kdyz zlstane
doba krat$i nez jedna minuta,
hodiny zacnou odpocitavat €as v

sekundach L.

3 Kdyz ukazatel ¢asovace (12)
prestane blikat, zacne automaticky
odpocitavat €as. Ukazatel (3)
tykajici se naCasované plotynky
bude stfidavé zobrazovat
zvolenou uroven vykonu a symbol.

Jakmile uplyne zvolena doba
vareni, ¢asovana varna zoéna se
vypne a hodiny za¢nou pipat po
dobu nékolika sekund. Pro vypnuti
zvukového signalu stisknéte
jakykoliv senzor. Na ukazateli
Casovace (12) se zobrazi blikajici 00
vedle desetinné tecky (4) vybrané
z6ny. Pokud je vypnuta varna zéna
horka, jeji ukazatel vykonu (3)
zobrazi stfidavé symboly H a ,-“.

Chcete-li ve stejnou dobu na¢asovat
dalsi plotynku, opakuijte kroky 1 az
3.

Pokud jsou jedna nebo vice zén jiz
nacasované, ukazatel ¢asovace
(12) ve vychozim nastaveni
nejkratSi zbyvajici ¢as do konce,
umoznujici t“ na pfisludné zoné.
Zbytek €asovanych zon zobrazi
na jejich pfislusnych ukazatelich
z6n blikajici desetinnou tecku. Pfi
stisknuti posuvniku jiné ¢asované
zbny, Casovacl zobrazuje zbyvajici
Cas této zoény po dobu nékolika
sekund a jeho ukazatel bude
zobrazovat stfidavé svou uroven
vykonu a ,t*

Zména naprogramovaného ¢asu.

Pro upravu naprogramovaného

¢asu, stisknéte posuvnik (2)

Casované zony. Pak bude mozné

Cist a ménit Cas.

Prostfednictvim senzord — (10) a
(11) mazete upravit naprogra-

movany cas.

Odpojeni hodin

Chcete-li zastavit hodiny pfed
vypr§enim nastavené doby, miizete
to jednoduSe provést nastavenim
jejich hodnoty na ,-“.

1 Vyberte pozadovanou desku.

2 Nastavte hodnotu hodin na ,00*
pomoci senzoru — (10). Hodiny
jsou zruSeny. To Ize také provést
rychleji tim, ze sou€asné stisknete
senzory — (10) a (11).

FUNKCE RiZENi VYKONU

Nékteré modely jsou vybaveny
funkci omezeni vykonu (Rizeni
vykonu). Tato funkce umozniuje
celkovy vykon generovany varnou
deskou nastavit na rizné hodnoty
zvolené uzivatelem. Abyste to mohli
udélat, v prvni minuté po pfipojeni
varné desky do elektrické sité je
mozné vstoupit do menu omezeni
vykonu.

1 Stisknéte dotykové tlacitko
+ (11) po dobu tfi sekund.
Na ukazateli Casovace (12) se
zobrazi pismena PL.



2 Stisknéte dotykové tlacCitko
uzaméeni @ (6). Objevi se
jednotlivé hodnoty vykonu, na
které muze byt omezen vykon
varné desky a ty lze zménit
pomoci senzort+ (11)a—(10).

3 Jakmile jste vybrali hodnotu,
opét stisknéte dotykové tlacitko
uzaméeni B (6). Varna deska
bude omezena na zvolenou
hodnotu vykonu.

Chcete-li znovu zménit hodnotu, je
nutné varnou desku odpojit a pak
ji znovu po nékolika sekundach
zapojit. Tehdy budete opét moci
vstoupit do menu omezeni vykonu.

Pokazdé, kdyz se zméni uroven
vykonu varné desky, omezovac
vykonu bude pocitat celkovy vykon
generovany varnou deskou. Pokud
dosahnete celkovy limit vykonu,
dotykové ovladani neumozni zvysit
urover vykonu dané varné plotynky.
Varna deska pipne a ukazatel
vykonu (3) za¢ne blikat na drovni,
ktera nemuze byt pfekroCena.
Pokud budete chtit pfekrocit
tuto hodnotu, bude nutné snizit
vykon ostatnich plotének. Nékdy
O jenu uroven, protoze to zavisi
na vykonu kazdé varné plotynky a
urovné, ktera je na ni nastavena.
Je mozné, Ze pro zvySeni urovné
velké varné plotynky bude tfeba
vypnout nékolik mensSich.

Pokud pouzivate rychlé zapnuti
pfi funkci maximalniho vykonu a
uvedena hodnota je nad hodnotou
stanoveného limitu, plotynka bude
nastavena na maximalni moznou
uroven. Varna deska pipne a
uvadéna hodnota vykonu dvakrat

blikne na ukazateli (3).

SPECIALNi FUNKCE: CHEF

Tyto funkce maji pfednastavené
urovné vykonu, ¢imz se usnadriuje
vafeni a dosahuje vynikajicich
vysledku, protoze teplota panve je
nepretrzité fizena senzory. Kdyz
je dosazeno cilové teploty pro tuto
funkci, je automaticky udrZzovana
bez nutnosti jeji regulace.

Funkce Chef funguji spravné u
panvi se stejnou feromagnetickou
oblasti na dné panve jako je oblast
varné zény. U funkci s vysokou
teplotou (nad 100 °C) musi navic
panve mit rovné dno (nejlépe panev
se ,sendvicovym® dnem), jak je
znazornéno na obrazku 27.

Obr. 27

o

Pro zajisténi spravného chodu
téchto funkci je dulezité, aby panev
a varna zoéna nebyly na zacatku
procesu zahraté.

Dalsi informace o vhodnych
panvich (kastroly, panve, grily atd.)
jsou uvedeny na webové strance
spolecnosti Teka.

Dotykové ovladani ma specialni
funkce, které pomahaji uzivateli
varit prostfednictvim CHEF
snimace & (16). Tyto funkce jsou
k dispozici v zavislosti na modelu.

Pro aktivaci specialni funkce v
ZOné:

1 Nejprve ji zvolte; nasledné na
indikatoru stavu napajeni (3) se

aktivuje desetinna Carka (4).

2 Nyni kliknéte na snima¢ CHEF
@ (16). Naslednym opétovnym
stisknutim po jednom projdete
vSechny funkce CHEF které jsou
k dispozici pro kazdou zénu.
Aktivace téchto funkci bude
zobrazena odpovidajicimi led
diodami (16), (17), (18), (19),
(20), (21), (22) a (23).

Pokud kdykoli chcete zrusit
aktivni specialni funkci, pro vybér
se dotknéte snimace kurzoru
~posuvniku® (2) pfrislusné zony.
Rozsviti se desetinna ¢arka (4)
Indikatoru napajeni (3). Pak se
znovu dotknéte kurzoru ,,posuvniku®
(2) pro nastaveni nové urovné
vykonu nebo vypnuti zénu, nebo si
muzete zvolit jinou specialni funkci
opétovnym dotykem senzoru
CHEF = (16).

FUNKCE KEEP WARM

Tato funkce automaticky nastavi
vhodnou uroven vykonu pro
udrzeni vafeného jidla horkym.

Pro aktivaci, zvolte varnou desku
a stisknéte CHEF snimag @
(17), dokud se nerozsviti led (16)
umistény na ikoné &, Pokud byla
funkce aktivovana, na ukazat_eli
napajeni (3) se objevi symbol M
Funkci muzete pfepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE MELTING

Tato funkce udrzuje nizkou
teplotu varné zoény. Je idealni
pro rozmrazovani potravin nebo
pomalé rozpousténi jinych druhd
potravin, jako jsou ¢okolada, maslo

Obr. ¢. 28
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Obr. €. 29
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atd. Prevarfovani nékterych jidel, atd. indikatoru Casovace (12) se objevi

Pro aktivaci, zvolte varnou desku
a stisknéte CHEF snimaé &
(15), dokud se nerozsviti led (18)
umistény na ikoné dsr. Pokud byla
funkce aktivovana, na ukazateli
napajeni (3) se objevi symbol A

Funkci muzete prepsat kdykoli
vypnutim desky, zmé&nou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE SIMMERING

Tato funkce umozhuje vafit na
pomalém ohni.

Jakmile jidlo za¢ne vfit, umoznéte
tuto funkci jejim vybé&rem na varné
desce a stisknéte CHEF snimac
@ (16), dokud se nerozsviti led
(19) umistény na ikoné TT .
Pokud byla funkce aktivovana, na
ukazateli napajeni (3) se objevi
symbol R

Funkci muzete prepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE QUICK BOILING (v
zavislosti na modelu)

Tato funkce umozniuje automatické
fizeni vieni, coz je velkym pfinosem
pro vafeni téstovin, ryZe, vejce,
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Je k dispozici pouzenPro zony, kde
se zobrazi symbol .

Vlastnosti potirebného nadobi

Pro spravné fungovani funkce
Quick Boiling je tfeba pouzit
nadobi, které spliuje nasledujici
predpoklady:

- Velikost dna musi byt co nejblize
k priméru varné desky.

- BEZ POKLICE.

- Musi byt naplnéna vice nez
do poloviny své kapacity
vodou pokojové teploty (nikdy
nepouzivejte ohfatou nebo
horkou vodu).

Nedodrzeni téchto podminek bude
narusovat spravnou kontrolu varu.

UPOZORNENI:
nepouzivejte tuto funkci na jiny
ucel, nez je provareni vody.
Nikdy nepouzivejte olej, muize to
vést k prehrati a miize vzniknout
pozar.

Aktivace funkce

Pro aktivaci funkce, zvolte varnou
desku a stisknéte CHEF snima¢ &
(16), dokud se nerozsviti led (20)
umistény na ikoné .

Jakmile je tato funkce aktivovana,
na indikatoru napajeni (3) a

. o o
znameni /; objevi se pohybuijici
segment, coZ znamena, Ze vareni
je pod kontrolou systému.

Kdyz systém zjisti, ze voda zacgina
VFit, ozve se prvni pipnuti. Vyuzijte
této pfilezitosti a pfipravte své
jidlo pro vareni nebo peceni podle
potfeby.

Po 30 sekundach se ozve druhé
pipnuti; pokud jste to jesté
neprovedli, je ¢as nalit jidlo do
hrnce.

Po druhém pipnuti systém pro vas
aktivuje Casovac a stopky, takze si
muzete urcit, jak dlouho je tfeba
jidlo vafrit.

Po 30 sekundach po aktivaci
stopek, treti pipnuti upozorni na
to, Ze od této chvile, systém snizil
dodavany vykon s cilem udrzet
jemné a trvalé vieni. Casovad
zustane aktivni az do konce vareni.
V pfipadé potfeby muzete
zakazat Casovac a nastavit Cas
pro odpocitavani a automatické
vypnuti desky (viz odstavec Funkce
Casovace).

Vypnuti funkce

Funkci muzete prepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.



FUNKCE SLIDE COOKING (v
zavislosti na modelu)

Tato funkce umoznuje rozdélit
flexibilni zénu na tfi oblasti (viz
obr. 31) a aktivuje pfeddefinované
nastaveni vykonu. Umoznuje
posunout nadobu z jedné oblasti
do druhé, a vafit s vykonem
pfifazenym ke kazdé z6né.

Abyste tuto funkci aktivovali,
musite nejdfive aktivovat funkci
.Flex Zone“ (viz ¢ast ,Funkce Flex
Zone").

Poté zmacknéte tlacitko CHEF (16)
@ , dokud se nerozsviti kontrolky
(21) umisténé A na ikon&. Pfitom
kontrolky vykonu (3) zobrazi tfi
segmenty (viz obr. 29), které
indikuji, Ze nyni muzete umistit
nadobu.

Jakmile je nadoba umisténa, stuper
vykonu se objevi automaticky na
ukazatelich vykonu (3): u zény ¢.
1 je stupen vykonu 3, u zény €. 2
je stuperi vykonu 5 a u zény €. 3 je
stupen vykonu 9 (viz obr. 30 a 31).

Chcete-li tuto funkci deaktivovat,
dotknéte se a posunte ,posuvnik®
(2) do polohy , 0

Obr. ¢.31
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FUNKCE GRILOVANI

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro grilovani.
K aktivaci si zvolte chod a poté

stisknéte tlacitko senzoru CHEF
(16)@, dokud se nerozsviti
kontrolky (22) umisténé M n,
ikoné. Jakmile je funkce aktivovana,
na indikatoru napajeni (3) se objevi
pohyblivy segment, ktery indikuje,
Ze vafeni je ve fazi predehfivani
nadoby. Po dokonceni této faze se
na indikatoru napajeni (3) zobrazi

Pu] . ] .
znak /7 a ozve se pipnuti, které
indikuje uzivateli, ze musi pfidat
dalsi potravinu.

Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou urovné
napajeni nebo vybérem jiné
specialni funkce.

FUNKCE SMAZENI

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu, které je vhodny pro
smazeni s malym mnozstvim oleje
nebo restovani.

K aktivaci si zvolte chod a poté
zmacknéte tlacitko senzoru CHEF
(16) @, dokud se nerozsviti
kontrolky (23) umisténé \=J" na
ikoné. Jakmile je funkce aktivovana,
na indikatoru napajeni (3) se objevi
pohyblivy segment, ktery indikuje,
Ze vafeni je ve fazi predehfivani
nadoby. Po dokonceni této faze se
na indikatoru napajeni (3) zobrazi

Pu] . . .
znak /7 a ozve se pipnuti, které
indikuje uzivateli, Ze musi pfidat
dal$i potravinu.

Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou urovné
napajeni nebo vybérem jiné
specialni funkce.

FUNKCE FRITOVANI

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro smazeni
s dostateCnym mnozstvim oleje.

K aktivaci polozte nadobu a poté
stisknéte tlaCitko senzoru CHEF
(16)@, dokud se nerozsviti

kontrolky (24) umisténé @ na
ikoné. Jakmile je funkce aktivovana,
na indikatoru napajeni (3) se objevi
pohyblivy segment, ktery indikuje,

Ze vareni je ve fazi predehfivani
nadoby. Po dokonceni této faze se
na indikatoru napajeni (3) zobrazi
[u] . . .
znak 7 a ozve se pipnuti, které
indikuje uzivateli, Ze musi pfidat
dal$i potravinu.
Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zmé&nou urovné
napajeni nebo vybé&rem jiné
specialni funkce.

FUNKCE CONFIT

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu, které je vhodné pro
konfitovani.

K aktivaci zvolte desku a poté
zmacknéte tlacitko senzoru CHEF
(16) , dokud se nerozsviti
kontrolka (25) umisténa na ikoné
. Jakmile je funkce aktivovana,
na indikatoru napajeni (3) se objevi
pohyblivy segment, ktery indikuje,
Ze vareni je ve fazi predehfivani
nadoby. Po dokonceni této faze se
na indikatoru napajeni (3) zobrazi

[u] . . .
znak 7 a ozve se pipnuti, které
indikuje uzivateli, Ze musi pfidat
dal$i potravinu.

Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zmé&nou urovné
napajeni nebo vybérem jiné
specialni funkce.

FUNKCE POACHING

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro smazeni
potravin pfi stfedni teploté. Idealni
pro smazeni brambor, pfi pfipravé
Spanélské omelety.

Chcete-liji aktivovat, vyberte varnou
desku a postupné stisknéte senzor
CHEF & (16), dokud se nerozsviti
kontrolka (26) nad ikonou @2
. Jakmile je funkce aktivovana,
objevi se na indikatoru vykonu (3)
pohyblivy segment, ktery indikuje,
Ze systém je ve fazi predehfivani
zasobniku. Po dokonceni této faze
se na indikatoru napajeni (3) objevi
a a zazni akusticky signal, ktery
oznacuje, ze uzivatel musi jidlo
pFidat.
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Funkci muzete kdykoli pfepsat
vypnutim varné desky, zménou
urovné vykonu nebo volbou jiné
specialni funkce.

FUNKCE FLEX ZONE

Prostiednictvim této funkce je
mozné zapnout dvé varné zony
soucasné, zvolit stupen vykonu a
aktivovat funkci ¢asovace pro obé
zony.

Pro aktivaci této funkce stisknéte
senzor = (15). Nasledné se rozsviti
desetinna tecka (4) propojenych
desek a na ukazatelich vykonu
(3) se zobrazi hodnota ,0%. Na
indikatoru Casovace (12) se
zobrazi tfi segmenty indikujici
aktivované zony. V pfipadg, ze vas
model disponuje s nékolika ,Flex
Zone“, pfed pfifazenim vykonu
pro zvolenou zény pozadovanou
moznost muzete vybrat stiskem
senzoru m (15). Budete mit n&kolik
sekund k provedeni dalSi operace;
jinak funkce bude automaticky
zakazana. (viz Obr. €. 28).

Po zvoleni funkce ,Flex
Zone“,mulzete pfifadit uroven
vykonu dotykem nékterého z
kurzord ,posuvnikd“ (2) jedné z
propojenych zén. Vykonovy stupen
a jeho variace jsou soucCasné
zobrazeny na ukazatelich vykonu
(3) obou zén.

Chcete-li tuto funkci vygnout,
znovu se dotknéte senzoru m (15).
Pokud je funkce vypnuta, urovné
vykonu a funkce pfifazenych
prislusnych zén jsou vymazany.

FUNKCE SYNCHRO
(v zavislosti na modelu)

Prostfednictvim této funkce je
mozné nastavit, aby dvé varné
zony - indikovany na oznacené
obrazovce jako ,Synchro® -
pracovali spole¢né a je mozné
zvolit uroven vykonu a aktivovat
funkci Casovace pro obé zony.

Stiskn&te senzor @ (14) pro
aktivaci této funkce. Nasledné
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bude blikat desetinna tecka
(4) propojenych desek a na
ukazatelich vykonu (3) se zobrazi
hodnota , 0. Pfes spojené zoény
probéhne detekce nadoby. Budete
mit nékolik sekund k provedeni
dalSi operace; jinak funkce bude
automaticky zakazana.

Chcete-li tuto funkci vypnout, znovu

se dotknéte senzoru (14).
Pokud je funkce vypnuta, urovné
vykonu a funkce pfifazenych
pfislusnych zén budou vymazany.

BEZPECNOSTNI VYPNUTI

Pokud neni jedna nebo vice zén
omylem vypnuta, po uplynuti
ur€ité doby se zafizeni vypne
automaticky (viz tabulka 1).

Tabulka 1
Zvoleny MAXIMALNi DOBA
stupen PROVOZU
vykonnosti (v hodinach)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 nebo 5 minut,
P ocisténé na urovni 9
*V zavislosti na modelu

Dojdeli k vypnuti z bezpe€nostnich
dlvodU, objevi se 0, pokud neni
teplota povrchu skla pro uzivatele
nebezpeéna, nebo H, existuje-li
nebezpedi popaleni.

A Oblast ovladani varnych
zon udrzujte vzdy prazdnou a
suchou.

A Pii jakychkoli potizich s
ovladanim nebo pfi abnormalni

situaci nepopsané v této prirucce
musite spotiebi¢ vypnout a
obratit se na technickou sluzbu
spolec¢nosti.

PRIPOMINKY A
DOPORUCENI

* Pouzivejte nadobi se zcela
plochym a silnym dnem.

* Nadobi po skle nesmi klouzat,
mohlo by desku poskrabat.

* Pfestoze sklo snese narazy
velkého nadobi bez ostrych hran,
shazte se o néj netlouct.

* Abyste sklokeramicky povrch
nepo- Skodili, snazte se po skle
nadobi neposunovat. Dno nadobi
zaroven udrzujte Cisté a v dobrém
stavu.

* Doporucené primeéry dna nadoby
(viz dokument , Technické udaje”
dodavany spolu s vyrobkem).

A Davejte pozor na to, aby na
sklo nepadal cukr nebo potraviny,
které ho obsahuji. Cukr mize za
tepla se sklem reagovat a na
povrchu zpusobovat zmény.

CISTENIi A UDRZBA

K udrZeni varné desky v dobrém
stavu ji musite po ochlazeni Cistit
vhodnymi pfipravky a nastroji.
Udrzba tak bude jednodussi a
zabranite hromadéni necistot.
V zadném pripadé nepouZzivejte
agresivni Cistici pfipravky nebo
vyrobky, které by mohly povrch
poSkrabat, vCetné pfistroju
pracujicich na principu pary.

MenSi nenalepené necistoty
muzete odstranit vihkym hadfikem
a jemnym Ccisticim prostfedkem
¢i vlaznou mydlo- vou vodou.
Skvrny nebo odolnou mastnotu
je v8ak nutné odstranit Cisticim
prostfedkem na sklokeramické
desky podle pokyn( vyrobce. Silné
pfipalené necistoty pak odstranite
Skrabkou s Ziletkou.

Duhové zbarveni je dusledkem
suchych zbytkd mastnoty na



dné nadobi nebo mastnoty mezi
sklenénym povrchem a nadobim
béhem vafeni. Z povrchu je
odstranite niklovou houbou a vodou
nebo specialnim prostfedkem na
sklokeramické desky. Pfedméty
z umélé hmoty, cukr a potraviny s
vyso- kym obsahem cukru, které
se na varné desce rozpusti, musite
odstranit ihned za tepla pomoci
Skrabky.

Kovové odlesky jsou zplsobeny
klouzanim kovového nadobi
po skle. Upln& je odstranite
specialnim ¢isticim prostfedkem na
sklokeramickée desky, i kdyz mozna
budete muset €idténi nékolikrat
opakovat.

A Nadobi se miize nalepit na
sklo z divodu roztavené hmoty
mezi nim a deskou. Nesnazte
se ho odlepit za studena! Mohli
byste keramické sklo rozbit.

Na sklo nestoupejte, ani
se o
néj neopirejte, mohlo by se
rozbit a zranit vas. Nepouzivejte
sklenénou desku ke skladovani
predmeétu.

Spoleénost si vyhrazuje pravo
uvést ve svych navodech zmény,
které povazuje za nezbytné nebo
uzite€né, aniz by byla ovlivnéna
povaha téchto navodua.

S OHLEDEM NA ZIVOTNI
PROSTREDI

A

Symbol m=ssm uvedeny na
vyrobku nebo jeho baleni
oznacuje, ze s nim nelze zachazet
jako s normalnim domovnim
odpadem. Tento vyrobek je
nutné odevzdat k recyklaci do
sbérného dvora pro elektrické a
elektronické pristroje. Tim, ze ho
zlikvidujete fadnym zplisobem,
pomuzete predejit moznému
ohrozeni zivotniho prostredi a
verejného zdravi, k éemuz by
mohlo dojit, pokud byste s timto
vyrobkem pfislusnym zptsobem

nezachazeli. Podrobnéjsi
informace o recyklaci tohoto
vyrobku ziskate na uradech
svého mésta, jejich sluzbé pro
domovni odpad nebo v obchodé,
kde jste vyrobek zakoupili.
Obalové materialy jsou
ekologické a zcela
recyklovatelné. Casti z umélé
hmoty jsou oznaceny znackami
>PE<, >LD<, >EPS< atd. Tyto
obaly likvidujte jako odpad do
pfislusného kontejneru ve vasi
obci.

Napinéni s Energetické u€innosti
strané spotiebice:
-Spotiebi¢e byl testovan v
souladu s normou EN 60350-2
a ziskané hodnoty, v Wh/Kg,
je k dispozici v typovém stitku
spotiebice.

Nasledujici rady vam pomohou
pfi vareni Setfit energii:

* Pokud je to mozné, pouzijte u
kazdého hrnce spravné viko.
Varenim bez vika se spotifebuje
vice energie.

Pouzivejte hrnce s plochymi dny
a vhodnymi praméry dna, aby
odpovidaly velikosti varné zony.
Vyrobci hrnct obvykle poskytuji
primér vrchni &asti hrnce, ktery
je vzdy vétsi nez primér dna.
KdyzZ pfi vafeni pouZivate vodu,
pouZivejte malé mnozZstvi, aby
se v zeleniné zachovaly vitaminy
a mineraly a nastavte minimalni
stupen vykonu, ktery vafeni
vyzaduje. Pfi vysokém stupni
vykonu zbyte¢né plytvate energii.
Pouzivejte malé hrnce s malym
mnozstvim potravin.

POKUD NECO NEFUNGUJE,

Nez zavolate technickou sluzbu,
provedte nasledujici kontroly.

Deska nefunguje:
Zkontrolujte, zda je pfivodni Silra
zapojena do pfislusné zasuvky.

Indukéni zény se nezahfivaji:
Nevhodna varna nadoba (nema
feromagnetické dno nebo je pfilis
mala). Zkontrolujte, zda dno

nadoby pfitahuje magnet, nebo
pouzijte vétSi nadobu.

Na zacatku varu je v indukénich
deskach slyset Sum:

V tencéich nadobach, anebo
takovych, které se neskladaji z
jednoho dilu, je Sum dusledkem
pfenosu energie pfimo ze dna
nadoby. Toto hu€eni neni zavadou,
jestlize je nutné jej i pfesto odstranit,
lehce snizte stupen zvolené- ho
varného vykonu nebo pouZijte
nadobu se silngj§im dnem a/
nebo z jednoho celku.

Dotykovy ovlada¢ se nezapina
nebo i pfes zapnuti neodpovida:
Nemate zvolenou zénu. Drive, nez
zaCnete se zonou pracovat, se
ujistéte, Ze jste ji zvolili.

Na snimacich je vlhkost a/nebo
mate vihké prsty. Udrzujte povrch
dotykového ovladace a/nebo prsty
suché a Cisté.

Blokovani je aktivovano.
Deaktivujte blokovani

Béhem vareni je slySet zvuk
ventilatoru, ktery trvai po vypnuti
sporaku: Indukéni zény obsahuji
ventilator pro chlazeni elektroniky.
Ten funguje pouze tehdy, je-
li teplota elektroniky zvySena.
Pokud teplota klesa,automaticky
se vypne, at’ je vafi€¢ zapnuty nebo
vypnuty.

Na ukazateli vykonnosti jedné

z6ny se objevi symbol = :
Indukéni systém nenaSel na zéné
Zzadnou nadobu, popfipadé je
nadoba nevhodna.

Jedna zéna se vypne a na
ukazate- lich se zobrazi zprava
C81 nebo C82:

Prilis vysoka teplota u elektroniky
nebo skla. Vyckejte chvili, aby
se elektronika ochladila, nebo
odstrante nadobu, aby se ochladilo
sklo.

Na ukazateli jedné ze zén se
objevi zprava C85:

Pouzivana nadoba je nevhodna.
Vypnéte desku, znovu ji zapnéte a
zkuste pouzit jinou nadobu.
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Spotiebic se vypne a na ukazateli
vykonu (3) se objevi indikace
C90:

Dotykovy panel detekuje, Ze je
snimac vypinace (1) zakryt a
neumoznfuje zapnuti varné desky.
Odstranite pfipadné pfedméty nebo
kapaliny z povrchu dotykového
panelu, vyCistéte jej a vysuste,
dokud indikace nezmizi.

Spotiebi¢ se vypne a na ukazateli
vykonu (3) se objevi indikace
Co1:

Dotykovy panel detekuje, Ze je
snimac¢ vypinace (6) zakryt a
neumozrfuje zapnuti varné desky.
Odstranite pfipadné pfedméty nebo
kapaliny z povrchu dotykového
panelu, vyCistéte jej a vysuste, poté
stisknéte dvakrat snimac vypinace
(6), €¢imz odstranite indikaci a
vratite se do standardniho rezimu.
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Bezpecnostné VP’/strahy
indukény modul:

ABl-mmal-me! Ak sa

keramické sklo rozbije alebo
praskne, okamzite odpojte
varnu platnu sporaka od
siete, aby nedoslo k zasahu
elektrickym prudom.

ATento spotrebi€ nie je
uréeny na pracu s externym
casovacom (ktory nie je
zabudovany do spotrebica) ani
so samostatnym dialkovym
ovladacim systémom.

ASpotrebié necistite
parou.

AUpozornenie. Spotrebié
a jeho pristupné ¢asti samézu
pocas prevadzky rozhorugdit'.
Nedotykajte sa vyhrievacich
prvkov. Deti mladsie ako 8
rokov sa smu zdrzovat' v
blizkosti varnej dosky len pod
neustalym dozorom.

ATento spotrebi¢ smu
pouzivat’ deti starSie ako
8 rokov vratane, ludia s
obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnost’ami alebo osoby,
ktoré maju nedostatok skuse-
nosti a znalosti, VYHRADNE
pod dozorom alebo ak dostali
dostatoéné

inStrukcie o pouzivani
spotrebica a chapu
nebezpecenstvo, ktoré

jeho pouzivanie predstavuje.
Cistenie ani udrzbu nesmie
vykonavat’ diet'a bez dozoru.

ADeti sa nesmu hrat so
spotrebicom.

AUpozornenie. Je

nebezpecné varit’' s tukom
alebo olejom bez pritomnosti

osoby, pretoze méze dojst’
k ich vznieteniu. NikDy sa
nesnazte zlikvidovat’' ohen
vodou! V takom pripade
odpojte spotrebi¢ a plamene
zakryte pokrievkou, tanie-rom
alebo dekou.

&Na varné oblasti

indukénej platne
neumiestnujte ziadne
predmety. Zabrante moznému
nebezpecéenstvu poziaru.

&,Indukény generator
splha poziadavky aktualnej
legislativy EU. Odporu¢ame
vSak, aby sa kazda osoba
pouzivajuca zariadenie ako
kardiostimulator poradila
so svojim lekarom, ¢i moze
bezpecne pouzivat’ indukéné
oblasti.

&Na povrch varnej

platne sa nesmu umiestiovat’
kovové predmety ako noze,
vidli€ky, lyzice a pokrievky,
pretoze sa moézu prehriat’.

&Po pouziti varnej platne
ju vzdy odpojte, nestaci len
odstranit’ hrniec ¢i panvicu.
inak moéze djst’ k poruche,
ak na nu pocas detekénej
doby neumyselne polozite iny
hrniec €i panvicu. Zabrante
moznym urazom!

APre spravne Cistenie si
pozrite pokyny na Cistenie.

&VAROVANIE: Proces
varenia je treba vykonavat’
pod dohladom. Kratkodoby
proces varenia je treba
vykonavat’ pod neustalym
dohladom.

AVAROVANIE! Vyrobca
nebude zodpovedny
za pripadné sSkody

spésobené zmenou alebo
upravou vyrobku alebo
jeho komponentov pocas
inStalacie. Instalatér bude
zodpovedny za pripadné
Skody alebo posSkodenia,
ku ktorym ddéjde z dévodu
chybnej montaze alebo
instalacie. Pre pripadné
Skody sposobené instalaciou
vyrobku sa skontaktujte s
opravnenym instalatérom.
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KiG6850.0SR

KIG9850.0SR

(o) o
NEDZ
e O

o Dse esow 8 . esTen eDsen
8= + B= +9 -% @ 8= + @ +

1 Horak rychly horak DUAL 6000 W
2 Ovladac k horaku
3 Elektricky ohrievaci clanok indukcie @ 15,0 cm 1200/1600 W
4  Elektricky ohrievaci ¢clanok indukcie @ 21,5 cm 2100/3000 W
5 Elektricky ohrievaci ¢lanok indukcie flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
6 Elektricky ohrievaci clanok indukcie flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
7 Dotykovy ovladac
r: toto zariadenie bolo vyvinuté na pouzivanie vdomdcom prostredi.
DUAL obr. 22
Arzatoare @ Vas (cm) OFF
DUAL total 22 +30
MAX EXT
DUAL central 12 +16 MAX INT
O
MIN INT
’ 0
° o)
O
g o @
MIN EXT MAX INT
MAX INT
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HORAK “DUAL”

Regulacia vnutornej korunky
nezavisle od vonkajsej (prakticky
dvojity horak ovladany iba jednym
gombikom), velka variabilnost
pouzitia vdaka moznosti aktivacie
samotného vnutorného plamera
alebo celého horaka (vnutorny a
vonkajsi plamer sucasne).

ZAPALENIEACINNOSTHORAKA
“DUAL”

Pred zapalenim horaka narnho
poloZte hrniec.

Horak “DUAL”, (obr. 22)napriek
tomu, Ze je ovladany jednym
gombikom, mdze fungovat' v dvoch
réznych rezimoch.

A) - Celkova €innost horaka:
vychadzajuc zo zatvorenej polohy
e nevyhnutné stla¢it gombik a
sucCasne ho otoCit smerom vlavo,
kym znaCka nebude v polohe
maximalneho privodu plynu
dosiahne sa maximalny privod k
obom plamerniom.

Po zapaleni plamenov podrzte
gombik stlaceny eSte niekolko
sekund, az kym zariadenie neudrZi
horak automaticky zapaleny. Teraz
bude mozné regulovat intenzitu
plamena otoCenim ovladacieho
gombika smerom vlavo (z polohy
maximalneho privodu vnutorného a
vonkajSieho plamena) na maximalny
privod k vhutornému plameriu a
minimalny privod na vonkajSom
plameni. Aby ste horak vypli, otocte
ovladaci gombik smerom vpravo,
aby sa znacka dostala do polohy
symbolu e uzatvorenia.

B) - Cinnost horaka iba s vnutornym
plamerfiom:

po zapaleni horaka a nastaveni
vnutorného plameria na maximalny
a vonkajSieho plamena na
minimalny privod plynu podfa
popisu hore, otolte ovladaci
gombik smerom vlavo o jeden
stupenri, potom sa vnutorny plamen
dostane na maximalny privod,
zatial Co vonkajSi plamen zhasne.
Ak budete gombik nadalej otacat
smerom vlavo, vnutorny plameri sa
ZniZi na minimum.

Zhasnutie: aby ste horak vypli,
oto¢te ovladaci gombik smerom
vpravo tak, aby sa znacka dostala
do polohy symbolu e uzatvorenia.

Ked je horak “DUAL” v &innosti
akymkolvek spésobom popisanym
v predchadzajucom texte, bude
mozné prepnut ho z jedného
na druhy sp6sob jednoduchym
stlaenim a otoCenim ovladacieho
gombika, aby sa dosiahla zelana
poloha.

PRACOVNA PLOCHA

Je velmi délezité varnu dosku
ocistit po kazdom pouziti, ked je
sklo este vlazné.

Na cCistenie nepouZivajte kovové
drétenky, abrazivne prasky, ani
korozivne spreje. V zavislosti
od stupfia zaSpinenia vam
odporu¢ame:

-na mierne 8kvrny staci pouzit
navihCenu Spongiu.

-Skvrny od vykypenych kvapalin
z hrncov odstranite octom alebo
citrénovou Stavou.

Rovnakym sp&sobom treba umyt
aj smaltované mriezky, smaltované
vieCka “A”, “B” a “C”, hlavice
horakov “M” (pozrite obr. 7 - 8) a
vyCistit zapalovacie svieCky “AC” a
snimace termoclankov “TC” (pozrite
obr. 8).

Nesmu sa umyvat v umyvacke
riadu.

Vycistite ich opatrne s malym
nylonovym kefou, ako je znazornené
(vid. Obr. 6) a nechajte zaschnut.
Nedovolte, aby ocot, kdva, mlieko,
slana voda a citrénova alebo
paradajkova Stava ostali dlho v
kontakte s povrchom dosky.

UPOZORNENIA:

pri opatovnej montazi Casti
vam odporuc¢ame dodrziavat
nasledujuce pokyny:

- skontrolujte, ¢i otvory na
hlaviciach horakov “T” (obr. 8)
nie su upchaté cudzimi telesami.
- Skontrolujte, ¢i su smaltované
viecka “A”,“B” “C” (obr. 7 - 8)
spravne umiestnené na hlavici
horaka. Tato podmienka bude
splnena, ked bude viecko
umiestnené na hlavici, pricom
bude dokonale stabilné.

- Pomoc musi byt panvica
umiestnena do prislusnych
strediacich kolikov, ktoré overuju
dokonalu stabilitu.

- Ak sa niektory ovladaci gombik
t'azko otvara a zatvara, neotacajte

ho silou, ale urychlene poziadajte
o zasah v servisnom stredisku.
- Spotrebi¢ nikdy necistite
pradom pary.

TECHNICKE INFORMACIE
URCENE INSTALATEROM

InStalaciu, vSetky nastavenia,
zmeny a udrzby opisované v
tejto ¢asti, musia vykonavat’
viluéne kvalifikovani pracovnici.
Spotrebi¢ musi byt nainstalovany
spravne, v sulade s platnymi
nariadeniami a pokynmi vyrobcu.
Nespravna instalacia moze
sposobit’ Skody na ludoch,
zvieratach a veciach, za ¢o
nemoéze byt zodpovedni virobca.
Bezpecnostné prvky alebo
prvky automatického nastavenia
zariadeni mézu byt pocas
zivotnosti zariadenia zmenené
iba virobcom, alebo dodavatel'om
s nalezitim splnomocnenim.

MONTAZ VARNEJ DOSKY

Po odstraneni vonkajsieho obalu a
inich obalov réznych mensich ¢asti
sa treba presvedcCit o kompletnosti
zariadenia. V pripade pochybnosti
zariadenie nepouzit a obratit
sa na odbornich pracovnikov.
Obaloveé Casti (kartdn, sacky, volni
polystyrén, klince...) napatria do ruk
detom, kedZe su moznimi zdrojmi
urazu.

Do pracovnej plochy sektoroveho
nabytku treba vyrezat otvor
pre vlozenie zariadenia, podla
rozmerov na obr. 10, a presvedcCit
sa Ze budu dodrzané kritické
rozmery priestoru, do ktorého ma
byt zariadenie nainstalované (vid
obr. 9 a minimalna vzdialenost je
znazornené na Obr. 10).

Pfipadna sténa (leva nebo prava),
ktera viSkové pFesahuje pracovni
desku, musi bit od otvoru vzdalena
minimalné tak, jak je uvedeno ve
sloupci

tabulky. Zariadenie je zaradené do
3 triedy a podlieha preto vdetkim
predpisom vyplivajucim z noriem
pre takéto zariadenia.

UPEVNENIE VARNEJ DOSKY

Varna doska je vybavena Specialnym
tesnenim, ucelom ktorého je
predchadzat’ vniknutiu kvapaliny
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do nabytku. Aby ste toto tesnenie
namontovali spravne, odporu¢ame
vam presne dodrzZiavat nasledujuce
pokyny:

- odstrante vSetky odmontovatelné
Casti varnej dosky. )

- Z tesnenie odreZte 4 Casti v dizke
potrebnej na umiestnenie na 4
stranach skla.

- Varnu dosku prevratte a umiestnite
lepiacu stranu tesnenia “E” (obr. 5)
pod jej okraj tak, aby sa vonkajSia
Cast’ tesnenia dokonale dotikala
vonkajSieho obvodového okraja
skla. Konce pruhov tesnenia sa
musia tesne dotikat bez toho, zZe
by sa prekrivali.

- Aby ste predisli mozZznému
nahodnému kontaktu s horucim
povrchom zakladne varnej dosky
pocas jej €innosti, bude treba
namontovat drevenu prepazku
upevnenu skrutkami vo vzdialenosti
minimalne 120 mm od vrchu (obr.
10).

VETRANIE MIESTNOSTI

Je nevyhnutné, aby miestnost, v
ktorej bude spotrebi€ nainstalovani,
bola neustale vetrana, aby sa
zaru€ila jeho spravna funkénost.
Potrebné mnoZstvo vzduchu je
mnozstvo potrebné na spravne
horenie plynu a na vetranie
miestnosti, ktorej objem nesmie byt
menSi ako 20 m?3. Prirodzeni privod
vzduchu sa musi zabezpecit priamo
prostrednictvom stalych otvorov na
stenach miestnosti s prepojenim
smerom von s minimalnou plochou
100 cm? (pozrite obr. 2). Tieto otvory
musia byt realizované tak, Ze sa
nebudu dat zakryt. Je povolené
aj nepriame vetranie privodom
vzduchu z miestnosti vedla
miestnosti, ktora sa ma vetrat,
priCom treba prisne dodrziavat
platné normy.

UMIESTNENIE A VETRANIE

Z plynovich varnich spotrebiCov
sa musia produkty spalovania
odvadzat pomocou odsavacov
napojenich na odvod dymu, komin
alebo priamo smerom von (pozrite
obr. 3). V pripade, Ze sa odsavac
par neda namontovat, bude mozné
pouzit' ventilator namontovani na
okne alebo na vonkajsej stene,
ktori sa bude zapinat’ su€asne so
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spotrebiom (pozrite obr. 4), pricom
treba prisne dodrZiavat pokyny
tikajuce sa vetrania v sulade s
platnimi normami.

PLYNOVA PRIPOJKA

Pred zapojenim spotrebica
skontrolujte, &i udaje na Stitku
nachadzajucom sa na spodnej Casti
zakladne zodpovedaju vlastnostiam
plynového napdjania. Na Stitku
vytlaéenom v tomto navode a
na Stitku nachadzajucom sa na
spodnej Casti zakladne su uvedené
podmienky nastavenia spotrebica:
druh plynu a jeho

pracovni tlak. Pri zapojeni k sieti
rozvodu plynu pripojkou, spotrebi¢
bude musiet byt zapojenik sieti
rozvodu plynu:

- neohybnou ocelovou rurkou
v sulade s platnimi normami,
spojky ktorej musia byt realizované
zavitovimi spojmi v sulade s normou
EN 10226.

- Medenou rurkou v sulade s
normami, spojky ktorej musia
byt realizované prostrednictvom
mechanickich spojov v sulade s
normami.

- Ohybnou rurkou z nehrdzavejuce;j
ocele s nepreruSovanou stenou
v sulade s platnimi normami, s
maximalnou dlzkou 2 metre a
nepriepustnim tesnenim v sulade
s platnimi normami. Tato rurka
musi byt nainstalovana tak, aby
sa v ziadnom pripade nedotikala
pohyblivich Casti nabytku, kde je
varna doska (napriklad zasuviek) a
nesmie prechadzat priestormi, kde
by mohla byt stlacena.

Ked sa plyn privadza priamo z
tlakovej nadoby, spotrebic, napajani
prostrednictvom regulatora tlaku v
sulade s platnimi normami musi byt
zapojent:

- medenou rurkou v sulade s
normami, spojky ktorej musia
byt realizované prostrednictvom
mechanickich spojov v sulade s
normami.

- Ohybnimi rarkami z nehrdzavejuce;j
ocele s neprerusovanou stenou,
v sulade s platnimi normami,
s maximalnou dlzkou 2 metre
a tesnenim v sulade s platnimi
normami. Tato rurka musi byt
nainstalovana tak, aby sa nedotikala
Ziadnych ¢&asti kuchynskej linky,
kde je doska nainstalovana (napr.
zasuviek) a nesmie prechadzat

priestormi, kde by mohla byt
stlatena. Odporuc¢a sa namontovat
na ohybnu rurku Specialny
adaptér, ktori bezne dostat na
trhu, ktorim sa ufahci zapojenie
ku gumovej pripojke regulatora
tlaku namontovaného na tlakove;j
nadobe. Po ukon€eni zapojenia
skontrolujte, ¢i na spoji nedochadza
k unikom pomocou mydlovej vody,
nikdy pomocou plamena.

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Elektrické zapojenie sa musi
vykonat'v sulade s platnimi normami
a poziadavkami predpisov.

-Pred zapojenim spotrebia k
elektrickej sieti skontrolujte, Ci
je zasuvka alebo siet spravne
uzemnena v sulade s platnimi
normami a ezpecnostnimi
predpismi. Virobca odmieta
akukolvek zodpovednost v pripade
nedodrzania tichto pokynov.
-Napatie zodpoveda hodnote
uvedenej na Stitku udajov a prierez
kablov elektrického systému znesie
zatazenie, taktiez uvedené na
Stitku Pri zapojeni spotrebica k sieti
pomocou elektrickej zasuvky:
-pouzite privodni elektricki kabel
“C”, ak nie je vybaveni (pozrite
obr. 15) zastrékou podla normy
vyhovujucej prikonu podfa Stitku s
technickimi udajmi. Zapojte vodiCe
podla schémy na obr. 15, pricom
dodrZte nasledujuce oznacenia:

pismeno L (faza) = vodi¢ hnedej
farby;

pismeno N (nulovi) = vodi¢
modrej farby; o

symbol uzemnenia™= = vodi¢
zeleno-zltej farby.

- Privodni elektricki kabel musi byt
umiestneni tak, aby jeho teplota v
Ziadnom bode nepresiahla teplotu
0 90 °C vySSiu ako okolie.

- Pri zapojeni spotrebica
nepouzivajte rozdvojky, adaptéry,
ani predlzovacky, ktoré by mohli
spbsobit falodné kontakty a
nasledné nebezpelné prehriatia.

- Po ukonceni inStalacie spotrebica
musi byt zasuvka pristupna. Peri
priamom zapojeni do elektrickej
siete:

- medzi spotrebi¢ a elektricku siet
zaradte dvojpdlovi vypina¢ vhodni
pre prikon spotrebic¢a vyhovujuci
platnim normam pre instalaciu.



-Nezabudnite, Ze uzemnovaci vodi¢
nesmie byt preruseni vypinacom.
- Kvéli zvideniu bezpelnosti
moze byt elektrické zapojenie
chranené diferencialnym spinaom
s vysokou citlivostou. Doérazne
vam odporucame zapojit’ prislusni
uzemnovaci zeleno-Zlt1 vodi¢ k
u¢innému uzemnovaciemu
zariadeniu. Skor ako vykonate
akykolvek zakrok na elektrickej
Casti systému spotrebi€a, povinne
ho odpojte z elektrickej siete.

UPOZORNENIE:

vSetky nase vyrobky zodpovedaju
eurépskym normam a prislusnym
dopinkom zakona.

Pred vykonanim akéhokolvek
nastavenia odpojte spotrebic od
napajania.

Po ukon¢eni nastaveni alebo
uvodnich regulacii musitechnik
znovu namontovat’ prislusné
plomby.

Regulacia primarneho vzduchu
na nasich horakoch nie je
potrebna.

PLYNOVE KOHUTIKY

Regulacia “Minima”:

- zapalte horak a otoCte ovladaci
gombik do polohy “Minima” (mali
plamen na obr. 22).

- Vytiahnite ovladacie koliesko
,M” (obr. 13 a 14) kohutika, ktoré
je jednoducho zatlacené do Capu.
Obtokovy ventil na regulaciu
minimalneho prietoéného mnozstva
moze byt vedla kohutika (obr. 13)
alebo vo vnutri ¢apu. Regulaciu
méZete v kazdom pripade vykonat
tak, Ze zasuniete maly skrutkovac
,D" vedla kohutika (obr. 13) alebo do
otvoru ,,C* vo vnutri Capu kohutika
(obr. 14).

- Otocte obtokovy ventil doprava
alebo dolava tak, aby ste vhodne
vyregulovali plamen do polohy
minimalneho prietoéného mnozstva.
Odporu¢ame neprekracovat
nastavenia ,minima“: maly plamen
musi byt nepretrzity a stabilny.
Namontuijte spat prislusné prvky.
Nezabudnite, Ze uvedenu regulaciu
treba urobit’ iba pre horaky napajané
plynom G20, zatial ¢o u horakov
napajanich G30 alebo G31 musi
byt skrutka zablokovana na doraz
(v smere vpravo).

VIMENA Diz

Horaky sa daju prispbsobit’ réznym
druhom plynu namontovanim diz
podla pouZivaného plynu. Pri tejto
uprave je nevyhnuté odmontovat
hlavice horakov rovnim klac¢om,
odskrutkovat’ dizu (pozrite obr.
16) a vymenit ju za dizu podfa
pouzivaného plynu.

Pre pristup k vstrekovace, v ultra-
rychle horaky s “A” obr. 18-19 DUAL.
Odporuc¢a sa dizu pevne zablokovat.
Po vykonani hore uvedenej
vimeny technik bude musiet' urobit
nastavenie horakov podla popisu
v odseku 9, zaplombovat' pripadné
organy na nastavenie alebo regulaciu
a na spotrebici vymenit stari Stitok za
novi s udajmi v sulade s Upravami
vykonanimi na spotrebici. Tento
Stitok sa nachadza vo vrecku s
nahradnimi dizami. Na ulah&enie
prace technika je dolu uvedena
tabulka s prietokmi, tepelnimi vikonmi
horakov, priemerom diz a pracovnim
tlakom pre rézne druhy plynu.
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TEPLOTNi

) PRETLAK PRIEMER TEPLOTNI
HORAKY PRIETOK TRYSKY PRIETOK (W)
PLYN _
N° TYP mbar grh lh 1/100 mm Min. Max. E.EGazBruleurs**
S G30 - BUTANO 28-30 436 2x80B+46B 3500 6000
() G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000
S G30 - BUTANO 28-30 58 46B 800
S G31 - PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*V sulade s nariadenim & 66/2014 opatrenia EU v rémci vykondvania smernice 2009/125/EC, vykon (EEgas burner) bola vypoéitana

v stlade s EN 30-2-1 poslednom preskimani s G20.

TYP A PRUREZ SILOVYCH KABELU (viz obrazek vyse)

Jednofazovy Jednofazovy Jednofazovy
pfivod energie pfivod energie pfivod energie
(2 element) (4 element)
TYP 20V~230V~
KABELU 220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
HO5 RR-F
gaz B HO05 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induction A HO05 RR-F 3 x 1.5 mm?
HO5 V2V2-F 5X1.5mm?
ATTENTION!!!

En cas de remplacement du céble d’alimentation, I'installateur devra veiller a ce que le conducteur de terre (B) soit plus long
que les conducteurs de phase (voir fig. 9) et il devra en outre respecter les avertissements du paragraphe 8.

MENOVITY VYKON ELEKTRICKYCH KOMPONENTOV

@ odporuéa VYKON
@ (cm) sa hrniec (W)
TYP DOSKY (minimum v cm.)
Indukény ohrievaci ¢lanok 15,0 10 1200/1600
Indukény ohrievaci ¢lanok 21,5 13 2100/3000
Elektricky ohrievaci ¢lanok indukcie flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W
Elektricky ohrievaci ¢lanok indukcie flex. 22,8X20,0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W

*ECelectric cooking: spotreba energie vypoéitand na kg v siilade so Smernicou (EU) 66/2014.
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INSTALACIA

Instalacia so zasuvkou na pribory

Ak chcete pod varnu plathu
nainstalovat nabytok alebo zasuvku
na pribory, medzi tieto dva prvky
sa musi namontovat separacna
doska. Zabrani sa tak nahodnému
kontaktu s horucim povrchom krytu
spotrebica.

Doska sa musi namontovat 18 mm
pod spodnu Cast varnej platne.
Polozte rdru na vrch

Rozmery rezacieho stola a potrebné
vetracie otvory najdete na obrazku
10!

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

red pripojenim varnej platne k
sieti skontrolujte, ¢i sa napatie
a frekvencia zhoduju s udajmi
uvedenymi na §titku varnej platne,
ktory sa nachadza pod nfou, a v
zaruénom liste, alebo v zozna- me
technickych udajov, ktory je nutné
odlozit' si spolu s touto priru¢kou
pocas celej zivotnosti vyrobku.

Elektrické pripojenie
prostrednictvom preruSovaca
obvodu alebo zasuvky pre vsetky
poly, kde je to mozné, v sulade s
elektrickym prudom a s minimalne 3
mm vzdialenostou medzi kontaktmi.
To zaistuje odpojenie v nudzi a
umoznuije Cistenie varnych platni.

Zaistite, aby sa vstupny kabel
nedostal do kontaktu s telesom
indukénej platne ani s telesom rury
na pecenie, ak je nainstalovana v
ramci tej istej jednotky.

Vystraha:

Elektrické pripojenie musi
byt spravne uzemnené v sulade
s prislusnou legislativou, inak
moze dojst’ k poruche indukénej
platne
Nezvycajne vysoké prudové
narazy mézu poskodit’ ovladaci
systém (tak ako pri vSetkych
elektrickych spotrebic¢och).

Odporuc¢a sa nepouzivat’
indukénu platiu, kym je zapnuta
funkcia pyrolytického Cistenia

v pripade pyrolitickej rary na
pecenie, a to kvdli vysokej
teplote, ktoru tento spotrebic
produkuje.

So spotrebicom smie
manipulovat’ alebo ho opravovat’
vratane vymeny napajacieho
kabla vyhradne oficialny
technicky servis.

Pred odpojenim varnej
dosky od siete odporuc¢ame
vypnut odpojovaci prepinac,
pockat’ pribliz- ne 23 sekund a
az potom vytiahnut' zastrcku.
Tento ¢as je potrebny na uplné
vybitie elektrického obvodu, aby
sa zabranilo moznému zasahu
elektrickym pradom z kontaktov
zastrcky.

QB Zaruény certifikat alebo

zoz- nam technickych udajov
si odlozte spolu s navodom na
pouzivanie pocas celej zivotnosti
vyrobku. Obsahuju délezité
technické informacie.

O INDUKCII

Vyhody

Pri induk&nej varnej doske sa teplo
prenasa priamo na panvicu.

Ma to niekolko vyhod:

— Uspora ¢asu

— Uspora energie

— jednoduché Ccistenie, ak sa
potravina dostane do styku so
sklenenou platriou, neprihori fahko
— zlepSené ovladanie energie
Energie sa prenasa na panvicu
hned po stlaceni ovladania vykonu.
Navy3e, hned po odobrati panvice
z varnej zony sa zastavi dodavanie
vykonu. Nie je potrebné najprv
vypnut vykon.

Panvice

Na pouzitie na indukénej varnej
doske su vhodné len feromagnetické
panvice.

Existuje niekolko typov:

— liatinove, smaltované a antikorové
panvice osobitne uréené na
pouzivanie na indukénych varnych
doskach.

Neodporu¢ame pouzivat’ difuzne
platne ani materialy, ako napriklad
jemnu ocel, hlinik, sklo, med alebo

hlinu.

Kazda varna zéna ma minimalny ¢as
na zaznamenanie panvice. Zavisi to
od materidlu a feromagnetického
priemeru dna panvice. Preto je
nevyhnutné pouzivat varnu zoénu,
ktora najlepSie zodpoveda priemeru
dna pouzivanej panvice.

Ak sa panvica na vybranej varnej
zOne nezaznamena, skuste pouzit
nasledujucu mensiu zénu.

Ak sa ako jedna varna zoéna pouziva
zéna Flex, na tento typ zony sa
moézu pouzit' vacsie panvice (pozri
obr. 23).

Obr. 23

Niektoré panvice bez uplného
feromagnetického dna sa predavaju
ako vhodné na indukciu (pozri
obr. 24). Pri tychto panviciach
sa ohrieva len feromagnetické
dno. Nasledkom toho sa ohrev
nerozptyluje rovhomerne po dne
panvice. M6ze to znamenat, Ze
neferomagnetické dno panvice
nedosiahne spravnu teplotu varenia.

Obr. 24

Ostatné panvice s hlinikovymi
vlozkami v dne maju mensiu plochu
feromagnetického materialu (pozri
obr. 25). V takom pripade moze byt
tazké alebo aj nemozné zaznamenat
panvicu. Okrem toho méze byt
dodavany vykon nizZ8i, a preto sa
panvica neohreje spravne.

Obr. 25

Vplyv dna panvic
Typ dna pouzitého na panvici méze

ovplyvnit rovhomernost’ a vysledok
varenia. Panvice s antikorovym
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ocelovym ,sendvi€ovym“ dnom
pouzivaju materialy, ktoré
napomahaju jednotnej distribucii
ohrevu, vysledkom ¢oho su uspory
Casu a energie.

Dno panvice musi byt Uplne rovné,
¢im sa zabezpecuje rovhomerné
dodavanie energie (pozri obr. 26).

Obr. 26
v X X

A Nikdy neohrievajte prazdne
panvice ani nepouZivajte panvice s
tenkym dnom, pretoZe tie sa mézu
zohriat' rychlo bez toho, aby sa
funkcii automatického odpojenia
vari¢a poskytol ¢as na spustenie
prevadzky.

A DOLEZITEODPORUCANIA:

Pouzite nadobu s priemerom
zakladne, ktory sa zhoduje s
priemerom varnej plochy.

Nadoba musi byt na varnych
plochach, ktoré su najblizSie k
ovladaciemu panelu, vzdy medzi
varnymi znaCkami, ktoré su
vyznacené na sklenenom povrchu
a na tychto plochach pouzivajte
nadoby s rovhakym alebo mensim
priemerom zakladne. Pomoéze
to zabranit prehrievaniu v oblasti
ovladania.

Zadné varné plochy pouzivajte na
intenzivnejSiu prevadzku zariadenia.
Pombze to zabranit prehrievaniu
ovladacieho panela.

Nadoby nesmu zasahovat do oblasti
ovladacieho panela, obzvlast po€as
varenia.

Pouzitie a idrzba

UZIVATELSKY MANUAL PRE
DOTYKOVE OVLADANIE

Ovladanie sucasti (obr. ¢. 20)

1 VSeobecny snimac zapnutia/
vypnutia.
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10
1
12
13
14

15

16

17

18

19

20

Kurzorovy posuvac oviadania
vykonu.

Ukazovatel vykonu a/alebo
zvySkového tepla®.

Desatinna bodka indikatora
vykonu a/alebo zvyskového
tepla.

Priamy pristup k funkcii
»Vykon*,

Aktivacny snimac pre funkcie
,LZablokovanie®.

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
»Zablokovanie**.

Aktivacny snimac pre funkciu
LZastavenie a spustenie.

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
LZastavenie a spustenie”*.

Snimac ,Minus* pre Casovac.
Snimac ,Plus” pre ¢asovac.
Indikator Casovaca.
Desatinna bodka ¢asovaca.*

Aktivacny snimac pre funkciu
»Synchro* (v zavislosti od
modelu).

Aktivacny snimac pre funkciu
.Flex Zone“ (v zavislosti od
modelu).

Aktivacny snimac pre funkciu
,Séfkuchar” (v zavislosti od
modelu).

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
,2JdrZiavanie v teple**, (v
zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
»jopenie’*, (v zavislosti od
modelu).

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie ,Mierne
vrenie™, (v zavislosti od
modelu).

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie ,Rychle
vrenie**, (v zavislosti od
modelu).

21 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie ,Kizavé
varenie, (v zavislosti od
modelu).

22 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
,Grilovanie™ (v zavislosti
od modelu).

23 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
,Vyprazanie na panvici“*
(v zavislosti od modelu).

24 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
LFritovanie“* (v zavislosti
od modelu).

25 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie ,,Confit**,
(v zavislosti od modelu).

26 Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
.Poaching®. (v zavislosti
od modelu)

*Viditelné iba v priebehu prevadzky.

Tieto Cinnosti su vykonavané
pomocou dotykovych tlacidiel.
Nemusite vyvijat’silu pre poZzadované
dotykové tlacidla, pre aktivaciu
pozadovanej funkcie sa staéi ich
dotknut iba SpiCkou prsta.

Kazda akcia je potvrdena pipnutim.

Pouzite posuvnik (2) pre nastavenie
urovne vykonu (0 - 9) posuvanim
svojho prsta nad nim. Posuvanie
smerom doprava zvysuje hodnotu a
smerom dolava ju znizuje.

Je tiez mozné priamo zvolit’ uroven
vykonu, polozenim svojho prsta
priamo na pozadované miesto
posuvnika (2)

Za ucelom vyberu dosky
na tychto modeloch, priamo sa
dotknite posuvnika (2).

ZAPNUTIE SPOTREBICA

1 Dotknite sa dotykového tlacidla
Zapnutia ) (1) po dobu najmene;j
jednej sekundy. Aktivuje sa
dotykové ovladanie, zaznie
pipnutie a ukazovatele (3) sa
rozsvietia a budu zobrazovat “-”. Ak
je niektora varna zéna horuca, na
prislusnom ukazovateli sa rozblika



znak H a “-".

Ak v nasledujucich 10 sekundach
nevykonate ziadnu ¢innost, dotykové
ovladanie sa automaticky vypne.

Ked je aktivované dotykové
ovladanie, mbézete ho odpojit
kedykolvek stlatenim dotykového
tlacidla \U (1), a to aj v pripade, ze
bola uzamknuta (funkcia zamku
aktivovana). Dotykové tlacidlo ),
(1) ma vzdy prednost pri odpajani
dotykového ovladania.

AKTIVACIA DOSKY

Akonahle je Dotykové ovladanie
aktivované senzorom D (1),
ktorukolvek dosku je mozné zapnut
prostrednictvom nasledujucich
krokov:

1 Posurite svoj prst alebo sa svojim
prstom dotknite v akejkolvek pozicii
posuvnika (2). Bude zvolena zéna
a sucasne sa nastavi uroven
vykonu v rozmedzi od 0 do 9.
Tato hodnota vykonu sa zobrazi
na zodpovedajucom ukazovateli
vykonu a jej desatinna bodka (4)
bude nepretrzite svietit po dobu
10 sekdnd.

2 Pomocou posuvnika (2) zvolte
novu uroven vykonu medzi 0 a 9.

Kym sa zvoli doska, inymi slovami,
ak sadesatinnabodka (4) rozsvieti, je
mozné pozmenit jej Uroven vykonu.

VYPNUTIE DOSKY

Pouzitim tla¢idla dotykového
posuvnika (2) znizte vykon na
uroven 0. Platni¢ka sa vypne.

Ked sa platni¢ka vypne, na jej
ukazovateli vykonu (3) sa objavi
znak H v pripade, ak je povrch
skla prislusnej varnej zény horuci a
je nebezpecenstvo popalenia. Ked
teplota poklesne, ukazovatel (3) sa
vypne (ak je varna doska odpojeny),
alebo ked je varna doska stale

[

pripojena, rozsvieti sa “-”.

VYPNUTIE VSETKYCH
PLATNICIEK

Vsetky dosky mézu byt sucasne
odpojené pomocou Hlavného
senzora zapnutia/vypnutia

(1). VSetky ukazovatele (3) dosky

zhasnu. V pripade, Ze je vypnuta
varna zéna horuca, na jej ukazovateli
sa zobrazi H.

DETEKTOR PANVICE.

Indukéné varné zony maju vstavany
detektor panvice. Z toho dévodu,
doska prestane pracovat, pokial nie
je pritomna panvica, alebo v pripade,
Ze panvica nie je vhodna.

Ukazovatel durovne vykonu (3)
zobrazi symbol &! pre oznamenie,
Ze “nie je panvica” v pripade, ked je
zbéna zapnuta a nie je detekovana
panvica, alebo panvica nie je vhodna.

Ak sa panvica odoberie zo zoény,
ked je spustena, doska automaticky
zastavi zasobovanie energiou a
zobrazi symbol “nie je panvica”. Ked
sa panvica opat’ polozi na varnu
zénu, obnovi sa privod energie na
rovnakej urovni vykonu, ako bola
zvolena pred tym.

Doba pre detekciu panvice je 3
minuty. Ak sa v tejto Casovej dobe
neumiestni panvica, alebo je panvica
nevhodna, varna zéna sa vypne.

A Po dokonéeni vypnite varnu
zénu pomocou dotykového
ovladania. V opa¢nom pripade
moze nastat’ neziaduci ukon, ak sa
na varnu zénu pocas troch minut
omylom umiestni panvica. Vyhnite
sa moznym nehodam!

FUNKCIA BLOKOVANIE

S funkciou blokovania mozete
blokovat dalSie senzory okrem
senzora zapnutia/vypnutia 0, (1),
v zaujme zabranenia neziaducim
operaciam. Tato funkcia je uZito¢na
pre bezpecnost deti.

Pre aktivaciu tejto funkcie sa dotknite
senzora (6) po dobu najmenegj
jednej sekundy. Nasledne po
vykonani sa pilotny ukazovatel (7)
zapne, ¢o znamena, ze ovladaci
panel je blokovany. Ak chcete funkciu
deaktivovat, iednoducho znova
stlagte senzor @ (6).

Ak sa pre vypnutie spotrebita pouzije
senzor zapnutia/vypnutialL’ (1), ked
je aktivovana funkcia Blokovanie,
varnu dosku nebude mozné znovu

zapnut, kym sa neodblokuje.

STISENIE PIiPNUTIA

Ked je varna doska zapnuta, ak
sucasne stlacite dotykoveé tlacidlo +
(11) adotykove tlaidlo uzamknutia
(6) po dobu tri sekundy, deaktivujete
pipnutie, ktoré sprevadza kazdu
akciu. Ukazovatel ¢asu (12) zobrazi
“OF”.

Tato deaktivacia nebude pouzita
pre v8etky funkcie, ako napriklad
zvukovy signal pre zapnutie/vypnutie,
koniec CasovacCa alebo zamknutie/
odomknutie vSetkych dotykovych
tlacidiel zostanu aktivované.

Ak chcete znova aktivovat’ vetky
zvukové signaly, ktoré sprevadzaju
kazdu akciu, opat suCasne stlacte
dotykové tlacidla + 611 ) a dotykové
tlacidlo uzamknutia I8 (6) po dobu
troch sekund. Ukazovatel ¢asu (12)
zobrazi “On”.

FUNKCIA STOP&GO

Tato funkcia pozastavi proces
varenia. Casovac, pokial je
aktivovany bude takisto pozastaveny.

Aktivacia funkcie Stop.

Dotknite sa senzora Stop N (8)
po dobu jednej sekundy. Rozsvieti
sa pilot (9) a ukazovatele vykonu
zobrazia ! 1 symbol pre indikaciu, Ze
varenie bolo pozastavené.

Deaktivacia funkcie Stop.

Oi>ét’ sa dotknite senzora Stop&Go
| (8). Pilot (9) sa vypne a varenie
bude pokraCovat za rovnakych
nastaveni vykonu a ¢asovaca, ktoré
boli nastavené pred pauzou.

FUNKCIA VYKON

Tato funkcia poskytuje “extra” silu
doske, nad jej menovitou hodnotou.
Uvadzany vykon zavisi od velkosti
dosky, s moznostou dosiahnutia
maximalnej hodnoty povolenu
generatorom.

1 Posunite prst nad zodpovedajucim

posuvnikom (2), kym sa na
ukazovateli urovne vykonu (3)
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nezobrazi “9” a drzte svoj prst
stlateny po dobu jednej sekundy;,
alebo sa dotknite priamo “P” a drzte
svoj prst stlaCeny po dobu jednej
sekundy.

2 Na ukazovateli l]rovr}-e‘ vykonu
(3) sa zobrazi symbol s/~ a doska
zacCne dodavat extra vykon.

Funkcia Vykon ma maximalnu dobu
trvania uvedenu v Tabulke €. 1. Po
uplynuti tejto doby sa urovern vykonu
automaticky upravi na 9. Zaznie
zvukovy signal.

Pri aktivacii funkcie Vykonu na jednej
varnej platnicke je mozné, Ze bude
ovplyvneny vykon niektorej inej,
znizenim jej sily na nizSiu droven, v
takom pripade to bude zobrazené na
jej ukazovateli (3).

Funkciu Vykon mézZete deaktivovat
pred ukon&enim jej pracovného Casu
bud pomocou dotyku posuvnika s
upravenim jej urovne vykonu, alebo
opakovanim kroku €. 3.

FUNKCIA CASOVAC
(odpocitavanie ¢asu)

Tato funkcia ulahCuje varenie s tym,
Ze nemusite byt pritomni: MozZete
nastavit ¢asovac pre dosku, ktora
sa vypne, akonahle pozadovany
Cas vyprsi.

V pripade tychto modelov je mozné
suCasne pre kazdu jednu dosku
nastavit' trvanie v rozsahu od 1 do
99 minut.

Nastavenie ¢asovaca na doske.

Akonahle je nastavena uroven
vykonu pozadovanej varnej zony, a
kym desatinna bodka zény neustale
svieti, z6nu je mozné naCasovat.

Za tymto ucelom:

1 Dotknite sa senzora —(10)
alebo (11). Na ukazovateli
Casovaca (12) sa zobrazi “00” a
na zodpovedajucom ukazovatelcj -
zény (3) sa zobrazi symbol t
blikajuci striedavo s jeho su€asnou
uroviiou vykonu.

2 Bezprostredne potom nastavte
dobu varenia medzi 1 az 99
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minutou, s pouzitim senzorov —
(10) alebo+ (11). V pripade prvej
sa hodnota za¢ne od 60, v pripade
druhej od 01. Ak podrzite senzory
— (10) 7T~ (11) stlacené, hodnota
sa obnovi na 00. Ked zostane
doba kratSia nez jedna minuta,
hodiny za¢nu odpocitavat’ ¢as v
sekundach.

3 Ked ukazovatel ¢asovaca (12)
prestane blikat, zatne automaticky
odpocitavat’ ¢as. Ukazovatel (3)
tykajuci sa naCasovanej platni¢ky
bude striedavo zobrazovat'j/olenu
uroven vykonu a symbol t :

Akonahle uplynie zvolena doba
varenia, ¢asovana varna zoéna sa
vypne a hodiny zanu pipat’ po dobu
niekolkych sekund. Pre vypnutie
zvukového signalu stlacte akykolvek
senzor. Na ukazovateli Casovaca
(12) sa zobrazi blikajuca 00 vedla
desatinnej bodky (4) vybranej zony.
AK je vypnuta varna zona horuca,
jej ukazovatel vykonu (3) zobrazi
striedavo symboly H a “-".

.Ak chcete vrovnaku dobu nacasovat
dalSiu platnicku, zopakujte kroky 1 az
3.

Ak su jedna alebo viac z6n uz
naCasované, ukazovatel ¢asovaca
(12) v predvolenom nastaveni zobrazi
najkratSi zostavajuci ¢as do konca,
zobrazujuc “t” na prisludnej zone.
ZvySok Casovanych zén zobrazi
na ich prisludnych ukazovateloch
z6n blikajucu desatinnu bodku. Pri
stlateni posuvnika inej Casovane;j
zbny, Casovacl zobrazi zostavajuci
Cas tejto zony po dobu niekolkych
sekund a jeho ukazovatel bude
zobrazovat striedavo svoju uroven
vykonu a “t”.

Zmena naprogramovaného ¢asu.
Pre upravu naprogramovaného
Casu, stlacte posuvnik (2) Casovanej
zény. Potom bude mozné Citat' a
menit’ ¢as.

Prostrednictvom senzorov = (10)
a T (11) mbzete upravit naprogra-
movany &as.

Odpojenie hodin

. Ak chcete zastavit hodiny pred
vypr§anim naprogramovaného
Casu, mbzete to jednoducho vykonat’

T3]

nastavenim ich hodnoty na “--”.

1 Vyberte pozadovanu dosku.

2 Nastavte hodnotu hodin na
“00” pomocou senzora — (10).
Hodiny su zruSené. To mozno
tiez uskutoCnit’ rychlejSie tym, ze
sucasne stlacite senzory™(10) a

+ (11).

FUNKCIA RIADENIE
VYKONU

Niektoré modely su vybavené
funkciou obmedzenia vykonu
(Riadenie vykonu). Tato funkcia
umozriuje celkovy vykon generovany
varnou doskou nastavit na rézne
hodnoty zvolené uzivateflom. Aby
ste to mohli urobit,, v prvej minute po
pripojeni varnej dosky do elektrickej
siete je mozné vstupit do menu
obmedzenia vykonu.

1 Stladte dotykové tlacidio+ (11) po
dobu tri sekundy. Na ukazovateli
Casovaca (12) sa zobrazia pismena
PL.

2Stlacte dotvkové tlacidlo
uzamknutia B (6). Objavia sa
jednotlivé hodnoty vykonu, na
ktoré méze byt obmedzeny vykon
varnej dosky a tie mozno zmenit
pomocou senzorov 1) a—
(10).

3 Akonahle ste vybrali hodnotu,
opat’ stlacte dotykové tlacidlo
uzamknutia (6). Varna doska
bude obmedzena na zvolenu
hodnotu vykonu.

Ak chcete znova zmenit hodnotu, je
nutné varnu dosku odpojit a potom
ju znova po niekolkych sekundach
zapojit. Vtedy budete opat méct
vstupit do menu obmedzenia vykonu.

Zakazdym, ked sa zmeni uroven
vykonu varnej dosky, obmedzovac
vykonu bude pocitat’ celkovy vykon
generovany varnou doskou. Ak
dosiahnete celkovy limit vykonu,
dotykoveé ovladanie neumozni zvysit
uroveri vykonu danej varnej platnicky.
Varna doska pipne a ukazovatel
vykonu (3) zacne blikat' na drovni,
ktora nemoOze byt prekrocena. Ak
budete chciet prekrodit’ tuto hodnotu,
bude nutné znizit' vykon ostatnych
platniCiek. Niekedy nebude stacit
znizit' inu platniCku o jenu droven,
pretoze to zavisi od vykonu kazdej
varnej platnicky a urovne, ktora je
na nej nastavena. Je mozné, ze
pre zvySenie urovne velkej varnej



platni¢ky bude potrebné vypnut
niekofko mensich.

Ak pouzivate rychle zapnutie pri
funkcii maximalneho vykonu a
uvedena hodnota je nad hodnotou
stanoveného limitu, platnicka bude
nastavena na maximalnu moznu
uroven. Varna doska pipne a
uvadzana hodnota vykonu dvakrat
blikne na ukazovateli (3).

SPECIALNE FUNKCIE: CHEF

Tieto funkcie maju predvolené
urovne vykonu na ulahCenie varenia
a dosiahnutie vynikajucich vysledkov,
kedZe teplotu nadoby nepretrzite
ovladaju snimace. Po dosiahnuti
cielovej teploty funkcie sa teplota
udrZiava automaticky bez potreby
zmeny urovne vykonu.

Funkcie Chef funguju spravne
s panvicami s rovnakou
feromagnetickou plochou na dne
panvice, aklu ma varna zona.
Okrem funkcii s vysokou teplotou
(nad 100 °C) musia mat' panvice
rovné, rovhomerné dno (najlepsie
sendvi¢ového typu) ako na obrazku
27.

Obr. 27

v

Na zabezpecenie spravnej prevadzky
tychto funkcii je doleZité, aby panvica
a varna zéna neboli horuce uz od
zaciatku procesu.

Dalsie informacie o vhodnych
panviciach (rajnice, panvice, grily
atd.) najdete na webovej stranke
Teka.

Dotykové ovladanie ma Specialne
funkcie, ktoré pomahaju uzivatelovi
varit prostrednictvom CHEF snimaca

@ (16). Tieto funkcie su k dispozicii
v zavislosti od modelu.

Pre aktivaciu Specialnej funkcie v
zbne:

1 Najprv ju zvolte; nasledne na
indikatore stavu napajania (3) sa
aktivuje desatinna Ciarka (4).

2 Teraz kliknite na snima¢ CHEF
(16). Naslednym opatovnym
stlacanim po jednom prejdete
vSetky funkcie CHEF ktoré su k
dispozicii pre kazdu zonu. Aktivacia
tychto funkcii bude zobrazena
zodpovedajucimi led diédami (16),
(17), (18), (19), (20), (21), (22)
a (23).

Ak kedykolvek chcete zrusit
aktivnu Specialnu funkciu, pre
vyber sa dotknite snimaca kurzora
“posuvnika” (2) prislusnej zény.
Rozsvieti sa desatinna Ciarka (4)
Indikatora napajania (3). Potom sa
znova dotknite kurzora “posuvnika’”
(2) pre nastavenie novej urovne
vykonu alebo vypnutie zonu, alebo si
mbzete zvolit inu Specialnu funkciu
%étovnym dotykom snimaca CHEF
(16).

FUNKCIA KEEP WARM

Tato funkcia automaticky nastavi
vhodnu uroven vykonu pre udrzanie
vareného jedla horucim.

Pre aktivaciu, zvolte varnu dosku a

stlacte CHEF snimac (16), kym

sa neros%svieti led (17) umiestneny na

ikone . Ak bola funkcia aktivovana,

na ukazova,téali napajania sa objavi
[

symbol (3) 77 .

Funkciu mozete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA MELTING

Tato funkcia udrzuje nizku teplotu

varnej zoény. Je idealna pre
rozmrazovanie potravin alebo
pomalé rozpustanie inych druhov
potravin, ako su ¢okolada, maslo atd.
Pre aktivaciu, zvolte varnu dosku a
stlatte CHEF snimac (16), kym
sa nerozsvieti led (18) umiestneny na
ikone der. Ak bola funkcia aktivovana,
na ukazovql;eli napajania sa objavi
symbol (3) 77 .

Funkciu m&zete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou Urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA SIMMERING

Tato funkcia umozhuje varit na
pomalom ohni.

Akonahle jedlo zacne vriet, umoZnite
tuto funkciu jej vyberom na varr@
doske a stlacte CHEF snimac
(16), kym sa nerozsvieti led (19)
umiestneny na ikone 17 . Ak bola
funkcia aktivovana, na ukazovgteli
e . ., [
napajania sa objavi symbol (3) 7 .

Funkciu m&zete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA QUICK BOILING (v
zavislosti od modelu)

Tato funkcia umozrfiuje automatické
riadenie vrenia, ¢o je velkym
prinosom pre varenie cestovin, ryze,
vajcia, prevaranie niektorych jedal,
atd’. Je k dispozicii Igp pre zény, kde
sa zobrazi symbol .

Vlastnosti potrebného riadu
Pre spravne fungovanie funkcie
Quick Boiling je potrebné pouZzit riad,

ktory spifia nasledujuce predpoklady:

- Velkost dna musi byt ¢o mozno

- BEZ POKRIEVKY.
Obr. 28
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Obr. 29
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- Musi byt naplnena viac ako jedlo varit. nadobu.

do polovice svojej kapacity
vodou izbovej teplote (nikdy
nepouzivajte ohriatu alebo horucu
vodu).

Nedodrzanie tychto podmienok bude
narusat’ spravnu kontrolu varu.

UPOZORNENIE:
nepouzivajte tuto funkciu na iny
ucel, ako je prevarenie vody. Nikdy
nepouzivajte olej, méze to viest’ k
prehriatiu a méze vzniknit’ poziar.

Aktivacia funkcie

Pre aktivaciu funkcie, zvolte varnu
dosku a stlaéte CHEF snimac
(16), kym sa nerozsyjeti led (20)
umiestneny na ikone &= .

Akonahle je tato funkcia aktivovana,
na indikatore napajania (3) a
indikatore é;asovaéa (12) sa objavi

= ., AR
znamenie /7 ; objavi sa pohybujuci
segment, €o znamena, Ze varenie je
pod kontrolou systému.

Ked systém zisti, Ze voda zacina
vriet, ozve sa prvé pipnutie. VyuZite
tuto prilezZitost' a pripravte svoje jedlo
pre varenie alebo pecCenie podla
potreby.

Po 30 sekundach sa ozve druhé
pipnutie; ak ste to este nevykonali,
je €as naliat jedlo do hrnca.

Po druhom pipnuti systém pre vas

aktivuje Casovac a stopky, takze si
mézete uréit, ako dlho je potrebné
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Po 30 sekundach po aktivacii stopiek,
tretie pipnutie upozorni na to, Zze od
tejto chvile, systém zniZil dodavany
vykon s ciefom udrzat jemné a trvalé
vrenie. Casovac zostane aktivny az
do konca varenia.

V pripade potreby moézete
zakazat CasovacC a nastavit Cas
pre odpocitavanie a automatické
vypnutie dosky (pozri odsek Funkcia
Casovaca).

Vypnutie funkcie

Funkciu m&zete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA SLIDE COOKING (v
zavislosti od modelu)

Tato funkcia umoznuje rozdelit
flexibilnd zénu do troch oblasti (pozrite
obr. 31) a aktivuje vopred definovanu
konfiguraciu vykonu. Umoznuje
presuvat nadobu z jednej oblasti
do druhej, na varenie s vykonom
priradenym jednotlivym zénam.

AK ju chcete aktivovat, je potrebné
najprv aktivovat funkciu ,Flex Zone*
(pozrite Cast' ,,Funkcia Flex Zone®).

Potom stlacte snima¢ SEFKUCHAR
(16)= , kym sa nerozsvietia LED
indikatory (29) na ikone A . Pritom
indikatory vykonu (3) znazorfuju tri
segmenty (pozrite obr. 29) a oznaduju
tak, ze teraz mbézete umiestnit

Ked sa nadoba umiestni, automaticky
sa v indikatoroch vykonu (3) objavi
uroven vykonu: pre zénu #1 je Uroven
vykonu 3, pre zénu #2 je uroven
vykonu 5 a pre zonu #3 je Uroven
vykonu 9 (pozrite obr. 31 a 30).

Ak chcete funkciu deaktivovat, je
potrebné stladit’ kurzor ,posuvaca“
(2) v polohe ,,0%.

Obr. &.31
ey =
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FUNKCIA GRILOVANIA

Touto funkciou sa nastavi automatické
riadenie vykonu vhodné na varenie
na grile.

Na jej aktivaciu vyberte platriu, a
potom stlacte snima¢ SEFKUCHAR
(16) &, kym sa nerozsvieti LED
indikator (22) na ikone . Po
aktivovani funkcie sa na indikatore
vykonu (3) zobrazi pohyblivy
segment, ktory ukazuje, Ze varenie
je vo faze predohrevu nadoby.



Po dokonceni tejto fazy sa_na
indikatore (3) zobrazi znak 7 a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi viozit' potraviny.

Funkciu mézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA VYPRAZANIE NA
PANVICI

Touto funkciou sa nastavi
automatickeé riadenie vykonu vhodné
na vyprazanie s malym mnozstvom
oleja alebo na restovanie.

Na jej aktivaciu vyberte platiu, a
potor%tlaéte snima¢ SEFKUCHAR
(16) =, kym sa nerozsvieti LED
indikator (23) na ikone I=J". Po
aktivovani funkcie sa na indikatore
vykonu (3) zobrazi pohyblivy
segment, ktory ukazuje, Ze varenie
je vo faze predohrevu nadoby.
Po dokonceni tejto fazy sa_na
indikatore (3) zobrazi znak 7 a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi viozit' potraviny.

Funkciu mézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA FRITOVANIE

Touto funkciou sa nastavi
automatickeé riadenie vykonu vhodné
na vyprazanie s dostatoCnym
mnozstvom oleja.

Na jej aktivaciu vyberte platiu, a
potor%tlaéte snima¢ SEFKUCHAR
(16) =, kym sa nerozsvigti LED
indikator (24) na ikone = . Po
aktivovani funkcie sa na indikatore
vykonu (3) zobrazi pohyblivy
segment, ktory ukazuje, Ze varenie
je vo faze predohrevu nadoby.
Po dokonceni tejto fazy sa_na
indikatore (3) zobrazi znak 7 a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi vloZit' potraviny.

Funkciu mézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou urovne

vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA CONFIT

Touto funkciou sa nastavi

automatickeé riadenie vykonu vhodné
na konfitovanie.

Na jej aktivaciu vyberte platiu, a
potom stlacte snima¢ SEFKUCHAR
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@, kym sa nero%§vieti LED indikator
(25) na ikone &J. Po aktivovani
funkcie sa na indikatore vykonu
(3) zobrazi pohyblivy segment,
ktory ukazuje, Ze varenie je vo faze
predohrevu nadoby. Po dokonceni
tejto fé%¥ sa na indikatore (3) zobrazi
znak /% a zaznie upozornenie
pouzivatela, Ze musi vloZit' potraviny.

Funkciu mézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA POACHING

Tato funkcia nastavuje automatické
riadenie vykonu vhodné na
vyprazanie jedal pri strednej teplote.
Idedlne na vyprazanie zemiakov, pri
priprave Spanielskej omelety.

Pre jeho aktivaciu vyberte varnu
dosku ?§ostupne stlacajte senzor
CHEF *='(16), kym sg nerozsvieti
LED (26) nad ikonou @¥ . Akonahle
je funkcia aktivovana, na indikatore
napajania (3) sa objavi pohyblivy
segment, ktory oznacuje, Ze systém
je vo faze predhrievania zasobnika.
Po dokonceni tejto fazy sa na
indikatore napajania (3) objavi a
a zaznie akusticky signal, ktory
oznaluje, Ze uzivatel musi pridat
jedlo.

Funkciu mézete kedykolvek potlacit
vypnutim varnej dosky, upravou
urovne vykonu alebo zvolenim inej
Specialnej funkcie.

FUNKCIA FLEX ZONE

Prostrednictvom tejto funkcie je
mozné povolit su¢asné fungovanie
dvoch varnych zon, vybrat uroven
vykonu a aktivovat funkciu Casovaca
pre obidve zony.

Pre akt'ﬂéciu tejto funkcie stlacte
senzor m (14). Nasledne sa rozsvieti
desatinna bodka (4) prepojenych
dosiek a na ukazovatefoch vykonu
(3) sa zobrazi hodnota “0”. Na
Indikatore Casovaca (12) sa zobrazia
tri segmenty indikujuce aktivované

zony. V pripade, Ze vas model
disponuje s viacerymi “ Flex Zone”-
ami, pred priradenim vykonu pre
zvolenu zény poZzadovanu moinoit'
mozete vybrat stlaCenim senzora m
(14). Budete mat niekolko sekund
na vykonanie dalSej operacie; inak
funkcia bude automaticky zakazana.
(pozri Obr. €. 7)

Po vybere ,Flex Zone*,méZete priradit
uroven vykonu dotykom niektorého
Z kurzorov “posuvnikov” (2) jednej z
prepojenych zon. Vykonovy stupen a
jeho variacie su su€asne zobrazené
na ukazovatefoch vykonu (3) oboch
zon.

Ak chcete tuto funkciu vypnut, znova
sa dotknite senzora= (14). Ak je
funkcia vypnuta, urovne vykonu a
funkcie priradenych prislusnych zon
sU vymazane.

FUNKCIA
BEZPECNOSTNEHO
VYPNUTIA

Ak sa kvéli poruche jedna alebo viace-
ré varné zony nezapnu, spotrebic sa
po nastavenom ¢asovom obdobi
(pozri tabulku 1) automaticky vypne.

Tabulka 1

MAXiMALNy
Uroven PREVADZKOVY CAS
vykonu (v hodinach)

Zvolena

0 0

OO (N |~ |W[IN|=
= ININ|W || |OT|[© |0

10 alebo 5 minut ,
ocCistené
na urovni 9
* Podla modelu

Ak je aktivovana funkcia
bezpe&nostného vypnutia, v
znaku teploty skleného povrchu je
zobrazena 0, ak pre pouzivatela
neexistuje riziko, alebo je tam
zobrazené pismeno H, ak existuje
riziko popalenia.

Ovladaci panel vyhrievacich
oblasti zachovavaijte vzdy Cisty a
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suchy.

A V pripade prevadzkovych
pro- blémov alebo nehod, ktoré
nie su uvedené v tejto prirucke,
spotrebic¢ odpojte a obrat'te sa na
technicky servis.

NAVRHY A ODPORUCANIA

* Pouzivajte hrnce a panvice s hru-
bym a uplne rovnym dnom.

* Hrnce a panvice neposuvajte po
skle, pretoze ho mdzu poskriabat'.

* Aj ked sklo znesie udery velkymi
hrncami a panvicami bez ostrych
okrajov, snazte sa vyhnut sa im.

* Aby ste sa vyhli poSkodeniu
keramického skla, netahajte
nadoby po skle a ich spodky
zachovavajte v Cistote a dobrom
stave.

* Odporuc¢ané priemery dna hrnca
(Pozri dokument “Technické udaje”
dodavany spolu s vyrobkom).

A Snazte sa nevysypat ¢€i
nevyliat’ cukor alebo vyrobky
obsa- hujuce cukor na sklo,
pretoze ak je povrch hortci, cukor
ho méze poskodit’.

CISTENIE A UDRZBA

Aby bol spotrebi¢ v dobrom stave,
hned po vychladnuti ho vy istite
vhod- nymi prostriedkami a nastrojmi.
Cistenie tak bude jednoduchSie a
zabranite usadzovaniu necistot.
Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace
pros- triedky ani nastroje, ktoré mozu
poskriabat povrch, ani parné Cistice.

Lahké necistoty, ktoré nie su
prilepené k povrchu, mozno vycistit
vlhkou handrou s jemnym (istiacim
prostriedkom alebo teplou mydlovou
vodou. Na silnejSie ffaky alebo
mastnotu pouzite Specialny Cisti€ pre
keramické varné platne a postupujte
podla pokynov uvedenych na jeho
obale. Necistoty, ktoré pevne drziana
povrchu kvélitomu, Ze sa opakovane
pripalili, mozno odstranit pomocou
Skrabky s ¢epelou.

Malé zmeny farby su spésobené
hrncami a panvicami, na ktorych
spod- koch sa nachadzaju suché
zvySky mastnoty, alebo v désledku
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mastnoty medzi sklom a nadobou
pocCas varenia. Mozno ich odstranit
niklovou 8krabkou pomocou vody
alebo 3Specialnym cistiCom na
keramické var- né platne. Plastové
predmety, cukor alebo jedlo
obsahujuce vela cukru, ktoré sa
pritavilo na povrch, je nutné okamZite
odstranit’ Skrabkou.

Kovové Smuhy su spdsobené
tahanim d kovovych hrncov
a panvic po skle. Mozno ich
odstranit’ dékladnym vyc¢istenim
Specialnym EistiCom na varné platne
z keramického skla (napr. Vitroclen),
aj ked mozno bude potrebné tento
postup niekolkokrat zopakovat.

ANédoba sa moéze prilepit’ na
sklo v dosledku toho, ze doslo k
roztaveniu predmetu medzi nimi.
Nesnazte sa zdvihnut’ hrniec, kym
je varnazéna studena! Méze dojst’
k rozbitiu skla.

A Nestupajte na sklo anisa on
neopierajte, pretoze sa moze
rozbit’ a sposobit’ poranenie.
Nepouzivajte sklo ako povrch na
odkladanie predmetov.

Vyrobca vyhradzuje pravo
uskutoChovat zmeny vo svojich
priru¢kach, ktoré povazuje za nutné
alebo uzito¢né, bez vplyvu na
zakladné funkcie spotrebica.

INFORMACIE TYKAJUCE SA
ZIVOTNEHO PROSTREDIA

A

Symbol ===m na vyrobku alebo
jeho obale znamena, ze tento
vyrobok sa nesmie zlikvidovat’
ako bezny komunalny odpad.
Tento vyrobok sa musi odovzdat’
v recyklaénom zbernom stredisku
pre elektrické a elektronické
zariadenia. ked' zaisti- te, ze
tento vyrobok bude zlikvidovany
spravne, neznedistite zivotné
prostredie a neposkodite verejné
zdravie, €o samoze stat’ v pripade
jeho nespravnej likvidacie.
Podrobnejsie informacie o
recykla- cii tohto vyrobku vam
poskytne miestny urad, zberné
suroviny alebo predajia, kde ste
tento vyro- bok zakupili.

Pouzity obalovy material je
ekologicky a mozno ho cely
zrecyklovat'. Plastové prvky su
oznacéené znackami >PE<,
>LD<,

>EPS< atd’. Obalové materialy zlik-
vidujte ako komunalny odpad do
zbernej nadoby.

Naplnenie s Energetickej u€innosti
strane spotrebica:

-Spotrebice bol testovany v sulade
s normou EN 60350-2 a ziskané
hodnoty, v Wh/kg, je k dispozicii v
typovom &titku spotrebica.

Tieto rady vam pomoézu usetrit’
energiu pri kazdom vareni:

* Ked je to mozné, vzdy pouzivajte
pokrievku vhodnu pre danu
nadobu. Pri vareni bez pokrievky
sa minie viac energie.

Pouzivajte nadoby s plochym
dnom a vhodnymi priemermi
zakladne, aby zodpovedali varnej
zbne. Vyrobcovia nadob zvy€ajne
uvadzaju priemer nadoby, ktory je
vacsi nez priemer zakladne.

Ked pri vareni pouzivate vodu,
pouZzivajte mensie mnozstva, aby
sa zachovali vitaminy a mineraly
v zelenine a nastavte minimalnu
uroven vykonu, ktora umoZznuje
zachovat varenie. Vysoka uroven
vykonu nie je potrebna a plytva
energiou.

PouZivajte malé nadoby s malymi
mnoZzstvami jedla.

AK NIECO NEFUNGUJE

Skoér ako zavolate technicky servis,
uskutoCnite kroky uvedené niZSie.

Spotrebi¢ nefunguje:
Skontrolujte, &i je zapojeny napajaci
kabel.

Indukéné zény neprodukuju
teplo: Nadoba nie je vhodna (nema
feromag- netické dno alebo je prili$
mala). Skontrolujte, & dno nadoby
pritahuje magnet alebo pouzite
vacsiu nadobu.

Pri za¢ati varenia v indukénych
zénach pocut’ hu€anie:

Pri nadobach, ktoré nie su velmi
hrubé alebo nie su vytvorené z
jedného kusu, je hu€anie nasledkom
prenosu energie priamo na dno
nadoby. Hucanie nie je porucha,
no ak mu chcete zabranit, trochu



znizte vykon alebo pouZite nadobu
s hrubSim dnom a/alebo vyro- benu
Z jedného kusu.

Dotykové ovladanie sa nerozsvieti
alebo napriek tomu, ze svieti,
nereaguje:

Nezvolili ste Ziadnu varnu zonu.
Pred pouZitim dotykoveého ovladania
vyberte varnu zénu.

Na snimacoch a/alebo vasich prstoch
je vlhkost. Povrch dotykovych
ovladacov al/alebo svojich prstov
zachovavajte vzdy Cisty a suchy. Je
aktivovana funkcia Zamok. Odomk-
nite ovladacie prvky.

Pri vareni pocut’ zvuk ventilatora,
ktory pokracuje aj po ukonéeni
varenia:

Induk&né zény su vybavené ventilato-
rom, ktory chladi elektroniku. Pracuje,
len ked' su elektrické obvody horuce.
Bez ohladu na to, €i je varna platra
zapnuta alebo nie, sa po vychladnuti
obvodov znovu zastavi.

Na indikatore vykonu varnej
platne sa zobrazi symbol ':':
Indukény systém nenasiel na varnej
doske hrniec &i panvicu alebo su
nevhodného typu.

Varna platia sa vypne a sprava
C81 alebo C82 sa zobrazi na
indikato- roch:

Nadmerna teplota v elektronike
alebo na skle. Chvilu pockajte, kym
elektro- nika vychladne, alebo snimte
hrniec ¢&i panvicu, aby mohlo sklo
vychladnut.

Naindikatore jednej varnej platne
sa zobrazi C85: Pouzity hrniec
alebo panvica su nevhodného typu.
Vypnite varnu dosku, znovu ju
zapnite a skuste to s inym hrncom
¢i panvicou.

Pristroj sa vypne a naindikatoroch
vykonu sa objavi hlasenie C90 (3):
Dotykova oblast’ zistuje prikrytie
snimaca (1) zapnutia/vypnutia a
neumoZiuje zapnutie varnej dosky.
Odstrante mozné predmety alebo
tekutiny, ktoré su v kontakte s
povrchom ovladania, vycistite a
vysuste, kym hlasenie nezmizne.

Pristroj sa vypne a naindikatoroch
vykonu sa objavi hlasenie C91 (3):
Dotykova oblast’ zistuje prikrytie
snimaca zastavenia a spustenia

(6) a neumoziiuje ovladanie
varnej dosky. Odstrarte pripadné
predmety alebo kvapaliny v styku s
povrchom dotykovej oblasti, vycCistite
a osuste, potom dvakrat stlacte
snimac¢ zastavenia a spustenia (6)
na odstranenie spravy a vratte sa k
normalnej prevadzke.
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Zasady bezpieczenstwa
moduf indukcyjny:

AForsiktig. W przypadku
rozbicia lub pekniecia
powierzchni ptyty nalezy ja
natychmiastowo odiaczyé
od zrédta zasilania w celu
wyeliminowania mozliwosci
porazenia pradem
elektrycznym.

A Urzadzenie to nie jest
zaprojektowane do dziatania za
posrednictwem zewnetrznego
programatora
(niestanowigcego integralnej
czesci urzadzenia) lub zdalnego
systemu sterowniczego.

A Nie nalezy uzywaé

odkurzacza parowego do
czyszczenia urzadzenia.

A Ostrzezenie. Urzadzenie i
jego zewnetrzne czesci moga
nagrzewac¢ sie podczas
dziatania. Nalezy unikaé¢
dotykania elementéw
grzewczych. Dzieci ponizej 8 lat
nie powinny przebywaé¢ w
poblizu plyty, chyba ze znajdujg
sie pod nadzorem.

A Urzadzenie moze by¢
uzywane przez dzieci w wieku
lat o$Smiu lub stars-

ze, osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych,
psychicznych czy
innych, niedysponujace
doswiadczeniem w obstudze
urzadzenia lub go nieznajace
JEDYNIE pod nadzorem lub po
zapoznaniu ich z urzagdzeniem
i upewnieniu sie, ze rozumiejg
ryzyko, jakie pocigga za soba
jego obstuga. Czyszczenie
i konserwacja ze strony
uzytkownika nie powinny by¢
wykonywane przez dzieci bez
nadzoru dorostych.
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A Dzieci nie moga bawi¢
sie urzadzeniem.

A Ostrzezenie.

Pozostawienie ptyty podczas
gotowania przy uzyciu ttuszczu
lub oleju jest niebezpieczne,
gdyz moze dojs¢ do powstania
ognia. NIGDY nie nalezy
prébowaé gasi¢ ptomienia
woda! Jesli dojdzie do
powstania ptomienia, nalezy
odiaczyé urzadzenie i zdusié
go przy uzyciu pokrywki, talerza
lub koca.

A Nie pozostawia¢ zadnych
przedmiotéw w obrebie
obszaréw

grzewczych pityty. Unikaé
potencjalnego ryzyka pozaru.

&Generator indukcyjny
spetnia obowigzujace normy
europejskie. Niemniej jednak
zaleca sie, by osoby z
urzadzeniami wspomagajacymi
prace serca typu stymulator
skonsultowaly sie z lekarzem,
aw przypadku watpliwosci, nie
uzywaty obszarow
indukcyjnych.

ANa powierzchni ptyty nie
powinno umieszczaé¢ sie
metalowych przedmiotéow
takich jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki, poniewaz moga sie
one nagrzac.

APO zakonczeniu uzywania
odiacz zawsze plyte grzewcza,
nie wystarczy jedynie odsunaé
naczynia. W przeciwnym
razie mogtoby dojsé¢ do
niepozadanego wigczenia plyty,
gdy zostanie na niej ustawione
przypadkowo inne naczynie
podczas okresu wykrywania
naczynia. Unikaj mozliwych
wypadkow!

AAby uzyskac¢ prawidiowe

czyszczenie, zapoznaj sie z
instrukcjg czyszczenia.

AUWAGA! Proces

gotowania musi byé¢
nadzorowany. Proces
gotowania krétkotrwata musi
by¢ stale nadzorowane.

AOSTRZEZENIE!

Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody
spowodowane zmianami na
produkcie lub jego elementach
podczas instalacji. Instalator
jest odpowiedzialny za
wszelkie uszkodzenia lub
awarie powstate w wyniku
nieprawidtowego montazu lub
instalacji. W przypadku
jakichkolwiek uszkodzen
powstalych w wyniku instalacji
produktu, skontaktowac¢ sie z
autoryzowanym instalatorem.



KiG6850.0SR KIG9850.0SR

1 Ultra szybki palnik gazowy DUAL 6000 W

2 Pokretto kontroli palnika

3 Indukcja elektrycznego elementu grzewczego @ 15,0 cm 1200/1600 W
4 Indukcja elektrycznego elementu grzewczego @ 21,5 cm 2100/3000 W
5 Indukcja elektrycznego elementu grzewczego flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W
6 Indukcja elektrycznego elementu grzewczego flex 22.8x20.0 cm 1750/2000 W

7  Dotykovy ovladac

Pozor: toto zariadenie bolo vyvinuté na pouzivanie vdomdcom prostredi.

DUAL Rys. 22
@
Arzatoare @ Vas (cm) OFF
DUAL total 22 + 30
DUAL central 12 +16

0@

MAX EXT
MAX INT O
° @
© o
O  MININT
@ o @
MIN EXT MAX INT
MAX INT
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PALNIK ,,DUAL”

niezalezna regulacja korony
wewnetrznej i zewnetrznej (w
rzeczywistosci jest to podwdjny
palnik sterowany jednym pokrettem),
wiele mozliwosci zastosowania
dzieki mozliwosci zapalenia tylko
ptomienia wewnetrznego lub catego
palnika (jednoczesnie ptomien
wewnetrzny i zewnetrzny).

ZAPALENIE | FUNKCJONOWANIE
PALNIKA ,,DUAL”

Przed zapaleniem ptomienia
potozy¢ garnek na palniku.

Mimo, iz palnik ,DUAL” (Rys. 22) jest
sterowany jednym pokrettem, moze
dziata¢ na dwa rézne sposoby.

A) - Funkcjonowanie palnika w
trybie catkowitym:
rozpoczynajgc od ustawienia
palnika w pozycji zamknietej e
wcisng¢ pokretto, jednoczesnie
przekrecajgc je w lewo az do
momentu, gdy znacznik pokrywa
sie z oznaczeniem maksymalnego
dostarczania gazudzieki czemu
oba ptomienie palg sie w sposéb
maksymalny.

Przy ptongcym palniku przytrzymac
pokretto wcisniete przez kilka
sekund, az do momentu, gdy
urzgdzenie bedzie automatycznie
utrzymywac ptongcy palnik. Teraz
mozna regulowac intensywnos¢
ptomieni przekrecajgc pokretto w
lewo (z ustawienia maksymalnego
ptomienia wewnetrznego i
zewnetrznego) na pozycje
maksymalnego ptomienia
wewnetrznego i minimalnego
ptomienia zewnetrznego. Aby
zgasi¢ palnik nalezy przekrecic
pokretto w prawo, ustawiajgc
znacznik na symbolu e zamkniecia.

B) - Funkcjonowanie w trybie ,tylko
ptomien wewnetrzny”:

po zapaleniu palnika i ustawieniu,
zgodnie z wczes$niejszymi
wskazédwkami, ptomienia
wewnetrznego na maksymalng
intensywnos$¢, a ptomienia
zewnetrznego na intensywnosc¢
minimalng, przekreci¢ pokretto w
lewo, az do momentu, gdy bedzie
wyczuwalny lekki skok, po ktérym
ptomien wewnetrzny ustawia sie na
maksimum, a zewnetrzny gasnie.
Przekrecajgc pokretto dalej w lewo,
ptomien wewnetrzny ustawia sie na
minimalng intensywnosc.
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Gaszenie:

aby zgasic palnik nalezy przekrecic
pokretto w prawo, ustawiajgc
znacznik na symbolu e zamkniecia.

UWAGA!

podczas uzytkowania ptyty
kuchennej gazowej wydzielane
jest ciepto oraz wilgoé¢.
Pomieszczenie, w ktorym
zainstalowane zostato urzgdzenie
powinno posiada¢ odpowiednia
(zgodna z wymogami Prawa
Budowlanego) wentylacje
hawiewno - wywiewng
np. grawitacyjng (rys. 2). W
przypadku zastosowania
wentylacji mechanicznej
pomieszczenie musi spetniac
wszystkie wymagania dla tego
typu wentylacji uregulowane
przepisami Prawa Budowlanego
(rys. 3i4).

PLYTA PODPALNIKOWA

Okresowo my¢ goracg ptyte,
emaliowane ruszty, emaliowane
pokrywy palnikow “A”, “B” i “C”
oraz korony palnikéw “T” (patrz
rys. 7-8) w letniej wodzie z mydtem.
Nalezy takze czysci¢ zapalacz
iskrowy “AC” oraz zabezpieczenie
przeciwwywptywowe gazu “TC”
(patrzrys. 8). Wyczys$c je delikatnie
za pomocg pedzelka nylonowego
jak pokazano na rysunku (patrz
rys. 6) i pozostawi¢ do catkowitego
wyschniecia. Nie my¢ w zmywarce.
Czysci¢ elementy ptyty kuchennej,
gdy juz ostygty. UnikacC trwatego
oddziatywania na powierzchnie
emaliowane octu, kawy, stonej
wody, soku cytrynowego oraz
pomidorowego — ryzyko
odbarwienia emalii. Nie nalezy
czysci¢ za pomocg metalowych
gabek Sciernych, srodkow Sciernych
w proszku lub Zrgcych aerozoli.

UWAGI:

Przed zamontowaniem
wyczyszczonych elementow
plyty kuchennej:

- Upewni¢ sie, czy otwory korony
palnika ,,T” (rys. 8) sg drozne.

- Sprawdzié¢, czy emaliowane
pokrywy palnikéow ,A - B - C”
(rys. 7- 8) zostaly prawidiowo /
stabilnie zamocowane.

- Uchwyt na kubek musi byé
umieszczony w specjalnych
kotkach centrujgcych (lub

na profilu aluminiowym,
jesli wystepuje). Weryfikacja
doskonalej stabilnosci.

- Sprawdzié, czy zawory
otwieraja i zamykaja sie z
tatwoscig. W przeciwnym
wypadku nalezy skontaktowaé
si¢ z autoryzowanym serwisem
technicznym.

- Nie zaleca sie czyscic¢ ptyty
kuchennej za pomocg urzadzen
parowych lub woda pod
cisnieniem.

INFORMACJE TECHNICZNE
PRZEZNACZONE DLA 0OSOB
WYKONUJACYCH INSTALACJE

Instalacja, wszelkie czynnosci
regulacyjne, zmiany oraz
czynnosci konserwacyjne
wymienione w tej czesci powinny
byé wykonywane wytacznie
przez osoby do tego uprawnione.
Calos¢ urzadzenia nalezy
prawidiowo zainstalowag,
zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami i instrukcjami
producenta.Nieprawidiowa
instalacja moze spowodowa¢
obrazenia osob i zwierzat
oraz uszkodzenie mienia,
za ktore producent nie
ponosi odpowiedzialnosci.
Podczas eksploatacji ptyty
jej zabezpieczenia oraz
automatyczne przyrzady
regulacyjne moga by¢ poddawane
modyfikacjom wylacznie przez
producenta lub autoryzowanego
sprzedawce.

MONTAZ PLYTY W BLACIE
KUCHENNYM

Po rozpakowaniu opakowania
zewnetrznego i rozpakowaniu
czesci bedacych luzem, nalezy
upewnié sie czy urzgdzenie
jest kompletne. W przypadku
jakichkolwiek watpliwosci nie nalezy
korzysta¢ z urzgdzenia i zwrdcic sie
do specjalisty.

Czesci opakowania (karton,
woreczki plastikowe, styropian,
gwozdzie...) nie nalezy pozostawia¢
w zasiegu dzieci, poniewaz mogq
one spowodowac zagrozenie.
Nalezy wycig¢ w blacie kuchennym
prostokgtny otwor do zatozenia
ptyty o wymiarach wskazanych
na rys. 10, zachowujgc konieczny
odstep od obiektéw sgsiadujgcych.



Urzadzenie sklasyfikowano w klasie
3., dlatego podlega ono wszystkim
normom odnoszgcym sie do tego
typu urzadzen.

MOCOWANIE PLYTY

Ptyta zostata wyposazona w
specjalng uszczelke, zapobiegajgcg
przedostawaniu sie ptynéw pod
ptyte.

Aby zatozy¢ prawidtowo uszczelke,
nalezy doktadnie wykonac ponizsze
zalecenia:

- zdjg¢ wszystkie ruchome czesci
Z ptyty.

-Przecigé uszczelke na 4 czesci
odpowiadajgce dtugosciom
krawedzi ptyty.

-Odwrdci¢ ptyte, utozy¢ odpowiednio
uszczelke ,E” czescig klejgca
pod krawedzig ptyty (rys. 5), tak
aby zewnetrzna strona uszczelki
idealnie dotykata zewnetrznej
krawedzi ptyty. Kohcowki paskow
uszczelki nalezy utozy¢ w taki
sposob, aby stykaty sie z sobg, lecz
nie nachodzity na siebie.

- Aby unikngc¢ jakichkolwiek
nieprawidtowosci w funkcjonowaniu
ptyty, nalezy pod ptytg zamontowang
w blacie umies$ci¢ panel drewniany
(separator) w odlegtosci 120 mm
od gornej czesci ptyty i przykrecic
go za pomocg $rub (rys. 10).

WAZNE ZALECENIA
DOTYCZACE INSTALACJI

Informuje sie instalatora
urzadzenia, iz moze ono zostac
zainstalowane z tylko jednag
sciankg boczng (z prawej lub z
lewej strony plyty), o wysokosci
przekraczajgcej wysokos¢
ptyty kuchennej, umieszczona
w odlegtosci minimalnej
przedstawionej na rysunku 9.
Ponadto sciana znajdujaca sie z
tytu oraz powierzchnie przylegte
i otaczajgce ptyte powinny
wytrzymywacé temperatury o
90 °C. Kilej taczacy laminat z
meblem powinien wytrzymywacé
temperature co najmniej
150 °C, aby pokrycie sie¢ nie
odkleito. Instalacja urzadzenia
powinna przebiega¢ zgodnie
z zaleceniami obowigzujacych
norm. Omawiana ptyta nie
jest poditaczona do urzadzen
odprowadzajacych produkty

spalania. Dlatego tez powinna
zosta¢ podlaczona zgodnie z
wyzej wymienionymi normami
instalacyjnymi. Nalezy zwrocic
szczegolng uwage na ponizsze
zalecenia z zakresu wentylacji
oraz wietrzenia pomieszczen

WENTYLACJA POMIESZCZEN

Pomieszczenie, w ktorym urzgdzenie
jest zainstalowane, powinno by¢
systematycznie wentylowane, co
zapewni prawidtowe dziatanie piyty.
Niezbedna ilos¢ powietrza zalezy
od spalania gazu oraz od istniejgce;j
wentylacji pomieszczenia, ktérego
kubatura nie moze by¢ nizsza niz
20 m3. Powietrze powinno naptywac
w sposéb naturalny poprzez state
otwory wykonane w $cianach
wentylowanego pomieszczenia,
wychodzgce na zewnagtrz, o
minimalnym przekroju rownym
100 cm? (zobacz rys. 2). Te otwory
powinny by¢é wykonane w taki
sposéb, aby zawsze byly drozne.
Dozwolona jest réwniez wentylacja
posrednia wykorzystujgca
przeptyw powietrza z pomieszczen
przylegtych do wentylowanego,
jezeli bezwzglednie zachowane sg
zalecenia obowigzujgcych norm.

UMIEJSCOWIENIE |
WIETRZENIE

Urzadzenia do gotowania na gazie
powinny zawsze odprowadzaé
produkty spalania poprzez odciggi
potgczone z kominami, kanatami
dymowymi lub wychodzgce
bezposrednio na zewnatrz (zobacz
rys. 3). W przypadku, gdy nie
ma mozliwosci zamontowania
okapu odciggajgcego, na oknie
lub na Scianie oddzielajgcej
pomieszczenie od zewnatrz
mozna zainstalowac¢ (zachowujac
bezwzglednie wszelkie zalecenia
norm obowigzujgcych w zakresie
wentylacji pomieszczen) wentylator,
ktory powinien by¢ wigczany razem
z urzgdzeniem (zobacz rys. 4).

PODLACZENIE DO
INSTALACJI GAZOWEJ

Przed podtgczeniem ptyty nalezy
sie upewnic, czy dane na tabliczce
Znamionowej umieszczonej na dole
urzgdzenia sg zgodne z danymi
charakteryzujgcymi sie¢
dystrybucji gazu. Wydrukowany
w niniejszej instrukcji rysunek
przedstawiajgcy tabliczke
znamionowg oraz sama tabliczka
umieszczona na dole urzgdzenia
informujg o jego warunkach
regulacji: rodzaj gazu oraz cisnienie
robocze.

Jezeli gaz jest dostarczany z
instalacji gazowej, urzgdzenie
nalezy podtgczy¢ do instalaciji
doprowadzajgcej gaz:

- przy pomocy sztywnego,
metalowego przewodu rurowego,
wykonanego ze stali spetniajgcej
wymogi obowigzujgcych norm,
ktérego ztgczki powinny byé
gwintowane, zgodnie z normg EN
10226.

- przy pomocy miedzianego
przewodu rurowego, zgodnie z
obowigzujgcym przepisami, ktérego
ztaczki powinny byé uszczelnione
mechanicznie, zgodnie z
obowigzujgcymi normami.

- przy pomocy elastycznego
przewodu rurowego wykonanego
ze stali nierdzewnej, wpuszczonego
w $ciane przepierzenia, zgodnie
z obowigzujgcymi normami, o
maksymalnej dtugosci 2 m
i uszczelkami zgodnymi z
obowigzujgcymi przepisami.
Przewdéd powinien by¢ zatozony
w taki sposéb, aby nie stykat sie
z ruchomymi czesciami modutu
do zabudowy (na przyktad z
szufladami) oraz nie przechodzit
przez puste miejsca, w ktérych
moze zostac zgnieciony.

Jezeli gaz jest dostarczany
bezposrednio z butli, urzadzenie,
zasilane przez regulator ci$nienia
spetniajgcy wymogi obowigzujgcych
norm, powinno by¢ podtgczone:

- przy pomocy miedzianego
przewodu rurowego, zgodnie z
obowigzujgcym przepisami, ktérego
ztaczki powinny byé uszczelnione
mechanicznie, zgodnie z
obowigzujgcymi normami.

- przy pomocy elastycznych
przewodow rurowych wykonanych
ze stali nierdzewnej, wpuszczonych
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w $ciane przepierzenia, zgodnie
z obowigzujgcymi normami, o
maksymalnej dtugosci 2 m
i uszczelkami zgodnymi z
obowigzujgcymi przepisami.
Przewdd powinien by¢ zatozony
w taki sposob, aby nie stykat sie
z ruchomymi czesciami modutu
do zabudowy (na przyktad z
szufladami) oraz nie przechodzit
przez puste miejsca, w ktoérych
moze zostac zgnieciony. Zaleca sie
zatozenie na przewod elastyczny
specjalnej ztgczki, dostepnej w
sprzedazy, ktéra utatwia natozenie
gumowego wezyka regulatora
cisnienia zatozonego na butli.

Po zakonczeniu podtgczenia
nalezy sprawdzi¢ szczelnhosé¢
przy pomocy roztworu mydta; nie
wolno sprawdza¢ szczelnosci przy
pomocy otwartego ptomienia.

OSTRZEZENIE:

- przypominamy, iz ztagczka wlotu
gazu urzadzenia ma stozkowaty
gwint zewnetrzny 1/2” gas,
zgodnie z normami EN 10226.
Ponadto Sciany oraz powierzchnie
przylegajace i znajdujace
sie w poblizu ptyty powinny
wytrzymywaé temperatury o 90
°C.

PODLACZENIE DO
INSTALACJI
ELEKTRYCZNEJ

Podtgczenie do instalacji
elektrycznej nalezy wykonac
zgodnie z obowigzujgcymi normami
i przepisami prawnymi.

Przed podtaczeniem urzgdzenia
sprawdz, czy:

-napiecie musi odpowiadac
wartosci wskazanej na tabliczce
znamionowej, a przekroj przewodu
elektrycznego powinien byc¢
dobrany pod dane obcigzenie,
rowniez wskazane na tabliczce.

- Przed podtgczeniem nalezy
sprawdzi¢, czy gniazdo instalacji
jest prawidtowo uziemione, zgodnie
z obowigzujgcymi normami i
przepisami prawnymi. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za
nieprzestrzeganie powyzszych
zalecen.

W przypadku, gdy urzadzenie
jest poditaczone do instalacji
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zasilania elektrycznego przy
pomocy gniazda wtykowego:
-dopasowac standardowg wtyczke
,C” dopasowang do obcigzenia
wskazanego na tabliczce
znamionowej na kablu.

- Potaczy¢ kabelki (Rys. 15)
zachowujgc nizej przedstawione
zaleznosci:

litera L (faza ) = kabelek koloru
brazowego;

litera N (neutralny) = kabelek
koloru niebieskiego; .

symbol uziemienia'\Je')= kabelek
koloru zé6tto-zielonego.

-Kabel zasilajgcy powinien by¢
ustawiony w taki sposob, aby w
zadnym jego miejscu temperatura
nie mogta wzrosngc¢ do 90 °C.
-Do podtgczenia nie stosowac
reduktorow, przejsciéwek ani
bocznikow, poniewaz mogtyby
spowodowacé¢ nieprawidtowe
potgczenia, a co za tym idzie,
niebezpieczne nagrzanie.

- Po zamontowaniu urzgdzenia
gniazdko powinno by¢ dostepne.

W przypadku, gdy urzadzenie
jest podtaczone bezposrednio do
sieci elektrycznej:

-miedzy urzgdzeniem a siecig
zatozy¢ wytgcznik wielobiegunowy,
zwymiarowany dla tego urzgdzenia,
0 minimalnym otwarciu stykow na
3 mm.

-Nalezy pamietac, iz wytgcznik nie
moze odtgczac kabla uziemienia.
-Potagczenie elektryczne moze
byé ewentualnie chronione
wysokoczutym wytgcznikiem
réznicowoprgdowym.

Szczegolnie zaleca sie podtgczenie
odpowiedniego kabelka uziemienia,
o0 kolorze zo6tto-zielonym, do
prawidtowo pracujgcej instalacji
uziemienia.

Przed dokonaniem jakichkolwiek
czynnosci w obrebie czesci
elektrycznej, urzgdzenie nalezy
bezwzglednie odtgczyé od Zrddta
zasilania elektrycznego. Jesli
instalacja wymaga wprowadzenia
modyfikacji w domowe;j instalacji
elektrycznej lub w przypadku
braku kompatybilno$ci
gniazda wtykowego z wtyczkg
urzadzenia, nalezy zwrocic¢ sie
do wykwalifikowanego personelu,
ktory dokona stosownych zmian.

Nasze palniki nie wymagaja
regulacji powietrza pierwotnego.

ZAWORY

Regulacja ,Minimum”.

- Zapali¢ palnik i ustawi¢ pokretto w
pozycji ,Minimum” (maty ptomien,
rys. 22).

- Zdemontowac¢ pokretto ,M” (rys.
13 oraz 14), ktére mocowane jest
poprzez wsunigcie go na bolec
kurka. Sruba regulacyjna natezenia
przeptywu moze znajdowac sie z
boku kurka (rys. 13) lub tez wewnatrz
bolca. W kazdym przypadku dostep
do systemu regulacji uzyskuje sie
poprzez wprowadzenie niewielkiego
Srubokretu ,D” obok kurka (rys. 13)
lub w otwor ,C”, znajdujacy sie
wewnatrz bolca kurka (rys. 14).

- Srube regulacyjng przekrecic
w prawo lub w lewo, by ustawic
zgdang wielkos¢ ptomienia do
pozycji “Minimum”.

Zaleca sie, aby nie redukowac
nadmiernie ptomienia. Ptomien
w potozeniu niskiego natezenia
przeptywu powinien pali¢ sie w
sposéb ciggly i stabilny. Ponownie
zamontowac wszystkie komponenty
w prawidtowym potfozeniu.

Wyzej opisana regulacja dotyczy
wytacznie gazéw ziemnych E
(G20). W przypadku gazu G30
lub G31 Srube regulacyjna nalezy
catkowicie zakreci¢ (w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara).

WYMIANA DYSZ

Palniki zostaty przystosowane do
roznych rodzajéw gazu, nalezy tylko
wymieni¢ dysze na odpowiednie do
danego rodzaju gazu. Fabrycznie
palniki sg przystosowane do gazu
ziemnego E (G20). Wymiany
powinien dokona¢ autoryzowany
serwis. Aby dokonaé wymiany
dysz, nalezy zdja¢ palnik (patrz
punkt 9 instrukciji), (patrz: rys. 16),
a nastepnie wymieni¢ dysze na
nowg, odpowiednig do danego typu
gazu. Aby uzyskac dostep do dyszy
w ultraszybkich palnikach “A” rys.
18-19 DUAL.

Po dokonaniu zmiany dysz,
technik powinien wyregulowac



palniki, oraz natozy¢ ponownie
ewentualne plomby. Na urzadzeniu
nalezy ponadto zamieni¢ etykiety
samoprzylepne, naklejajgc
odpowiednig do podtgczonego

rodzaju gazu, do ktérego
urzgdzenie zostato wyregulowane.
Torebka z dyszami i etykietami
zastepczymi powinna znajdowac
sie przy urzgdzeniu, w innym

przypadku, nalezy sie zgtosi¢ do
autoryzowanego serwisu. Dla
wygody instalatora w dalszej czesci
instrukcji przedstawiamy tabele ze
Srednicami dysz oraz mocami dla
réznych typow gazu.

Cisnienie Normalna Srednica Wydajnosé
Palniki stawka dys2 ciepta W
GAZ
Lp  Nazwa mbar grlh U 1/100 mm Min. Max. EEgasburner*
G30 - BUTANO 28 -30 436 2x80B+46B 3500 6000
14 DUAL  G31-PROPANO 37 429 2x80B+46B 3500 6000 56 4%
total G20 - NATURAL 20 571 2x125A+71A 3500 6000 ’
G30 - BUTANE 37 2X78B+44B 3500 6000
G30 - BUTANO 28 -30 58 46B 800
DUAL  G31-PROPANO 37 57 46B 800
central G20 - NATURAL 20 76 71A 800
G30 - BUTANE 37 44B 800

*Zgodnie z rozporzgdzeniem UE nr 66/2014 wprowadzajgcym dyrektywe 2009/125/WE, wydajnos¢ cieplna (EEgas burner)
zostata obliczona zgodnie z normg EN 30-2-1 (ostatni przeglad G20).

TYP | PRZEKROJ PRZEWODOW ZASILAJACYCH (patrz rysunek powyzej)

Jednofazovy Jednofazovy Jednofazovy
pfivod energie privod energie pfivod energie
TYP 220V ~230V~ (2 elementu) (4 elementu)
KABELU 220-240V ~ 220-230V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~ 220-240V ~
H05 RR-F
Gaz plyta B HO05 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
H05 RR-F 3x 1.5 mm?
Indukeyjny|piyta A H05 V2v2-F 5X 1.5 mm?
UWAGA!!!

W przypadku wymiany przewodu zasilajagcego serwisant musi pozostawic¢ przewod uziemiajgcy dfuzszy niz przewody fazowe
(patrz rys. 9) oraz dodatkowo zastosowac sie do ostrzezen podanych w punkcie 8.

DZIALANIE PODZESPOLOW ELEKTRYCZNYCH

RODZAJ PLYTY

Indukcyjny element grzejny

Indukcyjny element grzejny

Indukcja elektrycznego elementu grzewczego flex.

22,8X20,0 cm

Indukcja elektrycznego elementu grzewczego flex.

22,8X20,0 cm

@ garnek jest zalecany

*
coccidneléctrica

@ (cm) (minimum w cm.) MOC (W) Whikg
15,0 10 1200/1600 182,1
215 13 2100/3000 178,7

22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6
22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6

*ECgotowanie elektryczne: Zuzycie energii na kg, obliczone zgodnie z Rozporzgdzeniem (UE) 66/2014.
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INSTALACJA

Umieszczenie plyty nad szuflada
na sztuéce

Jesli uzytkownik zyczy sobie
umieszczenie pod plytg grzewczg
mebla lub szuflady, pomiedzy
oboma elementami nalezy umiesci¢
ptyte oddzielajgcg. W ten sposob
zostanie wyeliminowana

mozliwosé przypadkowego kontaktu
Z gorgcg powierzchnig obudowy
urzgdzenia.

Ptyta oddzielajgca powinna
znajdowac sie okoto 18 mm ponizej
dolnej czesci ptyty grzewcze).
Umies¢ piekarnik na gorze

Patrz rysunek 10, aby sprawdzi¢
wymiary stotu do ciecia i wymagane
otwory wentylacyjne!

PRZYLACZENIE DO
INSTALACJI ELEKTRYCZNEJ

Przed podtgczeniem ptyty grzewczej
do sieci elektrycznej nalezy
sprawdzi¢ czy napiecie (woltaz)
i jego czestotliwos¢ odpowiadajg
tym wska- zanym na tabliczce
informacyjnej ptyty, znajdujacej sie
w jej dolnej czesci oraz informacjom
zawartym w Karcie gwarancyjne;j
lub, jesli dotyczy, na kar- cie danych
technicznych, ktéra powinna zosta¢
przechowywana wraz z niniejszymi
instrukcjami przez okres uzytkowania
urzgdzenia.

Przytagczenie do instalacji elektrycznej
powinno zosta¢ wykonane za
posrednictwem wielobiegunowego
wyltgcznika lub gniazda, o ile jest
ono tatwodostepne, odpowiednich
dla przewidzianego napiecia i
o odlegtosci pomiedzy stykami
roboczymi minimum

3 mm, co zagwarantuje bezpieczne
odigczenie w przypadku awarii
lub czyszczenia ptyty.

Nalezy uwazac, by kabel wejsciowy
nie dotykat ani obudowy ptyty, ani
obudowy piekarnika, jesli ten jest
zainstalowany w tym samym meblu.
Uwaga!

Przytaczenie do sieci
elektrycznej powinno zawieraé
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poprawnie wykonane uziemienie,
zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami, w przeciwnym
wypadku plyta moze nie dziata¢
poprawnie.

Wyjatkowe wysokie
przepiecia moga spowodowac
awarie systemu sterowania (jak w
przypadku jakiegokolwiek innego
urzadzenia elektronicznego).

Nie zaleca sie uzywania
kuchni indukcyjnej w czasie
dzialania funkcji czyszczenia
pirolitycznego w przypadku
piekarnikéw pirolitycznych ze
wzgledu na wysoka temperature,
jaka osiagga to urzadzenie.

Jakakolwiek manipulacjaczy
reparacja urzadzenia, wigczajac
wymiane elastycznego kabla
zasilajgcego, powinna zostaé
doko- nana przez autoryzowany
serwis techniczny.

Przed odtaczeniem kuchni
od sieci elektrycznej zaleca sie
wylaczy¢é wylacznik i odczekaé
okolo 23 sekund przed
wyciagnigeciem wtyczki. Ten czas
jest konieczny dla catkowitego
roztadowania obwodu
elektronicznego i unikniecia
mozliwosci porazenia pragdem
elektrycznym poprzez dotkniecie
bolcow wtyczki

:m Nalezy zachowaé¢

Certyfikat gwarancyjny lub,
jesli dotyczy, karte danych
technicznych, wraz z Instrukcjg
obstugi przez okres uzytkowania
urzadzenia. Zawarte sa w nim
jego wazne dane techniczne.

INFORMACJE DOTYCZACE
INDUKCJI

Korzysci

Dzieki indukcyjnej ptycie grzewczej
ciepto przenika bezposrednio do
garnka.

Ma to wiele korzysci:

- Oszczedno$c¢ czasu.

- Oszczednos¢ energii.

- Latwe czyszczenie, poniewaz
zywnosc¢, ktdra spadnie na szklang
ptyte, nie pali sie tatwo.

- Usprawnione sterowanie energia.
Energia przenika do garnka od
razu po nacisnieciu elementow
sterowania mocg. Dodatkowo, gdy
tylko garnek zostanie zdjety ze strefy
gotowania, zasilanie sie wytgcza.
Nie jest konieczne wczesniejsze
wytgczenie zasilania.

Garnki

Do stosowania na indukcyjnej ptycie
grzewczej odpowiednie sg tylko
garnki ferromagnetyczne.

Istnieje kilka rodzajow:

- garnki zeliwne, ze stali emaliowane;j
i ze stali nierdzewnej szczegdlnie
do uzytku z indukcyjnymi ptytami
grzewczymi.

Nie zalecamy uzywania ptyt
rozpraszajgcych lub materiatow
takich jak stal szlachetna, aluminium,
szkto, miedz lub glina.

Kazda strefa gotowania ma
minimalny czas wykrywania garnka.
Zalezy on od materiatu i Srednicy
ferromagnetycznej podstawy garnka.
Dlatego wazne jest, aby korzysta¢
ze strefy gotowania najlepiej
dopasowanej do Srednicy podstawy
uzywanego garnka.

Jezeli na wybrane;j strefie gotowania
garnek nie jest wykrywany, nalezy
uzy¢ kolejnej najmniejszej strefy.

W przypadku korzystania ze strefy
elastycznej jako pojedynczej strefy
gotowania, mozna uzy¢ wigekszych
garnkéw odpowiednich do tego
rodzaju strefy (patrz rys. 23)

Rys. 23

©

Niektére garnki bez catkowicie
ferromagnetycznej podstawy
sprzedawane sg jako odpowiednie
do indukcji (patrz rys. 24). W tych
garnkach ogrzewana jest tylko
podstawa ferromagnetyczna.
Wskutek tego ciepto nie jest
rownomiernie dostarczane na
catg podstawe garnka. Moze to
oznaczaé, ze nieferromagnetyczna
cze$¢ podstawy garnka nie osiggnie
wiadciwej temperatury gotowania.

M1\



Inne garnki, z aluminiowymi
wkitadkami w podstawie majag
mniejszy obszar materiatu
ferromagnetycznego (patrz rys. 25).
W takim przypadku wykrywanie
garnka moze by¢ trudne, a nawet
niemozliwe. Dodatkowo zasilanie
moze by¢ nizsze i w zwigzku z tym
garnek nie nagrzeje sie prawidtowo.

Rys. 25

Wplyw podstawy garnkéw
Rodzaj podstawy garnka moze
wptywac¢ na rownomiernosc¢ i
rezultaty gotowania. W garnkach z
podstawg typu ,sandwich” ze stali
nierdzewnej stosowany jest materiat,
ktéry pomaga w rownomiernym
rozprowadzaniu i przenikaniu ciepta,
co skutkuje oszczedno$cig czasu i
energii.

Podstawa garnka musi by¢ zupetnie
ptaska, dzieki czemu zapewnione
jest rownomierne zasilanie (patrz
rys. 26)

Rys. 26

_ .,

v X X

Nigdy nie podgrzewac pustych
garnkéw ani nie korzysta¢ z garnkow
o cienkiej podstawie, poniewaz mogg
sie szybko nagrza¢ bez pozostawienia
czasu na uruchomienie funkcji
automatycznego wytgczenia
kuchenki.

WAZNE ZALECENIA:
Stosowac naczynia o takiej same;
Srednicy dna jak Srednica strefy

gotowania.

W strefach gotowania potozonych
najblizej panelu sterowania

nalezy zawsze trzymac¢ w obrebie
oznaczen gotowania wskazanych na
powierzchni szklaneji uzywac naczyn
o tej samej lub mniejszej Srednicy.
Pomoze to unikngé przegrzania w
strefie kontrolnej.

Do intensywnego uzytkowania
urzgdzenia nalezy uzywac tylnych
stref gotowania. W ten sposob
uniknie sie przegrzania panelu
sterowania.

Nie dopuscié, aby naczynia znalazty
sie w strefie panelu sterowania,
zwilaszcza podczas gotowania.

Czyszczenie i konser-
wacja

INSTRUKCJA OBSLUGI
STEROWANIA
DOTYKOWEGO

ELEMENTY OBSLUGI (rys.20)

1 Ogolny czujnik wh./wyt.
2 Suwak do sterowania moca.

3 Wskaznik zasilania i/lub
ciepta resztkowego™.

4 Przecinek dziesietny
wskaznika zasilania i/lub
ciepta resztkowego.

5 Bezposredni dostep do
funkcji ,Moc”.

6 Czujnik wtgczenia funkcji
,Blokowanie”.

7 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkcji
,Blokowanie”*.

8 Czujnik wtgczenia funkcji
LZatrzymywanie i
uruchamianie”.

9 Kontrolny wskaznik
Swietlny wtgczenia funkcji
LZatrzymywanie i
uruchamianie™.

10 Czujnik ,Minus” timera.
11 Czujnik ,Plus” timera.
12 Wskaznik timera.

13 Przecinek dziesietny
timera®™.

14 Czujnik wigczenia funkcji
,Synchronizacja” (w
zaleznosci od modelu).

15 Czujnik witgczenia funkcji
.,Elastyczna strefa” (w
zaleznosci od modelu).

16 Czujnik witgczenia funkcji
~ozef kuchni” (w zaleznosci
od modelu).

17 Kontrolny wskaznik
Swietlny wigczenia funkcji
,2Utrzymywanie w cieple”
(w zaleznos$ci od modelu).

18 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkgji , Topienie™
(w zalezno$ci od modelu).

19 Kontrolny wskaznik
Swietlny wigczenia funkcji
,Duszenie”™ (w zaleznosci
od modelu).

20 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkcji ,Szybkie
gotowanie”™ (w zaleznosci
od modelu).

21 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkgji ,Gotowanie
z przesuwaniem” (w
zaleznosci od modelu).

22 Kontrolny wskaznik
Swietlny wigczenia funkgc;ji
,Grillowanie™ (w zaleznosci
od modelu).

23 Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji ,Smazenie
w naczyniach™ (w zaleznosci
od modelu).

24 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkcji ,Smazenie
w gtebokim tluszczu™ (w
zaleznosci od modelu).

25 Kontrolny wskaznik swietlny
wigczenia funkcji ,Confit™ (w
zaleznosci od modelu).

26 Kontrolny wskaznik
Swietlny wigczenia funkgc;ji
,Poaching”™. (w zaleznosci
od modelu)

*Widoczne tylko podczas pracy.

Czynnos$ci wykonywane s3g za
pomocg przyciskow dotykowych.
Nie ma potrzeby naciskania na dany
klawisz dotykowy, wystarczy dotkngé
go opuszkiem palca, aby uaktywnic¢
zgdang funkcje
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Kazda czynnos¢ jest weryfikowana
za pomocg sygnatu dzwiekowego.

Reguluj poziom mocy (0 - 9) za
pomocg suwaka (2), przesuwajgc
nad nim palcem. Przesuwajgc
w prawo zwiekszasz wartosé,
natomiast przesuwajgc w lewo
zmniejszasz ja.

Mozliwa jest rowniez bezposrednia
zZmiana poziomu mocy poprzez
umieszczenie palca bezposrednio
na wybranym punkcie suwaka (2)

W celu wybrania ptyty w tych
modelach, dotknij bezposrednio
suwaka (2).

WLACZANIE URZADZENIA

1 Dotknij klawisz dotykowy 0) (1
na co najmniej jedng sekunde.
Sterowanie dotykowe wigczy sie,
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a wskazniki (3) zaswieca sie
wyswietlajgc ,-”. Gdy ktorakolwiek
ze stref grzejnych bedzie goraca,
na odnosnym wskazniku bedg
migaty Hi ,-”.

Jesli nie wykonasz zadnych

czynnosci w przeciggu najblizszych

10 sekund, sterowanie dotykowe

wylgczy sie automatycznie.

Gdy sterowanie dotykowe jest
aktywne, mozna je wylgczy¢ w
dowolnym momencie przez
dotkniecie klawisza dotykowego
(1), nawet jesli zostat on
zablokowany (funkcja blokady
wigczona). Przycisk dotykowy
(1) ma zawsze pierwszenstwo w
wytgczaniu sterowania dotykowego.

WLACZANIE PLYT

Po uaktywnieniu sterowania
dotykowego czujnikiem ® (1),
kazda pltyta moze by¢ witgczona w
nastepujgcy sposaob:

1 Przesun palec po jednym
z ,suwakéw” (2) lub dotknij w
dowolnym jego miejscu . Strefa ta
zostanie wybrana i réwnoczesnie
poziom mocy zostanie ustawiony
pomiedzy 0 a 9. WartoS¢ mocy
zostanie pokazana na odnosnym
wskazniku mocy, a jego punkt
dziesietny (4) zaswieci sie na 10
sekund.

2 Uzyj suwaka (2), aby wybra¢ nowy

160

poziom gotowania pomiedzy 0 a 9.

O ile ptyta jest wybrana - innymi
stowy, gdy Swieci sie punkt dziesietny
(4) - mozna zmieni¢ poziom jej mocy.

WYLACZANIE PLYTY

Uzyj suwaka (2) do zmniejszenia
mocy do poziomu 0. Plyta wytgczy
sie.

Kiedy plyta grzejna jest wylgczona,
na jej wskazniku mocy (3) pojawi
sie H, jesli szklana powierzchnia
odnosnej ptyty jest goraca i istnieje
ryzyko poparzenia. Gdy temperatura
spadnie, wskaznik (3) wytaczy sie
(jesli kuchenka jest wytaczona), lub
tez zaswieci sie ,-”, gdy kuchenka
jest nadal witgczona.

WYLACZANIE WSZYSTKICH
PLYT

Wszystkie ptyty mogag byc¢
jednoczesnie wytgczone przy
uzyciu czujnika ogélnego wigczania/
wytgczania (1). Wszystkie
wskazniki ptyt (3) zgasna. Jesli
wytgczona strefa grzewcza jest
goraca, jej wskaznik pokaze H.

WYKRYWANIE NACZYN

Indukcyjne pola grzejne posiadajg
wbudowany detektor naczyn. W ten
sposob, ptyta przestanie dziataé, jesli
nie ma na niej garnka lub gdy jest on
nieodpowiedni.

Wskaznik zasilania (3) pokaze
symbol LI oznaczajgcy ,brak
garnka” , gdy na wigczonej strefie
nie ma naczynia lub gdy jest ono
nieodpowiednie.

Jedli garnek zostanie zdjety ze strefy,
gdy jest onawtgczona, zasilanie ptyty
zostanie automatycznie odcieta, i
wyswietli sie symbol ,braku garnka”.
Gdy garnek zostanie z powrotem
umieszczony na strefie gotowania,
zasilanie zostanie przywrocone na
tym samym, poprzednio wybranym
poziomie mocy.

Czas wykrywania naczyn wynosi
3 minuty. Jesli garmek nie zostanie
umieszczony na ptycie w tym czasie,
lub gdy bedzie on nieodpowiedni,
strefa grzejna wytgczy sie.

Po zakonczeniu, wytacz pole
grzejne za pomocg sterowania

dotykowego. W przeciwnym
wypadku, moze zaistnie¢
niepozadana sytuacja, jesli jakis
garnek zostanie przypadkowo
umieszczony na strefie gotowania
w przeciagu trzech minut. Unikaj
ewentualnych wypadkoéow!

FUNKCJA BLOKADY

Przy pomocy funkcji blokady
mozna blokowaé inne czujniki,
za wyjatkiem czuinika wigczania/
wytgczania (1), w celu
unikniecia niepozgdanych
sytuacji. Funkcja ta jest przydatna
jako zabezpieczenie przed
dzieémi.

Aby aktywowac te funkcje, dotknij
klawisz dotykowy (6) na co
najmniej jedng sekunde. Gdy
to zrobisz, lampka kontrolna
(7) zaswieci sie, wskazujgc na
to, ze panel sterowania jest
zablokowany. Aby wytgczyc¢ te
funkcje, wystarczy ponownie
dotkngc¢ czujnik K (6) .

Jezeli do wylgczenia urzgdzenia
zostanie uzyta/Dczujnik wigczania/
wytgczania (1) gdy funkcja
blokady jest aktywna, nie bedzie
to mozliwe, dopoki kuchenka nie
zostanie odblokowana.

WYLACZANIE SYGNALU
DZWIEKOWEGO

Gdy kuchenka jest witgczona,
jesli ktos nacisnie jednoczesnie
klawisz dotykowy 11) i przycisk
dotykowy blokady (6) na trzy
sekundy, sygnat dzwiekowy, ktéry
towarzyszy kazdej czynnosci
zostanie wytgczony. Wskaznik
czasu (12) pokaze ,F”.

Takie wytgczanie nie ma
zastosowania do wszystkich
funkciji, jak na przykfad sygnat
dzwiekowy wigczania/wytgczania,
zakonczenie pracy programatora
czasowego lub blokowania/
odblokowywania klawiszy
dotykowych zawsze pozostanie
aktywny.

Aby ponownie witgczy¢ wszystkie
dzwieki, ktére towarzyszg kazdej
czynnosci, ponownie nacisnij
jednoczes$nie klawisz dotykowy



+ (11) i klawisz blokady B (6) na
trzy sekundy. Wskaznik czasu (12)
pokaze ,On”.

FUNKCJA STOP&GO

Funkcja ta przerywa proces
gotowania. Jesli funkcja ta zostanie
wigczona, programator czasowy
réwniez zostanie wstrzymany.

Wiaczanie funkcji Stop.

Dotknij czujnika Stop I 'l (8) na
jedng sekunde. Lampka kontrolna
(9) zapali sie i wgkazniki mocy
pokazg symbol 11 | wskazujgc
na to, ze gotowanie zostato
wstrzymane.

Wyltaczanie funkcji Stop.

Dotknij ponownie czujnika
Stop&Gol |(8). Lampka kontrolna
(9) wytgczy sie i gotowanie
zostanie wznowione - z tymi
samymi ustawieniami mocy i
programatora czasowego, ktore
zostaty ustawione przed przerwa.

FUNKCJA MOCY

Funkcja ta dostarcza ,dodatko-
wg” moc plycie, powyzej wartosci
nominalnej. Wspomniana moc
zalezy od wielkosci ptyty, z moz-
liwo$cig osiggniecia maksymalne;j
wartosci dopuszczalnej generato-
ra.

1 Przesun palec nad odpowiednim
suwakiem (2), az wskaznik
zasilania (3) pokaze ,97 i
przytrzymaj palec przez jedng
sekunde lub dotknij bezposrednio
.P” i przytrzymaj palcem przez
jedng sekunde.

2 Wskaznik poziomp,i mocy (3)
pokaze symbol 5, a ptyta
rozpocznie dostarczanie
dodatkowej mocy.

Funkcja mocy ma maksymalny czas
trwania okreslony w tabeli 1. Po
tym czasie, poziom mocy zostanie
automatycznie zmniejszony do 9.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Po wtgczeniu funkcji mocy w jednej
ptycie grzejnej, mozliwe jest, ze
bedzie to mie¢ wplyw na wydajnosé

niektérych innej ptyty, zmniejszajac
jej moc do nizszego poziomu, w
ktorym to przypadku bedzie to
wyswietlone na jej wskazniku (3).
Wytgczenie funkcji mocy, zanim
minie jej okreslony czas pracy,
moze odbyc¢ sie albo poprzez
dotkniecie ,suwaka” modyfikujgc
poziom mocy lub powtarzajgc
krok 3.

FUNKCJA PROGRAMATORA
CZASOWEGO (ODLICZANIE)

Funkcja ta utatwia gotowanie
zwazywszy, ze niekonieczna jest
Twoja obecnosé: Mozna ustawic
programator czasowy dla ptyty,
ktéra wytgczy sie po uptywie
zgdanego czasu.

Dla tych modeli, moznajednoczesnie
zaprogramowac kazdg ptytke na
czas trwania od 1 do 99 minut.

Ustawienie programatora
czasowego dla plyty.

Gdy ustawiony jest poziom mocy
dla wybranej strefy, a jednoczes$nie
Swieci sie punkt dziesietny strefy,
bedzie ja mozna zaprogramowac.

Aby to zrobic:

1 Dotknij czujnik — (10) lub +
(11). Wskaznik programatora
czasowego (12) pokaze ,00”, a
odpowiedni wskazj'k strefy (3)
wyswietli symbol L, migajgcy
naprzemiennie z obecnym
poziomem mocy.

2 0Od razu ustaw czas trwania
gotowania od 1 do 99 minut przv
uzyciu czujnikow — (10) i
(11). Przy uzyciu pierwszego
przycisku wartos¢ poczatkowa
to 60, natomiast przy uzyciu
drugiego - 01. Jednoczesne
nacisniecie obu czujnikéw: —
(10) i+ (11) zresetuje wartosce
do 00. Gdy pozostanie mniegj
niz jedna minuta, zegar zacznie
odlicza¢ czas w sekundach.

3 Gdy wskaznik programatora
czasowego (12) przestanie migac,
odliczanie czasu rozpocznie sie
automatycznie. Wskaznik (3)
zaprogramowanej ptyty grzejnej
bedzie naprzemiennie wyswietlat
wybrany poziom mocy oraz

symbol t .

Po uptywie okreslonego czasu
gotowania, zaprogramowana
strefa grzewcza wyltgczy sie, a
zegar wyemituje serie sygnatéw
dzwiekowych, trwajgcych przez
kilka sekund. Aby wytgczy¢ sygnat
dzwiekowy, dotknij dowolny czujnik.
Wskaznik programatora czasowego
(12) wyswietli migajgce 00 obok
punktu dziesietnego (4) wybranej
strefy. Jesli wytgczona strefa
grzewcza jest gorgca, jej wskaznik
zasilania (3) bedzie naprzemiennie
wyswietlat symbol H i ,-“.

Jesli chcesz jednoczes$nie
zaprogramowac inng strefe grzejna,
nalezy powtorzy¢ kroki od 1 do 3.

Jesli jedna lub wiecej stref sg
juz zaprogramowane, wskaznik
programatora czasowego (12)
pokaze domyslnie najkrotszy czas
pozostaty do konhca, pokazujgc
,I” na odnosnej strefie. Reszta
zaprogramowanych stref bedzie
pokazywaé na swoich wskaznikach
migajgcy punkt przecietny. Gdy
zostanie nacisniety ,suwak” innej
zaprogramowanej strefy, zegar
pokaze przez kilka sekund czas
pozostaty dla tej strefy, a jej wskaznik
pokaze na przemian poziom mocy
it

Zmiana zaprogramowanego
czasu.

Aby zmieni¢ zaprogramowany
czas, nalezy nacisng¢ ,suwak”
(2) zaprogramowanej strefy.
Bedzie wtedy mozna odczytac i
zmodyfikowac czas.
Zaprogramowany czas mozna
zmieni¢ przy pomocy czujnikow —
(10) i (11).

Wylaczanie zegara.

Jesli chcesz zatrzymac zegar przed
uptywem zaprogramowanego czasu
, mozna to zrobi¢ w dowolnym
momencie poprzez zmiane jego
wartosci na ,--".

1 Wybierz zgdang ptyte.

2 Ustaw wartos¢ zegara na ,,00” za
pomocg czujnika = (10). Zegar
zostanie wytgczony. Mozna to
rowniez zrobi¢ szybciej naciskajac
jednoczesnie ,czujniki— (10), i
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(11).

FUNKCJA ZARZADZANIA
ENERGIA

Niektére modele sg wyposazone
w funkcje ograniczania mocy
(zarzadzanie energig). Funkcja
ta pozwala na zmiane catkowitej
mocy generowanej przez kuchenke
na inne wartosci, wskazane przez
uzytkownika. Aby to zrobi¢, nalezy
wejs¢ do menu ograniczania mocy,
dostepnego przez pierwszg minute
po podigczeniu ptyty grzejnej do sieci
elektrycznej.

1 Nacisnij klawisz dotykowy+ (11)
na trzy sekundy. Na wskazniku
programatora czasowego (12)
pojawig sie litery PL.

2 Nacisnij klawisz dotykowy blokady
(6). Pojawig sie poszczegodlne
wartosci mocy, do ktérych ptyta
moze zosta¢ ograniczona i mozna
je bedzie zmieni¢ za pomoca
czujnikc’>w+ (11)i—(10).

3 Po wybraniu wartoéci, ponownie
nacisnij klawisz dotykowy blokady
(6). Ptyta grzejna bedzie
ograniczona do wybranej wartosci
mocy.

Jesli chcesz ponownie zmienic te
warto$¢, nalezy odigczy¢ ptyte od
zasilania i podtgczy¢ jg ponownie
po kilku sekundach. W ten sposéb
znow bedzie mozna wejs¢ do menu
ograniczania mocy.

Za kazdym razem, gdy poziom mocy
strefy grzejnej zostanie zmieniony,
ogranicznik mocy obliczy catkowitg
moc generowang prze kuchenke.
Jesli zostanie osiggniety tgczny
limit mocy, sterowanie dotykowe nie
pozwoli Ci na zwigkszenie poziomu

wskaznik mocy (3) zacznie migac
na poziomie, ktéry nie moze
zostacC przekroczony. Jesli chcesz
przekroczy¢ te wartos¢, nalezy
obnizy¢ moc innych ptyt. Czasami
obnizenie mocy innej ptyty o jeden
poziom bedzie niewystarczajgce,
poniewaz zalezy to od ustawionej
mocy grzejnej kazdej ptyty. Mozliwe
jest, ze w celu podniesienia poziomu
duzej ptyty grzejnej, poziom mocy
kilku mniejszych bedzie musiat
zosta¢ zmniejszony.

W przypadku korzystania z szybkiego
wigczania przy maksymalnej mocy i
wspomniana wartosc jest wyzsza od
wartosci ustalonej przez ogranicznik,
ptyta grzewcza zostanie ustawiona
na maksymalnym mozliwym
poziomie. Kuchenka wyemituje
sygnat dzwiekowy i wspomniana
warto$¢ mocy mignie dwukrotnie na
wskazniku (3).

FUNKCJE SPECJALNE:
CHEF

Funkcja ta ma wstepnie przydzielone
poziomy mocy, aby utatwié
gotowanie, uzyskujgc doskonate
wyniki, poniewaz temperatura
garnka jest stale kontrolowana przez
czujniki. Po osiggnieciu docelowe;j
temperatury dla funkcji jest ona
automatycznie utrzymywana bez
koniecznosci zmiany poziomu mocy.

Funkcje szefa kuchni dziatajg
prawidtowo zgarnkamiz takim samym
obszarem ferromagnetycznym w
podstawie garnka co obszar strefy
gotowania. Dodatkowo w przypadku
funkcji wysokich temperatur (powyzej
100°C), garnki muszg mie¢ ptaska,
rowng podstawe (najlepiej typu
,sandwich”), jak przedstawiono na
rysunku 27.

Aby zapewni¢ prawidiowe
dziatanie tych funkcji, wazne jest,
by garnek i strefa gotowania na
poczatku procesu nie byly gorace.

Wiecej informacji dotyczgcych
odpowiednich garnkéw (rondle,
patelnie, grille itp.) podano w witrynie
internetowej firmy Teka.

Sterowanie dotykowe posiada
specjalne funkcje, ktére pomagajg
uzytkownikowi gétowaé przy uzyciu
czujnika CHEF = (16). Funkcje te
sg dostepne zaleznosci od modelu.

Aby aktywowac specjalng funkcje w
danej strefie:

1Po pierwsze, powinna ona
zosta¢ wybrana; nastepnie, punkt
dziesietny (4) zostanie aktywowany
na wskazniku mocy (3).

2 Dotknij teraz czujnika CHEF
(16). Po kazdorazowym
nacisnieciu, pojawig sie funkcje
CHEF, dostepne dla kazdej strefy.
Wigczenie tych funkcji zostanie
zasygnalizowane odpowiednimi
diodami (16), (17), (18), (19), (20),
(21), (22) i (23).

Jesli chcesz w dowolnym momencie
anulowaé witgczong specjalng
funkcje, nalezy dotkng¢ ,suwaka”
(2) odnosne;j strefy, aby jg wybrac.
Punkt dziesietny (4) wskaznika
mocy (3) zaswieci sie. Nastepnie
dotknij ponownie ,suwaka” (2), aby
ustawi¢ nowy poziom mocy lub aby
wylgczy¢ strefe; mozna tez wybrac
inny specjalng funkcje, dotykajgc
ponownie czujnika CHEF (16).

FUNKCJA KEEP WARM

Funkcja ta automatycznie ustawia
wiasciwy poziom mocy, aby utrzymac
ugotowang potrawe w odpowiedniej
temperaturze.

mocy danej plyty grzejnej. Kuchenka ~ RYS: 27 . . _
wyemituje sygnat dzwiekowy i Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy
ﬁﬁ/ wybraé ptyte i r@cisnaé przycisk
Obr. 28 czujnika CHEF (16), az dioda
r = <~
D - Ooooo - Ooooo @ = o ] ooooo ] ooooo
= + B te -+ @ B - +
® £ ooooo Oooooo & =0 - Ooooo - Doooo
|- + B: te -+ @ B t @s +
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(17) na ikonie B zaswiec sie. Po
wigczeniu funkcji, symbol ~ pojawi
sie na wskazniku zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmienic te funkcje poprzez wylaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalne;.

FUNKCJA MELTING

Funkcja ta utrzymuje niska
temperature w strefie gotowania.
ldealna do rozmrazania lub
powolnego topnienia innych rodzajow
zywnosci takich, jak czekolada,
masto, itp.

Aby wigczyc te funkcje, nalezy
wybrac ptyte i r@manc przycisk
czujnika CHEF az dioda
(18) na ikonie Ner zaSW|ec' sie. Po
wigczeniu funkcji, symbol ~ pojawi
sie na wskazniku zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmienic te funkcje poprzez wylaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalne;j.

FUNKCJA SIMMERING

Funkcja ta pozwala na gotowanie na
matym ogniu.

Po ugotowaniu potrawy, wigcz te
funkcje, wybierajgc ptyte i égmskajac
przycisk czujnika CHEF 16) az
dioda (18) na ikonie TT zaswieg]
sie. Po wigczeniu funkcji, symbol
pojawi sie na wskazniku zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmienic te funkcje poprzez wylaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalne;.

FUNKCJA QUICK BOILING (w
zaleznosci od modelu)

Funkcja ta umozliwia automatyczng
kontrole wrzenia, ktéra jest bardzo
pomocna w gotowaniu makaronu,
ryzu, jajek, itp. Jest ona dostepna
tyIko w strefgch w ktérych pojawia
sie symbol =

Warunki, ktére musi spetniaé
naczynie

Dla prawidlowego dziatania funkgji
Quick Boiling, trzeba uzy¢ pojemnika,
ktdry spetnia nastepujgce warunki:

- Rozmiar dna jak najbardziej
zblizony do S$rednicy ptyty.

- BEZ POKRYWKI.

- Napetnione powyzej potowy
swej pojemnosci woda o
temperaturze pokojowej (nie
uzywacé podgrzanej lub goracej
wody).

Niespetnienie tych warunkow zakioci
wiasciwg kontrole gotowania.

UWAGA: nie uzywac tej
funkcji winnym celu niz gotowanie
wody. Nigdy nie uzywacé oleju,
gdyz moze to doprowadzi¢ do
przegrzania i doprowadzi¢ do
pozaru.

Wiaczanie funkcji
Aby wigczyc te funkcje,, nalezy

wybraé ptyte i_nacisng¢ przycisk
czujnika CHEF & (16), az dioda (20)

. . 33 ;. . .
na ikonie t=J zaswieci sie.

Qdy funkqa ta Jest wigczona, symbol
i pojawi sie zarébwno na wskaznik
zasilania (3) i wskazniku minutnika
(12); pojawi sie ruchomy segment,
wskazujgc na to, ze gotowanie
znajduje sie pod kontrolg systemu.

Gdy system wykryje, ze zaraz dojdzie
do wrzenia wody, rozlegnie sie
pierwszy sygnat dzwiekowy. Mozesz
teraz, wedle zyczenia, przygotowac
jedzenie do gotowania lub pieczenia.

Po uptywie 30 sekund, rozlegnie sie
drugi sygnat dzwiekowy; jesli nie
zostato to jeszcze zrobione, nadszedt
czas, aby umiesci¢ jedzenie w
garnku.

Po drugim sygnale, system aktywuje
minutnik i stoper, dzieki czemu
mozesz kontrolowaé, jak dtugo
jedzenie ma by¢ gotowane.

W 30 sekund po wtgczeniu
stopera, rozlegnie sie trzeci sygnat
dzwiekowy, aby ostrzec, ze od tego
momentu system bedzie zmniejszaé
dostarczang moc w celu utrzymania
tagodnego i ciggtego gotowania.
Minutnik pozostanie wtgczony do
zakonczenia gotowania.

W razie potrzeby mozna wytgczy¢
minutnik i ustawi¢ czas odliczania i
automatycznego wytgczania ptyty
(patrz czes¢ Funkcja minutnika).
Wylaczanie funkciji

W dowolnym momencie mozna
zmieni¢ te funkcje poprzez wytgczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalne;.
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FUNKCJA SLIDE COOKING (w
zaleznosci od modelu)

Ta funkcja umozliwia podzielenie
elastycznej strefy na trzy obszary
(rys. 31) i wigczenie zdefiniowane;
wczesdniej konfiguracji mocy. Dzieki
niej mozna przesuwac naczynie
z jednego obszaru na drugi, aby
gotowac z mocg przypisang do danej
strefy.

Aby jg wigczyé¢, nalezy najpierw
aktywowac¢ funkcje ,Elastyczna
strefa” (patrz punkt ,Funkcja strefy
elastycznej”).

Nastepnie nalezy naciskac czujnik
SZEF kuchni (16)= , dopoki nie
zaswiecg sie diody LED CHA
na ikonie. Wskazniki zasilania (3)
beda w tym czasie wskazywac trzy
segmenty (rys. 29), informujac, ze
mozliwe jest postawienie naczynia.

Po postawieniu naczynia wskazniki
zasilania automatycznie pokazg
poziomy mocy (3): dla strefy nr
1 — poziom mocy 3, dla strefy nr 2
— poziom mocy 5, a dla strefy nr 3 —
poziom mocy 9 (rys. 30 31).

Aby wytgczy¢ te funkcje, nalezy
dotkng¢ suwaka (2) w pozyciji ,0”.

Rys.31

,,,,,,,,,,,,, J
e

D \ ,,{/L, j:/,,,j (#3)

FUNKCJA GRILLOWANIA

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
gotowania na grillu.

Aby jg aktywowaé, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16) =, dopdki nie zagwieci
sie dioda LED (22) na ikonie . Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy
segment, wskazujgc, ze gotowanie
znajduje sie w fazie podgrzewania
naczynia. Po zakonczeniu tej fazy na
wskazniku mocy (3) pojawi sie znak
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A rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
wskazujgcy, ze uzytkownik musi
wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkgcji specjalnej.

FUNKCJA SMAZENIE W
NACZYNIACH

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
smazenia z niewielkg iloscig oleju
lub smazenia.

Aby jg aktywowaé, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16) =, dopoki nie zaswieca
sie diody LED (23) na ikonie l=J". Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy
segment, wskazujgc, ze gotowanie
znajduje sie w fazie podgrzewania
naczynia. Po zakonczeniu tej fazy na
v skazniku mocy (3) pojawi sie znak
51 i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
wskazujgcy, ze uzytkownik musi
wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkgcji specjalnej.

FUNKCJA SMAZENIA W
GLEBOKIM TLUSZCZU

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
smazenia z duzg iloscig oleju.

Aby jg aktywowaé, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16) &=, dopoki nie zagwieca
sie diody LED (24) na ikonie & . Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy
segment, wskazujgc, ze gotowanie
znajduje sie w fazie podgrzewania
naczynia. Po zakonczeniu tej fazy na
v skazniku mocy (3) pojawi sie znak
51 i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
wskazujacy, ze uzytkownik musi
wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkciji specjalne;.

FUNKCJA CONFIT

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
przygotowania potraw confit.

Aby jg aktywowac, wybierz plyte
oraz nacisnij i przytrzymaj czujnik
SZEF KUCHNI (16) , dopoki
nie zaswiecy si¢ diody LED (25) na
ikonie &J. Po aktywowaniu funkql
na wskazniku mocy (3) pojawi
sie ruchomy segment, wskazujgc,
ze gotowanie znajduje sie w
fazie podgrzewania naczynia. Po
zakonczeniu tej fazy na'L'wskazniku
mocy (3) pojawi sie znak s~ i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze
uzytkownik musi wtozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkcji specjalne;.

FUNKCJA POACHING

Ta funkcja umozliwia ustawienie
automatycznej regulacji mocy
odpowiedniej do smazenia
potraw w $redniej temperaturze.
Idealny do smazenia ziemniakow,
w przygotowaniu hiszpanskiego
omletu.

Aby jg aktywowac, nalezy wybrac
ptyte i sukcesywnie wciska¢ czujnik
CHEF (16), az zaswieci sie
dioda (26) nad ikong @&2 . Po
uruchomieniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy
segment, wskazujacy, ze system jest
w fazie wstepnego podgrzewania
pojemnika. Po zakonczeniu tej fazy
na wskazniku zasilania (3) pojawi
sie a i zabrzmi sygnat dzwiekowy
wskazujacy, ze uzytkownik musi
dodac zywnos¢.

W kazdej chwili mozna zmieni¢ te
funkcje, wytgczajgc ptyte, zmieniajgc
poziom mocy lub wybierajgc inng
funkcje specjalna.

FUNKCJA FLEX ZONE

Za pomocg tej funkcji mozna
wigczy¢ wspétdziatanie dwéch stref
gotowania, wybra¢ poziom mocy
oraz wigczy¢ funkcje timera dla obu
stref.

Aby wigczyc¢ te funkcje, nalezy



nacisngc czujnik = (14). Punkty
dziesietne (4) potgczonych ptyt
zaswiecq sie, a na ich wskaznikach
mocy (3) pojawi sie wartos¢ ,0”.
Wskaznik minutnika (12) pokaze
trzy segmenty, wskazujgc wigczone
strefy. W przypadku, gdy Twéj model
ma kilka stref ,Flex Zone”, mozna
wybrac ‘adana opcje, naC|skaJac
czujnik m (14) przed ustawieniem
mocy wybranej strefy. Bedziesz
mieC kilka sekund na wykonanie
kolejnej czynnosci; jesli nie wykonasz
zadnej czynnosci, funkcja zostanie
automatycznie wytgczona. )patrz
Rys. 7)

Po wybraniu opcji ,Elastyczna strefa”,
mozna ustawi¢ moc przez dotkniecie
jednego z ,suwakow” (2) jednej z
potgczonych stref. Poziom mocy i
jej wariacje zostang wyswietlone
jednoczesnie na wskaznikach mocy
(3) obu stref.

Aby wy’raczyc te funkcje, aalezy
ponownie dotkngé¢ czujnika m (14).
Gdy funkcja zostanie wytgczona,
poziomy mocy i funkcje przypisane
odnosnym strefom zostang
WyCzyszczone.

WYLACZENIE
BEZPIECZENSTWA

Jesliz powodu bfedu jeden lub wiecej
obszaréw grzewczych nie zostang
wytgczone, urzgdzenie wytgcza
sie automatycznie po uptywie
okreslonego czasu (patrz tabela 1).

Tabela 1
Wybrany MAKSYMALNY CZAS
poziom DZIALANIA
mocy (w godzinach)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 lub 5 minut ,
= dostosowanepoziom 9
* W zaleznosci od
modelu

Po wystgpieniu ,wytgczenia
bezpieczenstwa” wyswietlone zostaje
0, jesli temperatura powierzchni
grzewczej nie stanowi zagrozenia
dla uzytkownika lub H, jesli istnieje
ryzyko oparzen.

A Obszar sterowania pol
grzewczych nalezy utrzymywac
zawsze w czystym i suchym stanie.

A W przypadku jakiegokolwiek
problemu zwigzanego z obstugg
kuchni lub inng anomalig nie ujetymi
w niniejszej instrukcji nalezy wytaczy¢
urzgdzenie i zawiadomic¢ serwis
techniczny TEKA.

SUGESTIE | ZALECENIA

* Uzywaé naczyn o grubym i
catkowicie ptaskim dnie.

* Nie przesuwaé naczyn po
powierzchni ptyty, gdyz mogtyby
ja zarysowac.

* Mimo ze szkto moze zniesc¢
uderzenia duzymi naczyniami,
ktére nie majg ostrych brzegow,
nalezy unika¢ takich uderzen.

* Aby unikng¢ szkéd na powierzchni
ptyty witroceramicznej nie nalezy
przesuwac¢ po niej naczyn i
utrzymywac ich dna czyste i w
dobrym stanie.

* Zalecane srednice dna garnka
(patrz ,Karta danych technicznych”
dostarczona wraz z produktem).

A Nalezy uwazag, by nie spadly
na powierzchnie plyty krysztatki
cukru lub produkty je zawierajace,
gdyz w wysokiej temperaturze
mogtyby spowodowaé reakcje ze
szklem i uszkodzenia powierzchni

plyty.

CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA

W celu odpowiedniej konserwacji
ptyty nalezy czyscic jg, uzywajac
przeznaczonych do tego produktéw
i narzedzi, gdy ptyta jest juz chtodna.
W tych warunkach bedzie to prostsze
i zapobiega¢ bedzie gromadzeniu
sie zanieczyszczen. W zadnym
przypadku nie wolno uzywacé
agresywnych srodkoéw czyszczgcych
lub takich, ktore mogtyby zarysowaé
powierzchnie, ani tez urzgdzen

dziatajgcych na pare.

Niewielkie nieprzylegajagce
zanieczyszczenia mogg zostac
usuniete za pomocag wilgotnej
Sciereczki i przy uzyciu delikatnego
detergentu lub letniej wody z mydtem.
Jednak dla plam lub przywartych
zabrudzen nalezy uzywac $rodka
czyszczacego przeznaczonego do
ptyt witroceramicznych, stosujgc
sie do zaleceh jego producenta.
Zabrudzenia mocno przywarte,
po przypaleniu, nalezy usungé
skrobaczka z odpowiednim ostrzem.

Opalizacje koloru ptyty podczas
gotowania powodujg resztki thuszczu
zaschniete na dnie naczynia lub
znajdujgce sie na powierzchni
ptyty. By usunag¢ kolorowe smugi
z nawierzchni ptyty nalezy uzyc¢
druciaka z niklu i wody lub
specjalnego srodka czyszczgcego
do ptyt witrocera- micznych.
Przedmioty plastikowe, cukier lub
produkty zywnos$ciowe o duzej
zawartosci cukru rozpuszczone
na ptycie powinny zosta¢ usuniete
natychmiast i na gorgco przy uzyciu
skrobaczki.

Metaliczne smugi mogg byé
spowodowane przesuwaniem
metalowych naczyn po powierzchni
ptyty. Mozna je usungc¢, czyszczgc
dogtebnie przy uzyciu specjalnego
Srodka czyszczgcego do ptyt
witroceramicznych, cho¢ jest
mozliwe, ze czynnos¢ czyszczenia
trzeba bedzie powtorzy¢ kilkukrotnie

Jesli pomiedzy naczyniem
a powierzchnig ptyty znajduje
sie jakas roztopiona substancja,
naczynie moze przywrze¢ do plyty.
Nie wolno probowaé¢ odrywac
naczynia na zimno! Mogtoby to
spowodowac¢ pekniecie szkta
ceramicznego.

A Nie stawac¢ na szkle, ani tez
nie opiera¢ si¢ na nim, mogtoby
pekna¢ i spowodowac obrazenia
u uzytkownika. Nie uzywac
powierzchni ptyty do stawiania
na niej przedmiotow.

Wytwoérca zastrzega sobie prawo do
wprowadzania do swoich instrukciji
modyfikaciji, ktére uzna za stosowne
lub konieczne,
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KWESTIE OCHRONY
SRODOWISKA

A

Symbol =ssm umieszczony na
produkcie lub jego opakowaniu
oznacza, ze produkt nie moze by¢
traktowany jako zwykly odpad
komunalny. Ten produkt powinien
by¢ dostarczony do punktu
zbierania sprzetu elektrycznego
i elektronicznego do recyklingu.
Zapewniajgc prawidiowe
zlomowanie, przyczyniaja
sie Panstwo zapobieganiu
potencjalnym negatywnym
skutkom dla sSrodowiska
i zdrowia publicznego, ktore
mogtyby wystgpi¢, jesli produkt
nie jest wiasciwie traktowany. Aby
uzyskac¢ wiecej informacji natemat
recyklingu tego produktu nalezy
skontaktowac¢ sie z lokalnym
urzedem miasta, dostawcg ustug
utylizacji odpadéw lub sklepem,
gdzie nabyto produkt.

Materialy uzyte w opakowaniach
$3

ekologiczneiw pelniprzetwarzalne.
Komponenty z tworzyw
sztucznych

sg identyfikowane oznaczeniami
>PE<, >LD<, >EPS<itd. Utylizowaé
wszystkie materialy uzyte
w opakowaniach w lokalnym
kontenerze, gdyz sa to odpady
komunalne.

Spetnienie z Efektywnosci

Energetycznej urzadzenia:

-Urzgdzenie zostato przetestowane

zgodnie z normg EN 60350-2 i

otrzymanej wartosci, w Wh/kg, jest

dostepny w tabliczce znamionowej
urzgdzenia.

Ponizsze porady utatwiaja

oszczedzanie energii podczas

gotowania:

* Gdy to mozliwe, przykrywaj
garnki odpowiednimi pokrywkami.
Gotowanie bez pokrywki zuzywa
wiecej energii.

* Uzywaj naczynh z ptaskim dnem o
Srednicy podstawy dostosowanej
do wielkosci strefy gotowania.
Producenci naczyh zazwyczaj
podajg gérng srednice naczynia,
ktéra jest wieksza niz Srednica
podstawy.

* Uzywaj matej ilosci wody, aby
warzywa nie utracity witamin i
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mineratdw podczas gotowania.
Stosuj minimalny mozliwy poziom
mocy gotowania. Wysoki poziom
mocy nie jest konieczny i prowadzi
do marnowania energii.

* Uzywaj matych naczyn i matych
ilodci zywnosci.

W RAZIE PROBLEMOW Z
DZIALANIEM URZADZENIA

Przed skontaktowaniem sie z
Serwisem technicznym nalezy
wykona¢ nastepujgce czynnosci
kontrolne.

Kuchnia sie nie uruchamia:
Upewni¢ sie czy kabel sieciowy
jest podigczony do odpowiedniego
gniazda.

Obszary indukcyjne nie
nagrzewaja sie:

Naczynie jest nieodpowiednie (nie
posiada dna ferromagnetycznego
lub jest zbyt mate). Sprawdz, czy
dno naczynie jest przyciggane
przez magnez lub uzyj wiekszego
naczynia.

Stychaé przeciagly dzwiek
podczas rozpoczecia gotowania
na obsza- rach indukcyjnych:

W przypadku naczyn niezbyt grubych
lub niewykonanych z jednej czesci,
przeciggty dzwiek powstaje w wyniku
przesytania energii bezposrednio
do dna naczynia. Dzwiek ten nie
Swiadczy o wadzie, ale jesli mimo
wszystko chcemy go unikng¢, nalezy
zredukowac delikatnie wybrany
poziom mocy lub uzyé naczynia o
grubszym dnie lub/i wykonanym z
jednej czesci.

Sterowanie dotykowe nie
wiagcza sie, lub po wigczeniu
nie reaguje: Nie istnieje zadne
wybrane pole. Przed manipulacjg
danego pola, upewnij sie, ze jest
ono wybrane. Sensory sg wilgotne
lub/i uzytkownik ma wilgotne palce.
Utrzymac powierzchnie sterowania
dotykowego oraz palce w suchym
stanie. Blokada jest aktywna. Wytgcz
blokade.

Stychaé¢ odgtos wentylatora
podczas gotowania, ktéry
utrzymuje sie, nawet gdy kuchnia
jestwylaczona: Obszary indukcyjne
wyposazone sg w wentylator w celu
chiodzenia czesci elektronicznych.
Dziata on jedynie, gdy temperatura

czesci elektronicznych jest wysoka,
gdy temperatura spada, wytgcza sie
automatycznie bez wzgledu nato czy
kuchnia jest wigczona, czy nie.

(N}
Pojawia sie¢ symbol = na
wskazniku
mocy pola:
System indukcyjny nie wykrywa
naczynia na polu lub znajdujgce
sie na
nim naczynie jest nieodpowiednie.

Pole wylacza sie, anawskaznikach
wyswietla sie¢ komunikat C81 lub
C82:

Zbyt wysoka temperatura ukfadu
elektronicznego lub szyby. Odczeka,
az ukfad elektroniczny sie ochtodzi
lub

zdejmij naczynie, aby schiodzita sie
szyba.

Na wskazniku jednego z pdl
pojawia

sie C85:

Uzywane naczynie nie jest
odpowiednie. Wytgcz kuchnie, wigcz
ja ponownie i uzyj innego naczynia.

Urzadzenie sie wylacza, a na
wskaznikach zasilania (3) pojawia
sie komunikat C90:

Sterowanie dotykowe wykrywa
zakrycie czujnika wit./wyt. (1) i
uniemozliwia wtgczenie ptyty
kuchennej. Nalezy usung¢ obiekty
lub ptyny z powierzchni sterowania
dotykowego, wyczys$cic¢ jg i
osuszyc¢, aby komunikat przestat sie
wyswietlac.

Urzadzenie sie wylagcza, a na
wskaznikach zasilania (3) pojawia
sie komunikat C91:

Sterowanie dotykowe wykrywa
zakrycie czujnika zatrzymywania
i uruchamiania (6) i uniemozliwia
uzywanie ptyty kuchennej. Usun
obiekty lub ptyny z powierzchni
sterowania dotykowego, wyczys¢ jg
i osusz, nastepnie nacisnij dwa razy
czujnik zatrzymania i uruchomienia
(6), aby usung¢ komunikat i wrdcic¢
do zwyktego dziatania.



Avvertenze per lasicurezza
modulo induzione:

APrecauzione. Incasodirottura
o crepa del vetro ceramico, il
piano di cottura dovra essere
immediatamente scollegato dalla
presadella corrente, onde evitare
ogni eventualita di scosse
elettriche.

AQuesto apparecchio non é
stato progettato per il
funzionamento mediante
timer esterno (non incorporato
nell’apparecchio stesso) né con
unsistemadi controllo adistanza.

ANon utilizzare strumenti di
pulizia a vapore con questo
apparecchio.

APrecauzione. L’apparecchio
e i pezzi accessibili possono
riscaldarsi durante I'esercizio:
evitare di toccare gli elementi
riscaldanti. Tenere lontano dal
piano di cottura i bambini di eta
inferiore a 8 anni, salvo qualora
vengano costantemente vigilati.

AQuesto apparecchio puo
essere utilizzato solo da bambini
di eta uguale o superiore a otto
anni, da persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o prive di esperienza e
conoscenze SOLTANTO sotto la
supervisione o dopo aver
ricevuto istruzioni appropriate
sull’'uso dell’apparecchio e dopo
averne capito i rischi. La pulizia
e la manutenzione a carico
dell’utente non devono essere
effettuate da bambini, soprattutto
se non sono vigilati da un adulto.

Almpedire ai bambini di giocare
con questo apparecchio.

AE’ pericolosio lasciare
incustodite sul piano di cottura
pentole contenenti grassi od oli,
dal momento che potrebbero
prendere fuoco. NON tentare mai
di spegnere un incendio
conl’acqua! In caso di incendio,
scollegare I'apparecchio e
coprire le fiamme con un

coperchio, un piatto o una
coperta.

&Non riporre alcun oggetto
sulle piastre di cottura del piano.
Evitare ogni possibile rischio di
incendio.

A Il generatore a induzione é
conforme alle normative europee
vigenti. Cio nonostante, si
raccomanda alle persone
portatrici di apparati cardiaci
quali pacemaker di consultare il
medico o, in caso di dubbi, di
astenersi dall’'uso delle piastre a
induzione.

ANon posizionare sulla
superficie del piano di cottura
oggetti metallici quali coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi,
poiché potrebbero riscaldarsi.

ADopo FPuso, scollegare sempre
il piano di cottura, oltre a togliere
il recipiente. Altrimenti, le piastre
potrebbero mettersi in funzione
accidentalmente se,
inavvertitamente, fosse
posizionato un altro recipiente su
di esse durante il rilevamento del
recipiente. Evitare ogni possibile
incidente!

ANeI caso in cui il cavo di
alimentazione sia danneggiato,
deve essere sostituito dal
produttore, dal servizio
assistenza o da persone
ugualmente qualificate allo
scopo di evitare pericoli.

AATI‘ENZIONE:

Utilizzare unicamente protettori
per il piano cottura disegnati
dal produttore dell’apparecchio
o quelli indicati dal produttore
nel manuale d’istruzioni come
adeguati, oppure prottetori gia
incorporati nel piano. L'uso di
protettoriinadeguati puo causare
incidenti.

A E’ necessario permettere la
disconessione dell’apparecchio
dopo l'installazione. Devono
essere incorporati mezzi di

disconessione nell’installazione
fissad’accordo coniregolamenti
d’installazione.

/N\AVVERTENZA!

Il produttore non sara
responsabile per eventuali
danni causati dall’alterazione
o modifica del prodotto o dei
suoi componenti durante
'installazione. L’installatore
sara responsabile per eventuali
danni o guasti occorsi per il
montaggio o l’installazione
errati. Per eventuali danni
derivanti dall’installazione del
prodotto, contattare I'installatore
autorizzato.
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Bruciatore ultrarapido DUAL

Manopola comando bruciatore
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di 6000 W

Elemento elettrico riscaldante @ 15,0 cm.

Elemento elettrico riscaldante @ 21,0 cm.

Elemento elettrico riscaldante FLEX 22,0x20,0 cm.

Elemento elettrico riscaldante FLEX 22,0x20,0 cm.

Touch control

di 1200/1600 W
di 2100/3000 W
di 1750/2000 W
di 1750/2000 W

Attenzione: questo apparecchio é stato concepito per uso domestiico, in ambienti domestici e da
parte di soggetti privati.

Bruciatori

DUAL totale
DUAL centrale
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BRUCIATORE “DUAL”

Regolazione della corona interna
indipendentemente da quella
esterna (in pratica un doppio
bruciatore comandato da una
sola manopola, vedi fig. 22 ),
grande flessibilita di utilizzo grazie
alla possibilita di azionare la sola
fiamma interna o I'intero bruciatore
(flamme interna ed esterna
contemporaneamente).

ACCENSIONE E
FUNZIONAMENTO DEL
BRUCIATORE “DUAL”

Disporre la pentola sul bruciatore
prima dell’accensione.

Il bruciatore “DUAL”, pur essendo
comandato da un’unica manopola,
ha la possibilita di funzionare in due
modi differenti.

A) - Funzionamento totale del
bruciatore:

Partendo dalla posizione di chiuso e
€ necessario premere la manopola
ruotandola contemporaneamente
in senso antiorario, fino a far
coincidere 'indice con la posizione
di massima erogazione ottenendo
la portata massima di entrambe le
fiamme.

A flamme accese mantenere la
manopola premuta per alcuni
secondi, fino a che il dispositivo
mantenga automaticamente acceso
il bruciatore.

A questo punto & possibile regolare
I'intensita delle fiamme ruotando
la manopola in senso antiorario
(dalla posizione di massima portata
delle fiamme interna ed esterna)
alla portata massima della flamma
interna e minima della fiamma
esterna.

Per spegnere il bruciatore ruotare
la manopola in senso orario,
riportando l'indice in corrispondenza
del simbolo e di chiusura.

B) - Funzionamento della sola
fiamma interna:

dopo aver acceso e portato
la flamma interna alla portata
massima e la fiamma esterna
alla portata minima come sopra
descritto, ruotare in senso antiorario
la manopola fino al superamento
di uno scatto, dopodiché la flamma
interna & alla portata massima
mentre I'esterna si spegne.
Proseguendo nella rotazione

antioraria si porta la flamma interna
alla portata minima.

Spegnimento:

per spegnere il bruciatore ruotare
la manopola in senso orario,
riportando l'indice in corrispondenza
del simbolo e di chiusura.

Una volta che il bruciatore “DUAL”
e in funzione in una qualunque
delle due modalita descritte, &
possible passare da una modalita
all’altra semplicemente ruotando
la manopola fino al raggiungimento
della posizione desiderata.

AVVERTENZE E CONSIGLI
PER L'UTILIZZATORE:

- I'utilizzo di un apparecchio di
cottura a gas produce calore
ed umidita nel locale in cui &
installato. Necessita pertanto
assicurare una buona aerazione
del locale mantenendo sgombre
le aperture della ventilazione
naturale (fig. 2) ed attivando
il dispositivo meccanico di
aerazione (cappa di aspirazione
o elettroventilatore fig. 3 e fig. 4).
-Unutilizzo intensivo e prolungato
dell’apparecchio, pud necessitare
di una aerazione supplementare,
per esempio I'apertura di una
finestra, oppure un’aerazione piu
efficace aumentando la potenza
dell’aspirazione meccanica se
esiste.

- Non tentare di modificare le
caratteristiche tecniche del
prodotto, in quanto puo essere
pericoloso.

- Qualora dovesse decidere
di non utilizzare piu questo
apparecchio (o sostituire un
vecchio modello) prima di
portarlo al macero si raccomanda
di renderlo inoperante nel modo
previsto dalle normative vigenti
in materia della tutela della salute
e dell’inquinamento ambientale,
rendendo inoltre innocue quelle
parti pericolose, specialmente
per i bambini, i quali potrebbero
servirsi dell’apparecchio fuori
uso per giocare.

- Non toccare I’apparecchio con
mani o piedi bagnati o umidi.
-Non usare I’'apparecchio a piedi
nudi.

- Il costruttore non puo6 essere
considerato responsabile per
eventuali danni derivanti da usi

impropri, erronei ed irragionevoli.
- Durante e immediatamente dopo
il funzionamento alcune parti del
piano di cottura raggiungono
temperature molto elevate:
evitare di toccarle.

- Dopo aver utilizzato il piano
cottura, assicurarsi che l'indice
delle manopole sia in posizione
di chiusura e chiudere il rubinetto
principale del condotto di
erogazione del gas o il rubinetto
della bombola.

- In caso di anomalie di
funzionamento dei rubinetti gas
chiamare il Servizio Assistenza.

ATTENZIONE:

prima di effettuare qualsiasi
operazione di pulizia, disinserire
I’apparecchio dalla rete
d’alimentazione gas ed elettrica.

PIANO LAVORO

Periodicamente, le griglie, i coperchi
smaltati “A-B-C”, e le teste bruciatori
“T” (vedi fig. 7 - 8) devono essere
lavati con acqua saponata tiepida e
asciugati bene, non devono essere
lavarti in lavastoviglie. Gli elementi
di accensione “AC” e i sensori di
sicurezza “TC” (vedi fig. 8) devono
essere puliti delicatamente con uno
spazzolino di nylon come indicato
(vedi fig. 6) e lasciare asciugare
completamente.

Non pulire i componenti in
lavastoviglie. La pulizia deve essere
eseguita quando il piano ed i
componenti non sono caldi e non
si devono utilizzare spugnette
metalliche, abrasivi in polvere o
spray corrosivi.

Non permettere che aceto, caffe,
latte, acqua salina e succo di limone
o di pomodoro rimangano per lungo
tempo a contatto delle superfici.

AVVERTENZE:

nel rimontare i componenti si
prega di attenersi alle sottonotate
raccomandazioni:

- verificare che le fessurazioni
delle teste bruciatori “T” (fig.
8) non siano otturate da corpi
estranei.

- Assicurarsi che il coperchietto
smaltato “A - B - C” (fig. 7 - 8)
sia posizionato correttamente
sulla testa bruciatore. Questa
condizione puo ritenersi
soddisfatta quandoil coperchietto
posizionato sulla testa risulta
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perfettamente stabile.

- Le griglie di supporto pentola
devono essere posizionate con
I'aiuto dei pioli di centraggio o
dal profilo di alluminio (se in
dotazione) e verificare la perfetta
stabilita.

- Se la manovra di apertura e
chiusura di qualche rubinetto
e difficoltosa, non forzare,
ma richiedere con urgenza
I’lintervento dell’assistenza
tecnica.

- Non usare getti di vapore per la
pulizia dell’apparecchio.

CAUTION:

In case of hotplate glass
breakage:

- shut immediately off all
burners and any electrical
heating element and isolate
the appliance from the power
supply;

- do not touch the appliance
surface;

- do not use the appliance.

Nota: I'uso continuo potrebbe
causare, in corrispondenza
dei bruciatori, una colorazione
diversa dall’originale, dovuta
all’alta temperatura.

NOTIZIE TECNICHE
DEDICATE Al SIGNORI
INSTALLATORI

L’installazione, tutte le
regolazioni, le trasformazioni e le
manutenzioni elencate in questa
parte devono essere eseguite
esclusivamente da personale
qualificato (legge n° 46 e D.P.R.
447).

L’apparecchiatura deve essere
installata correttamente, in
conformita con le norme in
vigore e secondo le istruzioni del
costruttore.

Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali
o cose, nei confronti dei quali
il costruttore non puod essere
considerato responsabile.

| dispositivi di sicurezza
o di regolazione automatica
degli apparecchi durante la
vita dell’impianto potranno
essere modificati solamente
dal costruttore o dal fornitore
debitamente autorizzato.
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INSERIMENTO DEL PIANO

Dopo aver tolto I'imballo esterno
e gli imballi interni delle varie parti
mobili, assicurarsi dell’integrita
del piano. In caso di dubbio non
utilizzare I'apparecchio e rivolgersi
a personale qualificato.

Gli elementi dell’imballaggio
(cartone, sacchetti, polistirolo
espanso, chiodi...) non devono
essere lasciati alla portata dei
bambini in quanto potenziali fonti
di pericolo.

Si deve praticare nel piano del
mobile componibile, una apertura
per I'incasso delle dimensioni
indicate nella fig. 10, assicurandosi
che siano rispettate le dimensioni
critiche dello spazio nel quale
'apparecchio deve essere installato
(vedi fig. 10).

L'apparecchio deve classificarsi in
classe 3 ed é pertanto soggetto a
tutte le prescrizioni previste dalle
norme per tali apparecchi.

FISSAGGIO DEL PIANO

Il piano & corredato di una speciale
guarnizione al fine di evitare
qualsiasi infiltrazione di liquido nel
mobile. Per applicare correttamente
questa guarnizione, si prega di
attenersi scrupolosamente a quanto
specificato piu sotto:

- togliere tutte le parti mobili del
piano.

- Tagliare la guarnizione in 4 parti
della lunghezza necessaria in
modo da posizionarla sui 4 bordi
del cristallo.

- Rovesciare il piano e posizionare
correttamente il lato adesivo della
guarnizione “E” (fig. 5) sotto il
bordo dello stesso in modo che
il lato esterno della guarnizione
stessa combaci perfettamente con il
bordo perimetrale esterno del vetro.
Le estremita delle striscie devono
combaciare senza sormontarsi.

- Fare aderire al vetro la guarnizione
in modo uniforme e sicuro,
pressandola con le dita.

- Posizionare il piano cottura nel
foro praticato sul mobile e bloccarlo
con le apposite viti “F” dei ganci di
fissaggio “G” (vedi fig. 11 e 12).

- Al fine di evitare possibili contatti
accidentali con la superficie della
scatola del piano surriscaldata
durante il funzionamento dello
stesso, necessita applicare una
separazione in legno bloccata da

viti ad una distanza minima di 120
mm dal top (fig. 10).

IMPORTANTI PRESCRIZIONI
D’INSTALLAZIONE

Si segnala all’installatore che
le eventuali pareti laterali non
devono superare in altezza il
piano di cottura. Inoltre la parete
posteriore e le superfici adiacenti
e circostanti al piano devono
resistere ad una temperatura di
90 °C.

Il collante che unisce il laminato
plastico al mobile, deve resistere
a temperature non inferiori a 150
°C per evitare lo scollaggio del
rivestimento stesso.
Linstallazione dell’apparecchio
deve essere conforme a quanto
prescritto dalle norme UNI 7129
e 7131.

Questo apparecchio non e
collegato ad un dispositivo
d’evacuazione dei prodotti della
combustione. Esso deve pertanto
essere collegato conformemente
alle regole d’installazione piu
sopra menzionate. Particolare
attenzione si dovra prestare
alle sottonotate disposizioni
applicabili in materia di
ventilazione e di aerazione.

VENTILAZIONE LOCALI

E’ indispensabile che il locale dove
viene installato I'apparecchio sia
permanentemente ventilato per
garantire un corretto funzionamento
dello stesso. La quantita d’aria
necessaria € quella richiesta dalla
regolare combustione del gas e
dalla ventilazione del locale il cui
volume non potra essere inferiore a
20 m3. L'afflusso naturale dell'aria
deve avvenire per via diretta
attraverso aperture permanenti
praticate sulle pareti del locale da
ventilare che danno verso I'esterno
con una sezione minima di 100
cm2 (vedi fig. 2). Queste aperture
devono essere realizzate in modo
che non possano essere ostruite.
E’consentita anche la ventilazione
indiretta mediante prelievo dell’aria
da locali attigui a quello da ventilare,
rispettando tassativamente quanto
prescritto dalle norme UNI 7129 e
7131.



UBICAZIONE ED
AERAZIONE

Gli apparecchi di cottura a gas
devono sempre scaricare i prodotti
della combustione a mezzo cappe
collegate a camini, a canne fumarie
o direttamente all’esterno (vedi fig.
3). In caso non esista la possibilita
di applicazione della cappa, &
tollerato I'utilizzo di un ventilatore
installato su finestra o su parete
affacciata all’esterno, da mettere
in funzione contemporaneamente
all’apparecchio (vedi fig. 4), purché
siano tassativamente rispettate
le disposizioni riguardanti la
ventilazione elencate nelle norme
UNI 7129 e 7131.

ALLACCIAMENTO GAS

Prima di collegare I'apparecchio
accertarsi che i dati dell’etichetta
segnaletica applicata nella parte
inferiore del cassone siano
compatibili a quelli della rete di
distribuzione gas.

Un’etichetta stampata di questo
libretto ed una applicata sulla
parte inferiore del cassone,
indica le condizioni di regolazione
dell’apparecchio: tipo di gas e la
pressione d’esercizio.

Quando il gas viene distribuito
a mezzo canalizzazione,
I'apparecchio deve essere allacciato
allimpianto di adduzione gas:

- con tubo metallico rigido d’acciaio
a norme UNI 8863, le cui giunzioni
devono essere realizzate mediante
raccordi filettati conformemente alla
norma UNI EN 10226.

- Con tubo di rame a norma UNI
EN 1057, le cui giunzioni devono
essere realizzate mediante raccordi
a tenuta meccanica a norma UNI
EN 1254.

- Con tubo flessibile di acciaio
inossidabile a parete continua,
secondo la norma UNI EN 14800,
con estensione massima di 2 metri
e guarnizioni di tenuta conformi
alla norma UNI EN 682. Questo
tubo deve essere installato in
maniera che non possa venire in
contatto con parti mobili del modulo
d’incasso (per esempio cassetti)
e non deve attraversare vani che
possono venire stipati.

Quando il gas viene erogato
direttamente da una bombola,

'apparecchio, alimentato con un
regolatore di pressione conforme
alla norma UNI EN 12864, deve
essere allacciato:

- con tubo di rame a norma UNI
EN 1057, le cui giunzioni devono
essere realizzate mediante raccordi
a tenuta meccanica a norma UNI
EN 1254.

- Con tubi flessibili di acciaio
inossidabile a parete continua,
secondo la norma UNI EN 14800,
con estensione massima di 2 metri
e guarnizioni di tenuta conformi
a norma UNI EN 682. Questo
tubo deve essere installato in
maniera che non possa venire in
contatto con parti mobili del modulo
d’'incasso (per esempio cassetti)
e non deve attraversare vani che
possono venire stipati. Si consiglia
di applicare sul tubo flessibile lo
speciale adattatore, facilmente
reperibile sul mercato, per facilitare
il collegamento con il portagomma
del regolatore di pressione montato
sulla bombola.

Ad allacciamento ultimato verificare
la perfetta tenuta utilizzando una
soluzione saponosa € mai una
fiamma.

AVVERTENZE:

si rammenta che il raccordo di
entrata gas dell’apparecchio &
filettato 1/2” gas conico maschio
a norme serie UNI EN 10226.

L’apparecchio é conforme alle
disposizioni dei
sub-regolamenti per le direttive
europee:

- Regolamento (UE) 2016/426.

ALLACCIAMENTO
ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve
essere eseguito in conformita con
le norme e le disposizioni di legge
in vigore.

Prima di effettuare I'allacciamento,
verificare che:

- la tensione corrisponda al
valore indicato nella targhetta
caratteristiche e che la sezione
dei cavi dell’impianto elettrico
possa sopportare il carico, indicato
anch’esso nella targhetta.

- La portata elettrica dell’impianto
e delle prese di corrente sia
adeguata alla potenza massima
dell’apparecchio (vedi etichetta
segnaletica applicata nella parte

inferiore del cassone).

- La presa o l'impianto sia munito
di un efficace collegamento a terra
secondo le norme e le disposizioni
di legge attualmente in vigore.
Si declina ogni responsabilita
per I'inosservanza di queste
disposizioni.

Quando il collegamento alla
rete d’alimentazione é effettuato
tramite presa:

- applicare al cavo d’alimentazione
“C” se sprovvisto (vedi fig. 15) una
spina normalizzata adatta al carico
indicato sull’etichetta segnaletica.
- Allacciare i cavetti secondo lo
schema della fig. 15 avendo
cura di rispettare le sottonotate
rispondenze:

lettera L (fase) = cavetto colore
marrone;

lettera N (neutro) = cavetto colore
blu;

simbolo terra & = cavetto
colore verde-giallo.

- Il cavo d’alimentazione deve
essere posizionato in modo che
non raggiunga in nessun punto una
temperatura di 90 °C

- Non utilizzare per il collegamento
riduzioni, adattatori o derivatori in
quanto potrebbero provocare falsi
contatti con conseguenti pericolosi
surriscaldamenti.

- Ad incasso avvenuto la presa
deve essere accessibile.

Quando il collegamento e
effettuato direttamente alla rete
elettrica:

- interporre tra I'apparecchio e
la rete un interruttore onnipolare,
dimensionato al carico
dell’apparecchio, con apertura
minima fra i contatti di 3 mm.

- Ricordare che il cavo di terra
non deve essere interrotto
dallinterruttore.

- 1l collegamento elettrico pud
essere anche protetto con un
interruttore differenziale ad alta
sensibilita.

Siraccomanda vivamente di fissare
'apposito cavetto di terra colorato
verde-giallo ad un efficiente
impianto di terra.

In caso di mancata messa a
terra dell’apparecchio, I'azienda
costruttrice non risponde di
eventuali danni.

Prima di effettuare un qualsiasi
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intervento sulla parte elettrica
dell’apparecchio, si deve
assolutamente scollegare il
collegamento alla rete.

AVVERTENZE:

Tutti i nostri apparecchi sono
conformi alle norme europee in
vigore piu relativi emendamenti.

L’apparecchio é inoltre conforme
alle prescrizioni delle Direttive
Europee in vigore relative a:

- compatibilita elettromagnetica
(EMC);

- sicurezza elettrica (LVD);

- restrizione dell’uso di
determinate sostanze pericolose
(RoHS);

- progettazione ecocompatibile
(ERP).

Prima di eseguire qualsiasi
regolazione togliere corrente
all’apparecchio.

Al termine delle regolazioni
o preregolazioni, le eventuali
sigillature devono essere
ripristinate dal tecnico.

La regolazione dell’aria primaria
sui nostri bruciatori non &
necessaria.

RUBINETTI

Regolazione del “Minimo”:

- accendere il bruciatore e mettere
la manopola sulla posizione di
“Minimo* (fiamma piccola fig. 22).

- Togliere la manopola “M” (fig.
13 e 14) del rubinetto fissata per
semplice pressione sull’astina
dello stesso. Il by-pass per la
regolazione della portata minima
puo essere: a lato del rubinetto (fig.
13) oppure all’interno dell’astina.
In ogni caso per la regolazione
vi si accede mediante inserzione
di un piccolo cacciavite “D” a lato
del rubinetto (fig. 13), oppure nel
foro “C” all'interno dell’astina del
rubinetto (fig. 14).

- Ruotare il by-pass a destra o
sinistra regolando adeguatamente
la fiamma nella posizione di portata
ridotta.

Resta inteso che la regolazione
suddetta va eseguita soltanto con
bruciatori funzionanti a G20, mentre
con bruciatori funzionanti a G30 o
G31 la vite deve essere bloccata a
fondo (ruotando in senso orario).
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SOSTITUZIONE UGELLI

| bruciatori sono adattabili ai
diversi gas montando gli ugelli
corrispondenti al gas d’utilizzazione.
Per fare questo & necessario
togliere le teste dei bruciatori e con
una chiave adeguata “B”, svitare
ugello “A” (vedifig. 16) e sostituirlo
con un ugello corrispondente al gas
d’utilizzazione.

Si consiglia di serrare fortemente
liniettore in posizione.

Per accedere all'iniettore, (fig. 18
e fig. 19)

Si consiglia di
energicamente l'ugello.
Dopo aver eseguito le suddette
sostituzioni, il tecnico dovra
procedere alla regolazione
dei bruciatori come descritto
nel paragrafo 9, sigillare gli
eventuali organi di regolazione
o preregolazione ed applicare
sull’apparecchio, in sostituzione
di quella esistente, I'etichetta
corrispondente alla nuova
regolazione gas effettuata
sull’apparecchio. Questa etichetta
é contenuta nella busta degli ugelli
di ricambio.

Per comodita dell’installatore
riportiamo piu sotto una tabella con
le portate, le portate termiche dei
bruciatori, il diametro degli ugellie la
pressione di esercizio peri vari gas.

bloccare

Lubrificazione Rubinetti
se i rubinetti diventano duri da
girare o si bloccano, chiamare
il SERVIZIO TECNICO DI
ASSISTENZA

In caso di guasto o di
taglio nel cavo, allontanarsi
dal cavo e non toccarlo.
Inoltre, il dispositivo deve
essere scollegato e non
acceso. Chiamare il centro
di assistenza autorizzato
piu vicino per risolvere il
problema.



NORMAL NORMAL RATE DIAMETRO PORTATA TERMICA

BRUCIATORE PRESSURE INIETTORE NOMINALE (W)
GAS
N° DESCRIZIONE MBAR grh Uh 4/100mm Min. Max. EEgasburner*
DuAL  §30-BUTANO 28-30 436 2X80B+46B 3500 6000
1 on G31-PROPANO 37 429 2X80B+46B 3500 6000 564 %
520 - NATURALE 20 571 2X125A+71A 3500 6000
DuAL  ©30-BUTANO 28-30 58 468 800
on | G31-PROPANO 37 57 468 800
520 - NATURALE 20 76 1A 800

**In accordo al Regolamento UE n° 66/2014 recante misura di esecuzione della Direttiva 2009/125/CE, il rendimento (EEgas
burner) é stato calcolato conformemente alla EN 30-2-1 ultima revisione utilizzando G20.

TIPI E SEZIONI DEI CAVI DI ALIMENTAZIONE

Alimentazione Alimentazione Alimentazione
monofase monofase monofase
(2 elementi) (4 elementi)
tipo di cavo 220V~
230V~ 220-230V ~ 220-240V 3 ~
220-240V ~ 220-240V ~
230-240V ~
HO05 RR-F
gas B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induzione A H05 RR-F 3x 1.5 mm?
HO05 V2V2-F 5x 1.5 mm?

ATTENZIONE!!! Nel caso di sostituzione del cavo di alimentazione, I'installatore dovra tenere il conduttore di terra (B) piu lungo
rispetto ai conduttori di fase (vedi fig. 9) ed inoltre dovra rispettare le avvertenze indicate nel paragrafo 8.

POTENZE DEI COMPONENTI ELETTRICI

@ pentola
TIPO dcm. raccomandato POTENZA (W) ECelectric cooking Whikg*
(minimo in cm)
Elemento riscaldante induzione 15,0 10 1200/1600 182,1
Elemento riscaldante induzione 215 13 2100/3000 178,7
Elemento riscaldante ind. flex 22.8 x20.0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6
Elemento riscaldante ind. flex 22.8 x20.0cm 22,8 x 20,0 18 1750/2000 W 194,6

*ECelectric cooking: consumo energetico calcolato al kg in conformita al Regolamento (UE) 66/2014, e alla norma EN 60350-2
in ultima revisione.
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INSTALLAZIONE

Unita con cassetto portaposate

Se si desidera inserire un mobile
0 cassetto portaposate sotto il
piano di cottura, occorre collocare
un pannello divisorio. In questo
modo si evita il contatto accidentale
con la superficie calda del corpo
dell’'apparecchio.

Il pannello deve essere ubicato a
una distanza di 18 mm al di sotto
della parte inferiore del piano di
cottura.

COLLEGAMENTO
ELETTRICO

Prima di collegare il piano di cottura
alla rete elettrica, controllare
che la tensione (voltaggio) e la
relativa frequenza corrispondano
ai valori indicati sulla targhetta
delle caratteristiche del piano di
cottura, posta nella parte inferiore,
e sul foglio di garanzia oppure,
se presente, sulla scheda dei dati
tecnici che deve essere conservata
assieme a questo manuale nel corso
della vita utile dell’apparecchio.

Evitare che il cavo di ingresso
rimanga a contatto con il corpo del
piano cottura e con quello del forno,
qualora questo sia installato nello
stesso mobile

Attenzione!
& Il collegamento elettrico deve
essere realizzato con una
corretta presa di terra in
conformita alla normativa in
vigore. In caso contrario, il piano
cottura potrebbe essere soggetto
a malfunzionamenti.

ASovratensioni troppo alte
possono provocare il guasto
del sistema di controllo (quello
che accade con qualsiasi tipo di
appa- recchio elettrico).

A Si consiglia di utilizzare la
cucina a induzione durante la
fun- zione di pulizia pirolitica in
caso di forni pirolitici a causa
dell’alta tem-

peratura raggiunta da questo
appa- recchio.
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& Le manipolazioni e le
riparazioni dell’apparecchio,
compresa la sosti tuzione del
cavo flessibile di alimentazione,
devono essere realizzate dal
servizio tecnico ufficiale.

& Prima di collegare I'apparec-
chio in rete si consiglia
di spegnere il sistema di
disconessione dell’ins- tallazione
fissa ed aspettare circa 23
secondi prima di staccare il
piano dalla rete elettrica. Questo
tempo €& necessario per la scarica
completa del circuito elettronico
e cosi escludere la possibilita
di scarica elettrica nei terminali
del cavo.

‘E’ Conservare il certificato
di garanzia o, se presente, la
scheda tecnica assieme al Manuale
d'istruzioni durante tutta la vita utile
dell'apparecchio. Contiene dati tec-
nici importanti.

A PROPOSITO
DELL'INDUZIONE

Vantaggi

Con un piano cottura a induzione, il
calore viene trasmesso direttamente
alla padella.

Cio comporta numerosi vantaggi:
-Risparmia tempo.

-Risparmia energia.

-Facile da pulire in quanto se il cibo
entra a contatto con la piastra di
vetro, non si brucia facilmente.
-Controllo energetico migliorato.
L'energia viene trasferita alla padella
non appena vengono superati i
controlli energetici. Inoltre, non
appena sirimuove la padella dall'area
di cottura, si arresta 'erogazione di
energia. Non & necessario spegnere
il fornello prima.

Padelle

Soltanto le padelle ferromagnetiche
sono adatte alluso con un piano
cottura a induzione.

Ve ne sono diversi tipi:

-in ghisa, acciaio smaltato e acciaio
inossidabile specifici per 'uso con
piani cottura a induzione.
Consigliamo di non utilizzare piastre
o materiali diffusori come acciaio
fine, alluminio, vetro, rame o argilla.

Ciascuna zona di cottura ha un
tempo di rilevamento della padella
minimo. Cid dipende dal materiale
e dal diametro ferromagnetico
della base della padella. Pertanto
e fondamentale utilizzare la zona
di cottura che si adatta meglio al
diametro della base della padella da
utilizzare.

Se la padella non viene rilevata sulla
zona di cottura selezionata, provare
a utilizzare la zona di dimensioni
appena inferiori.

Quando viene utilizzata la zona Flex
come unica zona di cottura, possono
essere utilizzate padelle pit grandi
adatte per questo tipo di zona (cfr.
fig. 23).

Fig. 23

Alcune padelle senza una base
ferromagnetica completa sono
vendute come adatte allinduzione
(cfr. fig. 24). In queste padelle,
viene riscaldata soltanto la base
ferromagnetica. Di conseguenza,
il calore non si distribuisce
uniformemente in tutta la base della
padella. Cid potrebbe significare che
la parte non-ferromagnetica della
base della padella non raggiunge la
giusta temperatura di cottura.

Fig 24

Altre padelle, con inserti in alluminio
nella base hanno un’area piu piccola
in materiale ferromagnetico (cfr. fig.
25). In questo caso, potrebbe essere
difficile o addirittura impossibile
rilevare la padella. Inoltre, I'energia
erogata potrebbe essere inferiore e,
di conseguenza, la padella potrebbe
non riscaldarsi correttamente.

Fig. 25




Influenza della base delle padelle

Il tipo di base utilizzata sulla padella
puo influenzare 'uniformita e i risultati
della cottura. Le padelle con una base
“a sandwich” in acciaio inossidabile
utilizzano materiali che facilitano la
distribuzione e la diffusione uniformi
del calore, permettendo un risparmio
di tempo e di energia.

La base della padella deve essere
completamente piatta, assicurando
cosi un’erogazione uniforme
dell'energia (cfr. fig. 26).

Fig. 26
v X X

A Non utilizzare mai padelle
vuote, o utilizzare padelle
con una base sottile, in quanto
potrebbero riscaldarsi velocemente
senza lasciare alla funzione di
scollegamento automatico il tempo
di entrare in funzione.

RACCOMANDAZIONI
IMPORTANTI:

Utilizzare recipienti con la base dello
stesso diametro dell’area di cottura.
Nelle aree di cottura piu vicine al
pannello di controllo, tenere sempre
i recipienti entro le tacche di cottura
indicate sulla superficie di vetro;

Uso e Manutenzione

ISTRUZIONI PER L’'USO DEL
TOUCH CONTROL

ELEMENTI DI COMANDO E
CONTROLLO (fig. 20)

(DSensore on/off generale.

@Cursore a scorrimento per
controllare la potenza.

®Indicatore calore residuo e/o
potenza®*.

@Punto decimale dell'indicatore
calore residuo e/o potenza.

® Accesso diretto alla funzione
“Potenza”.

®Sensore di attivazione per la
funzione “Blocco” .

(@DSpia indicatore pilota funzione
“Blocco” attivata®.

®Sensore di attivazione per la

funzione “Stop&Go”.

©Spia indicatore pilota funzione
“Stop&Go” attivata™.

dSensore “Meno” per il timer.

Sensore “Piu” per il timer.

@Indicatore timer.

@Punto decimale del timer.*

@@Sensore di attivazione per la
funzione “Sincro” ;(in base al
modello).

©®Sensore di attivazione per la
funzione “Zona Flex” ;(in base al
modello).

@®Sensore di attivazione per la
funzione “Chef” ;(in base al
modello).

@Spia indicatore pilota funzione
“Mantenere in caldo” attivata® ;(in
base al modello).

@®Spia indicatore pilota funzione
“Fusione” attivata® ;(in base al
modello).

@9Spia indicatore pilota funzione
“Bollitura lenta” attivata® ;(in base
al modello).

20Spia indicatore pilota funzione
“Bollitura rapida” attivata* ;(in base
al modello).

@)Spia indicatore pilota funzione
“Cottura a fette” attivata™ ;(in base
al modello).

22Spia indicatore pilota funzione
“Griglia” attivata® (in base al
modello).

2Spia indicatore pilota funzione
“Rosolatura” attivata*® (in base al
modello).

29Spia indicatore pilota funzione
“Frittura” attivata® (in base al
modello).

2)Spia indicatore pilota funzione

“Confit” attivata™; (in base al modello).

Visibile solo durante il funzionamento.

2Spia indicatore pilota funzione
“Poaching” attivata*.(a seconda
del modello)

Le manovre sono fatte tramite i tasti

touch. Non & necessario esercitare

una forza sul tasto touch, & sufficiente
toccarlo con la punta del dito per
attivare la funzione desiderata.

Ogni azione viene verificata da un
segnale acustico.

Utilizzare il cursore (2) per regolare
i livelli di potenza (0 - 9) facendo
scorrere il dito su di esso. Scorrendo
verso destra aumenta il valore,
mentre scorrendo verso sinistra
diminuisce.

E’ anche possibile selezionare
un determinato livello di potenza

mettendo il dito direttamente sul
punto del cursore desiderato (2)

& Per selezionare una piastra su
questi modelli, tocca direttamente
il cursore (2).

ACCENSIONE DEL DISPOSITIVO

1 Toccare il tasto touch di On ©
(1) per almeno un secondo. I
controllo touch verra attivato, un
segnale acustico verra emesso e
gli indicatori (3) si accenderanno
visualizzando “-”. Se una zona
di cottura & calda, nellindicatore
correlato lampeggia una H ed un

Se non si intraprende alcuna azione
nei successivi 10 secondi, il controllo
touch si spegne automaticamente.

Quando il controllo touch é& attivato,
€ possibile disconnetterlo in qualsiasi
momento premendo il tasto touch
® (1), anche se € stato bloccato
(funzione blocco attivata). |l tasto
touch @ (1) ha sempre la priorita nello
scollegare il controllo touch.

ATTIVAZIONE DELLE PIASTRE

Una volta che il Controllo Touch
viene attivato tramite il sensore ®©
(1), ogni piastra pud essere attivata
seguendo questi passaggi:

1 Farscorrereil dito suunodei“cursori”
(2) otoccarlo in qualsiasi posizione.
La zona viene selezionata e
contemporaneamente il livello
di potenza sara impostato tra
0 e 9. Tale valore di potenza
verra visualizzato sull'indicatore di
potenza corrispondente ed il punto
decimale (4) verra mantenuto
acceso per 10 secondi.

2 Utilizzare il cursore (2) per scegliere
un nuovo livello di cottura compreso
tra0e9.

Fintanto che la piastra € selezionata,
in altre parole, con il punto decimale
(4) acceso, il suo livello di potenza
puo essere modificato.

SPEGNIMENTO DI UNA PIASTRA
Coniil cursore touch (2) abbassare la
potenza al livello 0. Il piano di cottura

si spegnera.
Quando una piastra € spenta, se
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la superficie di vetro della zona
di cottura relativa & calda e vi & il
rischio di ustioni, comparira una H nel
corrispondente indicatore di potenza
(3). Quando la temperatura scende,
l'indicatore (3) si spegne (se il piano
di cottura & scollegato), o altrimenti
un “-” siaccende se il piano di cottura
€ ancora collegato.

SPEGNIMENTO DI TUTTE LE
PIASTRE

Tutte le piastre possono essere
simultaneamente scollegate
utilizzando il sensore generale on/
off ® (1). Tutti gli indicatori di piastra
(3) si spengono. Se la zona di
riscaldamento spenta € calda, il suo
indicatore mostra una H.

RILEVATORE DI PADELLA

Le zone di cottura ad induzione
hanno un rivelatore incorporato di
padella In questo modo, la piastra
smettera di funzionare se non &
presente una padella o se la padella
non & adatta.

L'indicatore di alimentazione (3)
mostrera un simbolo w per indicare
“mancanza di padella” se, mentre
la zona é attiva, non viene rilevata
alcuna padella o se la padella non
€ adatta.

Se una padella viene tolta dalla
zona mentre essa € in funzione,
la piastra ferma automaticamente
I'alimentazione di energia e sara
mostrato il simbolo per indicare
“mancanza di padella”. Quando
una padella viene nuovamente
posizionata sulla zona di cottura, la
fornitura di energia riprendera allo
stesso livello di potenza selezionato
in precedenza.

Il tempo per il rilevamento padella
e di 3 minuti. Se una padella non
e collocato nella zona entro questo
periodo di tempo, o se la padella non
€ adatta, la zona di cottura si spegne.

A Una volta terminato, spegnere
la zona di cottura utilizzando i
controlli touch. Diversamente
un’operazione indesiderata
potrebbe verificarsi se una
padella venisse accidentalmente
posizionata sulla zona di cottura
durante i tre minuti. Evitare
possibili incidenti!
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BLOCCO FUNZIONE

Con il blocco funzione & possibile
bloccare gli altri sensori, ad
eccezione del sensore on/off ®
(1), al fine di evitare operazioni
indesiderate. Questa funzione & utile
come sicurezza a prova di bambino.

Per attivare questa funzione, toccare
il sensore 8 (6) per almeno un
secondo. Una volta che avete fatto,
il pilota (7) si accende ad indicare che
il pannello di controllo & bloccato. Per
disattivare la funzione, & sufficiente
toccare il sensore fi (6) di nuovo.

Se viene utilizzato sensore O® (1) di
on/off per spegnere I'apparecchio
mentre & attivata la funzione di
blocco, non sara possibile accendere
nuovamente il piano di cottura finché
non & sbloccato.

SILENZIAMENTO DEL
SEGNALE ACUSTICO

Quando il piano di cottura € acceso,
se si preme il tasto touch + (11)
e contemporaneamente per tre
secondi il tasto touch di bloccaggio
8 (6), il segnale acustico che
accompagna ogni azione verra
disattivato. L'indicatore del tempo
(12) visualizzera “OFF”.

Questa disattivazione non verra
applicata a tutte le funzioni, come ad
esempio il segnale acustico per on/
off, la fine del timer o il bloccaggio/
sbloccaggio dei tasti touch rimane
sempre attivato.

Per attivare ancora una volta tutti i
segnali acustici che accompagnano
ogni azione, di nuovo premere
contemporaneamente il tasto touch
+ (11) ed il tasto touch di bloccaggio
8 (6) per tre secondi. L'indicatore del
tempo (12) visualizzera “On”.

FUNZIONE STOP & GO

Questa funzione mette il processo di
cottura in pausa. Anche il timer sara
messo in pausa se attivato.

Attivazione della funzione Stop.

Toccare il sensore diarrestol 1(8) per
un secondo. Il pilota (9) siaccende e

gli indicatori di potenza mostreranno
il simbolo /7 per indicare che la
cottura € in pausa.

Disattivazione della funzione Stop.

Toccare nuovamente il sensorel 1(8)
di Stop & Go. Il pilota (9) si spegne
e la cottura riprende con le stesse
impostazioni di alimentazione e di
timer che vi erano prima della pausa.

FUNZIONE POWER

Questa funzione fornisce
alimentazione “extra” alla piastra,
al di sopra del valore nominale. Tale
potenza dipende dalla dimensione
della piastra, con la possibilita di
raggiungere il valore massimo
consentito dall’alimentatore.

1 Farscorrere il dito sopra il dispositivo
corrispondente di cursore (2) fino a
quando l'indicatore di potenza (3)
mostra “9” e tenere premuto per un
secondo, o toccare direttamente
“P” tenendo il dito per un secondo.

2 L'indicatore del livello di potenza
(3) mostrera il simbolo 7, e la
piastra iniziera ad erogare energia
supplementare.

La funzione Power ha una durata
massima specificata nella tabella 1.
Trascorso questo tempo, il livello di
potenza si regolera automaticamente
a 9. Un segnale acustico.

Attivando la funzione Power in una
piastra, & possibile che le prestazioni
di alcune delle altre possano essere
influenzate, riducendo la loro
potenza ad un livello inferiore, nel
qual caso ci0 sara visualizzato sul
corrispondente indicatore (3).

La disattivazione della funzione
Power, prima che sia trascorso il suo
tempo di lavoro, pud essere fatta sia
toccando il cursore modificandone il
suo livello di potenza, o ripetendo il
passaggio 3.

FUNZIONE TIMER
(conto alla rovescia)

Questa funzione facilita la cottura,
dato che non c'e bisogno di essere
costantemente presenti: E possibile
impostare un timer per una piastra,
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ed essa si spegnera una volta che il
tempo desiderato & scaduto.

Per questi modelli & possibile
programmare simultaneamente
ciascuna piastra per durate che
vanno da 1 a 99 minuti.

Impostazione di un timer per una
piastra.

Una volta che il livello di potenza
si trova nell'intervallo desiderato, e
mentre il punto decimale della zona
di cottura continua ad essere acceso,
la zona pud essere temporizzata.

A quello scopo:

1 Toccare il sensore —(10) o+ (11).
L'Indicatore Timer (12) mostrera
“00” e lindicatore corrispondente
della zona (3) mostrera il simbolo
£ lampeggiante alternato con il suo
livello di potenza corrente.

2 Subito dopo impostare un tempo di
cottura tra 1 e 99 minuti, utilizzando
isensori—(10)o+ (11). Conil primo
il valore inizia a 60, mentre con |l
secondo iniziera a 01. Mantenendo
i sensori — (10) o+ (11) premuti,
il valore verra ripristinato a 00.
Quando manca meno di un minuto
alla fine, 'orologio iniziera il conto
alla rovescia in secondi.

3 Quando l'indicatore del timer (12)
smette di lampeggiare, iniziera
automaticamente il conto alla
rovescia del tempo. Lindicatore (3)
relativo alla piastra temporizzata
visualizza alternativamente il livello
di potenza selezionato ed il simbolo

Una volta che il tempo di cottura
selezionato € trascorso, la zona
di riscaldamento, essendo
temporizzata, & spenta e l'orologio
emette una serie di segnali acustici
per alcuni secondi. Per spegnere
il segnale acustico, toccare un

qualunque sensore. L’indicatore
del timer (12) mostrera uno 00
lampeggiante a fianco del punto
decimale (4) della zona selezionata.
Se la zona di riscaldamento spenta
e calda, il suo indicatore di potenza
(3) visualizza alternativamente |l

[l

simbolo H e “-”.

Se si desidera a questo punto
un’altra piastra riscaldata allo stesso
tempo, ripetere i passida 1 a 3.

Se una o piu zone sono gia
temporizzate, l'indicatore del timer
(12) mostrera di default il minor tempo
rimanente per finire, mostrando una
“t” sulla zona correlato. Il resto delle
zone temporizzate mostreranno sui
loro corrispondenti indicatori il punto
decimale lampeggiante. Quando
viene toccato il cursore di un’altra
zona temporizzata, il timer mostrera
il tempo rimanente di quella zona per
alcuni secondi ed il suo indicatore
mostrera il suo livello di potenza e la
“t” alternativamente.

Modifica del tempo programmato

Per modificare il tempo programmato
il cursore (2) della zona temporizzata
deve essere azionato. A quel punto
sara possibile leggere e modificare
il tempo.

Attraverso i sensori — (10) e +
(11), & possibile modificare il tempo
programmato.

Scollegare I'orologio

Se si desidera fermare I'orologio
prima che il tempo programmato sia
scaduto, questo pud essere fatto in
qualsiasi momento, semplicemente
regolando il suo valore a ‘-’

1 Selezionare la piastra desiderata.
2 Regolare il valore dell'orologio a

“00” utilizzando il sensore — (10).
L'orologio € cancellato. Questo pud

anche essere fatto piu rapidamente
toccando i sensori— (10) e+ (11)
allo stesso tempo.

FUNZIONE DI POWER
MANAGEMENT
(a seconda del modello)

Alcuni modelli sono dotati di una
funzione di limitazione di potenza
(Power Management). Questa
funzione permette di impostare a
differenti valori selezionati dall'utente
la potenza totale generata dal piano
di cottura. Per fare cio, per il primo
minuto dopo aver collegato il piano
di cottura alla linea di alimentazione,
e possibile accedere al menu
limitazione della potenza.

1 Premere il tasto touch + (11) per
tre secondi. La lettera PL apparira
sull'indicatore del timer (12)

2 Premere il tasto touch di bloccaggio
8 (6). | valori di potenza differenti
a cui il piano di cottura pud
essere limitato appariranno e
questi potranno essere modificati
utilizzando i sensori + (11) e —
(10).

3 Una volta selezionato il valore,
premere di nuovo il tasto touch
bloccaggio & (6). Il piano di cottura
sara limitato al valore di potenza
selezionato.

Se si desidera cambiare ancora il
valore, € necessario scollegare il
piano cottura dalla rete elettrica e
ricollegarlo dopo alcuni secondi. In
questo modo sarete ancorain grado
di accedere al menu di limitazione di
potenza.

Ogni volta che il livello di potenza
di una piastra viene cambiato,
il limitatore di potenza calcolera
la potenza totale che il piano di
cottura sta generando. Se é stato
raggiunto il limite di potenza totale,
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il controllo touch non consente di
aumentare il livello di potenza di una
piastra. Il piano di cottura emette un
segnale acustico e sullindicatore di
alimentazione (3) lampeggia il livello
che non pud essere superato. Se
si desidera superare tale valore, &
necessario abbassare la potenza
delle altre piastre. A volte non sara
sufficiente abbassare il livello di una
sola piastra, questo dipende dalla
potenza di ogni piastra e dal livello
alla quale & impostata. E possibile
che per aumentare il livello della
grande piastra si debba ridurre il
livello di alcune di quelle piccole.

Se si utilizza la funzione di accensione
rapida alla massima potenza ed il
detto valore & superiore al valore
impostato dal limite, la piastra
verra impostata al massimo livello
possibile. Il piano di cottura emette
un segnale acustico ed il suddetto
valore di potenza lampeggia due
volte sull'indicatore (3).

FUNZIONI SPECIALI: CHEF
(a seconda del modello)

Queste funzioni hanno livellienergetici
pre-impostati per facilitare la cottura,
ottenendo risultati eccellenti poiché
la temperatura della padella viene
controllata continuamente mediante
sensori. Quando si raggiunge la
temperatura target per la funzione,
viene mantenuta automaticamente
senza bisogno di cambiare il livello
energetico.

Le funzioni Chef funzionano
correttamente con padelle con la

Fig. 29

stessa area ferromagnetica sulla
base della padella di quella dell'area
della zona di cottura. Inoltre, per
funzioni ad alta temperatura (al
di sopra dei 100°C), le padelle
devono avere una base piatta e
uniforme (preferibilmente del tipo
“a sandwich”) come mostrato nella
figura 27.

Fig. 27

xw

Per assicurare il corretto
funzionamento di queste funzioni, &
importante che la padella e la zona
di cottura non siano calde all'inizio
del processo.

Ulteriori informazioni sulle padelle
(casseruole, tegami, griglie, ecc.)
adatte sono consultabili nella pagina
web Teka.

[I Controllo Touch & dotato di
caratteristiche speciali che aiutano
'utente a cucinare attraverso il
sensore CHEF @ (16). Tali funzioni
sono disponibili a seconda del
modello.

Per attivare una funzione speciale
Su una zona:

1 In primo luogo la funzione deve
essere selezionata, quindi sara
attivo il punto decimale (4)
sull'indicatore di potenza (3).

2 Ora cliccate sul sensore CHEF
@ (16). Le successive pressioni
permetteranno di navigare in

maniera sequenziale in tutte
le funzioni CHEF disponibili in
ciascuna zona una per una.
Queste funzioni mostreranno
la loro attivazione tramite i led
corrispondenti (17), (18), (19),(20)
e (21).

Se si desidera in qualsiasi momento
annullare una funzione speciale
attiva, si deve toccare il sensore
cursore “slider” (2) della zona relativa
per selezionarla. Il punto decimale
(4) dell'indicatore di potenza (3) si
accendera. Toccare quindi di nuovo
il cursore “slider” (2) per impostare
un nuovo livello di potenza o per
spegnere lazona, oppure & possibile
scegliere una funzione speciale
diversa toccando di nuovo il sensore
CHEF @ (16).

FUNZIONE KEEP WARM (a
seconda del modello)

Questa funzione imposta
automaticamente un livello di
potenza adeguata per mantenere in
caldo il cibo cotto.

Per attivarla, selezionare la piastra
e premere sul sensore CHEF @
(16) finché il led (17) che si trova
sullicona ¥ si accende. Una volta
che la funzione & stata attivata, il
simbolo A apparira sull'indicatore di
potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.
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FUNZIONE MELTING (a seconda
del modello).

Questa funzione mantiene una
bassa temperatura nella zona di
cottura. Ideale per scongelare il cibo
o per fondere lentamente altri tipi di
alimenti come il cioccolato, il burro,
etc.

Per attivarla, selezionare la piastra
e premere sul sensore CHEF @
(16) finché il led (18) che si trova
sullicona Arsi accende. Una volta
che la funzione & stata attivata, il
simbolo A apparira sull'indicatore di
potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE SIMMERING (a
seconda del modello).

Questa funzione consente di
mantenere una ebollizione a fuoco
lento.

Una volta che il cibo ha iniziato
a bollire, abilitare la piastra
selezionandola, premere sul sensore
CHEF @ (16) finché il led (19) che si
trova sullicona T si accende. Una
volta che la funzione & stata attivata,
il simbolo A apparira sullindicatore di
potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE QUICK BOILING (a
seconda del modello).

Questa funzione abilita il controllo
automatico di ebollizione, che
fornisce un valido aiuto nella cottura
di pasta, riso, uova, nella bollitura di
cibi vari, etc. E’ disponibile solo nelle
zone dove appare il simbolo % / .

Condizioni del contenitore

Per un corretto funzionamento della
funzione Quick Boiling, & necessario
utilizzare un contenitore che soddisfi
i seguenti requisiti:

- La dimensione del fondo deve

essere il piu vicino possibile al
diametro della piastra.

-DEVE ESSERE SENZA
COPERCHIO.

- Deve essere riempito oltre meta
della sua di capacita con acqua
a temperatura ambiente (non
utilizzare mai acqua tiepida o
calda).

Il mancato rispetto di queste
condizioni impedira il corretto
controllo dell’ebollizione.

/N AVERTENZA: non utilizzare
questa funzione per un tipo di
cottura diverso dall’ebollizione di
acqua. Non utilizzare mai olio: puo
surriscaldarsi e generare fiamma.

Attivazione della funzione

Per attivare la funzione, selezionare
la piastra e premere sul sensore
CHEF @ (16) finché il led (20) che
si trova sull’icona % / ¥4 si accende.

Una volta che la funzione & stata
attivata, il segno A apparira sia
sullindicatore di potenza (3) che
sull’indicatore del timer (12); un
segmento in movimento apparira,
indicando che la cottura é sotto il
controllo del sistema.

Quando il sistema rileva che si
approssima l'inizio dell’ebollizione,
si udira il primo segnale acustico.
Approfittatene per preparare alla
bollitura o alla cottura il cibo che
volete.

Dopo 30 secondi si udira un secondo
segnale acustico: se non lo avete gia
fatto, & il momento di mettere il cibo
in padella.

Dopo il secondo segnale acustico
il sistema attivera il timer come
cronometro in modo che possiate
verificare il tempo necessario per
I'ebollizione del cibo.

30 secondi dopo I'attivazione del
cronometro, si udira un terzo segnale
che avverte che da quel momento
il sistema ridurra la potenza fornita
al fine di mantenere una ebollizione
dolce e continua. Il timer rimarra
attivo fino alla fine della cottura.

Se si desidera ¢ possibile disattivare

il timer ed impostare un tempo
per il conto alla rovescia e per
lo spegnimento automatico della
piastra (vedere la sezione Funzione
Timer).

Disattivazione della funzione

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE SLIDE COOKING (a
seconda del modello)

Questa funzione permette di dividere
la zona flessibile in tre aree (vedere
fig. 31) e attiva una configurazione
di alimentazione predefinita. Sara
possibile far scorrere il contenitore
da un’area all'altra, per cucinare con
la potenza assegnata ad ogni zona.

Per attivarla, & necessario prima
attivare la funzione “Zona Flex”
(vedere sezione “Funzione Zona
Flex”).

In seguito, premere sul sensore
CHEF (16)&@ finché i LED (21)
situati sulliconaa non siilluminano. A
questo punto, gli indicatori di potenza
(3) mostreranno tre segmenti (vedere
fig. 29) che indicano che & possibile
posizionare il contenitore.

Una volta posizionato il contenitore,
il livello di potenza apparira
automaticamente nelle spie di
potenza (3): perla zona #1, il livello di
potenza e 3, per la zona #2 il livello di
potenza & 5 e per la zona #3 il livello
di potenza & 9 (vedere fig. 30 e 31).

Per disattivare questa funzione,
€ necessario portare il cursore a
scorrimento (2) nella posizione “0”.

Fig. 31
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FUNZIONE GRIGLIA (a seconda
del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto
per cuocere il cibo sulla griglia.

Per attivarla, selezionare la piastra
e premere sul sensore CHEF (16)&
finché il LED (22) situato sull'icona
® non si illumina. Una volta attivata
la funzione, sull’indicatore di
accensione (3) appare un segmento
in movimento, che indica chela cottura
e nella fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione (3)
appare il simbolo A e viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento, spegnendo
la piastra mediante la modifica del
livello di potenza oppure la scelta di
una diversa funzione speciale.

FUNZIONE ROSOLATURA (a
seconda del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto
per friggere con poco olio o rosolare.
Per attivarla, premere sul sensore
CHEF (16)@ finché il LED (23)
situato sull'icona «—r non si illumina.
Una volta attivata la funzione,
sull’indicatore di accensione (3)
appare un segmento in movimento,
che indica che la cottura é nella
fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione (3)
appare il simbolo A e viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento, spegnendo
la piastra mediante la modifica del
livello di potenza oppure la scelta di
una diversa funzione speciale.

FUNZIONE FRITTURA (aseconda
del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto
per friggere con molto olio.

Per attivarla, selezionare la piastra,
premere sul sensore CHEF (16)@
finché il LED (24) situato sull'icona
= non si illumina. Una volta attivata
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la funzione, sull’'indicatore di
accensione (3) appare un segmento
in movimento, che indica chela cottura
e nella fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione (3)
appare il simbolo Ae viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento, spegnendo
la piastra mediante la modifica del
livello di potenza oppure la scelta di
una diversa funzione speciale.

FUNZIONE CONFIT (a seconda
del modello)

Questafunzione imposta un comando
di alimentazione automatico per le
preparazioni confit.

Per attivarla, selezionare la piastra
e premere sul sensore CHEF &
finché il LED (25) situato sullicona
non si illumina. Una volta
attivata la funzione, sull’indicatore di
accensione (3) appare un segmento
in movimento, che indica chela cottura
e nella fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione R
appare il simbolo (3) e viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento, spegnendo
la piastra mediante la modifica del
livello di potenza oppure la scelta di
una diversa funzione speciale.

FUNZIONE POACHING (aseconda
del modello)

Questa funzione imposta un controllo
automatico della potenza adatto alla
frittura di cibi a media temperatura.
Ideale per friggere le patate, nella
preparazione della frittata spagnola.

Per attivarlo selezionare il piano
cottura, e successivamente
premere il sensore CHEF ©(16),
fino all’accensione del led (26)
sopra licona @ . Una volta
attivata la funzione, sull’indicatore
di alimentazione (3) comparira
un segmento in movimento, ad
indicare che il sistema ¢é in fase di
preriscaldamento del contenitore.
Terminata questa fase, sull'indicatore
di alimentazione (3) apparira

una e verra emesso un segnale
acustico indicante che l'utente deve
aggiungere il cibo.

E possibile escludere la funzione
in qualsiasi momento spegnendo il
piano cottura, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE FLEX ZONE
(a seconda del modello)

Attraverso questa funzione, é
possibile permettere alle due zone
di cottura di lavorare insieme, di
selezionare un livello di potenza
e di attivare la funzione timer per
entrambe le zone.

Per attivare questa funzione,
premere il sensore B(15). In questo
modo i punti decimali (4) delle piastre
collegate si accenderanno ed il
valore “0” verra visualizzato sui loro
indicatori di potenza (3). Lindicatore
del timer (12) dell'orologio mostrera
tre segmenti indicanti le zone attivate.
Nel caso in cui il vostro modello
abbia diverse zone identificate con
“Flex Zone”, & possibile selezionare
'opzione desiderata premendo il
sensore R(15) prima di assegnare
la potenza alla zona prescelta.
Si disporra di pochi secondi per
eseguire I'operazione successiva;
in caso contrario la funzione si
disattivera automaticamente.(vedi
Fig. 11).

Dopo aver selezionato la “Zona
Flex”, & possibile assegnare la
potenza toccando uno qualsiasi
dei cursori “slider” (2) di una delle
zone collegate. Il livello di potenza
e le sue variazioni sono visualizzate
simultaneamente sugli indicatori di
potenza (3) di entrambe le zone.

Per disattivare questa funzione, si
deve toccare di nuovo il sensore
B (15). Inoltre, quando la funzione
e disabilitata, i livelli di potenza e
le funzioni assegnate alle zone
collegate sono cancellati.

FUNZIONE SYNCHRO
(a seconda del modello)

Con questa funzione & possibile
ottenere che due zone di cottura
-identificate dall’etichetta “Synchro”-
funzionino insieme, sia per



selezionare un livello di potenza
che per attivare la funzione timer per
entrambe le zone.

Per attivare questa funzione
premete il sensore ®(14). In questo
modo i punti decimali (4) delle
piastre collegate si accenderanno
ed il valore “0” lampeggera sui
loro indicatori di potenza (3). La
rilevazione del contenitore avra
luogo per tutta la zona collegata.
Si disporra di pochi secondi per
eseguire I'operazione successiva;
in caso contrario la funzione si
disattivera automaticamente.

Per disattivare questa funzione, si
deve toccare nuovamente il sensore
(14). Inoltre, quando la funzione
e disabilitata i livelli di potenza e le
funzioni assegnate alle collegate
verranno cancellati.

Scollegamento di sicurezza

Se per errore una o piu zone non
fossero spente, I'unita si scollega
automaticamente al termine di un
determinato periodo di tempo (vedi
tabella 1).

Tabella 1

TEMPO MASSIMO
DI
ESERCIZIO
(in ore)

0

Livello di
potenza
selezionato

o

OO N[N | W|IN|[—
S ININW|A[|O1| 00|00

10 0 5 minuti ,
rettificato
al livello 9
* In base al modello

Una volta prodottosilo “scollegamento
disicurezza”, appare uno 0 se latem-
peratura sulla superficie del vetro
non & pericolosa per l'utente oppure
una H in caso di rischio di ustione.

& Mantenere sempre libera e
asciutta I'area di controllo delle
zone di cottura.

& In caso di qualsiasi problema

di manovrabilita o anomalie non
contemplate da questo manuale,
scollegare I’apparecchio e
consultare I'assistenza tecnica .

SUGGERIMENTI E
RACCOMANDAZIONI

- Utilizzare pentole dal fondo spesso
e completamente piatto.

- Non far scivolare i recipienti sul
vetro: potrebbero graffiarlo.

- Sebbene il vetro possa sopportare
impatti di recipienti grandi che non
presentino spigoli vivi, cercare di
non urtarlo.

- Onde evitare danni alla superficie
in vetroceramica, non trascinare i
reci pienti sul vetro e tenere il fondo
dei recipienti pulito e in buono
stato.

- Diametri della parte inferiore della
pentola raccomandati (vedere la
‘Scheda dei dati tecnici” fornita con
il prodotto).

& Fare attenzione a non versare
sul vetro zucchero o prodotti che lo
contengono, poiché riscaldandosi
possono dar luogo a unareazione
col vetro e causare alterazioni
sulla superficie.

PULIZIA E CONSERVAZIONE

Per una buona conservazione del
pia- no di cottura, pulirlo con prodotti
e utensili adatti, dopo che si &
raffredda- to. In tal modo risultera
piu facile e si evita che la sporcizia
si accumuli. Non usare in nessun
caso prodotti di pulizia aggressivi
che possano graffiare la superficie,
né strumenti a vapore.

La sporcizia leggera e non attaccata
pud essere pulita con una spugna
umida e un detersivo delicato o
acqua e sapone tiepida. Tuttavia, per
le mac- chie o il grasso piu ostinati,
€ necessa- rio usare un detersivo
apposito per la vetroceramica,
seguendo le istruzioni del fabbricante.
Infine, la sporcizia attaccata in modo
molto profondo potra essere rimossa
utilizzando un raschietto con una
lametta.

| cambiamenti di colore sono causati
da recipienti con residui di grassi
sec-chi sul fondo o dalla presenza
di grasso fra il vetro e il recipiente

durante la cottura. Si possono
eliminare dalla superficie di vetro con
uno strofinaccio al nichel bagnato
d’acqua o con un detersivo specifico
per la vetroceramica. Gli oggetti di
plastica, lo zucchero o gli alimenti
ad altro contenuto zuccherino fusi
sopra il piano di cottura andranno
eliminati immediatamente a caldo
con un raschietto.

La luminosita dei metalli & causata
dallo slittamento dei recipienti metallici
sul vetro. Si pud eliminare pulendo a
fondo con un detersivo specifico per
la vetroceramica, magari ripetendo
piu volte 'operazione.

& Un recipiente puo attaccarsi al
vetro per la presenza di materiale
fuso fra le due superfici. Non
cercare di staccare il recipiente a
freddo! Potrebbe rompersi il vetro
ceramico.

& Non calpestare il vetro né
appoggiarsi su di esso: potrebbe
rompersi e provocare lesioni. Non
usare il vetro per appoggiare degli
oggetti.

Il produttore si riserva il diritto di
apporre nei suoi manuali le modifiche
che ritenga necessarie o utili senza
comprometterne le caratteris- tiche
essenziali.

OSSERVAZIONI AMBIENTALI

Il simbolo == sul prodotto
o sull’imballaggio indica che
questo prodotto non puo essere
smaltito come un normale rifiuto
urbano. Deve essere conferito
presso un punto di raccolta di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche per essere riciclato.
Accertarsi che questo pro- dotto
venga smaltito correttamente
contribuira a evitare alcune
possibi- li conseguenze nefaste
per'am-biente e lasalute pubbilica,
che potrebbero invece verificarsi
se il prodotto non é gestito in
maniera adeguata. Per ottenere
informazioni piu dettagliate
sul riciclo di questo prodotto,
rivolgersi al’amministra- zione
cittadina, all’azienda che gestisce
la raccolta deirifiuti o al negozio in
cui é stato acquistato il prodotto.

181



I materiali d’imballaggio sono
ecologici e totalmente riciclabili.
| componenti in plastica sono
identificati con le marcature
>PE<, >LD<, >EPS<, ecc.
Smaltire i materiali d’imballaggio
come residui domes- tici nel
contenitore corrispondente
messo a disposizione dal comune
di residenza.

Adempimento con Efficienza
Energetica dell’apparecchio:
-Apparecchio é stato testato
secondo la norma EN 60350-2
e il valore ottenuto, in Wh/kg,
e disponibile nella targa dati
dell’apparecchio.

I seguenti consigli permetteranno
di risparmiare energia ad ogni
cottura:

- Utilizzare il coperchio corretto per
ogni pentola laddove possibile. La
cottura senza coperchio utilizza piu
energia.

- Utilizzare pentole con basi piatte
e idonei diametri di base che si
adattino alla dimensione della
zona di cottura. | produttori di
pentole solitamente forniscono il
diametro superiore della pentola
che & sempre superiore rispetto al
diametro della base.

- Quando si utilizza I'acqua per
cucinare, utilizzarne piccole
quantita al fine di conservare
vitamine e minerali delle verdure
e impostare il livello minimo di
potenza che consenta dimantenere
la cottura. Un alto livello di potenza
non & necessario ed € uno spreco
di energia.

- Utilizzare pentole di piccole
dimensioni per piccole quantita di
cibo.

SE QUALCOSA NON
FUNZIONA

Prima di chiamare il Servizio tecnico,
svolgere le verifiche indicate qui di
seguito.

Non funziona la cucina:
Controllare che il cavo di rete sia
colle- gato alla presa corrispondente.

Le zone ad induzione nonriscalda-
no:

Il recipiente & inadatto (non ha il
fondo ferromagnetico o & troppo
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piccolo).

Verificare che il fondo del recipiente
venga attratto da una calamita o
usare un recipiente piu grande.

Si sente un ronzio all’inizio della
cottura proveniente dalle zone a
induzione:

In recipienti poco spessi o costituiti
da piu di un pezzo, il ronzio &
conseguen- za della trasmissione
d’energia diretta- mente al fondo del
recipiente. Tale ronzio non segnala
un difetto, ma, se si vuole comunque
evitarlo, ridurre leggermente il livello
di potenza scelto o utilizzare un
recipiente con il fondo piu spesso e/o
costituito da una sola parte.

Il controllo tattile non siaccende o
€ acceso ma non risponde:

Non é stata selezionata nessuna
piastra. Assicurarsi di selezionare
una piastra prima di agirci sopra. Suli
sensori € presente dellumidita e/o
si hanno le dita umide. Mantenere
asciutta e pulita la superficie del
controllo tattile e/o le dita. Il bloccaggio
e attivato. Disattivare il bloccaggio.

Si sente un rumore di ventilazione
durante la cottura, che continua
anche a cucina spenta:

Le zone a induzione presentano un
ventilatore per refrigerare 'elettronica.
Questo entra in funzione solo quando
la temperatura dell’elettronica &
eleva- ta,quando cala o si spegne
automati- camente, che la cucina sia
accesa oppure no.

Sull’indicatore di potenza di una
piastra appare il simbolo Y

Il sistema di induzione non riscontra
un recipiente sulla piastra o questo
€ inadeguato.

Si spegne una piastra e sugli
indica-tori appare il messaggio
C81 o C82: Temperatura eccessiva
nel sistema elettronico o sul vetro.
Attendere il tempo necessario per
far raffreddare il sistema elettronico
o rimuovere il recipiente per far
raffreddare il vetro.

Sull’indicatore di una delle piastre
appare C85:

Il recipiente utilizzato non & adeguato.
Spegnere la cucina, riaccenderla e
provare con un altro recipiente.

Il dispositivo si spegne e il
messaggio C90 appare sugli

indicatori di potenza (3):

Il controllo touch rileva che il sensore
on/off (1) & coperto e non consente
Iaccensione del piano cottura.
Rimuovere eventuali oggetti o
liquidi mantenendo la superficie del
controllo touch pulita e asciutta sino a
quando il messaggio non scompare.

Il dispositivo si spegne e il
messaggio C91 appare sugli
indicatori di potenza (3):

Il controllo touch rileva che il sensore
Stop&Go (6) € coperto e non
consente l'utilizzo del piano cottura.
Rimuovere eventuali oggetti dalla
superficie del touch control, pulire e
asciugare, quindi premere due volte
il sensore Stop&Go (6) per eliminare
il messaggio e tornare al normale
funzionamento.
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KuUppersbusch

Kiippersbusch Hausgerate GmbH

Postfach 10 01 32, D-45801 Gelsenkirchen,
Kuppersbuschstralte 16, D-45883 Gelsenkirchen
Telefon: (0209) 401-0, Telefax: (0209) 401-303
www.kueppersbusch.de

Teka Austria GmbH

Eitnergasse 13, A-1230 Wien

Telefon: (01) 86680-15, Telefax: (01) 86680-50 c E
www.kueppersbusch.at



