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¡Bienvenido!
Estimado cliente,
Gracias por elegir el productoBeko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnología, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentación proporcionada antes de utilizar el producto.
Preste atención a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegerá a sí mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantía, el uso y los métodos de re-
solución de problemas de su producto.
Los símbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

Información importante o consejos de uso útiles.

Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO Peligro que puede provocar daños materiales al aparato o a su entorno.
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1 Instrucciones de Seguridad
• Esta sección incluye las ins-

trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o daños
materiales.

• En caso de entregar el produc-
to a otra persona para su uso
personal o vender de segunda
mano, también se debe entre-
gar el manual de usuario, las
etiquetas del producto y otros
documentos y piezas relevan-
tes.

• Nuestra empresa no asumirá
ninguna responsabilidad por
los daños que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

• El incumplimiento de estas
instrucciones anulará cual-
quier garantía.

• Los trabajos de instalación y
reparación deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,
el servicio técnico autorizado
o una persona que la empresa
importadora designe.

• Utilice únicamente repuestos
y accesorios originales.

• No repare ni sustituya ningún
componente del producto a
menos que esté expresamente
indicado en el manual del
usuario.

• No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

1.1 Uso Previsto

• Este producto está diseñado
para ser utilizado en casa. No
es adecuado para uso comer-
cial.

• No utilice el producto en jardi-
nes, balcones u otros lugares
al aire libre. Este producto es-
tá pensado para ser utilizado
en los hogares y en las coci-
nas del personal de tiendas,
oficinas y otros entornos labo-
rales.

• ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse únicamente
para cocinar. No debe ser usa-
do para diferentes propósitos,
como calentar la habitación.

1.2 Seguridad de niños,
personas vulnerables y
mascotas

• Este aparato puede ser utiliza-
do por niños de 8 años de
edad y mayores, y por perso-
nas discapacidades físicas,
sensoriales o mentales, o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que se-
an supervisados o entrenados
sobre el uso seguro y los peli-
gros del aparato.
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• Los niños no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por niños
a menos que haya alguien que
los supervise.

• Este aparato no debe ser utili-
zado por personas con capa-
cidad física, sensorial o men-
tal limitada (incluidos los ni-
ños), a menos que se les man-
tenga bajo supervisión o reci-
ban las instrucciones necesa-
rias.

• Los niños deben ser supervi-
sados para asegurar que no
jueguen con el aparato.

• Los aparatos eléctricos son
peligrosos para niños y mas-
cotas. Los niños y las masco-
tas no deben jugar, trepar o
entrar en el aparato.

• No coloque objetos que los ni-
ños puedan alcanzar sobre el
aparato.

• Gire el mango de las ollas y
sartenes hacia el lado de la
encimera para que los niños
no puedan agarrarlas y que-
marse.

• ADVERTENCIA Durante el uso,
las superficies accesibles del
aparato están calientes. Man-
tenga a los niños alejados del
aparato.

• Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los niños. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

• Antes de desechar productos
desgastados e inútiles:

1. Desenchufe el conector de
alimentación y retírelo de la
toma de corriente.

2. Desconecte el cable de ali-
mentación y separe el en-
chufe del producto.

3. Tome precauciones para evi-
tar que los niños entren en el
producto.

4. No permita que los niños
jueguen con el producto
cuando esté en modo inacti-
vo.

1.3 Seguridad Eléctrica

• Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexión
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
la etiqueta de tipo. Haga que
la instalación de la toma de
tierra sea hecha por un electri-
cista calificado. No utilice el
aparato sin conexión a tierra
de acuerdo con las regulacio-
nes locales / nacionales.

• El enchufe o la conexión eléc-
trica del aparato deberán estar
en un lugar fácilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
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haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalación eléctrica
a la que está conectado el
producto, que cumpla con la
normativa eléctrica y que se-
pare todos los polos de la red.

• Antes de proceder a la repara-
ción, mantenimiento y limpie-
za, desenchufe el producto o
desconecte el fusible.

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

• (En caso de no disponer de
cable de alimentación) utilice
únicamente el cable de cone-
xión descrito en el apartado
"Especificaciones técnicas".

• No atasque el cable eléctrico
debajo y detrás del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimenta-
ción. El cable de alimentación
no debe doblarse, aplastarse
ni entrar en contacto con nin-
guna fuente de calor.

• Asegúrese de que el cable de
alimentación no se atasque
mientras coloca el aparato en
su lugar después del montaje
o la limpieza.

• Utilice sólo el cable original.
No utilice cables cortados o
dañados.

• No utilice un cable de exten-
sión o un enchufe múltiple pa-
ra hacer funcionar su produc-
to.

• En los casos en que sea nece-
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), póngase en contacto
con el centro de servicio auto-
rizado o con el importador pa-
ra utilizar el adaptador homo-
logado.

• Si la longitud de la línea de ali-
mentación es inadecuada,
póngase en contacto con el
importador o con el centro de
servicio autorizado.

• Las fuentes de alimentación
portátiles o los enchufes múl-
tiples pueden sobrecalentarse
e incendiarse. Mantenga ale-
jados del producto enchufes
múltiples y fuentes de alimen-
tación portátiles.

• Si el cable de alimentación es-
tá dañado, debe ser sustituido
por el fabricante, por un servi-
cio técnico autorizado o por
una persona que indique la
empresa importadora, para
evitar posibles peligros.

Si su producto tiene un cable de
alimentación y un enchufe:
• Nunca enchufe el producto en

una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegúrese de que el
enchufe esté totalmente intro-
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ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drían sobrecalentarse y provo-
car un incendio.

• Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que están cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocución.

• No tocar nunca el enchufe con
las manos húmedas.

• Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del en-
chufe y no tire de su cable.

1.4 Seguridad en Trans-
porte

• Desconecte el aparato de la
red eléctrica antes de trans-
portarlo.

• Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plástico de
burbujas o cartón grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas móviles del
producto para evitar daños.

• Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daña-
do durante el transporte. Si
está dañado póngase en con-
tacto con el importador o el
servicio técnico autorizado.

1.5 Seguridad en la ins-
talación

• Antes de iniciar la instalación,
desconecte la tensión de la lí-
nea eléctrica a la que se co-
nectará el producto cerrando
el fusible.

• Durante el transporte y la ins-
talación siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, ¡existe riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!

• Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daña-
do. No lo haga instalar si el
producto está dañado.

• Evite utilizar materiales ais-
lantes del calor para recubrir
el interior de los muebles que
se vayan a instalar.

• La luz solar directa y las fuen-
tes de calor, tales como cale-
facciones eléctricas o de gas,
no deben estar presentes en la
zona donde se instale el pro-
ducto.

• Mantenga abiertos los alrede-
dores de todos los conductos
de ventilación del producto.

• No instale el producto cerca
de una ventana. Existe el ries-
go de que la llama de la placa
encienda cortinas y materiales
inflamables alrededor de la
placa. Cuando abra la ventana,
los utensilios de cocina ca-
lientes pueden volcarse.
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• No instale el producto cerca
de una ventana. Cuando abra
la ventana, los utensilios de
cocina calientes pueden vol-
carse.

• Si existe una toma de corrien-
te detrás del lugar donde se va
a instalar el producto, es ne-
cesario asegurarse de que el
producto no entre en contacto
con la toma ni con el enchufe
conectado a la toma.

• En la pared posterior o lateral
del lugar donde se instalará el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberías de
agua de plástico ni enchufes.
En caso contrario, podrían de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de cocción y crear un
riesgo para la seguridad.

1.6 Seguridad de uso

• Asegúrese de apagar el apara-
to después de cada uso.

• En caso de que no vaya a utili-
zar el producto durante un pe-
riodo prolongado, desenchúfe-
lo o desconecte la alimenta-
ción de la caja de fusibles.

• No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Póngase en

contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

• ADVERTENCIA Si la superficie
de la placa está agrietada,
desconecte el producto de la
red eléctrica para evitar el
riesgo de descarga eléctrica.

• ADVERTENCIA Si la superficie
de cristal de la placa de coc-
ción está rota:

Desconecte todas las placas de
gas y (si procede) eléctricas.
Desconecte el aparato de la
electricidad.
- No toque la superficie del apa-
rato.
- No utilice el aparato.
• No pise el aparato bajo ningún

concepto.
• No utilice nunca el producto

cuando su juicio o coordina-
ción se vea afectada por el
uso de alcohol y/o drogas.

• Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
cocción ni alrededor de ella.
De lo contrario, pueden provo-
car un incendio.

• Este aparato no es apto para
su uso con un control remoto
o un reloj externo.
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1.7 Avisos de tempera-
tura

• ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estarán calientes. Se
debe tener cuidado para evitar
tocar el producto y los ele-
mentos de calentamiento. Los
niños menores de 8 años de-
ben mantenerse alejados del
producto a menos que estén
supervisados constantemen-
te.

• No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del
producto, ya que las superfi-
cies estarán calientes mien-
tras esté funcionando.

• ADVERTENCIA Peligro de in-
cendio: No guarde artículos en
las superficies de cocina.

1.8 Seguridad en la coc-
ción

• ADVERTENCIA Debe obser-
varse el proceso de cocción.
Los procesos de cocción a
corto plazo deben observarse
constantemente.

• ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de cocción sin
vigilancia cuando se cocina
con aceite sólido o líquido, ya
que podría provocar un incen-
dio. NUNCA intente apagar el
fuego con agua; desconecte el
aparato de la red eléctrica, y

luego cubra las llamas con
una tapa o cubierta para el
fuego (etc.).

• Tenga cuidado cuando utilice
bebidas alcohólicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

1.9 Inducción

• Las zonas eléctricas de su
placa de cocción están equi-
padas con la avanzada tecno-
logía de "Inducción". En las
placas de inducción, que per-
miten ahorrar tiempo y ener-
gía, es necesario utilizar uten-
silios de cocina adecuados
para la cocción por inducción;
de lo contrario, la zona de coc-
ción no funcionará. Para obte-
ner información detallada,
véase el apartado "Selección
de olla".

• La placa de inducción crea un
campo magnético, por lo que
puede resultar perjudicial para
las personas que utilizan dis-
positivos como marcapasos o
bombas de insulina.

• Cierre la placa de cocción des-
de su panel de control des-
pués de su uso, no confíe en el
sensor de la olla.
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• No ponga objetos metálicos
como cuchillos, tenedores, cu-
charas y tapas sobre la super-
ficie de la placa, ya que se ca-
lentarán.

• No guarde objetos metálicos
en cajones debajo de la placa
de cocción. Durante un uso
prolongado e intensivo, los
materiales pueden sobreca-
lentarse.

• No ponga productos electróni-
cos como teléfonos móviles,
tabletas u ordenadores sobre
la placa de inducción. Su apa-
rato podría resultar dañado.

1.10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

• Espere a que el aparato se en-
fríe antes de limpiarlo. ¡Las
superficies calientes pueden
causar quemaduras!

• No lave nunca el aparato pul-
verizándolo o echándole agua.
¡Existe el riesgo de descarga
eléctrica!

• No utilice limpiadores de va-
por para limpiar el producto,
ya que puede provocar una
descarga eléctrica.

2 Instrucciones medioambientales

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminación del producto de
desecho

Este producto cumple con la Directiva WE-
EE de UE (2012/19/UE). Este producto lleva
el símbolo de clasificación de residuo de
aparatos eléctricos y electrónicos (WEEE).

El presente producto ha sido
fabricado con piezas y mate-
riales de alta calidad que pue-
den ser reutilizados y son ap-
tos para el reciclaje. Por lo que,
al final de su vida útil, no elimi-

ne el producto con los residuos domésti-
cos normales y otros residuos. Llévelo a
un punto de recogida para el reciclaje de
aparatos eléctricos y electrónicos. Puede
consultar a la administración local sobre
estos puntos de recogida. Desechar el
aparato correctamente ayuda a evitar con-
secuencias negativas para el medio am-
biente y la salud humana.

Cumplimiento de Directiva RoHS:
El producto que ha adquirido cumple con
la Directiva RoHS de UE (2011/65/UE). No
contiene materiales nocivos y prohibidos
especificados en la Directiva.

2.2 Información de Embalaje
El embalaje del producto está fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las au-
toridades locales.

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energía

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-
ción sobre la eficiencia energética se pue-
de encontrar en el recibo del producto su-
ministrado con el mismo.
Las siguientes sugerencias le ayudarán a
utilizar el aparato de manera ecológica y
eficiente en términos de energía:
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• Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.

• Utilice ollas / sartenes con un tamaño y
una tapa adecuados para la placa de
cocción. Elija siempre el tamaño de la
olla adecuado para sus comidas. Se ne-

cesita más energía de la necesaria para
los contenedores de tamaño equivoca-
do.

• Mantenga limpias las áreas de cocción
del horno y las bases de las ollas. La su-
ciedad reduce la transferencia de calor
entre el área de cocción y la base de la
olla.

3 Su aparato

3.1 Información de Producto

1

2

3 4

5

1 Superficie de vidrio de cocción 2 Carcasa inferior
3 Zona de cocción por inducción 4 Zona de cocción por inducción
5 Zona de cocción por inducción
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3.2 Especificaciones Técnicas

Características técnicas generales

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/
profundidad) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensiones de instalación de la placa (anchura / pro-
fundidad) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

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

Tipo y sección del cable utilizado/apto para el producto min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Consumo total de energía (kW) máx. 5,9 kW

Zonas de cocción

Izquierda delantera Zona de cocción por inducción

Dimensiones 180 mm

Potencia 2000 W

Izquierda posterior Zona de cocción por inducción

Dimensiones 145 mm

Potencia 1600 W

Derecha Zona de cocción por inducción

Dimensiones 240 mm

Potencia 2000 W / 2300 W

* La altura de la encimera especificada en la tabla técnica es la altura de la carcasa inferior del producto.

Las especificaciones técnicas pueden modificarse sin previo aviso para mejorar
la calidad del aparato.

Las cifras de este manual son esquemáticas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentación que
los acompaña se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en función de las condiciones ope-
rativas y ambientales del aparato.
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4 Primer uso
Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los
siguientes apartados respectivamente.

4.1 Limpieza inicial

1. Retire todos los materiales de embala-
je.

2. Limpie las superficies del aparato con
un paño o esponja húmedos y séquelas
con un paño.

NOTICE: Algunos detergentes o agentes de
limpieza podrían provocar daño en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.
NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
humo y olor durante varias horas. Esto es
normal y sólo se necesita una buena venti-
lación para eliminarlo. Evite inhalar direc-
tamente el humo y los olores que se for-
man.

5 Cómo usar la placa

5.1 Información general sobre el uso
de placa

Advertencias generales
• No deje caer ningún objeto sobre la pla-

ca. Incluso objetos pequeños como sa-
leros pueden dañar la placa. No utilice
encimeras rajadas. El agua puede filtrar-
se a través de estas grietas y provocar
un cortocircuito. Si la superficie está da-
ñada de alguna manera (por ejemplo,
grietas visibles), primero apague el fusi-
ble y luego llame al servicio autorizado
para desenchufar el producto y reducir el
riesgo de descarga eléctrica.

• No utilice ollas y sartenes que no estén
equilibradas y que se puedan inclinar fá-
cilmente sobre la placa.

• No caliente las ollas y sartenes vacías.
Es posible que las ollas y el aparato se
dañen.

• Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

• El aparato se dañará si se utilizan las
placas sin ninguna olla o sartén. Des-
pués de cada uso apague siempre las
placas.

• Después de cada uso, la superficie de
cocción estará caliente, así que no colo-
que las ollas / sartenes de plástico sobre
la superficie de cocción. Limpie tal ma-
terial en la superficie enseguida.

• Los cambios repentinos de temperatura
en la superficie de cocción de vidrio pue-
den causar daños; tenga cuidado de no
derramar líquidos fríos durante la coc-
ción.

• Ponga en ollas y sartenes una cantidad
suficiente de alimentos. De este modo,
puede evitar que los alimentos salgan de
las ollas y no necesitará hacer una lim-
pieza innecesaria.

• No ponga las tapas de las ollas y sarte-
nes sobre los quemadores/zonas.

• Ponga las ollas centrándolas sobre los
quemadores/zonas. En caso de que de-
see colocar una olla sobre otro quema-
dor/zona, no la deslice hacia el quema-
dor deseado; más bien, levántela primero
y luego póngala sobre el otro quemador.

Principio de funcionamiento de la placa de
inducción
La placa de inducción es como un circuito
abierto. El circuito se completa cuando se
coloca sobre él una olla / sartén adecuada
para la cocción por inducción y un sistema
electrónico debajo de la superficie del vi-
drio genera un campo magnético. La base
de metal de las ollas / sartenes se calienta
tomando energía de este campo magnéti-
co. Por lo tanto, el calor no se genera en la
superficie de la placa, sino directamente
en las ollas/sartenes que están encima de
ella. La superficie de vidrio se calienta por
el calor de las ollas/sartenes.
Ventajas de la cocción por inducción
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Las placas de inducción cuentan con algu-
nas ventajas, dado que el calor se transfie-
re directamente a las ollas/sartenes.
• Alimentos desbordados durante la coc-

ción no se queman rápidamente puesto
que la superficie de cocción de vidrio no
se calienta directamente. Así se puede
limpiar más fácilmente.

• Como que el calor se genera directa-
mente en las ollas/sartenes la cocción
será más rápida. De esta manera, se
ahorra tiempo y energía en comparación
con otros tipos de placas.

• Como el calor se proporciona directa-
mente a las ollas, no causa pérdida de
calor, y proporciona cocción más efi-
ciente.

• Como la transferencia de calor se inte-
rrumpe y la superficie de cocción no se
calienta directamente al retirar las ollas/
sartenes de la superficie de cocción, se
puede utilizar de forma más segura con-
tra posibles accidentes durante la coc-
ción.

Para una operación segura:
• Al utilizar ollas/sartenes antiadherentes

recubiertas con poca cantidad de aceite
o utilizadas sin aceite (tipo teflón), no
seleccione niveles de calentamiento al-
tos.

• No utilice la superficie vitrificada de coc-
ción como una superficie en la que pue-
da colocar algo o como una superficie
para cortar.

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

• Nunca utilice papel de aluminio para co-
cinar. En la zona de inducción nunca
ponga alimentos envueltos en papel de
aluminio.

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

• En caso de que exista un horno debajo
de la placa y que esté funcionando, los
sensores de la placa pueden reducir el
nivel de cocción o apagar la placa.

• Su placa dispone de un sistema de ca-
lentamiento apagado automático. Infor-
mación detallada sobre este sistema se
proporciona en las siguientes secciones.
No obstante, en caso de utilizar ollas de
base fina para cocinar, éstas se calenta-
rán muy rápidamente por lo que el fondo
de la olla puede derretirse y dañar la su-
perficie de cocción y el aparato antes de
que se active el sistema de apagado au-
tomático.

Ollas/sarténes de cocción
Se deben utilizar ollas/sartenes ferromag-
néticas de calidad que tengan una etiqueta
o advertencia que indique que son compa-
tibles para la cocción por inducción sólo
con su placa de inducción. De forma gene-
ral, cuanto más alto sea el contenido de
hierro, mejor funcionarán las ollas/sarte-
nes. El diámetro de la base de las ollas /
sartenes de cocción debe coincidir con la
zona de inducción. Las dimensiones reco-
mendadas se enumeran a continuación.
Ollas/sartenes adecuadas:
• Ollas/sartenes de hierro fundido
• Ollas/sartenes de acero esmaltado
• Ollas/sartenes de acero y acero inoxida-

ble (con etiqueta o advertencia que indi-
que que son compatibles con la induc-
ción)

Ollas/sartenes no adecuadas:
• Ollas/sarténes de aluminio
• Ollas/sarténes de cobre
• Ollas/sarténes de latón
• Ollas/sarténes de vidrio
• Cubiertos
• Cerámica y porcelana
Recomendaciones:
• Utilice sólo ollas/sartenes de base pla-

na. No utilice ollas/sartenes con bases
convexas o cóncavas.

• Utilice solamente ollas/sartenes con ba-
ses gruesas y procesadas. En caso de
utilizar ollas de base fina, éstas se ca-
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lentarán muy rápidamente por lo que el
fondo de la olla puede derretirse y dañar
la superficie de cocción y el aparato an-
tes de que se active el sistema de apa-
gado automático. Los bordes afilados
podrían causan arañazos en la superfi-
cie.

• El fondo de algunas ollas/sartenes cuen-
ta con un campo ferromagnético más
pequeño que su verdadero diámetro. La
placa sólo calienta esta zona. Así que el
calor no se distribuye de manera unifor-
me y el rendimiento de la cocción dismi-
nuye. Por otra parte, es posible que esas
ollas/sartenes no sean detectadas por
las grandes placas de inducción. Por
ello, se elegirá la placa en función del ta-
maño del campo ferromagnético.

• Algunas ollas/sartenes cuentan con una
base que contiene materiales no ferro-
magnéticos como el aluminio. Es posible

que este tipo de ollas/sartenes no se ca-
lienten de manera adecuada o que no
sean detectadas por la placa de induc-
ción. En algunos casos, puede aparecer
una advertencia de ollas/sartenes en
mal estado.

Al cocinar cocinan varias comidas
en las placas de inducción, la dis-
tribución uniforme de los utensilios
de cocina en las placas de la dere-
cha y de la izquierda y en el centro
para la selección de las placas in-
fluye positivamente en el desem-
peño de la cocina.

Prueba de ollas/sarténes
Utilizando los métodos siguientes pruebe
si su olla es compatible para la cocción
con una placa de inducción.

1. Es compatible cuando la base de su olla
cuenta con un imán.

2. Es compatible cuando  no parpadea
al colocar su olla en la placa de induc-
ción y encender la placa.

Tamaños recomendados para las ollas/sartenes

Diámetro de la Zona de cocción - mm Diámetro de olla - mm

145 en min. 100 - max. 145

180 en min. 100 - max. 180

210 en min. 140 - max. 210

240 en min. 140 - max. 240

280 en min. 125 - max. 280

320 en min. 125 - max. 320

2 x (92,7 x 200) en min. 100 - max. 180

Zona de cocción con ancha superficie (flexi) ancho 230 - largo 390

La detección de las ollas/sartenes por las
placas de inducción depende del diámetro
y el material del ferromagnético que se en-
cuentra en la base de las ollas/sartenes. A
fin de asegurar la detección de las ollas/
sartenes y lograr una cocción eficiente, las

ollas/sartenes se seleccionarán en función
del tamaño de la placa. Aquí arriba se indi-
can los tamaños de las ollas/sartenes re-
comendados para los tamaños de las pla-
cas.
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El comportamiento de ebullición puede va-
riar según el tipo de olla, el tamaño de la
olla y el tamaño de la zona de cocción. Pa-
ra un comportamiento de ebullición más
homogéneo, se puede utilizar una zona de
cocción un paso más grande. El uso de

una zona de cocción más grande no pro-
voca un desperdicio de energía en las pla-
cas de inducción, ya que el calor solo se
genera en el área correspondiente de la
olla.

5.2 Panel de control

Teclas :
Tecla de encendido/apagado

Tecla de temporizador

Tecla de aumento

Tecla de disminución

Símbolos :
Símbolo de bloqueo de teclas

Teclas de selección de zona de cocción :
Tecla para seleccionar la zona de cocción tra-
sera izquierda
Tecla para seleccionar la zona de cocción de-
lantera izquierda
Tecla de selección de zona de cocción derecha

Advertencias generales para panel de con-
trol
• Las ilustraciones y las cifras tienen un

carácter meramente informativo. Los vi-
sores y funciones de su placa pueden
variar según el modelo.

• Este aparato se controla mediante un
panel de control táctil. Cada operación
que efectúe a través del panel de control
táctil será confirmada mediante una se-
ñal acústica.

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

Encendido de la placa

1. Toque la tecla  del panel de control.

ð Los visores de todas las zonas de coc-
ción muestran el símbolo “0”.

Si no se realiza ninguna operación
en el plazo de 20 segundos, la pla-
ca regresará automáticamente al
modo en espera.

Apagado de la placa

1. Toque la tecla  del panel de control.

ð La placa se apagará y pasará al modo
en espera.

El símbolo “H” o “h” que aparece
en el visor de la zona de cocción
indica que la zona de cocción está
aún caliente. No toque las zonas
de cocción.

Indicador de calor residual
El símbolo “H” que aparece en el visor de
la zona de cocción indica que dicha zona
de cocción está aún caliente y puede utili-
zarse para mantener calientes pequeñas
cantidades de alimentos. Este símbolo se
transformará al cabo de un momento en el
símbolo “h”, que indica que el calor ha dis-
minuido.
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Si se produce un corte de la ali-
mentación eléctrica, el indicador de
calor residual no se encenderá y
por tanto no advertirá al usuario de
la presencia de calor en las zonas
de cocción.

Encendido de las zonas de cocción

1. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

2. Toque el botón de selección de la zona
de cocción que desee entender.

ð El símbolo “0” aparece en el visor de la
zona de cocción y el visor pertinente
se ilumina con un mayor brillo.

Si no se realiza ninguna operación
en el plazo de 20 segundos, la pla-
ca regresará automáticamente al
modo en espera.

Ajuste del nivel de temperatura
Toque las teclas  o  para ajustar el ni-
vel de temperatura entre “1” y “9” o bien
entre “9” y “1”.

En los niveles del 1 al 7, el agua o
el aceite en la olla puede hervir o
pararse. Esto puede hacer pensar
al usuario que el producto se en-
ciende y apaga intermitentemente.
Este caso, que se observa espe-
cialmente cuando hay poca agua o
aceite, no es un fallo, es solo el
modo de funcionamiento del pro-
ducto.

La parte exterior de la zona de coc-
ción de la placa de inducción de
280 mm (si el aparato cuenta con
ella) se activará únicamente cuan-
do coloque en la zona de cocción
una cacerola lo suficientemente
grande para cubrir la zona de coc-
ción y ajuste la temperatura a un
nivel más alto que 8.

Apagado de las zonas de cocción:
Las zonas de cocción se pueden apagar de
tres formas distintas:
1. Poniendo el nivel de temperatura a

“0”: Puede apagar la zona de cocción
poniendo el nivel de temperatura a “0”.

2. Tocando el símbolo de la zona de coc-
ción pertinente durante un cierto pe-
riodo de tiempo: Encienda la zona de
cocción manteniendo pulsado el sím-
bolo pertinente durante un cierto pe-
riodo de tiempo para poner el valor de
la temperatura a “0”.

3. Mediante la opción de apagado del
temporizador correspondiente a la zo-
na de cocción en cuestión: Una vez
agotado el tiempo, el temporizador
apagará la zona de cocción que tenga
asignada. El visor correspondiente
mostrará “0” o “00”. Cuando la cuenta
atrás llegue a su fin sonará una señal
acústica. Toque cualquier botón del
panel de control para silenciar la señal
acústica.

Función de alta potencia (refuerzo) Varía
según el modelo del aparato. Puede que
no esté disponible en el aparato.
Puede usar la función de refuerzo “P” para
acelerar el calentamiento. No obstante, no
se recomienda usar esta función para la
cocción durante periodos prolongados.
Puede que la función de refuerzo no esté
disponible para todas las zonas de coc-
ción.
Activación de la función de alta potencia
(refuerzo):

1. Toque el botón  para encender la pla-
ca.
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2. Seleccione la zona de cocción que de-
see tocando los botones de selección
correspondientes.

3. Toque en primer lugar la tecla  o 
para alcanzar el nivel “9”.

4. Una vez la zona de cocción se encuen-
tre en el nivel “9”, toque una vez la tecla

 para situar la temperatura de la zona
de cocción en la posición “P”.

Desactivación de la función de alta poten-
cia (refuerzo):
• Para desactivar la función de refuerzo,

toque la tecla  y ajuste la temperatura
al nivel “9”. La función de refuerzo se de-
sactiva para la zona de cocción y esta
sigue funcionando al nivel “9”.

• Puede reducir el nivel de la temperatura
tocando la tecla  o puede apagar la
zona de cocción completamente ajus-
tando el nivel de temperatura a “0”.

Bloqueo de teclas
Puede activar el bloqueo de teclas para
evitar cambiar las funciones por error
cuando la placa esté en funcionamiento.
Activación del bloqueo de teclas

1. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

2. Toque simultáneamente las teclas  y
para activar el bloqueo de teclas.

ð El bloqueo de teclas se activará y el
punto asociado al símbolo  se ilumi-
nará.

Si apaga la placa con las teclas
bloqueadas, el bloqueo de teclas
permanecerá activo cuando vuelva
a encender la placa. Para poder
utilizar la placa, deberá desactivar
antes el bloqueo de teclas.

Desactivación del bloqueo de teclas

1. Con el bloqueo de teclas activo, toque
simultáneamente las teclas  y .

ð El bloqueo de teclas se desactivará y
el punto asociado al símbolo  se
apagará.

Bloqueo para niños Varía según el modelo
del aparato. Puede que no esté disponible
en el aparato.
Puede proteger la placa contra la manipu-
lación accidental con el fin de evitar que
los niños puedan encender las zonas de
cocción. El bloqueo para niños solo puede
activarse y desactivarse en el modo en es-
pera.

El bloqueo infantil se cancela en
caso de corte de energía.

Activación del bloqueo para niños

1. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

2. Toque simultáneamente las teclas  y
 . Tras la señal acústica pulse  pa-

ra activar el bloqueo de teclas.
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ð El bloqueo para niños se activará y los
visores de todas las zonas de cocción
mostrarán el símbolo “L”.

Desactivación del bloqueo para niños

1. Con el bloqueo para niños activo, toque
el botón  para encender la placa.

2. Toque simultáneamente las teclas  y
 . Tras la señal acústica pulse  pa-

ra desactivar el bloqueo para niños.

ð El bloqueo para niños se desactivará y
los visores de todas las zonas de coc-
ción dejarán de mostrar el símbolo “L”.

Función del temporizador
Esta función le facilita la preparación de
alimentos. No será necesario que esté
pendiente del horno durante todo el perio-
do de cocción. La zona de cocción se apa-
gará automáticamente el final del tiempo
seleccionado.
Activación del temporizador

1. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

2. Seleccione la zona de cocción que de-
see tocando los botones de selección
correspondientes.

3. Toque las teclas  o  para ajustar el
nivel de temperatura que desee.

4. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

ð El símbolo “00” aparecerá en el vi-
sor del temporizador, mientras
que el punto decimal del visor de
la zona de cocción seleccionada
se iluminará.

Cuando el temporizador está acti-
vo, los visores de las zonas de
cocción posterior derecha y poste-
rior izquierda actúan como visor
del temporizador.

5. Toque la tecla  o  bien para ajustar
el tiempo que desee.

El temporizador solo puede acti-
varse para las zonas de cocción ya
en uso.

Repita el procedimiento anterior
para otras zonas de cocción para
las que desee fijar un temporiza-
dor.

El temporizador no podrá ajustarse
a no ser que seleccione una zona
de cocción y un valor de tempera-
tura para ella.

Cuando la zona de cocción a la
cual asignó un temporizador está
seleccionada, puede ver el tiempo
restante pulsando de nuevo la te-
cla .
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Desactivación del temporizador
Una vez agotado el tiempo fijado, la placa
se apagará automáticamente y emitirá una
señal acústica. Pulse cualquier tecla para
silenciar dicha señal acústica.
Desactivación de los temporizadores antes
de tiempo

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

1. Seleccione la zona de cocción cuyo
temporizador desee desactivar.

2. Toque el botón  para encender la pla-
ca.

3. Para ajustar el valor a “00”, mantenga
pulsada la tecla  hasta que el visor
del temporizador muestre “00”.

ð El punto iluminado en el visor de la zo-
na de cocción pertinente se apagará
completamente tras parpadear duran-
te unos instantes, y el temporizador
queda cancelado.

Función de gestión de energía
Su producto tiene una función de adminis-
tración de energía. Con la ayuda de esta
función, puede cambiar la configuración de
potencia total que consumirá la placa.

La administración de energía solo
se puede realizar cuando el pro-
ducto se instala y energiza por pri-
mera vez. Puede completar la con-
figuración siguiendo los pasos a
continuación dentro de los 30 se-
gundos cuando el producto se
energiza por primera vez.

Función de administración de energía: ni-
veles de potencia total ajustables
Indicador de visualización de administra-
ción de energía  Poder total
25  2.5 kW
30  3 kW
36  3.6 kW
44  4.4 kW

54  5.4 kW
57  5.7 kW
67  6.7 kW
72  7.2 kW

Si la potencia total de su producto
está por debajo de la potencia de-
seada, su producto funcionará al
nivel de potencia total indicado en
la tabla técnica. (Especificaciones
Técnicas [} 12])

Para cambiar la potencia total;

1. Cuando el producto se energiza por pri-
mera vez, toque las teclas / / / /

en 30 segundos.

2. El nivel de administración de energía
establecido se muestra en la pantalla
del temporizador.

3. Toca el  para cambiar entre niveles y
establecer el valor de potencia total que
desea configurar.

4. Confirme la configuración tocando el 
llave y apague la placa. Se activará el
valor de potencia total que has configu-
rado.

Los niveles de temperatura que
puedes asignar a las placas de
cocción pueden variar según el ni-
vel de potencia total configurado.
El nivel de temperatura proporcio-
nado a la placa se reduce automá-
ticamente según el ajuste de po-
tencia que debe realizar la placa.
Esto no es un error.

Si se toca una tecla distinta a la
secuencia especificada mientras
se cambia el nivel de potencia, no
se podrá realizar la configuración.
Tienes que repetir los pasos desde
el principio para realizar la confi-
guración.
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Uso seguro y eficiente de las zonas de
cocción por inducción
Principios de funcionamiento: Las placas
de inducción calientan directamente el re-
cipiente de cocción. Por lo tanto, presentan
varias ventajas en comparación a otros ti-
pos de placas. Su funcionamiento es más
eficiente y su superficie no se calienta. La
placa de inducción dispone de unos exce-
lentes sistemas de seguridad que le pro-
porcionan la máxima seguridad de uso.

Su placa puede presentar zonas de
cocción por inducción de 145, 180
y 210-280 mm de diámetro, según
el modelo. La inducción permite
que cada zona de cocción detecte
el recipiente depositado sobre ella.
La energía se transmite solo a la
zona de contacto entre recipiente y
la zona de cocción, con lo que se
consigue reducir al mínimo el con-
sumo energético.

Límites del tiempo de funcionamiento
El control de la placa dispone de un limita-
dor del tiempo de funcionamiento. Si algu-
na de las zonas de cocción queda encendi-
da, se desactivará automáticamente una
vez transcurrido un cierto tiempo (ver Ta-
bla 1). Si se ha asignado un temporizador
a la zona de cocción, el visor del tempori-
zador también se apagará más tarde. El lí-
mite del tiempo de actividad de la función
de refuerzo depende del nivel de tempera-
tura seleccionado. A este nivel de tempe-
ratura se aplica el máximo tiempo de fun-
cionamiento. El usuario podrá reiniciar la
zona de cocción tras su apagado automá-
tico siguiendo el procedimiento anterior.

Nivel de temperatura Límite del tiempo de funcionamiento - horas

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 minuto

P (refuerzo) 5-10 minuto *

(*) La placa pasará a nivel 9 transcurridos 5 minutos

Tabla 1: Tabla 1: Límites del tiempo de
funcionamiento
Protección frente al sobrecalentamiento
Su placa dispone de varios sensores que
garantizan la protección frente al sobreca-
lentamiento. Tenga en cuenta lo siguiente
en caso de sobrecalentamiento:
• La zona de cocción activa puede apa-

garse.

• El nivel seleccionado puede verse redu-
cido. Sin embargo, el indicador no puede
reflejar este hecho.

Sistema de seguridad frente a derrama-
miento
Su placa dispone de un sistema de seguri-
dad frente a derramamiento. Si se produce
un derramamiento que afecta al panel de
control, el sistema cortará el fluido eléctri-

ES

PT



ES / 22

co inmediatamente y apagará la placa. Du-
rante este periodo, el visor mostrará el
símbolo advertencia “F”.
Ajuste preciso de la potencia
Uno de los principios de funcionamiento
de las placas de inducción es su inmediata
reacción a los comandos. Los cambios de
potencia tienen efecto con enorme rapidez.
Ello le permitirá evitar que un recipiente
que contenga agua, leche, etc., se derrame
incluso cuando ya esté a punto de hacerlo.

Si la superficie del panel de control
táctil se expone a una gran canti-
dad de vapor, es posible que el sis-
tema de control se desactive y
muestre una señal de error.

Mantenga limpia la superficie del
panel de control táctil. De lo con-
trario, es posible que se produzcan
errores de funcionamiento.

6 Información general sobre el horneado
En este apartado encontrará consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.

6.1 Advertencias generales sobre la
cocción en placa

Advertencias generales sobre la cocción en
placa
• Nunca vierta en una sartén una cantidad

de aceite superior a un tercio de su ca-
pacidad. No deje la placa desatendida
mientras se calienta el aceite. Los acei-
tes sobrecalentados suponen un riesgo
de incendio. Nunca trate de extinguir un
incendio con agua. Si el aceite prende,
cubra el recipiente con una manta igní-
fuga o un paño húmedo. Apague la placa
si es seguro hacerlo y llame a los bom-
beros.

• Antes de freír alimentos, siempre elimine
el exceso de agua y deposítelos en el
aceite caliente lentamente. Antes de fre-
ír, asegúrese de descongelar los alimen-
tos congelados.

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

• Vea las recomendaciones sobre como
cocinar con ahorro de energía en la sec-
ción “Instrucciones Ambientales”.

• Los valores de temperatura y tiempo de
cocción indicados para los alimentos
pueden variar según la receta y la canti-
dad. Por esta razón, estos valores se dan
como rangos.

Tabla de cocción

Comida El nivel de temperatura Tiempo de cocción (min)
(aprox.)

Derretir

Derretir chocolate (p.ej. chocolate amargo de la
marca Dr. Oetker, 55-60% de cacao, 150 g) 1 20 … 30

Mantequilla (200 g ) 6 5 … 6

Hervir, calentar, mantener caliente

Agua 1 L (Hervir) P 3 … 5

Agua 3 L (Hervir) P 8 … 10

Leche 1 L (Hervir) 6 4 … 6

Leche 1 L (Mantener caliente) 1-2 18 … 22

Aceite vegetal (Calentar) (Aceite de girasol 0,5 L) 8 3 … 5

Hervir

Patata sin piel picada gruesa (2 Pedazo gran ta-
maño) 9 12 … 14
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Comida El nivel de temperatura Tiempo de cocción (min)
(aprox.)

Filete de salmón 8 10 … 15

Salchicha 9 2 .. 4

Pasta (150 g) 8 8 … 12

Cocinar, saltear

Plato de arroz (200 g arroz) 6 8 … 14

Paella * 9 15 … 20

Pudín de Noé **

Garbanzos y judías hervidos Hervir - pa-
ra pudín de Noé 9 5 … 6

Garbanzos y judías hervidos cocción -
para pudín de Noé 3 10 … 30

Trigo Hervir - para pudín de Noé 9 2 … 5

Trigo cocción - para pudín de Noé 3 10 … 30

Pudín de Noé -Todos los ingredientes 8 20 … 25

Jarretes con verduras **

Salteado de verduras 9 3 … 8

Horneado 4-5 120 … 150

Sopas (P. ej. sopa de lentejas) 6-7 17 … 20

Freír con poco aceite

Filete de lubina 8 3 … 7

Filete de solomillo ** (3-5 cm) 8 5 … 9

Salchicha 8 2 … 5

Huevo frito 7 4 … 8

Patatas fritas 

Boortsog 8 13 … 16

Escalope vienés 8 5 … 7

Nugget 8 4 … 6

* Se recomienda un wok.

** Se recomienda una sartén u olla de fundición.

7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Información General de Limpieza
Advertencias generales
• Espere a que el aparato se enfríe antes

de limpiarlo. ¡Las superficies calientes
pueden causar quemaduras!

• No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto
puede causar manchas permanentes.

• El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operación. Así,
los restos de comida se limpiarán fácil-
mente y se evitará que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el

producto más adelante. De este modo,
se prolonga la vida útil del aparato y se
reducen los problemas más frecuentes.

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

• Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dañan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejía, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
níaco, ácido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quita-
manchas y óxido, productos de limpieza
abrasivos (limpiadores en crema, polvo
para fregar, crema para fregar, estropajo
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abrasivo y rascador, alambre, esponjas,
paños de limpieza que contengan restos
de suciedad y detergente).

• Se necesita ningún material de limpieza
especial en la limpieza realizada des-
pués de cada uso. Limpie el aparato con
detergente para platos, agua tibia y un
paño suave o una esponja y séquelo con
un paño seco.

• Asegúrese de limpiar completamente
cualquier líquido restante después de la
limpieza y limpie inmediatamente cual-
quier alimento que salpique durante la
cocción.

• No lave ningún componente de su elec-
trodoméstico en un lavavajillas a menos
que se indique lo contrario en el manual
del usuario.

Para las placas de cocción:
• La suciedad ácida, como la leche, la pas-

ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
cocción y en los componentes de las zo-
nas de cocción, limpie los líquidos que
se desborden inmediatamente después
de enfriar la placa de cocción apagándo-
la.

Inox - superficies inoxidables
• No utilice productos de limpieza que

contengan ácido o cloro para limpiar las
superficies y asas de acero inoxidable.

• La superficie de acero inoxidable puede
cambiar de color con el tiempo. Esto es
normal. Después de cada operación, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

• Limpie con un paño suave y jabonoso y
un detergente líquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola
dirección.

• Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
dón, leche y proteínas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin es-
perar. Las manchas pueden oxidarse du-
rante largos períodos de tiempo.

• Los limpiadores rociados/aplicados a la
superficie deben limpiarse inmediata-
mente. Los limpiadores abrasivos que se
dejan en la superficie hacen que ésta se
vuelva blanca.

Las superficies de vidrio
• Cuando limpie las superficies de vidrio,

no use raspadores de metal duro y ma-
teriales de limpieza abrasivos. Pueden
dañar la superficie de vidrio.

• Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un paño de micro-
fibra específico para superficies de vidrio
y séquelo con un paño de microfibra se-
co.

• Si hay restos de detergente después de
la limpieza, límpielo con agua fría y sé-
quelo con un paño de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
dañar la superficie del cristal la próxima
vez.

• En ningún caso se deben limpiar los re-
siduos secos de la superficie de cristal
con cuchillos de sierra, lana metálica o
utensilios similares para rascar.

• Puede eliminar las manchas de calcio
(manchas amarillas) de la superficie del
vidrio con un agente descalcificador dis-
ponible en el mercado, con un agente
descalcificador como el vinagre o el jugo
de limón.

• Si la superficie está muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actúe correctamente. A conti-
nuación, limpie la superficie del vidrio
con un paño húmedo.

• Las decoloraciones y manchas en la su-
perficie del vidrio son normales y no de-
fectos.

Las piezas de plástico y las superficies
pintadas
• Limpie las piezas de plástico y las su-

perficies pintadas con detergente para
vajilla, agua tibia y un paño suave o una
esponja y séquelas con un paño seco.

• No utilice raspadores de metal duro ni
limpiadores abrasivos. Pueden dañar las
superficies.

ES

PT



ES / 25

• Asegúrese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden húme-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosión en estas
juntas.

7.2 Limpieza de la placa de cocción
Superficie de vidrio de cocción
Para limpiar las superficies de vidrio de
cocción, siga los pasos de limpieza descri-
tos en la sección “Información general de
limpieza”. En casos especiales, podrá
completar la limpieza según la información
que figura a continuación.
• Los alimentos a base de azúcar tales co-

mo la crema oscura, el almidón y el jara-
be se deben limpiar inmediatamente, sin
esperar a que la superficie se enfríe. De
lo contrario, es posible que la superficie
de cocción del vidrio se dañe de forma
permanente.

• En las operaciones de limpieza que reali-
ce mientras la placa está caliente no uti-
lice agentes de limpieza, de lo contrario
pueden producirse manchas permanen-
tes.

7.3 Limpieza del panel de control
• Al limpiar los paneles con mando, limpie

el panel y los mandos con un paño sua-
ve y húmedo y séquelos con un paño se-
co. No retire los pomos y las juntas de la
parte inferior para limpiar el panel. El pa-
nel de control y los mandos pueden es-
tar dañados.

• Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los in-
dicadores que rodean el mando se pue-
den borrar.

• Limpie los paneles de control táctil con
un paño suave húmedo y séquelos con
un paño seco. Si el aparato tiene una ca-
racterística de bloqueo de llave, fije el
bloqueo de llave antes de realizar la lim-
pieza del panel de control. De lo contra-
rio, puede producirse una detección in-
correcta en las teclas.

8 Solución de problemas
En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
sección, póngase en contacto con su pro-
veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.
El producto no funciona.
• Es posible que el fusible esté defectuoso

o fundido. >>> Revise los fusibles en la
caja de fusibles. Si es necesario, cám-
bielos o reactívelos.

• Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato está
conectado a la toma de corriente.

• (Si hay temporizador en su aparato) Las
teclas del panel de control no funcionan.
>>> Si su producto tiene una cerradura
de llave, el bloqueo de llave puede estar
activado, desactive el bloqueo de llave.

• Si la placa no se enciende al pulsar la te-
cla de encendido/apagado >>> Desen-
chúfelo y espere al menos 20 segundos
antes de enchufarlo.

• Cuenta con protección contra sobreca-
lentamiento. >>> Espere a que la placa
se enfríe.

• No se pueden utilizar ollas adecuadas.
>>> Revisa tus ollas.
 El icono está siempre encendido en la

pantalla de la zona de cocción.
• No se pueden colocar ollas sobre la pla-

ca de cocción en funcionamiento. >>>
Compruebe si hay una olla en la zona de
cocción.

• Es posible que su olla no sea apta para
inducción. >>> Compruebe si su cocina
es apta para la placa de inducción.

• Es posible que la olla no esté correcta-
mente centrada en la zona de cocción o
que la superficie inferior de la sartén no
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sea lo suficientemente ancha para la
placa de inducción. zona de cocción se-
leccionada. >>> Centre la zona de coc-
ción eligiendo una olla que sea lo sufi-
cientemente ancha para la zona de coc-
ción.

• La olla o la zona de cocción pueden es-
tar demasiado calientes. >>> Espera a
que se enfríen.

La zona de cocción seleccionada se apaga
repentinamente mientras está en funcio-
namiento.
• Es posible que haya expirado el tiempo

de cocción del compartimento seleccio-
nado. >>> Puedes programar un nuevo
tiempo de cocción o finalizar la cocción.

• Cuenta con protección contra sobreca-
lentamiento. >>> Espere a que la placa
se enfríe.

• Es posible que un objeto haya tapado el
panel de control táctil. >>> Retire el obje-
to del panel.

Aunque la zona de cocción esté encendida,
la olla no se calienta.
• Es posible que la olla no sea compatible

con la placa de inducción. >>> Comprue-
be si su cocina es apta para la placa de
inducción.

• Es posible que la olla no esté correcta-
mente centrada en la zona de cocción o
que la superficie inferior de la sartén no
sea lo suficientemente ancha para la
placa de inducción. zona de cocción se-
leccionada. >>> Centre la zona de coc-
ción eligiendo una olla que sea lo sufi-
cientemente ancha para la zona de coc-
ción.

El ventilador de refrigeración sigue funcio-
nando aunque la placa esté apagada.
• Esto no es un error. El ventilador de refri-

geración sigue funcionando hasta que el
equipo electrónico de la placa alcanza la
temperatura adecuada.

Ruido desde la cocina durante la cocción
• Es posible escuchar algunos sonidos

desde la cocina mientras se cocina. La
razon de estos sonidos es la composi-
ción del recipiente de cocción. Estos so-
nidos son normales, no son un mal fun-
cionamiento y son parte de la tecnología
de inducción.

Posibles ruidos y razones
• Ruido de ventilador: La cocina está equi-

pada con un ventilador que se activa de
manera automática conforme a la tem-
peratura del aparato. El ventilador cuen-
ta con varios niveles de funcionamiento
y funciona a diferentes niveles en fun-
ción de la temperatura.

• Un zumbido bajo como el ruido de fun-
cionamiento de un transformador: Esto
sonido se debe a la naturaleza de la tec-
nología de inducción. Como que el calor
se transmite de manera directa a la base
del recipiente de cocción, estos zumbi-
dos pueden se pueden oír depende del
material del recipiente de cocción. Así
que, se pueden escuchar diferentes rui-
dos por diferentes recipientes de coc-
ción.

• Ruido de crujido: La razón de esto es la
estructura y el material de la base del re-
cipiente de cocción. Es posible oír un so-
nido de crujido si el recipiente de coc-
ción está hecha de varias capas con di-
ferentes materiales.

• Ruido de chirrido: Es posible oír un soni-
do de chirrido cuando se utilizan dos zo-
nas de cocción en el mismo lado de la
cocina para cocinar con diferentes nive-
les de cocción.

ES

PT



ES / 27

Códigos de error/motivos y posibles soluciones

Códigos de error Razones de error Posibles soluciones

E 22

E 26
La cocina de inducción está sobreca-
lentada.

Apague la cocina de inducción y es-
pere hasta que se enfríe. El error se
resolverá cuando la temperatura de
la cocina descienda por debajo de
los límites.

E 46

Una o más teclas se mantienen pul-
sadas durante más de 10 segundos.

Un objeto se ha dejado sobre el panel
de control o el control se ha expuesto
al vapor.

El problema se resolverá cuando reti-
re su mano de la cocina.

El problema se resolverá cuando se
limpie el panel de control.

E 47 No se ha utilizado una olla adecuada
para el calentamiento por inducción.

El error se resolverá cuando se utilice
una olla adecuada para el calenta-
miento por inducción.

E 1 – E 15 Error de comunicación en la placa de
inducción.

Apague la placa de inducción y vuel-
va a encenderla después de 30 se-
gundos. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.

E 16 – E 21 Error del sensor de temperatura en la
placa de inducción.

Apague la placa de inducción y vuel-
va a encenderla después de 30 se-
gundos. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.

E 23

E 24
Error de software en la placa de in-
ducción.

Apague la placa de inducción y vuel-
va a encenderla después de 30 se-
gundos. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.

E 25 Error de funcionamiento del ventila-
dor en la placa de inducción.

Apague la placa de inducción y vuel-
va a encenderla después de 30 se-
gundos. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.

E 31 – E 45 Error de hardware de tarjeta electró-
nica en la placa de inducción.

Apague la placa de inducción y vuel-
va a encenderla después de 30 se-
gundos. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.

E 48

E 49

E 51

Error del sensor en la placa de induc-
ción.

Equipo de sensores deberá ser com-
patible con las condiciones de fun-
cionamiento. Póngase en contacto
con el distribuidor autorizado si el
problema se repite.

E 52 – E 57 Error de alta temperatura en la placa
de inducción.

Apague la cocina de inducción y es-
pere hasta que se enfríe. Error se re-
solverá cuando la temperatura del
sensor descienda por debajo de los
límites. Póngase en contacto con el
distribuidor autorizado si el problema
se repite.
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Bem-vindo!
Caro Cliente,
Obrigado por escolher o Beko produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiência. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentação fornecida antes de utilizar
o produto.
Ter em atenção toda a informação e as advertências especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, irá proteger-se a si mesmo e ao seu produto contra os perigos
que podem ocorrer.
Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar
também o respetivo manual. As condições de garantia, métodos de utilização e resolução
de problemas do seu produto são fornecidas neste manual do utilizador.
Os símbolos e as respetivas descrições no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesões.

Informações importantes ou dicas úteis de utilização.

Ler o manual do utilizador.

Advertência de superfície quente.

OBSERVAÇ
ÃO

Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
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1 Instruções de segurança
• Esta secção inclui as

instruções de segurança
necessárias para prevenir
risco de lesões e danos
materiais.

• Se o produto for transferido
para uma outra pessoa para
uso pessoal ou para fins de
utilização em segunda-mão, o
manual do utilizador, as
etiquetas do produto e outros
documentos e partes
relevantes devem igualmente
ser entregues.

• A nossa empresa não será
considerada responsável por
danos que possam ocorrer
caso estas instruções não
sejam seguidas.

• O incumprimento destas
instruções anula qualquer
garantia.

• A instalação e as reparações
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por serviço
de assistência autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

• Utilizar apenas peças de
substituição e acessórios
originais.

• Não reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

• Não fazer modificações
técnicas no produto.

1.1 Uso previsto

• Este produto é destinado ao
uso doméstico. Não é
adequado para utilização
comercial.

• Não usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitárias de
lojas, escritórios e outros
ambientes de trabalho.

• ADVERTÊNCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Não deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

1.2 Segurança de
crianças, pessoas
vulneráveis e animais
de estimação

• Este produto pode ser usado
por crianças com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas
com debilidade físicas,
sensoriais e mentais, ou com
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falta de experiência e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruídas
sobre um uso seguro e sobre
os riscos do produto.

• As crianças não devem
brincar com o produto. A
limpeza e manutenção do
utilizador não deve ser feita
por crianças a menos que
sejam supervisionadas.

• Este produto não deve ser
usado por pessoas com
capacidades físicas,
sensoriais e mentais limitadas
(incluindo crianças) exceto se
forem supervisionadas ou
receberem as instruções
necessárias.

• As crianças devem ser
supervisionadas de modo a
assegurar que não brincam
com o produto.

• Os produtos elétricos são
perigosos para as crianças e
para os animais domésticos.
As crianças e os animais de
estimação não podem brincar,
trepar ou entrar dentro do
produto.

• Não colocar sobre o aparelho
objetos que as crianças
possam alcançar.

• Rodar a pega dos recipientes
para o lado da bancada de
modo que as crianças não as
possam alcançar dado haver
perigo de se queimarem.

• ADVERTÊNCIA: Durante a
utilização, as superfícies
acessíveis do produto estão
quentes. Manter as crianças
afastadas do produto.

• Manter todo o material de
embalagem afastado do
alcance das crianças. Existe o
perigo de lesões e de
sufocarem.

• Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

1. Desligar a ficha de
alimentação e remover o
mesmo da tomada.

2. Cortar o cabo de
alimentação e desligar o
mesmo com a ficha do
produto.

3. Tomar precauções para
impedir que as crianças
entrem dentro do produto.

4. Não permitir que as crianças
brinquem com o produto
quando estiver em modo
inativo.

1.3 Segurança elétrica

• Ligar o produto a tomada com
ligação terra protegida por um
fusível que coincida com a
classificação de corrente
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indicada na etiqueta do tipo. A
instalação da ligação a terra
deve ser feita por um
eletricista qualificado. Não
usar o produto sem ligação à
terra em conformidade com as
regulamentações locais/
nacionais.

• A ficha ou a ligação elétrica do
aparelho deve estar em local
de fácil acesso. Se isto não for
possível, tem de existir um
mecanismo (fusível,
interruptor,etc.) na instalação
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentações elétricas
e todos os pólos têm de estar
separados da rede.

• Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusível antes de
reparar, manter ou limpar.

• Ligar o produto numa tomada
com ligação terra que esteja
de acordo com os valores de
tensão, corrente e frequência
especificados na etiqueta de
classificação.

• (Se o seu produto não tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligação descrito na
secção “Especificações
técnicas”.

• Não prender o cabo de
alimentação por baixo ou
atrás do produto. Não colocar
objetos pesados em cima do

cabo de alimentação. O cabo
de alimentação não pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

• Assegurar que os cabos de
alimentação não estão presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.

• Usar apenas o cabo original.
Não usar cabos cortados ou
danificados.

• Não usar um cabo de
extensão, uma extensão
múltipla um para utilizar o seu
produto.

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado para
usar o adaptador aprovado
nos casos em que for
necessário o uso de um
adaptador conversor (para o
tipo de ficha).

• Entrar em contacto com o
centro de assistência ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentação for inadequado.

• As fontes de energia portáteis
ou fichas múltiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas múltiplas e
fontes de energia portáteis
afastadas do produto.

ES
PT



PT / 33

• Se o cabo de alimentação
estiver danificado, tem de ser
substituído por um fabricante,
um serviço autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importação de
modo a evitar possíveis
perigos.

Se o seu aparelho tiver um cabo
de alimentação e ficha:
• Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,
solta ou fora da tomada.
Assegurar que a ficha está
totalmente inserida na
tomada. Caso contrário, as
ligações podem sobreaquecer
e ocasionar um incêndio.

• Evitar inserir o dispositivo em
tomadas gordurosas, sujas ou
potencialmente expostas à
água (como as que estão
junto a uma bancada onde
pode ser atingida por água).
Caso contrário, existe risco de
curto-circuito e eletrocussão.

• Nunca tocar na ficha com as
mãos molhadas!

• Retirar a ficha da tomada
usando o corpo da ficha em
vez do cabo da mesma.

1.4 Segurança no
transporte

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

• Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartão grosso
e passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes móveis do produto
para evitar danos.

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos de transporte.
Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada se estiver
danificado.

1.5 Segurança da
instalação

• Antes de iniciar a instalação,
desligar a linha elétrica à qual
o produto será conectado,
desligando o fusível.

• Usar sempre luvas de
proteção durante o transporte
e a instalação. Caso contrário,
existe o perigo de lesões
ocasionados por arestas
vivas!

• Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Não instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.
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• Evitar usar qualquer material
isolante térmico para cobrir o
interior dos móveis que serão
instalados.

• A luz direta do sol e fontes de
calor, como aquecedores
elétricos ou a gás, não devem
estar presentes na zona onde
o produto está instalado.

• Manter o espaço aberto junto
de todas as condutas de
ventilação do produto.

• Não instalar o produto por
baixo de uma janela. Há um
risco que a chama da placa
incendeie as cortinas e os
materiais inflamáveis em volta
da placa. Quando abrir a
janela, os recipientes quentes
de cozinha podem cair.

• Não instalar o produto por
baixo de uma janela. Quando
abrir a janela, os recipientes
quentes de cozinha podem
cair.

• Caso haja uma tomada atrás
do local onde o produto será
instalado, deve assegurar que
o produto não entra em
contacto com a tomada nem
com a ficha inserida na
tomada.

• Não deve haver nenhuma
mangueira de gás, tubo de
água em plástico e tomada na
parte traseira ou na parede
lateral do local onde o produto

será instalado. Caso contrário,
podem ficar deformados pelo
efeito do calor quando a placa
está em funcionamento e
pode criar um risco de
segurança.

1.6 Segurança durante a
utilização

• Assegurar que o aparelho é
desligado após cada
utilização.

• Se não usar o produto durante
um longo período de tempo,
deve desligar o mesmo ou
desligar a alimentação da
caixa do fusível.

• Não usar o produto se partir
ou for danificado enquanto
usar o mesmo. Desligar o
produto da eletricidade.
Contactar o importador ou o
centro de assistência
autorizada.

• ADVERTÊNCIA: Se a superfície
estiver rachada, desligar o
produto da alimentação
elétrica para evitar o risco de
choque elétrico.

• ADVERTÊNCIA: Se a superfície
de vidro da placa estiver
partida:

Desligar o gás e (se aplicável)
as placas elétricas de
aquecimento. Desligar o
produto da eletricidade.
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Não tocar na superfície do
aparelho.
- Não utilizar o aparelho.
• Não pisar o aparelho em

circunstância alguma.
• Nunca usar o produto quando

a sua avaliação ou
coordenação estiver afetada
devido ao consumo de álcool
e/ou drogas.

• Os objetos inflamáveis não
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrário, pode originar
um incêndio.

• Este produto não é adequado
para usar com controlo
remoto ou com um relógio
externo.

1.7 Advertências da
temperatura

• ADVERTÊNCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessíveis ficarão quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Crianças com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

• Não colocar materiais
inflamáveis/explosivos perto
do produto, dado que os
superfícies irão ficar quentes
enquanto o mesmo estiver em
funcionamento.

• ADVERTÊNCIA: Perigo de
incêndio: Não armazenar os
artigos sobre as superfícies de
cozedura.

1.8 Segurança na
cozedura

• ADVERTÊNCIA: O processo de
cozedura tem de ser
respeitado. Os processos de
cozedura de curto prazo
devem ser constantemente
respeitados.

• ADVERTÊNCIA: Na cozedura
com óleo sólido ou líquido, é
perigoso deixar a placa sem
vigilância, o que pode
provocar um incêndio. NUNCA
tentar extinguir o fogo com
água; desligar o produto da
corrente elétrica e depois
cobrir as chamas com uma
tampa ou uma cobertura de
incêndio (etc.).

• Ter cuidado quando usar
bebidas alcoólicas nos seus
alimentos. O álcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incêndio, pois pode
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pegar fogo ao entrar em
contato com superfícies
quentes.

1.9 Indução

• As zonas de aquecimento
elétricas do seu forno estão
equipadas com tecnologia
avançada de “indução”. Nas
zonas da placa de indução,
que poupam energia e tempo,
devem ser usados os
recipientes de cozinha
adequados para cozedura a
indução, caso contrário a zena
da placa não irá funcionar.
Para informação detalhada,
consultar a secção “Seleção
de recipiente”.

• Como a placa de indução gera
um campo magnético, isso
pode causar efeitos
prejudiciais para as pessoas
que usam dispositivos
médicos, tais como
pacemakers ou bombas de
insulina.

• Fechar a placa de
aquecimento a partir do
respetivo painel de controlo
depois de utilizar, não
depender do sensor do
recipiente.

• Objetos metálicos, como
facas, garfos, colheres e
tampas não devem ser
colocados sobre a superfície
da placa pois ficarão quentes.

• Não guardar os objetos
metálicos em gavetas por
baixo da placa. Durante um
uso intensivo e longo, os
materiais podem
sobreaquecer.

• Não colocar produtos
eletrónicos tal como
telemóveis, tablets,
computadores sobre a placa
de indução. O seu aparelho
pode ficar danificado.

1.10 Segurança da
manutenção e
limpeza

• Deixar que o produto arrefeça
antes de iniciar a limpeza do
mesmo. As superfícies
quentes podem provocar
queimaduras!

• Nunca lavar o produto
pulverizando-o ou deitando
água sobre o mesmo! Existe
risco de choque elétrico!

• Não usar equipamentos de
limpeza a vapor para limpar o
produto dado isso poder
originar um choque elétrico.
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2 Instruções ambientais

2.1 Diretiva de resíduos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminação de Resíduos:

Este produto está em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um símbolo de
classificação para resíduos de
equipamento elétrico e eletrónico (REEE).

Este produto foi produzido
com peças de elevada
qualidade e materiais que
podem ser reutilizados e são
adequados para reciclagem.
Portanto, não eliminar o

produto usado com o lixo doméstico
normal e com outros resíduos no final da
vida útil. Colocar o mesmo num ponto de
recolha para a reciclagem de
equipamentos elétricos e eletrónicos. Pode
perguntar à sua administração local sobre
estes pontos de recolha. A eliminação do
aparelho ajuda adequadamente a evitar
possíveis consequências negativas para o
meio ambiente e para a saúde humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:
O produto que comprou cumpre com a
Diretiva RSP UE (2011/65/UE). Não
contém materiais nocivos e proibidos
especificados na Diretiva.

2.2 Informação da embalagem
Os materiais de embalagem do produto
são fabricados com materiais recicláveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Não eliminar os
resíduos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros resíduos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendações de eficiência
energética

De acordo com a informação EU 66/2014
sobre eficiência energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.
As sugestões seguintes irão ajudá-lo a
usar o seu produto de uma forma
ecológica e com eficiência energética.
• Descongelar alimentos congelados

antes de os cozinhar.
• Usar recipientes com o tamanho e a

tampa adequados para a zona da placa.
Escolher sempre o recipiente do
tamanho correto para as suas refeições.
É necessária mais energia para
recipientes de tamanho incorreto.

• Manter as zonas de cozedura da placa e
as bases dos recipiente devidamente
limpas. A sujidade reduz a transferência
de calor entre a zona de cozedura e a
base do recipiente.
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3 O seu produto

3.1 Apresentação do produto

1

2

3 4

5

1 Superfície de cozedura de vidro 2 Compartimento inferior
3 Zona de cozinhar de indução 4 Zona de cozinhar de indução
5 Zona de cozinhar de indução

ES
PT



PT / 39

3.2 Especificações técnicas

Especificações gerais

As dimensões exteriores do produto (altura/largura/
profundidade) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensões da instalação da placa (largura/
profundidade)(mm) 560 (+2) /490 (+2)

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

Tipo do cabo e secção usada/adequada para usar no
produto min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Consumo total de energia (kW) máx. 5,9 kW

Zonas de cozedura

Frontal esquerda Zona de cozinhar de indução

Dimensão 180 mm

Potência 2000 W

Traseira esquerda Zona de cozinhar de indução

Dimensão 145 mm

Potência 1600 W

Direita Zona de cozinhar de indução

Dimensão 240 mm

Potência 2000 W / 2300 W

* A altura da placa indicada na tabela técnica é a altura da base do produto.

As especificações técnicas podem ser alteradas sem aviso prévio para melhorar a
qualidade do produto.

As imagens neste manual são esquemáticas e podem não coincidir exactamente
com o seu produto

Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentação que
acompanha o mesmo são obtidos em condições laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condições operacionais e
ambientais do produto, estes valores podem variar.
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4 Primeira utilização
Antes de começar a utilizar o seu produto,
é recomendado fazer o seguinte que está
indicado nas secções seguintes
respetivamente.

4.1 Limpeza inicial

1. Remover todos os materiais de
embalagem.

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

OBSERVAÇÃO: Alguns detergentes ou
soluções de limpeza podem provocar
danos na superfície. Não usar detergentes
abrasivos, pós de limpeza, cremes de
limpeza ou objetos afiados durante a
limpeza.
OBSERVAÇÃO: Durante a primeira
utilização, pode surgir um odor e fumo
durante várias horas. Isto é normal e só
necessita de uma boa ventilação para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

5 Como utilizar a placa

5.1 Informação geral acerca da
utilização da placa

Advertências gerais
• Não deixe nenhum objeto cair sobre o

fogão. Mesmo pequenos objetos, como
saleiros, podem danificar o fogão. Não
use placas rachadas. A água pode vazar
por essas rachaduras e causar um
curto-circuito. Se a superfície estiver
danificada de alguma forma (por
exemplo, rachaduras visíveis), desligue o
fusível primeiro e, em seguida, chame o
serviço autorizado para desconectar o
produto para reduzir o risco de choque
elétrico.

• Não usar panelas/recipientes
desequilibradas e facilmente inclináveis
sobre a placa.

• Não aquecer as panelas/recipientes e
panelas vazias. As panelas e o aparelho
podem ficar danificados.

• Desligar sempre os queimadores da
placa após cada utilização.

• Deve danificar o aparelho se utilizar as
placas sem qualquer panela ou panelas/
recipientes. Desligar sempre as placas
após cada utilização.

• Após cada utilização, a superfície de
cozedura estará quente, por isso não
coloque os tachos / panelas de plástico
sobre a superfície de cozedura. Limpar
esse material na superfície
imediatamente.

• Mudanças repentinas de temperatura na
superfície de cozimento de vidro podem
causar danos, tome cuidado para não
derramar líquidos frios durante o
cozimento.

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

• Não colocar as tampas dos recipientes e
das panelas sobre os queimadores/
zonas.

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

Princípio de funcionamento da placa de
indução
A placa de indução é como um circuito
aberto. O circuito é concluído quando uma
panela / frigideira adequada para
cozimento por indução é colocada nele e
um sistema eletrônico abaixo da superfície
do vidro gera um campo magnético. A
base de metal das panelas / frigideiras é
aquecida retirando energia desse campo
magnético. Portanto, o calor não é gerado
na superfície da placa, mas diretamente

ES
PT



PT / 41

nas panelas/recipientes por cima dela. A
superfície do vidro é aquecida com o calor
das panelas/recipientes.
Vantagens de cozinhar com indução
As placas de indução oferecem algumas
vantagens, pois o calor é transferido
diretamente para as panelas/recipientes.
• Alimentos que transbordem durante a

cozedura não queimam rapidamente
porque a superfície de cozedura de vidro
não é aquecida diretamente. É limpa
mais facilmente.

• Cozinhar deve ser mais rápido, pois o
calor é gerado diretamente sobre as
panelas/recipientes. Portanto,
economiza tempo e energia em relação a
outros tipos de placa.

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

• O facto de a transferência de calor parar
e a superfície de cozedura não ser
aquecida diretamente ao retirar as
panelas/recipientes da superfície de
cozedura proporciona uma utilização
mais segura contra possíveis acidentes
enquanto cozinhar.

Para um funcionamento seguro:
• Não selecionar níveis elevados de

aquecimento quando se usa panelas/
recipientes revestidos anti-aderentes
com pequena quantidade de óleo ou
usados sem óleo (tipo teflon).

• Não usar a superfície de cozedura de
vidro como superfície onde pode colocar
algo sobre ela ou como uma superfície
de corte.

• Não colocar objetos de metal, tais como
talheres ou tampas de panelas, sobre a
placa, pois podem ficar quentes.

• Nunca usar papel de alumínio para
cozinhar. Nunca colocar alimentos
embrulhados em papel alumínio na zona
de indução.

• Manter objetos magnéticos, tais como
cartões de crédito ou gravações,
afastados do fogão enquanto estiver a
funcionar.

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

• A sua placa tem um sistema de
desligamento automático. Nas secções
a seguir são fornecidas informações
detalhadas sobre este sistema. No
entanto, se usar panelas de base fina
para cozinhar, estas panelas devem
aquecer muito rapidamente e o fundo da
panela pode derreter e danificar a
superfície de cozedura e o aparelho
antes que o sistema de desligamento
automático seja ativado.

Panelas/recipientes para cozinhar
Deve usar panelas/recipientes
ferromagnéticos de qualidade que tenham
uma etiqueta ou aviso de que são
compatíveis para cozinhar por indução
apenas com a sua placa de indução.
Geralmente, quanto maior o teor de ferro,
melhor será o desempenho das panelas/
recipientes. O diâmetro da base das
panelas / frigideiras deve coincidir com a
zona de indução. As dimensões sugeridas
estão listadas abaixo.
Panelas/recipientes adequadas:
• Panelas/recipientes de ferro fundido
• Panelas/recipientes de aço esmaltado
• Panelas/recipientes de aço e aço

inoxidável (com etiqueta ou aviso a
indicar que são compatíveis com
indução)

Panelas/recipientes não adequadas:
• Panelas/recipientes de alumínio
• Panelas/recipientes de cobre
• Panelas/recipientes de latão
• Panelas/recipientes de vidro
• Cerâmica
• Cerâmica e porcelana
Recomendações:
• Usar apenas panelas/recipientes para

cozinhar de fundo plano. Não usar
panelas/recipientes com bases
convexas ou côncavas.
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• Use apenas panelas/recipientes com
bases grossas e tratadas. Se usar
panelas de base fina, estas panelas
devem aquecer muito rapidamente e o
fundo da panela pode derreter e
danificar a superfície de cozedura e o
aparelho antes que o sistema de
desligamento automático seja ativado.
Rebordos afiados podem causar riscos
na superfície.

• As bases de algumas panelas/
recipientes têm um campo
ferromagnético menor do que o seu
diâmetro verdadeiro. Apenas esta área é
aquecida pela placa. Portanto, o calor
não é distribuída uniformemente e o
desempenho da cozedura é diminuído.
Além disso, tais panelas/recipientes
podem não ser detetados por grandes
placas de indução. Assim, a placa de
cozedura deve ser selecionada de
acordo com o tamanho do campo
ferromagnético.

• Algumas panelas/recipientes têm uma
base que contém materiais não-
ferromagnéticos tais como o alumínio.
Estes tipos de panelas/recipientes
podem não aquecer adequadamente ou
podem nem ser detetados pela placa de
indução. Em alguns casos, pode
aparecer um aviso de panelas/
recipientes com defeito.

A distribuição igual dos recipientes
de cozinha nos queimadores
direito, esquerdo e central para a
seleção dos queimadores afeta
positivamente o desempenho de
cozedura enquanto estiver a
cozinhar várias refeições nas
placas de indução.

Teste de panelas/recipientes para cozinhar
Teste se o seu recipiente é compatível
para cozinhar com placa de indução
usando os métodos abaixo.

1. É compatível se a base do seu
recipiente contém um ímã.

2. É compatível se  não piscar quando
coloca o recipiente na placa de indução
e liga a placa.

Tamanhos de panelas/recipientes recomendados

Diâmetro da zona de cozedura - mm Diâmetro do recipiente - mm

145 min. 100 - máx. 145

180 min. 100 - máx. 180

210 min. 140 - máx. 210

240 min. 140 - máx. 240

280 min. 125 - máx. 280

320 min. 125 - máx. 320

2 x (92,7 x 200) min. 100 - máx. 180

Zona de cozedura com superfície grande (flexível) largura 230 - comprimento 390
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A deteção de panelas/recipientes pelas
placas de indução depende do diâmetro e
do material do ferromagnético no fundo
das panelas/recipientes. Para assegurar a
deteção das panelas/recipientes e
conseguir uma cozedura eficiente, as
panelas/recipientes devem ser
selecionados de acordo com o tamanho da
sua placa. Os tamanhos de panelas/
recipientes recomendados para os
tamanhos da placa são fornecidos acima.

O comportamento de fervura pode variar
dependendo dos tipos de panela, tamanho
da panela e tamanho da zona de cozinhar.
Para um comportamento de ebulição mais
homogêneo, uma zona de cozinhar um
passo maior pode ser usada.
Usar uma zona de cozinhar maior não
causa desperdício de energia nas placas
de indução, porque o calor só é gerado na
área da panela relevante.

5.2 Painel de controlo

Teclas :
Tecla ligar/desligar

Tecla temporizador

Tecla para aumentar

Tecla para diminuir

Símbolos :
Símbolo de bloqueio de teclas

Teclas de selecção da zona de cozedura :
Tecla de seleção da zona de cozedura esquerda
traseira
Tecla de seleção da zona de cozedura esquerda
frontal
Tecla de seleção da zona de cozedura Direita

Advertências gerais para a unidade de
controlo do forno
• Os gráficos e figuras são apenas para

fins de informação. Os visores e as
funções reais poderão variar de acordo
com o modelo da sua placa.

• Este produto é controlado através de um
painel de controlo digital. Cada operação
que efectuar no painel de controlo digital
será confirmada por um sinal audível.

• Mantenha sempre o painel de controlo
limpo e seco. Ter uma superfície suja e
húmida pode causar problemas nas
funções.

Ligar a placa

1. Toque no botão  no painel de
controlo.

ð O ícone “0” aparece em todos os
visores da zona de cozedura.

Se nenhuma operação for
realizada dentro de 20 segundos, a
placa voltará automaticamente
para o modo de standby.

Desligar a placa

1. Toque no botão  no painel de
controlo.

ð A placa desligar-se-á e voltará para o
modo Stand-by.

O símbolo “H” ou “h” que
aparecem no visor da zona de
cozedura indicam que a zona de
cozedura continua quente. Não
toque nas zonas de cozedura.
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Indicador de calor residual
O símbolo “H” que aparece no visor que
aparece na zona de cozedura indica que a
placa continua quente e poderá ser usada
para manter quente uma pequena
quantidade de alimentos. Este símbolo
mudará em breve para o símbolo “h”
significando menos quente.

Quando é desligada a alimentação
eléctrica, o indicador de calor
residual não acenderá e não
avisará o utilizador sobre as zonas
de cozedura quentes.

Ligar as zonas de cozedura

1. Toque no botão  para ligar a placa.

2. Toque no botão de selecção da zona de
cozedura que pretende ligar.

ð O símbolo “0” aparece no visor da
zona de cozedura e o respectivo visor
fica mais brilhante.

Se nenhuma operação for
realizada dentro de 20 segundos, a
placa voltará automaticamente
para o modo de standby.

Ajustar o nível de temperatura
Toque nas teclas  ou  para ajustar o
nível da temperatura para um valor entre
“1” e “9” ou “9” e “1”.

Nos níveis de 1 a 7, a água ou o
óleo na panela poderá ferver ou
parar. Isso pode levar o utilizador a
pensar que o produto liga e desliga
de forma intermitente. Este caso,
que ocorre especialmente quando
existe pouca água ou óleo, não é
uma falha, é apenas a forma de
funcionamento do produto.

A secção exterior da zona de
cozinhado de 280 mm da placa de
indução (se o seu produto estiver
equipado com uma placa de
indução com uma zona de
cozinhado de 280 mm) apenas é
ativada quando é colocada uma
caçarola suficientemente grande
para cobrir essa zona de
cozinhado e a temperatura esteja
definida a um nível superior a 8.

Deigar as zonas de cozedura:
Uma zona de cozedura pode ser desligada
de 3 maneiras diferentes:
1. Colocando o nível da temperatura em

“0”: Pode desligar a zona de cozedura
descendo o nível da temperatura para
o nível “0”.

2. Tocando no símbolo da zona de
cozedura correspondente durante um
certo período de tempo: Ligue a zona
de cozedura premindo o símbolo
correspondente por um certo período
de tempo para diminuir o valor da
temperatura para “0”.

3. Usando o desligamento através da
opção do temporizador para a zona de
cozedura pretendida: Decorrido o
tempo, o temporizador desligará a
zona de cozedura que lhe está
atribuída. “0” ou “00” aparecerão no
visor correspondente. Decorrido o
tempo, será ouvido um alarme. Toque
em qualquer botão no painel de
controlo para silenciar o alarme.
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Alta Potência (Booster) Variam
dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.
Para aquecimento rápido, pode utilizar a
função “P”. No entanto, esta função não é
recomendada para cozinhar durante muito
tempo. A função &apos;booster&apos;
poderá não estar disponível em todas as
zonas de cozedura.
Ligar a Alta Potência (Booster):

1. Toque no botão  para ligar a placa.

2. Seleccione a zona de cozedura
pretendida tocando nos botões de
selecção da zona de cozedura.

3. Toque na tecla  ou  primeiro para
chegar no nível “9”.

4. Quando a zona de cozedura estiver no
nível “9”, toque na tecla  uma vez
para definir a temperatura da zona de
cozedura para “P”.

Desligar a Alta Potência (Booster):
• Para desactivar a função Booster, toque

em  e defina a temperatura para o
nível “9”. As zonas de cozedura
desactivam o booster e continuam a
funcionar no nível “9”.

• Pode diminuir o nível da temperatura
tocando em  ou pode desligar
completamente a zona de cozedura
diminuindo o nível de temperatura para
“0”.

Bloqueio das teclas
Pode activar o bloqueio das teclas para
evitar mudar as funções por engano
quando a placa está em funcionamento.

Activar o bloqueio das teclas

1. Toque no botão  para ligar a placa.

2. Toque simultaneamente nas teclas  e
para activar o bloqueio de teclas.

ð O bloqueio de teclas será activado e o
ponto no símbolo  acenderá.

Se desligar as placas quando as
teclas estiverem bloqueadas, o
bloqueio de teclas será activado da
próxima vez que ligar novamente a
placa. O bloqueio de teclas deve
ser desactivado a fim de
possibilitar o funcionamento da
placa.

Desactivar o bloqueio das teclas

1. Quando o bloqueio de teclas estiver
activo, toque simultaneamente nas
teclas  e .

ð O bloqueio de teclas será desactivado
e o ponto no símbolo  desaparecerá.

Bloqueio para crianças Variam
dependendo do modelo do produto. Pode
não estar disponíveis no seu produto.
Pode proteger a placa de ser funcionada
acidentalmente, para impedir as crianças
de ligar a zona de cozedura. O bloqueio
para crianças só pode ser activado e
desactivado no modo de standby.

O bloqueio para crianças é
cancelado em caso de queda de
energia.

Activar o bloqueio para crianças

1. Toque no botão  para ligar a placa.
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2. Toque simultaneamente nas teclas  e
 após o sinal de “bip”  para activar

o bloqueio para crianças.

ð O bloqueio para crianças será activado
e o símbolo “L” aparece em todos os
visores da zona de cozedura.

Desactivar o bloqueio para crianças

1. Quando o bloqueio de teclas estiver
activo, toque no botão  para ligar a
placa.

2. Toque simultaneamente nas teclas  e
 após o sinal de “bip”  para

desactivar o bloqueio para crianças.

ð O bloqueio para crianças será
desactivado e o símbolo “L”
desaparece em todos os visores da
zona de cozedura.

Função do temporizador
Esta função facilita-lhe a cozedura. Não
será necessário ter conta no forno durante
todo o período de cozedura. A zona de
cozedura será automaticamente desligada
no fim do tempo que seleccionou.
Activar o temporizador

1. Toque no botão  para ligar a placa.

2. Seleccione a zona de cozedura
pretendida tocando nos botões de
selecção da zona de cozedura.

3. Toque nas teclas  ou  para definir
o nível de temperatura pretendido.

4. Toque no botão  para ligar o
temporizador.

ð O símbolo “00” acenderá no visor
do temporizador e o ponto
decimal aparecerá no visor da
zona de cozedura seleccionada.

Os visores da zona de cozedura
traseira direita e esquerda servem
como visor do temporizador
quando o mesmo está activo.

5. Toque nas teclas  ou  para definir
o o tempo pretendido.

O temporizador deverá apenas ser
ajustado para as zonas de
cozedura já em uso.

Repita os procedimentos
anteriores para outras zonas de
cozedura para as quais pretende
ajustar o temporizador.

O temporizador não pode ser
ajustado a não ser que a zona de
cozedura e o valor da temperatura
para a zona de cozedura sejam
seleccionados.

Quando a zona de cozedura para a
qual foi ajustado um temporizador
for seleccionada, poderá ver o
tempo restante tocando
novamente na tecla .
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Desactivar o temporizador
Quando o tempo definido tiver terminado,
a placa desligará automaticamente e
produzirá um sinal de aviso audível. Prima
qualquer tecla para silenciar o aviso
sonoro.
Desligar os temporizadores mais cedo

ü Se desligar o temporizador mais cedo,
a placa continuará a funcionar à
temperatura ajustada até que seja
desligada.

1. Seleccione a zona de cozedura que
pretende desligar.

2. Toque no botão  para ligar o
temporizador.

3. Até que “00” apareça no ecrã do
temporizador, toque em  para definir
o valor para “00”.

ð A luz em forma de ponto no visor da
respectiva zona de cozedura apaga-se
completamente após ter piscado por
um certo período de tempo e o
temporizador é cancelado.

Função de gestão de energia
O seu produto tem uma função de gestão
de energia. Com a ajuda desta função,
pode alterar a potência total que a placa
consumirá.

O gerenciamento de energia só
pode ser feito quando o produto é
instalado e energizado pela
primeira vez. Você pode concluir a
configuração seguindo as etapas
abaixo dentro de 30 segundos
quando o produto é energizado
pela primeira vez.

Função de gestão de energia-níveis de
potência totais ajustáveis
Indicador de exibição de gerenciamento de
energia  Potência Total
25  2.5 kW
30  3 kW
36  3.6 kW
44  4.4 kW

54  5.4 kW
57  5.7 kW
67  6.7 kW
72  7.2 kW

Se a potência total do seu produto
for inferior à potência desejada, o
seu produto funcionará no nível de
potência total indicado na tabela
técnica. (Especificações técnicas
[} 39])

Para alterar a potência total;

1. Quando o produto for energizado pela
primeira vez, toque nas teclas / /
/ / dentro de 30 segundos.

2. O nível de gestão de energia definido é
apresentado no visor do temporizador.

3. Toque no  chave para alternar entre
níveis e definir o valor de potência total
que pretende definir.

4. Confirme a definição tocando no 
feche e desligue a placa. O valor total
da potência que definiu deve ser
activado

Os níveis de temperatura que pode
atribuir às placas podem variar de
acordo com o nível de potência
total definido. O nível de
temperatura fornecido à placa
deve ser reduzido
automaticamente de acordo com a
potência a efectuar pela placa. Isto
não é um erro.

Se uma tecla diferente da
sequência especificada for tocada
durante a alteração do nível de
potência, A definição não pode ser
feita. Você tem que repetir os
passos desde o início para fazer a
configuração.
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Usar as zonas de cozedura por indução de
forma segura e eficiente
Princípios do funcionamento: A placa de
indução aquece directamente o tacho de
cozedura, como uma característica dos
seus princípios de funcionamento. Por
isso, são várias as vantagens quando
comprada a outros tipos. Ela funciona com
mais eficiência e a superfície da placa não
aquece. A placa de indução está equipada
com sistemas superiores de segurança,
que oferecer-lhe-ão uma máxima
segurança na utilização.

A sua placa pode ser equipada
com zonas de cozedura por
indução com um diâmetro de 145,
180 e 210-280, dependendo do
modelo. Com a característica da
indução, cada zona de cozedura
detecta cada tacho colocado sobre
ela. A energia acumula-se apenas
onde o tacho contacta com a zona
de cozedura e por isso, é
conseguido um consumo mínimo
de energia.

Restrições no tempo de funcionamento
O controlo da placa é equipado com um
limite do tempo de funcionamento.
Quando uma ou mais zonas de cozedura
são deixadas ligadas, a zona de cozedura
será automaticamemte desligada após um
certo período de tempo (ver Tabela-1). Se
houver um temporizador atribuído à zona
de cozedura, o visor do temporizador
também desligará mais tarde. O limite do
tempo de funcionamento depende do nível
de temperatura seleccionado. O tempo
máximo de funcionamento é aplicado ao
nível de temperatura. A zona de cozedura
pode ser reiniciada pelo utilizador após ter
sido desligada automaticamente como
descrito acima.

Nível de temperatura Limite do tempo de funcionamento - hora

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20-30 mins.

P (Booster) 5-10 mins. *

(*) A placa descerá para o nível 9 após 5 minutos

Tabela 1: Tabela-1: Limites no tempo de
funcionamento
Protecção contra sobreaquecimento
A sua placa está equipada com sensores
que asseguram a protecção contra o
sobreaquecimento. Deve ser observado o
seguinte em caso de sobreaquecimento:

• A zona de cozedura activa deve ser
desligada.

• O nível de selecção deve cair. Contudo,
esta condição pode não ser vista no
indicador.
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Sistema de segurança contra derrames
A sua placa está equipada com um
sistema de segurança contra derrames Se
houver qualquer derrame que respingue no
painel de controlo, o sistema cortará
imediatamente a ligação eléctrica e
desligará a sua placa. O aviso “F” aparece
no visor durante este período.
Ajuste preciso da potência
A placa de indução reage imediatamente
aos comandos, como uma característica
dos seus princípios de funcionamento. Ela
altera os ajustes de potência muito

rapidamente. Por isso, pode impedir um
derrame (de leite, água), mesmo que esteja
próximo disso.

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

Mantenha a superfície do painel de
controlo digital limpa. Um
funcionamento incorrecto poderá
ser observado.

6 Informação geral acerca da cozedura
Pode encontrar nest secção dicas sobre a
preparação e a cozedura dos seus
alimentos.

6.1 Advertências gerais acerca de
cozinhar com a placa

Advertências gerais acerca de cozinhar
com a placa
• Nunca encha mais do que um terço da

panela com óleo. Não deixe a placa sem
supervisão quando aquecer óleo. Óleos
sobreaquecidos constituem risco de
incêndio. Nunca tente apagar um
possível fogo com água! Se o óleo se
incendiar, cubra-a com um cobertor para
incêndio ou pano húmido. Desligue a
placa se for seguro fazê-lo e chame os
bombeiros.

• Antes de fritar alimentos, deve remover
sempre o excesso de água e colocar os
mesmos lentamente dentro do óleo
aquecido. Assegurar que os alimentos
congelados estão descongelados antes
de os fritar.

• Ao aquecer óleo, certifique-se de que a
panela que você usa está seca e
mantenha a tampa aberta.

• Para recomendações sobre cozinhar
com poupança de energia, consultar a
secção “Instruções ambientais”.

• A temperatura de cozedura e os valores
do tempo atribuídos aos alimentos
podem variar dependendo da receita e
da quantidade. Por esta razão, estes
valores são dados como intervalos.

Mesa para cozinhar

Alimentos Nível de temperatura Tempo de cozedura (mín)
(aprox.)

Derreter

Derreter chocolate (por ex. marca Dr.Oetker,
chocolate amargo 55-60% cacau,150 g) 1 20 … 30

Manteiga (200 g ) 6 5 … 6

Ferver, aquecer, manter quente

Água 1 L (Ferver) P 3 … 5

Água 3 L (Ferver) P 8 … 10

Leite 1 L (Ferver) 6 4 … 6

Leite 1 L (Manter quente) 1-2 18 … 22

Óleo vegetal (Aquecer) (Óleo de semente de
girassol 0,5 L) 8 3 … 5
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Alimentos Nível de temperatura Tempo de cozedura (mín)
(aprox.)

Ferver

Batata descascada cortada em pedaços (2 peças
tamanho grande) 9 12 … 14

Filete de salmão 8 10 … 15

Salsichas 9 2 .. 4

Massa (150 g) 8 8 … 12

Cozinhar, saltear

Prato de arroz (200 g arroz) 6 8 … 14

Paelha * 9 15 … 20

Pudim do Noah **

Cozer grão de bico Cozer grão de bico -
para o pudim do Noah 9 5 … 6

Cozer grão de bico cozedura - para o
pudim do Noah 3 10 … 30

Trigo Cozer grão de bico - para o pudim
do Noah 9 2 … 5

Trigo cozedura - para o pudim do Noah 3 10 … 30

Pudim do Noah -Todos os ingredientes 8 20 … 25

Jarretes com legumes **

Saltear legumes 9 3 … 8

Assar 4-5 120 … 150

Sopas (Sopas) 6-7 17 … 20

Fritura superficial

Filete de robalo 8 3 … 7

Bife do lombo ** (3-5 cm) 8 5 … 9

Salsichas 8 2 … 5

Ovo frito 7 4 … 8

Batatas fritas

Baursak 8 13 … 16

Schnitzel 8 5 … 7

Nugget 8 4 … 6

* Recomendado o uso de wok

** Recomendado panela/recipiente em ferro fundido

7 Manutenção e limpeza

7.1 Informações gerais de limpeza
Advertências gerais
• Deixar que o produto arrefeça antes de

iniciar a limpeza do mesmo. As
superfícies quentes podem provocar
queimaduras!

• Não aplicar detergentes sobre as
superfícies quentes. Isto pode originar
manchas permanentes.

• O produto deve ser completamente
limpo e seco após cada utilização.
Portanto, os resíduos de alimentos são
facilmente limpos e é evitado que estes
resíduos se queimem quando o produto
for usado novamente mais tarde.
Portanto, a vida útil do aparelho
estende-se e diminuem os problemas
frequentemente enfrentados.
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• Não usar aparelhos de limpeza a vapor
para limpar o aparelho.

• Alguns detergentes ou soluções de
limpeza podem provocar danos na
superfície. Os agentes de limpeza
inadequados são: lixívia, produtos de
limpeza que contenham amoníaco, ácido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustação, tira-nódoas
e ferrugem, produtos de limpeza
abrasivos (produtos de limpeza em
creme, pó de limpeza, creme de limpeza,
esfregão abrasivo e de raspagem, palha
de aço, esponjas, panos de limpeza com
sujidade e resíduos de detergente).

• Não é necessário material de limpeza
especial na limpeza feita após cada
utilização. Limpar o produto usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano seco.

• Assegurar que limpa totalmente
qualquer líquido que permaneça depois
da limpeza e limpar imediatamente
quaisquer salpicos de alimentos
ocorridos durante a cozedura.

• Não lave nenhum componente do seu
aparelho na máquina de lavar louça,
salvo indicação em contrário no manual
do usuário.

Para as placas:
• Sujidade ácida como leite, massa de

tomate e de óleo podem causar
manchas permanentes nas placas e nos
componentes das zonas de
aquecimento das mesmas, limpar todos
os líquidos que forem derramados
imediatamente após a placa ter
arrefecido desligando a mesma.

Inox - Superfícies em aço inoxidável
• Não usar soluções de limpeza ácidas ou

que contenham cloro para limpar as
superfícies de aço-inox e as pegas.

• A superfície de aço inoxidável-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Após cada utilização, limpar
com um detergente adequado para as
superfícies em inox ou aço inoxidável.

• Limpar com um pano macio embebido e
detergente líquido adequado para
superfícies em inox, tendo o cuidado de
limpar num único sentido.

• Remover de imediato as manchas de
calcário, óleo, amidos e proteínas nas
superfícies de vidro e de inox . As
manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos períodos de
tempo.

• Os pulverizadores de limpeza/aplicados
na superfície deve ser limpa
imediatamente. As soluções de limpeza
abrasivas sobre a superfície fazem com
que a superfície fuque branca.

Superfícies de vidro
• Quando da limpeza das superfícies de

vidro, não usar raspadores de metal rijos
e materiais de limpeza abrasivos. Podem
danificar a superfície de vidro.

• Limpar o aparelho usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano de microfibra específico para
superfícies de vidro e secar o mesma
com um pano seco de microfibra.

• Se após a limpeza ainda existir
detergente residual, deve limpar o
mesmo com água fria e secar com um
pano de microfibra limpo e seco. Os
resíduos do detergente residual podem
danificar a superfície de vidro da
próxima vez que for utilizada.

• Em circunstância alguma os resíduos
secos na superfície de vidro devem ser
limpos com facas de serrilha, palha de
aço ou utensílios semelhantes para
raspar.

• Pode remover as manchas de calcário
(manchas amarelas) na superfície de
vidro com soluções descalcificadoras
existentes no mercado, com uma
solução descalcificante como vinagre ou
sumo de limão.

• Se a superfície estiver muito suja, aplicar
a solução de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessário para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superfície
de vidro com um pano húmido.
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• As descolorações e as manchas na
superfície de vidro são normais e não
podem ser consideradas defeitos.

Peças em plástico e superfícies pintadas
• Limpar as peças de plástico e as

superfícies pintadas usando um
detergente para a loiça, água morna e
uma pano macio ou esponja e secar os
mesmos com um pano seco.

• Não usar raspadores de metal rijo ou
soluções de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superfícies.

• Assegurar que as juntas dos
componentes do produto não são
deixadas húmidas e com detergente.
Caso contrário, pode ocorrer corrosão
nestas juntas.

7.2 Limpar a placa
Superfície de cozedura de vidro
Seguir os passos de limpeza descritos
para as superfícies de vidro na secção
“Informação geral de limpeza” para
limpeza das mesmas. Pode completar a
limpeza de acordo com a informação
abaixo para os casos especiais.
• Os alimentos à base de açúcar como

natas, amido e melaço devem ser limpos
de imediato, sem aguardar que a

superfície arrefeça. Caso contrário, a
superfície de vidro de cozedura pode
ficar danificada.

• Não usar soluções de limpeza para a
limpeza enquanto a placa estiver quente,
caso contrário podem ocorrer manchas
permanentes.

7.3 Limpar o painel de controlo
• Quando limpar os painéis com o botão

de controlo, deve limpar o painel e os
botões com um pano macio humedecido
e secar com um pano seco. Não remover
os botões e os vedantes que se
encontram por baixo para limpar o
painel. O painel de controlo e os botões
podem ficar danificados.

• Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botão de controlo, não usar
soluções de limpeza para inox em volta
dos botões. Os indicadores em volta do
botão podem ser apagados.

• Limpar os painéis tácteis de controlo
com um pano macio humedecido e
secar com um pano seco. Se o seu
produto estiver equipado com a função
de bloqueio de teclas, deve definir o
mesmo antes de iniciar a limpeza do
painel de controlo. Caso contrário, pode
ocorrer uma deteção incorreta nas
teclas.

8 Solução de problemas
Se o problema persistir após seguir as
instruções desta seção, entre em contato
com seu fornecedor ou um Serviço
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta própria.
O produto não funciona.
• O fusível pode estar com defeito ou

queimado. >>> Verifique os fusíveis na
caixa de fusíveis. Troque-os se
necessário ou reative-os.

• O aparelho pode não estar conectado à
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico está conectado à
tomada.

• (Se houver timer no seu
eletrodoméstico) As teclas do painel de
controle não funcionam. >>> Se o seu
produto tiver um bloqueio de teclas, o
bloqueio de teclas pode estar ativado,
desative o bloqueio de teclas.

• Se a placa não ligar quando a tecla ligar/
desligar for pressionada >>>
Desconecte-o e aguarde pelo menos 20
segundos antes de conectá-lo.

• Possui proteção contra
superaquecimento. >>> Aguarde que a
sua placa arrefeça.

• Não podem ser utilizadas panelas
adequadas. >>> Verifique seus potes.
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 UO ícone está sempre aceso no visor da
zona da placa.
• As panelas não podem ser colocadas no

fogão em funcionamento. >>> Verifique
se há uma panela na zona do fogão.

• Sua panela pode não ser adequada para
indução. >>> Verifique se o seu fogão é
adequado para o fogão de indução.

• A panela pode não estar centrada
corretamente na zona do fogão ou a
superfície inferior da panela pode não
ser larga o suficiente para o zona de
fogão selecionada. >>> Centralize a zona
do fogão escolhendo uma panela que
seja larga o suficiente para a zona do
fogão.

• A panela ou a zona do fogão podem
estar muito quentes. >>> Espere que
esfriem.

A zona da placa selecionada desliga
repentinamente durante o funcionamento.
• O tempo de cozimento do

compartimento selecionado pode ter
expirado. >>> Você pode definir um novo
tempo de cozimento ou terminar o
cozimento.

• Tem proteção contra superaquecimento.
>>> Aguarde que a placa arrefeça.

• Um objeto pode ter tapado o painel de
controlo táctil. >>> Remova o objeto do
painel.

Embora a zona da placa esteja ligada, a
panela não aquece.
• A panela pode não ser adequada para o

fogão de indução. >>> Verifique se o seu
fogão é adequado para o fogão de
indução.

• A panela pode não estar centrada
corretamente na zona do fogão ou a
superfície inferior da panela pode não
ser larga o suficiente para o zona de
fogão selecionada. >>> Centralize a zona
do fogão escolhendo uma panela larga o
suficiente para a zona do fogão.

A ventoinha de arrefecimento continua a
funcionar mesmo que a placa esteja
desligada.
• Isso não é um erro. A ventoinha de

arrefecimento continua a funcionar até
que o equipamento eletrónico da placa
atinja a temperatura adequada.

Ruído da placa durante a cozedura
• Podem ser ouvidos alguns sons

provenientes da placa durante a
cozedura. Estes sons são devidos à
composição do recipiente da cozedura.
Estes sons são normais, não
representam um mau funcionamento e
fazem parte da tecnologia de indução.

Ruídos possíveis e os motivos
• Ruído do ventilador: A placa está

equipada com um ventilador que se ativa
automaticamente de acordo com a
temperatura do aparelho. O ventilador
tem vários níveis de funcionamento e
opera em níveis diferentes conforme a
temperatura.

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

• Ruído de estalidos: A razão deste ruído é
a estrutura e o material da base do
recipiente de cozedura. Um som de
estalidos pode ser ouvido se o recipiente
de cozedura for feito de várias camadas
com materiais diferentes.

• Ruído de lamúrio: Um som de lamúrio
pode ser ouvido quando duas zonas de
cozedura no mesmo lado da placa são
usadas com diferentes níveis de
cozedura.
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Códigos de erro/motivos e possíveis soluções

Códigos de erro Motivos do erro Soluções possíveis

E 22

E 26
A placa de indução sobreaquece.

Desligar a placa de indução e
aguardar até que arrefeça. O erro
deve ser resolvido quando a
temperatura da placa desce abaixo
dos limites.

E 46

Uma ou mais teclas são mantidas
premidas durante mais de 10
segundos.

É deixado um objeto no painel de
controlo ou o controlo é exposto ao
vapor.

O problema deve ser resolvido
quando remover as mãos da placa.

O problema deve ser resolvido
quando o painel de controlo é limpo.

E 47 Não é usado um recipiente de
indução adequado.

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

E 1 – E 15 Erro de comunicação na zona da
placa de indução.

Desligar a zona da placa de indução
e operar novamente após 30
segundos. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.

E 16 – E 21 Erro do sensor da temperatura na
placa de indução.

Desligar a zona da placa de indução
e operar novamente após 30
segundos. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.

E 23

E 24
Erro do software na zona da placa de
indução.

Desligar a zona da placa de indução
e operar novamente após 30
segundos. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.

E 25 Erro de funcionamento do ventilador
na zona da placa de indução.

Desligar a zona da placa de indução
e operar novamente após 30
segundos. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.

E 31 – E 45 Erro do equipamento eletrónico na
zona da placa de indução.

Desligar a zona da placa de indução
e operar novamente após 30
segundos. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.

E 48

E 49

E 51

Erro do sensor na zona da placa de
indução.

O equipamento do sensor deve ser
considerado compatível para as
condições de funcionamento.
Contactar o revendedor autorizado
se o problema ficar resolvido.

E 52 – E 57 Erro de temperatura elevada na zona
da placa de indução.

Desligar a placa de indução e
aguardar até que arrefeça. O erro
deve ser resolvido quando a
temperatura do sensor desce abaixo
dos limites. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.
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