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iBienvenido!

Estimado cliente,

Gracias por elegir el producto Beko. Queremos que el aparato, fabricado con alta calidad y
tecnologia, le ofrezca la mejor eficiencia. Para ello, lea atentamente este manual y cual-
quier otra documentacién proporcionada antes de utilizar el producto.

Preste atencidn a todas las informaciones y advertencias del manual de usuario. De esta
manera, se protegera a si mismo y a el aparato contra los peligros que puedan ocurrir.
Guarde el manual de instrucciones. Si le da el aparato a otra persona, entregue el manual
con él. En este manual se indican las condiciones de garantia, el uso y los métodos de re-

solucién de problemas de su producto.
Los simbolos y sus descripciones utilizados el manual del usuario:

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

@ Informacién importante o consejos de uso Utiles.
Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

AVISO  Peligro que puede provocar dafios materiales al aparato o a su entorno.

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrucciones de Seguridad

+ Esta seccion incluye las ins-
trucciones de seguridad nece-
sarias para evitar el riesgo de
lesiones personales o dafos
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 asumira
ninguna responsabilidad por
los dafos que puedan produ-
cirse por el incumplimiento de
estas instrucciones.

+ El incumplimiento de estas ins-

trucciones anulara cualquier
garantia.

* Los trabajos de instalacién y
reparacion deben ser realiza-
dos siempre por el fabricante,

el servicio técnico autorizado o

una persona que la empresa
importadora designe.

+ Utilice unicamente repuestos y
accesorios originales.

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

* No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

A1 .1 Uso Previsto

+ Este producto esta disefiado
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 esta
pensado para ser utilizado en
los hogares y en las cocinas
del personal de tiendas, ofici-
nas y otros entornos laborales.

- ADVERTENCIA Este aparato
debe utilizarse unicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propdsitos, co-
mo calentar la habitacion.

1.2 Seguridad de ninos,
personas vulnerables y
mascotas

+ Este aparato puede ser utiliza-
do por nifios de 8 anos de
edad y mayores, y por perso-
nas discapacidades fisicas,
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 niflos no deben jugar con
el aparato. La limpieza y el
mantenimiento del usuario no
deben ser realizados por nifios
a menos que haya alguien que
los supervise.

+ Este aparato no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad fisica, sensorial o mental
limitada (incluidos los nifios), a
menos que se les mantenga
bajo supervision o reciban las
instrucciones necesarias.

* Los niflos deben ser supervisa-
dos para asegurar que no jue-
guen con el aparato.

* Los aparatos eléctricos son
peligrosos para nifios y mas-
cotas. Los nifios y las masco-
tas no deben jugar, trepar o en-
trar en el aparato.

* No coloque objetos que los ni-
flos puedan alcanzar sobre el
aparato.

* Gire el mango de las ollas 'y
sartenes hacia el lado de la en-
cimera para que los nifios no
puedan agarrarlas y quemarse.

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

+ Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los nifios. Existe un riesgo de
lesiones y asfixia.

« Antes de desechar productos m

desgastados e indtiles:

1. Desenchufe el conector de
alimentacién y retirelo de la
toma de corriente.

2. Desconecte el cable de ali-
mentacion y separe el enchu-
fe del producto.

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

4. No permita que los nifios jue-

guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

A1 .3 Seguridad Eléctrica

 Enchufe el aparato en una to-
ma de corriente con conexion
a tierra protegida por un fusi-
ble que coincida con los valo-
res de corriente indicados en
la etiqueta de tipo. Haga que la
instalacion de la toma de tierra
sea hecha por un electricista
calificado. No utilice el aparato
sin conexion a tierra de acuer-
do con las regulaciones loca-
les / nacionales.

+ El enchufe o la conexion eléc-
trica del aparato deberan estar
en un lugar facilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalacion eléctrica
a la que esta conectado el pro-
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ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.
Antes de proceder a la repara-
cién, 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 fre-
cuencia especificados en la
etiqueta de tipo.

(En caso de no disponer de ca-
ble de alimentacién) utilice uni-
camente el cable de conexion
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

No atasque el cable eléctrico
debajo y detras del producto.
No ponga un objeto pesado
sobre el cable de alimentacién.
El cable de alimentacién no de-
be doblarse, aplastarse ni en-
trar en contacto con ninguna
fuente de calor.

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

Utilice sélo el cable original.
No utilice cables cortados o
dafados.

No utilice un cable de exten-
sién o un enchufe multiple pa
ra hacer funcionar su produc-
to.

» En los casos en que sea nece- m
sario el uso de un adaptador
convertidor (para tipo de en-
chufe), péngase 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 linea de ali-

mentacidn es inadecuada, pon-

gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

+ Las fuentes de alimentacién

portatiles o los enchufes multi-

ples pueden sobrecalentarse e

incendiarse. Mantenga aleja-

dos del producto enchufes
multiples y fuentes de alimen-
tacion portatiles.

Si el cable de alimentacion es-

ta danado, 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

alimentacién y un enchufe:

* Nunca enchufe el producto en
una toma rota, suelta o desco-
nectada. Asegurese de que el
enchufe esté totalmente intro-
ducido en la toma. En caso
contrario, las conexiones po-
drian sobrecalentarse y provo-
car un incendio.
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* Evite insertar el aparato en en-
chufes con grasa, sucios o po-
tencialmente expuestos al
agua (como los que estan cer-
ca de una encimera por la que
pueda filtrarse agua). En caso
contrario, existe riesgo de cor-
tocircuito y electrocucion.

* No tocar nunca el enchufe con
las manos humedas.

+ Extraiga el enchufe de la toma
utilizando el cuerpo del enchu-
fe y no tire de su cable.

A1 .4 Seguridad en Trans-
porte

* Desconecte el aparato de la

red eléctrica antes de transpor-

tarlo.

+ Cuando necesite transportar el
aparato, envuélvalo con mate-
rial de embalaje de plastico de
burbujas o cartén grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas maoviles del
producto para evitar dafios.

+ Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do durante el transporte. Si es-
ta dafado pongase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.
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ALS Seguridad en la ins- m
talacion

Antes de iniciar la instalacion,
desconecte la tension de la li-
nea eléctrica a la que se co-
nectara el producto cerrando
el fusible.

Durante el transporte y la ins-
talacion siempre utilice guan-
tes protectores. En caso con-
trario, jexiste riesgo de lesio-
nes por bordes afilados!
Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté dana-
do. No lo haga instalar si el
producto esta dafado.

« Evite utilizar materiales aislan-

tes del calor para recubrir el in-
terior 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 ventilacion del producto.

No instale el producto cerca de
una ventana. Existe el riesgo
de que la llama de la placa en-
cienda cortinas y materiales in-
flamables alrededor de la pla-
ca. Cuando abra la ventana,
los utensilios de cocina calien-
tes pueden volcarse.



* No instale el producto cerca de
una ventana. Cuando abra la
ventana, los utensilios de coci-
na calientes pueden volcarse.

+ Si existe una toma de corriente
detras del lugar donde se va a
instalar el producto, es necesa-
rio asegurarse de que el pro-
ducto 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 instalara el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberias de
agua de plastico ni enchufes.
En caso contrario, podrian de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de coccidn y crear un
riesgo para la seguridad.

Al .6 Seguridad de uso

+ Asegurese 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, desenchufe-
lo o desconecte la alimenta-
cion de la caja de fusibles.

* No utilice el producto si se
rompe o estropea durante su
uso. Desconecte el aparato de
la electricidad. Péngase en
contacto con el importador o
el centro de servicio autoriza-
do.

« ADVERTENCIA Si la superfi-
cie de la placa esta agrietada,
desconecte el producto de la
red eléctrica para evitar el ries-
go de descarga eléctrica.

- ADVERTENCIA Si la superfi-
cie de cristal de la placa de
coccion esta rota:

Desconecte todas las placas de

gasy (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 ningun
concepto.

* No utilice nunca el producto
cuando su juicio o coordina-
cién se vea afectada por el uso
de alcohol y/o drogas.

* Los objetos inflamables no se
deben guardar en la zona de
coccion 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.

A-I .7 Avisos de tempera-
tura

« ADVERTENCIA Durante el
uso, el producto y sus partes
accesibles estaran calientes.
Se debe tener cuidado para
evitar tocar el producto y los
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elementos de calentamiento.
Los nifios menores de 8 afnos
deben mantenerse alejados
del producto a menos que es-
tén supervisados constante-
mente.

* No ponga materiales inflama-
bles / explosivos cerca del pro-
ducto, ya que las superficies
estaran calientes mientras es-
té funcionando.

« ADVERTENCIA Peligro de in-
cendio: No guarde articulos en
las superficies de cocina.

A'I .8 Seguridad en la coc-
cion
+ ADVERTENCIA Debe obser-
varse el proceso de coccion.
Los procesos de coccidn a
corto plazo deben observarse
constantemente.
« ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de coccion sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite solido o liquido, ya que
podria provocar un incendio.
NUNCA intente apagar el fue-
go 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 alcohdlicas 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.

A1 .9 Induccion

* Las zonas eléctricas de su pla-
ca de coccion estan equipadas
con la avanzada tecnologia de
"Induccion”. En las placas de
induccion, que permiten aho-
rrar tiempo y energia, es nece-
sario utilizar utensilios de coci-
na adecuados para la coccion
por induccidn; de lo contrario,
la zona de coccién no funcio-
nara. Para obtener informacién
detallada, véase el apartado
"Seleccion de olla".

+ La placa de induccioén crea un
campo magnético, por lo que
puede resultar perjudicial para
las personas que utilizan dis-
positivos como marcapasos 0
bombas de insulina.

+ Después de su uso, cierre la,
zona desde su panel de con-
trol, no confie en el sensor de
ollas.

* No ponga objetos metalicos
como cuchillos, tenedores, cu-
charas y tapas sobre la super-
ficie de la placa, ya que se ca-
lentaran.

* No guarde objetos metalicos
en cajones debajo de la placa
de coccidn. Durante un uso
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prolongado e intensivo, los
materiales pueden sobrecalen-
tarse.

* No ponga productos electroni-
cos como teléfonos moviles,
tabletas u ordenadores sobre
la placa de induccion. Su apa-
rato podria resultar dafiado.

2 Instrucciones medioambientales

A.I .10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

« Espere a que el aparato se en-
frie antes de limpiarlo. jLas su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

* No lave nunca el aparato pul-
verizandolo o echandole agua.
iExiste el riesgo de descarga
eléctrica!

* No utilice limpiadores de vapor
para limpiar el producto, ya
que puede provocar una des-
carga eléctrica.

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminacion del producto de
desecho

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

El presente producto ha sido

fabricado con piezas y materia-

les de alta calidad que pueden

ser reutilizados y son aptos pa-

ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
I nal de su vida util, no elimine el
producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. LIévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electronicos. Puede consultar a
la administracion local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato correcta-
mente ayuda a evitar consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud hu-
mana.

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 Informacion de Embalaje

El embalaje del producto estd 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 auto-
ridades locales.

2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energia

De acuerdo con la UE 66/2014, la informa-

cion sobre la eficiencia energética se pue-

de encontrar en el recibo del producto su-

ministrado con el mismo.

Las siguientes sugerencias le ayudaran a

utilizar el aparato de manera ecolégica y

eficiente en términos de energia:

+ Descongele los alimentos congelados
antes de hornearlos.
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+ Utilice ollas / sartenes con un tamafo y
una tapa adecuados para la placa de
coccion. Elija siempre el tamafio de la
olla adecuado para sus comidas. Se ne-
cesita mas energia de la necesaria para
los contenedores de tamafo equivocado

3 Su aparato

+ Mantenga limpias las areas de coccién
del horno y las bases de las ollas. La su-
ciedad reduce la transferencia de calor
entre el area de coccion y la base de la

olla.

3.1 Informacion de Producto

1 Superficie de vidrio de coccién
3 Zona de coccion por induccion
5 Zona de cocciodn por induccion

ES/ 11
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3.2 Especificaciones Técnicas

Especificaciones Generales de la Placa

Dimensiones externas del producto (altura/anchura/pro-

fundidad) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensiones de instalacion de la placa (anchura / pro-

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

Tension/Frecuencia TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Tipo y seccién del cable utilizado/apto para el producto  |min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Consumo total de energia (kW) max. 7,2 kW

Zonas de coccion

Izquierda delantera Zona de coccién por induccién
Dimensiones 180 mm

Potencia 2000 W / Booster 2300 W
Izquierda posterior Zona de coccién por induccién
Dimensiones 180 mm

Potencia 2000 W / Booster 2300 W
Derecha Zona de coccién por induccion
Dimensiones 180/320 mm

Potencia 2300 W / Booster 3600 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 esquematicas y pueden no coincidir exactamente
con el aparato.

los acompania se obtienen en condiciones de laboratorio de acuerdo con las nor-
mas pertinentes. Estos valores pueden variar en funcién de las condiciones opera-
tivas y ambientales del aparato.

@ Los valores indicados en las etiquetas de los aparatos o en la documentacion que
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4

Primer uso

Antes de empezar a utilizar el producto, se
recomienda hacer lo que se indica en los si-
guientes apartados respectivamente.

4.

1 Limpieza inicial

NOTICE: Algunos detergentes o agentes
de limpieza podrian provocar dafio en la su-
perficie. No utilice detergentes abrasivos,
polvos de limpieza, cremas de limpieza ni
objetos punzantes durante la limpieza.

1. Retire todos los materiales de embalaje. = NOTICE: Durante el primer uso, puede salir
2. Limpie las superficies del aparato con humo }II oIolrldurante va_rtlas horss. Esto ei.
un pafo o esponja himedos y séquelas normaly solo se€ necesita una buena venti
= lacion para eliminarlo. Evite inhalar directa-
con un pafio.
mente el humo y los olores que se forman.
5 Como usar la placa
5.1 Informacion general sobre el uso + Ponga en ollas y sartenes una cantidad

de placa

Advertencias generales

No deje caer ningun objeto sobre la pla-
ca. Incluso objetos pequefios como sale-
ros pueden dafiar la placa. No utilice en-
cimeras rajadas. El agua puede filtrarse a
través de estas grietas y provocar un cor-
tocircuito. Si la superficie esta dafiada de
alguna manera (por ejemplo, grietas visi-
bles), primero apague el fusible y luego
llame al servicio autorizado para desen-
chufar el producto y reducir el riesgo de
descarga eléctrica.

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

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

Después de cada uso apague siempre
los quemadores.

El aparato se dafara si se utilizan las pla-
cas sin ninguna olla o sartén. Después de
cada uso apague siempre las placas.
Después de cada uso, la superficie de
coccidn estara caliente, asi que no colo-
que las ollas / sartenes de plastico sobre
la superficie de coccion. Limpie tal mate-
rial en la superficie enseguida.

Los cambios repentinos de temperatura
en la superficie de coccién de vidrio pue-
den causar dafios; tenga cuidado de no
derramar liquidos frios durante la coc-
cion.

suficiente de alimentos. De este modo,
puede evitar que los alimentos salgan de
las ollas y no necesitara hacer una lim-
pieza innecesaria.

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

+ Ponga las ollas centrandolas 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; mas bien, levantela primero
y luego pongala sobre el otro quemador.

Principio de funcionamiento de la placa

de induccion

La placa de induccion es como un circuito

abierto. El circuito se completa cuando se

coloca sobre él una olla / sartén adecuada
para la coccién por induccién y un sistema

electrénico debajo de la superficie del vi-

drio genera un campo magnético. La base

de metal de las ollas / sartenes se calienta
tomando energia 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 estan encima de
ella. La superficie de vidrio se calienta por
el calor de las ollas/sartenes.

Ventajas de la coccion por induccion

Las placas de induccién cuentan con algu-

nas ventajas, dado que el calor se transfie-

re directamente a las ollas/sartenes.
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Alimentos desbordados durante la coc-
cién no se queman rapidamente puesto
que la superficie de coccién de vidrio no
se calienta directamente. Asi se puede
limpiar mas facilmente.

Como que el calor se genera directamen-
te en las ollas/sartenes la coccion sera
mas rapida. De esta manera, se ahorra
tiempo y energia en comparacién con
otros tipos de placas.

Como el calor se proporciona directa-
mente a las ollas, no causa pérdida de
calor, y proporciona coccién mas eficien-
te.

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

Para una operacion segura:

Al utilizar ollas/sartenes antiadherentes
recubiertas con poca cantidad de aceite
o utilizadas sin aceite (tipo teflon), no se-
leccione niveles de calentamiento altos.
No utilice la superficie vitrificada de coc-
cién como una superficie en la que pue-
da colocar algo o como una superficie
para cortar.

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

Nunca utilice papel de aluminio para co-
cinar. En la zona de induccién nunca pon-
ga alimentos envueltos en papel de alu-
minio.

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 ni-
vel de coccién o apagar la placa.

Su placa dispone de un sistema de calen-
tamiento apagado automatico. Informa-
cion detallada sobre este sistema se pro-
porciona en las siguientes secciones. No
obstante, en caso de utilizar ollas de ba-

se fina para cocinar, éstas se calentaran
muy rapidamente por lo que el fondo de
la olla puede derretirse y dafiar la superfi-
cie de coccion y el aparato antes de que
se active el sistema de apagado automa-
tico.

Ollas/sarténes de coccidon

Se deben utilizar ollas/sartenes ferromag-

néticas de calidad que tengan una etiqueta

o advertencia que indique que son compati-

bles para la coccidn por induccién sélo con

su placa de induccién. De forma general,

cuanto mas alto sea el contenido de hierro,

mejor funcionardn las ollas/sartenes. El

diametro de la base de las ollas / sartenes

de coccién debe coincidir con la zona de in-

duccién. Las dimensiones recomendadas

se enumeran a continuacion.

Ollas/sartenes adecuadas:

+ Ollas/sartenes de hierro fundido

+ Ollas/sartenes de acero esmaltado

+ Ollas/sartenes de acero y acero inoxida-
ble (con etiqueta o advertencia que indi-
que que son compatibles con la induc-
cién)

Ollas/sartenes no adecuadas:

+ Ollas/sarténes de aluminio

+ Ollas/sarténes de cobre

+ Ollas/sarténes de laton

+ Ollas/sarténes de vidrio

+ Cubiertos

+ Cerdmicay porcelana

Recomendaciones:

+ Utilice sélo ollas/sartenes de base plana.
No utilice ollas/sartenes con bases con-
vexas o concavas.

v

+ Utilice solamente ollas/sartenes con ba-
ses gruesas y procesadas. En caso de
utilizar ollas de base fina, éstas se calen-
taran muy rapidamente por lo que el fon-
do de la olla puede derretirse y dafiar la
superficie de coccidn y el aparato antes
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de que se active el sistema de apagado
automatico. Los bordes afilados podrian
causan arafiazos en la superficie.

v

+ El fondo de algunas ollas/sartenes cuen-
ta con un campo ferromagnético mas pe-
quefio que su verdadero didmetro. La pla-
ca solo calienta esta zona. Asi que el ca-
lor no se distribuye de manera uniforme y
el rendimiento de la coccion disminuye.
Por otra parte, es posible que esas ollas/
sartenes no sean detectadas por las
grandes placas de induccion. Por ello, se
elegird la placa en funcién del tamafo
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 se-

an detectadas por la placa de induccion.
En algunos casos, puede aparecer una
advertencia de ollas/sartenes en mal es-
tado.

Al cocinar cocinan varias comidas
@ en las placas de induccion, la distri-
bucién uniforme de los utensilios
de cocina en las placas de la dere-
chaydelaizquierday en el centro

para la seleccion de las placas in-
fluye positivamente en el desempe-

fo de la cocina.

Prueba de ollas/sarténes

Utilizando los métodos siguientes pruebe si
su olla es compatible para la coccién con
una placa de induccioén.

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

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

Tamainos recomendados para las ollas/sartenes

Diametro de la Zona de coccién - mm

Diametro 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

Zona de coccién con ancha superficie (flexi)

ancho 230 - largo 390

La deteccidn de las ollas/sartenes por las
placas de induccion depende del didmetro
y el material del ferromagnético que se en-
cuentra en la base de las ollas/sartenes. A
fin de asegurar la deteccioén de las ollas/
sartenes y lograr una coccion eficiente, las
ollas/sartenes se seleccionaran en funcién
del tamafio de la placa. Aqui arriba se indi-

can los tamafios de las ollas/sartenes re-
comendados para los tamafios de las pla-
cas.

El comportamiento de ebullicion puede va-
riar segun el tipo de olla, el tamafio de la
ollay el tamafio de la zona de coccién. Pa-
ra un comportamiento de ebullicion mas
homogéneo, se puede utilizar una zona de
coccién un paso mas grande. El uso de una
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zona de coccion mas grande no provoca un
desperdicio de energia en las placas de in-
duccion, ya que el calor solo se genera en
el area correspondiente de la olla.

Zona de coccion con ancha superficie (fle-
xi)

Su placa esta equipada con superficies an-
chas de coccion (superficies Flexi). Es po-
sible utilizar esta superficie de coccion co-

mo placas individuales independientes en-
tre si para las ollas/sartenes mas peque-
fias. Puede activar la funcién de combina-
cion para estas zonas de coccién y trans-
formarlas en una sola superficie de coc-
cién para operaciones de coccion con sus
ollas mas anchas.

Como dos zonas independientes de coccion

Como Unica zona de coccién

Las zonas de coccién de superficie an-
cha cuentan con dos zonas de coc-
cion, como la delantera y la trasera.
Puede utilizar estas zonas como dos
zonas independientes de coccién para
- |diferentes niveles de temperatura con
dos ollas/sartenes diferentes. Ponga

~ |las ollas/sartenes centrando las zonas
de coccidn separadas.

v

T
Para las operaciones de coccién re-
alizadas con grandes ollas/sarte-
nes, ponga las ollas/sartenes de
_|manera que cubran los centros de
ambas zonas de coccién y que esté
~|centrada en la zona de coccion.

| S —
—
T
—_— V En caso de desear cocinar con dos
| ollas/sartenes diferentes al mismo
| . nivel de temperatura, se puede com-
i Para cocinar con una sola olla/sarten, ) =
, ¢ [} - |binar la zona de coccién con una su-
ponga en el centro de la zona de coc- . - :
. perficie ancha (flexible) y cocinar
cién delantera o trasera. No ponga las ;
B _|con dos ollas/sartenes diferentes a
- } - |ollas/sartenes en el centro de la zona X
L la misma temperatura. Ponga las
de coccidn.
ollas/sartenes de manera que los
- e 3 centros de las zonas estén centra-
! dos otra vez.
i
~——

5.2 Panel de control

r4 © @ .
[q]

Ly 0 © B

D 8@ O ® y

-/

Teclas
(D : Tecla de encendido/apagado

@ : Tecla de temporizador

AJl :Tecla de calentamiento répido/Tecla de ajuste
de alta potencia (Booster)

{Tfj : Tecla de bloqueo para limpieza

|]|] : Tecla de parada
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@ : Tecla de aumento

@ : Tecla de disminucion

Simbolos
['] : Simbolo de combinacién zona de coccién de

superficie amplia *

@ : Simbolo de bloqueo de teclas

*

Varia segln el modelo del aparato. Puede que
no esté disponible en el aparato.

Pantalla de la Zona de coccién

T oo

2
i 2 3 4

Tecla de calentamiento rapido/Tecla de ajuste
de alta potencia (Booster)

Tecla para disminuir temperatura
Tecla para aumentar temperatura

Indicador de temperatura de relevante zona de
coccién

Indicacién del temporizador

] —

0 O O3
Vo n

[GR— T—

—>» 4

5

LED de punto de operacion para temporiza-
dor

Indicador de temporizador
Tecla para aumentar el temporizador

LED de punto de operacién para Bloqueo de
tecla/Bloqueo infantil

Tecla para disminuir el temporizador

Advertencias generales para panel de con-
trol

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

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

La placa regresara automaticamente al
modo en espera, si no se realiza ninguna
operacion en el plazo de 10 segundos.
Si no se pulsa ninguna tecla durante un
periodo largo de tiempo, el aparato se
apaga automaticamente por razones de
seguridad.

Encendido de la placa:

1.

Encienda la placa pulsando la tecla (D.

= “0” aparecera en los visores de todas
las zonas de coccion.

Apagado de la zona de coccion:

1.

v’ La zona de coccion activa se puede
apagar de 4 formas distintas:

v Tocando la tecla @; Toque la tecla
O.

Bajando el nivel de temperatura a
“0”; Puede apagar la zona de coccién
configurando el ajuste de temperatura a
llo”.

2. Mediante la opcién de apagado del

temporizador correspondiente a la
zona de coccion deseada; Una vez
agotado el tiempo, el temporizador apa-
gara la zona de coccidén que tenga asig-
nada. El visor correspondiente mostrara
“0” 0 “00”. Cuando la cuenta atras llegue
a su fin sonara una sefial acustica. To-
que cualquier tecla del panel de control
para silenciar la sefial acustica.

3. Toque la zona Oy las teclas @ simul-

taneamente para la zona de coccion
deseada; Puede apagar la zona de coc-
cioén correspondiente tocando sus te-

clas ©/@ a la vez.
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Si los simbolos o estan encendidos
una vez apagada la zona de coc-
cion, significa que la zona de coc-

cién esta todavia caliente. No to-
que las zonas de coccion.

Indicador de calor residual

Ocak g6zl ekraninda parpadea en el visor
de la zona de coccidn, significa que la pla-
ca esta aun caliente y puede utilizarse para
mantener calientes pequefias cantidades
de alimentos. En unos momentos, este
simbolo se transformara en el simbolo,
que indica que el calor ha disminuido.

Si se produce un corte de alimenta-
@ cion eléctrica, el indicador de calor
residual no se encenderay por tan-
to no advertira al usuario de la pre-

sencia de calor en las zonas de
coccion.

Ajuste del nivel de temperatura

1. Encienda la placa pulsando la tecla (D.
2. Ajuste el nivel de temperatura que de-

see tocando las teclas @/@ de la zona.

10 Q 1@@@

;ﬂ_J
= La zona de coccidn correspondiente

comenzara a operar en el nivel de tem-
peratura establecido.

La parte exterior de la zona de coc-

@ cion de la placa de induccion de
280 mm (si el aparato cuenta con
ella) se activard Unicamente cuan-
do coloque en la zona de coccién
una cacerola lo suficientemente
grande para cubrir la zona de coc-
cion y ajuste la temperatura a un ni-
vel mas alto que 8.

Ajuste de alta potencia (FUNCION DE RE-
FUERZO)

Puede usar la funcién de refuerzo para ace-
lerar el calentamiento. No obstante, no se
recomienda usar esta funcién para la coc-
cion durante periodos prolongados. Puede
que la funcion de refuerzo no esté disponi-
ble para todas las zonas de coccion.

Seleccion del ajuste de alta potencia (FUN-
CION DE REFUERZO):

1. Encienda la placa pulsando la tecla (D.

2. Toque la tecla A} de la zona correspon-

diente.
]
40 @B |00 ®

O Q0
-

= La zona de coccién seleccionada fun-
cionara a maxima potencia y el simbo-
lo “P” aparecera en el visor de la zona
de coccidn. La funcién de refuerzo se
desactiva para la zona de coccién y es-
ta sigue funcionando al nivel “9”.

Apagado prematuro del ajuste de alta po-
tencia (FUNCION DE REFUERZO):

Puede apagar el ajuste de maxima poten-
cia en cualquier momento pulsando las te-
clas © o 28. La funcion de refuerzo se de-
sactiva para la zona de coccién y esta si-
gue funcionando al nivel 9.

Principio de funcionamiento de zonas de
coccion situadas en la misma vertical:

Si un zona esta seleccionada a nivel boos-
ter y activa la otra zona situada en la mis-
ma vertical en un nivel superiora 6 (7,8 6
9), la primera zona reduce su nivel automa-
ticamente a 9. Si quiere seleccionar la se-
gunda zona a nivel booster, la primera zona
reducira su nivel automaticamente a 6.

Encendido de la zona de coccion combina-
da

1. Toque (D para encender la placa.

ES/18



2. Para encender la zona de coccion com-
binada, mantenga las teclas #§ de am-
bas zonas de coccién pulsadas a la vez
durante unos 3 segundos.

[

g@ gi—@@@

An@ OF-| 0 2 !

= "O" aparecera en el visor de la zona
de coccion trasera izquierda. S
aparecera en el visor de la zona de
coccion delantera izquierda, y la
zona de coccién combinada se ac-
tivara.

3. Toque las teclas ®/O de la zona de
coccidn trasera izquierda para ajustar la
temperatura entre “0” y “9”.

coccién combinada. Ello le permite uti-
lizar una zona de coccién mas grande
con los mismos valores.

V —
Al O OO0 ®

(G

Una vez activada la zona de coc-
cion combinada, es posible ajustar
la temperatura mediante las teclas

®/© de la zona de coccidn trase-
ra izquierda. No puede ajustar la

temperatura mediante las teclas @

/O de la zona de coccion delantera
izquierda.

Las zonas de coccion combinada
@ del lado izquierdo se explican como
ejemplo. Si hay una zona de coc-
cion combinada también en el lado
derecho de la placa, se aplicaran

las mismas instrucciones a la men-
cionada zona de coccién.

[]Aﬂ @@i f O
L)

1. Para encender la zona de coccion com-
binada con una o ambas zonas de coc-
cion del lado izquierdo activas, manten-
ga las teclas Al de ambas zonas de
coccioén pulsadas a la vez durante unos
3 segundos.

= El valor de la temperatura de la ulti-
ma zona de coccién seleccionada
aparecera en el visor de la zona de
coccion trasera izquierda, y la zona
de coccién combinada se activara.

= Una vez combinadas, ambas zo-
nas de coccion seguiran operando
con los mismos valores de tempe-
ratura y temporizador (si esta dis-
ponible) de la zona de coccién del
lado izquierdo que haya seleccio-
nado. El valor de la zona de coc-
cion izquierda ajustado antes de
combinar las zonas de coccion se
cancelara.

= La zona de coccidn se pone en funcio-
namiento.

Encendido de la zona de coccion combina-
da con una o ambas zonas de coccion del
lado izquierdo en funcionamiento

v" Cuando una o ambas zonas de coccién
del lado izquierdo estan funcionando,
puede utilizar conjuntamente ambas
zonas de coccién activando la zona de

O
OO0 @

[:L]*ﬂl@ fli"ﬂ O

G

= Para cambiar la temperatura, to-
que las teclas ®/O de la zona de
coccidn trasera izquierda y ajuste
la temperatura que desee.
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Si toca la tecla 2§ de la zona de
coccién del lado izquierdo con la
zona de coccidon combinada activa-

da, las zonas de coccion operaran
al valor de la funcién de refuerzo.

Apagado de las zonas de coccion combi-
nada

v La zona de coccion combinada puede
apagarse de cuatro formas diferentes:

1. Bajando el nivel de temperatura a
“0”: Puede apagar la zona de coccidn
combinada poniendo el nivel de tempe-
ratura a “0”.

2. Mediante la opcion de apagado del
temporizador correspondiente a la
zona de coccion combinada: Una vez
agotado el tiempo, el temporizador apa-
gara la zona de coccién combinada. El
visor de la zona de coccién del lado iz-
quierdo mostrara “0" y el visor del tem-
porizador mostrara “00”".

3. Tocando simultaneamente las teclas
@®/O de cualquiera de las zonas de
coccion del lado izquierdo: Si toca si-
multaneamente las teclas /O de
cualquiera de las zonas de coccion del
lado izquierdo, las zonas de coccién se
separan y se apagan.

4. Pulsando las teclas *lj de ambas zo-
nas de coccion a la vez durante unos
3 segundos: Las zonas de coccion se
apagaran si pulsa las teclas *§ de am-
bas zonas de coccién a la vez durante
unos 3 segundos.

Bloqueo de limpieza

El bloqueo de limpieza inhabilita todos las
teclas del panel de control durante 20 se-
gundos para permitir que el usuario realice
una limpieza rapida con la placa en funcio-
namiento. El aparato no consumira electri-
cidad durante este tiempo.

Activacion del bloqueo de limpieza

1. Con cualquiera de las zonas de coccién
activadas, mantenga pulsada la tecla

{“’] hasta que escuche un sonido de
alarma.

2. Seinicia una cuenta atras desde 20 en
el visor de tiempo de la placa. Ninguna
de las teclas del panel de control estara
operativa durante este periodo, a excep-
cion de la tecla (D.

Desactivacion del bloqueo de limpieza

No es necesario que toque ninguna tecla

para desactivar el bloqueo de limpieza. La

placa emitira una sefial acustica transcurri-
dos 20 segundosy el bloqueo de limpieza
se desactivara automaticamente.

Si desea desactivar antes el blo-
queo de limpieza, mantenga pulsa-

dala tecla {"] hasta que escuche
dos seiales acusticas intermi-
tentes.

Bloqueo para niios Varia segun el mode-
lo del aparato. Puede que no esté dispo-
nible en el aparato.

Con las zonas de coccién desactivadas,
puede proteger la placa con el bloqueo pa-
ra nifios para evitar que los nifios puedan
encender las zonas de coccion. El bloqueo
para niflos solo puede activarse o desacti-
varse con las zonas de coccién desactiva-
das (en el modo en espera).

Activacion del bloqueo para niios
1. Con la placa en el modo en espera, man-

tenga pulsadas las teclas @ y [0 simul-
taneamente hasta que escuche un so-
nido de alarma.

= El bloqueo para nifios se activara. El

o
punto decimal de la tecla @ parpadeara
y los visores de todas las zonas de
coccion mostraran el simbolo “L”.
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Si pulsa cualquier tecla con la fun-
@ cioén de bloqueo para nifios activa,

se escucharan dos senales de alar-

ma y el simbolo “L” parpadeara en

los visores de todas las zonas de
coccion.

Desactivacion del bloqueo para niios
1. Con el bloqueo para nifios activado,

mantenga pulsadas las teclas {mJ y [l
simultaneamente hasta que escuche
dos senales de alarma.

2. La funcion de bloqueo para nifios se de-
sactivard. El simbolo “L” parpadeara en
los visores de todas las zonas de coc-

o
cion, y la luz de la tecla ) se apagara.

Bloqueo de teclas

Puede activar el bloqueo de teclas para evi-

tar cambiar las funciones por error cuando

la placa esté en funcionamiento.

El bloqueo de teclas solo puede ac-
@ tivarse con la placa en funciona-

miento. Cuando el bloqueo de te-

clas esta activo, solo la tecla (D) es-

tara operativa. Si toca cualquier
otra tecla o boton, el punto decimal

de latecla ;% parpadeara para indi-
car que el bloqueo de teclas esta
activo. Si apaga la placa con las te-
clas bloqueadas, debera desactivar
el bloqueo de teclas para poder en-
cender la placa de nuevo. Sitoca
cualquier botoén sin desactivar el
bloqueo de teclas, el simbolo “L”
parpadeara en todas las zonas de
coccion para indicar que el bloqueo
de teclas esta activo. Desactive el
bloqueo de teclas para encender de

nuevo la placa.

El bloqueo de teclas se cancela en
caso de corte de energia.

Activacion del bloqueo de teclas

1. Mantenga pulsada las teclas {"’] y [ si-
multdaneamente hasta que escuche una
sefal de alarma.

2. Elbloqueo de teclas se activard y el pun-

to decimal de la tecla él se quedara en-
cendido tras parpadear.

Desactivacion del bloqueo de teclas
1. Con el bloqueo de teclas activado, man-

tenga pulsada las teclas {m] y 00 simul-
taneamente hasta que escuche dos
senales de alarma.

2. Laluz delatecla ﬁ se apagaray el panel
de control quedard desbloqueado.
Funcion del temporizador
Esta funcion le facilita el cocinar. No tendrd
la necesidad de estar vigilando la placa du-
rante el periodo de coccién. La zona de
coccion se apagara automaticamente al fi-
nal del tiempo seleccionado.

Activacion del temporizador
1. Encienda la placa pulsando la tecla (D.

2. Ajuste el nivel de temperatura que de-
see tocando la zona @y teclas ©.

MO OM @
7

]

&

9»@'

|
B
| o

ES/ 21




3. Active el simbolo tocando la tecla (9. El
simbolo “00” y el punto decimal de la
zona seleccionada parpadearan en el vi-
sor del temporizador.

4. Seleccione la duracion deseada pulsan-
do las teclas @/ del temporizador.

5. Al cabo de aproximadamente 10 segun-
dos, se activara el ajuste. El punto deci-
mal de la zona seleccionada parpadeara
en el visor del temporizador.

6. Para fijar los temporizadores de las
otras zonas de coccidn, repita el proce-
so explicado anteriormente.

Si se ajusta el valor de mas de un
@ temporizador a diferentes zonas, el
temporizador con el valor mas bajo
se muestra en el visor del tempori-
zador y el punto decimal de dicha
zona parpadea. Los puntos decima-
les de las otras zonas quedan per-
manentemente encendidos.

Puede ver el tiempo de coccidn res-
@ tante pulsando de nuevo la tecla o
para todas las zonas de coccion.
Con cada pulsacion se mostrara el
valor de una zona diferente. Por ul-

timo, se vuelve a mostrar el valor
minimo del temporizador.

Desactivacion de los temporizadores antes
de tiempo

v’ Si desactiva el temporizador antes de
que se agote el tiempo fijado, la placa
seguird funcionando a la temperatura
fijada hasta que se apague. Puede de-
sactivar el temporizador antes de tiem-
po de dos formas distintas:

1. Desactivacion del temporizador para
la zona relacionada reduciendo su
valor hasta llegar a “00”: Toque las te-
clas @/ del temporizador hasta que
aparezca “00” en el visor de la zona de
coccion cuyo temporizador esté activo.

= El simbolo del punto decimal rela-
cionada se apagara permanente-
mente y se cancelara el temporiza-
dor.

= Desactivado del temporizador
para la zona relacionada tocan-
do simutaneamente las teclas
@/@ de la zona correspondien-
te: Toque simutaneamente las te-
clas @/ de la zona correspon-
diente.

= El simbolo del punto decimal rela-
cionada se apagara permanente-
mente y se cancelara el temporiza-
dor.

El temporizador no puede ajustarse
sin seleccionar la zona de coccién

y su valor de temperatura.

Tras este paso, el nivel de tempera-
tura de la zona relacionada sera

“0” también en el nivel del tempori-

zador.

El temporizador solo puede activar-
se para las zonas de coccién ope-

rativas.

Desactivacion del temporizador

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

Funcion de parada

v Puede reducir el nivel de temperatura
operativa de las zonas de coccién al ni-
vel minimo (nivel 1) por medio de esta
funcion.

Si hay activado un temporizador
@ para alguna de las zonas de coc-

cion, este seguird funcionando du-

rante el periodo en que la funcion

de parada esté activa.
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1. Toque latecla [l cuando la zona de
coccién esté en funcionamiento.

2. Todas la zonas de coccidn operativas
funcionaran al nivel minimo (nivel 1) y el
simbolo |Z] aparecera en el visor de las
zonas de coccidn activas.

3. Toque de nuevo la tecla [l para reanu-
dar el funcionamiento de todas las zo-
nas de coccion con los ajustes previa-
mente seleccionados.

Funcion de gestion de energia

Su aparato esta equipado con una funcién

de gestion de energia. Gracias a esta fun-

cion puede modificar la energia total que
puede extraer la cocina. Estan disponibles

8 niveles para la funcién de gestién de

energia.

Funcion de gestion de energia - Niveles

de energia total que se pueden configu-

rar

Indicador de pantalla de gestion de energia

Energia total

25  2,5kW
30  3kw

36 3,6kw
44 44KW
54  54kW
57 57kW
67  67kW
72 72kW

Para cambiar la energia total;

1. Enciende la placa tocando la tecla .
Enciende la placa tocando la tecla @
otra vez.

2. Luego toque respectivamente la tecla
Af de la zona frontal derecha, la tecla 9
, la tecla del temporizador O, latecla
del temporizador ) y finalmente la te-
cla 2§ de la zona frontal izquierda.

0=
SINCNCHE BECNONC)
zm@@lﬁaﬁl@®am

[ E—

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

4. Toque latecla [l para cambiar entre los
niveles y establecer el valor de energia
total que desea configurar.

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

Conforme al nivel de energia total

@ ajustado pueden variar los niveles
de temperatura que puede asignar
a las placas. El nivel de temperatu-
ra proporcionado a la placa se re-
ducird de manera automatica con-
forme a la configuracion de energia
a realizar por la cocina. Esto no es
ningun error.

La configuracion no se puede reali-
zar en caso de tocar una tecla que
no sea el orden especificado mien-

tras se cambia el nivel de energia.
Para realizar la configuracién debe

repetir los pasos desde el principio.

Uso seguro y eficiente de las zonas de
coccion por induccion

Principios de funcionamiento: En princi-
pio, la placa de induccion calienta directa-
mente los recipientes de coccion. Por lo
tanto, tiene numerosas ventajas en compa-
racion con otros tipos de placas. Su funcio-
namiento es mas eficiente y la superficie
de la placa mas fria.

Su placa de induccidn dispone de unos ex-
celentes sistemas de seguridad que le pro-
porcionan la maxima seguridad de uso.
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Su placa puede presentar zonas de
coccion por induccion de 145, 180,
210y 280 mm de diametro, seguin
el modelo. La funcién de induccién
permite que cada zona de coccidn
detecte automaticamente el reci-
piente depositado sobre ella. La
energia se transmite solo cuando el
recipiente entra en contacto con la
zona de coccién, con lo que se con-
sigue reducir al minimo el consumo
energético.

®

El producto puede comenzar a de-
tenerse cuando esta operando en
niveles del 1 al 7, especialmente

con utensilios de cocina con un dia-
metro pequefio y con poco agua.

Esto no es una falta.

Apagado automatico de sistema

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

El limite de tiempo para el apagado auto-
matico depende del nivel de temperatura
seleccionado. El periodo maximo de opera-
cion se aplica para este nivel de temperatu-
ra.

La zona de placa puede ser operada otra
vez por el usuario después de que se apa-
gue automaticamente como se ha descrito
anteriormente.

El nivel de temperatura

Periodos de apagado automatico - horas

0
6
6
5
5

4

1,5

1,5

1,5

VWio(Nfocjo|dhlwN[=O

30 mins.

P (refuerzo)

10 mins. (*)

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

Tabla 1: Periodos de apagado automatico

Proteccion frente al sobrecalentamiento

Su placa dispone de varios sensores que

brindan proteccion frente al sobrecalenta-

miento. Tenga en cuenta lo siguiente en ca-

so de sobrecalentamiento:

+ Es posible que se apague la zona de coc-
cion en funcionamiento.

+ El nivel de coccion seleccionado podria
reducirse a 7 desde niveles superiores.

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 cortara el fluido eléctri-
co inmediatamente y apagara la placa. Du-
rante este periodo, el indicador mostrard la
advertencia “E”.

Ajuste preciso de la potencia

La placa de induccion reacciona inmediata-
mente a las instrucciones como principio
de funcionamiento. Los cambios de poten-
cia tienen efecto con enorme rapidez. Ello
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le permitira evitar que un recipiente que
contenga agua, leche, etc., se derrame in-
cluso cuando ya esté a punto de hacerlo.

Si la superficie del panel de control
@ tactil se expone a una gran canti-

dad de vapor, es posible que el sis-

tema de control se desactive y

Mantenga limpia la superficie del

@ panel de control tactil. De lo contra-
rio, es posible que se produzcan
errores de funcionamiento.

muestre una sefial de error.

6 Informacion general sobre el horneado

En este apartado encontrara consejos para
preparar y cocinar sus alimentos.

6.1 Advertencias generales sobre la
coccion en placa

Advertencias generales sobre la coccion en

placa

+ Nunca vierta en una sartén una cantidad
de aceite superior a un tercio de su capa-
cidad. 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 ignifu-
ga o un pafio himedo. Apague la placa si
es seguro hacerlo y llame a los bombe-
ros.

Tabla de coccion

+ Antes de freir alimentos, siempre elimine

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

+ Al calentar aceite, asegurese de que la

olla que utiliza esté seca y mantenga la
tapa abierta.

« Vea las recomendaciones sobre como

cocinar con ahorro de energia en la sec-
cion “Instrucciones Ambientales”.

+ Los valores de temperatura y tiempo de

coccién indicados para los alimentos
pueden variar segun la receta y la canti-
dad. Por esta razon, estos valores se dan
COmMO rangos.

Comida El nivel de temperatura Tiempo de coccion (min)
(aprox.)
Derretir
Derretir chocolate (p.ej. chocolate amargo de la 1 20 .30
marca Dr. Oetker, 55-60% de cacao, 150 g)
Mantequilla (200 g) 6 5.6
Hervir, calentar, mantener caliente
Agua 1L (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 0,5L) (8 3.5
Hervir
Patata sin piel picada gruesa (2 Pedazo gran ta- 9 12 14
mafio)
Filete de salmén 8 10..15
Salchicha 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
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Comida El nivel de temperatura Tiempo de coccién (min)
(aprox.)
Cocinar, saltear
Plato de arroz (200 g arroz) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Pudin de Noé **
Garl?anzos y,judias hervidos Hervir - para 9 5 6
pudin de Noé
;5::5?’:3?; gj/gu'\?ci)e;s hervidos coccién - 3 10 .30
Trigo Hervir - para pudin de Noé 9 2.5
Trigo coccion - para pudin de Noé 3 10..30
Pudin de Noé -Todos los ingredientes 8 20..25
Jarretes con verduras **
Salteado de verduras 9 3..8
Horneado 4-5 120 .. 150
Sopas (P. €]. sopa de lentejas) 6-7 17 ..20
Freir 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 fundicion.

7 Mantenimiento y limpieza

7.1 Informacion General de Limpieza .

Advertencias generales

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

+ No aplique los detergentes directamente
sobre las superficies calientes. Esto pue-
de causar manchas permanentes.

+ El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operacion. Asi,
los restos de comida se limpiaran facil-
mente y se evitara que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto mas adelante. De este modo, .
se prolonga la vida util del aparato y se
reducen los problemas mas frecuentes.
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No utilice aparatos de limpieza a vapor
para la limpieza.

Algunos detergentes o productos de lim-
pieza dafan la superficie. Los productos
de limpieza inadecuados son: lejia, pro-
ductos de limpieza que contengan amo-
niaco, acido o cloruro, productos de lim-
pieza a vapor, desincrustantes, quitaman-
chas y 6xido, productos de limpieza abra-
sivos (limpiadores en crema, polvo para
fregar, crema para fregar, estropajo abra-
sivo y rascador, alambre, esponjas, pa-
flos de limpieza que contengan restos de
suciedad y detergente).

Se necesita ningin material de limpieza
especial en la limpieza realizada después
de cada uso. Limpie el aparato con deter-




gente para platos, agua tibia y un pafo
suave o una esponja y séquelo con un
pafio seco.

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

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

Para las placas de coccion:

La suciedad 4cida, como la leche, la pas-
ta de tomate y el aceite, puede provocar
manchas permanentes en las placas de
coccion y en los componentes de las zo-
nas de coccion, limpie los liquidos que se
desborden inmediatamente después de
enfriar la placa de coccién apagandola.

Inox - superficies inoxidables

No utilice productos de limpieza que con-
tengan acido o cloro para limpiar las su-
perficies y asas de acero inoxidable.

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

Limpie con un pafio suave y jabonoso y
un detergente liquido (que no raye) ade-
cuado para superficies inoxidables, te-
niendo cuidado de limpiar en una sola di-
reccion.

Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
don, leche y proteinas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos periodos 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 mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
fiar la superficie de vidrio.

+ Limpie el aparato usando detergente pa-
ra platos, agua tibia y un pafio de microfi-
bra especifico para superficies de vidrio y
séquelo con un pafio de microfibra seco.

+ Si hay restos de detergente después de
la limpieza, limpielo con agua fria y sé-
quelo con un pafio de microfibra limpio y
seco. Los restos de detergente pueden
daiar la superficie del cristal la préoxima
vez.

+ En ningun caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metalica o uten-
silios 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 limon.

+ Sila superficie esta muy sucia, aplique el
producto de limpieza sobre la mancha
con una esponja y espere mucho tiempo
para que actue correctamente. A conti-
nuacion, limpie la superficie del vidrio
con un pafio humedo.

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

Las piezas de plastico y las superficies

pintadas

+ Limpie las piezas de plastico y las super-
ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un pafio suave o una es-
ponja y séquelas con un pafio seco.

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

+ Asegurese de que las juntas de los com-
ponentes del producto no queden hime-
das y con detergente. De lo contrario,
puede producirse corrosion en estas jun-
tas.

ES/27



7.2 Limpieza de la placa de coccion

Superficie de vidrio de coccion

Para limpiar las superficies de vidrio de

coccién, siga los pasos de limpieza descri-

tos en la seccién “Informacion general de
limpieza”. En casos especiales, podra com-
pletar la limpieza segun la informacion que
figura a continuacion.

+ Los alimentos a base de azicar tales co-
mo la crema oscura, el almidén y el jara-
be se deben limpiar inmediatamente, sin
esperar a que la superficie se enfrie. De
lo contrario, es posible que la superficie
de coccién del vidrio se dafie de forma
permanente.

+ En las operaciones de limpieza que reali-
ce mientras la placa esta caliente no utili-
ce agentes de limpieza, de lo contrario
pueden producirse manchas permanen-
tes.

8 Solucion de problemas

7.3 Limpieza del panel de control

+ Al limpiar los paneles con mando, limpie
el panel y los mandos con un pafio suave
y himedo y séquelos con un pafio seco.
No retire los pomos y las juntas de la par-
te inferior para limpiar el panel. El panel
de control y los mandos pueden estar da-
fiados.

+ Durante la limpieza de los paneles inox
con mando, no utilice productos de lim-
pieza inox alrededor del mando. Los indi-
cadores que rodean el mando se pueden
borrar.

+ Limpie los paneles de control tactil con
un pafio suave humedo y séquelos con
un pafo seco. Si el aparato tiene una ca-
racteristica 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 deteccién inco-
rrecta en las teclas.

En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
seccion, pdngase 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, cambie-
los o reactivelos.

+ Es posible que el aparato no esté enchu-
fado a la toma de corriente (con toma de
tierra). >>> Compruebe si el aparato esta
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 acti-
vado, desactive el bloqueo de llave.

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

+ Cuenta con proteccion contra sobreca-
lentamiento. >>> Espere a que la placa se
enfrie.

+ No se pueden utilizar ollas adecuadas.
>>> Revisa tus ollas.

El icono esta siempre encendido en la pan-

talla de la zona de coccion.

+ No se pueden colocar ollas sobre la pla-
ca de coccién en funcionamiento. >>>
Compruebe si hay una olla en la zona de
coccion.

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

+ Es posible que la olla no esté correcta-
mente centrada en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la sartén no
sea lo suficientemente ancha para la pla-
ca de induccion. zona de coccién selec-
cionada. >>> Centre la zona de coccion
eligiendo una olla que sea lo suficiente-
mente ancha para la zona de coccion.

+ Laolla o la zona de coccion pueden estar
demasiado calientes. >>> Espera a que
se enfrien.
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La zona de coccion seleccionada se apaga
repentinamente mientras esta en funcio-
namiento.

+ Es posible que haya expirado el tiempo
de coccidn del compartimento seleccio-
nado. >>> Puedes programar un nuevo
tiempo de coccioén o finalizar la coccion.

+ Cuenta con proteccion contra sobreca-

lentamiento. >>> Espere a que la placa se

enfrie.

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

Aunque la zona de coccion esté encendida,

la olla no se calienta.

+ Es posible que la olla no sea compatible
con la placa de induccién. >>> Comprue-
be si su cocina es apta para la placa de
induccion.

+ Es posible que la olla no esté correcta-
mente centrada en la zona de coccién o
que la superficie inferior de la sartén no
sea lo suficientemente ancha para la pla-
ca de induccion. zona de coccidn selec-
cionada. >>> Centre la zona de coccién
eligiendo una olla que sea lo suficiente-
mente ancha para la zona de coccion.

El ventilador de refrigeracion sigue funcio-

nando aunque la placa esté apagada.

+ Esto no es un error. El ventilador de refri-
geracion sigue funcionando hasta que el
equipo electrénico de la placa alcanza la
temperatura adecuada.

Ruido desde la cocina durante la coccion

+ Es posible escuchar algunos sonidos
desde la cocina mientras se cocina. La
razon de estos sonidos es la composi-

cion del recipiente de coccién. Estos so-
nidos son normales, no son un mal fun-
cionamiento y son parte de la tecnologia
de induccion.

Posibles ruidos y razones

+ Ruido de ventilador: La cocina estd
equipada con un ventilador que se activa
de manera automatica conforme a la
temperatura del aparato. El ventilador
cuenta con varios niveles de funciona-
miento y funciona a diferentes niveles en
funcion de la temperatura.

* Un zumbido bajo como el ruido de
funcionamiento de un transformador:
Esto sonido se debe a la naturaleza de la
tecnologia de induccién. Como que el ca-
lor se transmite de manera directa a la
base del recipiente de coccion, estos
zumbidos pueden se pueden oir depende
del material del recipiente de coccién.
Asi que, se pueden escuchar diferentes
ruidos por diferentes recipientes de coc-
cion.

* Ruido de crujido: La razon de esto es la
estructura y el material de la base del re-
cipiente de coccion. Es posible oir un so-
nido de crujido si el recipiente de coccién
esta hecha de varias capas con diferen-
tes materiales.

+ Ruido de chirrido: Es posible oir un so-
nido de chirrido cuando se utilizan dos
zonas de coccion en el mismo lado de la
cocina para cocinar con diferentes nive-
les de coccidn.
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Codigos de error/motivos y posibles soluciones

Codigos de error

Razones de error

Posibles soluciones

Apague la cocina de induccién y es-

de induccién.

E22 La cocina de induccién esta sobreca- [PS'® hasIta que se enfrie. El error se
lentada resolvera cuando la temperatura de la
E26 : cocina descienda por debajo de los Ii-
mites.
Una o mas teclas,se mantienen pul- El problema se resolvera cuando reti-
sadas durante més de 10 segundos. re sumano de la cocina
E 46 Un objeto se ha dejado sobre el panel .
El problema se resolvera cuando se
de control o el control se ha expuesto limpie el panel de control
al vapor. P P .
- El error se resolverd cuando se utilice
No se ha utilizado una olla adecuada
E 47 . . o una olla adecuada para el calenta-
para el calentamiento por induccién. miento por induccién
Apague la placa de induccién y vuelva
N, a encenderla después de 30 segun-
Error de comunicacién en la placa de . ;
E1-E15 induccion dos. Péngase en contacto con el dis-
’ tribuidor autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccién y vuelva
a encenderla después de 30 segun-
Error del sensor de temperatura en la . ;
E16 - E21 laca de induccion dos. Péngase en contacto con el dis-
P ’ tribuidor autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccién y vuelva
E23 Error de software en la placa de in- a ence[lderla después de 30 segun-
duccion dos. Péngase en contacto con el dis-
E24 ' tribuidor autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccién y vuelva
. ) . a encenderla después de 30 segun-
Error de funcionamiento del ventila- . ;
E 25 dor en la placa de induccién dos. Péngase en contacto con el dis-
P ’ tribuidor autorizado si el problema se
repite.
Apague la placa de induccién y vuelva
Error de hardware de tarjeta electréni- a ence[lderla después de 30 segure
E31-E45 ca en la placa de induccion dos. Péngase en contacto con el dis-
P : tribuidor autorizado si el problema se
repite.
E48 Equipo de sensores debera ser com-
. patible con las condiciones de funcio-
Error del sensor en la placa de induc- ] <
E 49 cion namiento. Péngase en contacto con
E51 ) el distribuidor autorizado si el proble-
ma se repite.
Apague la cocina de induccién y es-
pere hasta que se enfrie. Error se re-
Error de alta temperatura en la placa solvera cuando la temperatura del
E52-E57 P P sensor descienda por debajo de los li-

mites. Péngase 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 eficiéncia. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentagéo fornecida antes de utilizar o
produto.

Ter em atengdo toda a informacéo e as adverténcias especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, ird 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 condi¢des de garantia, métodos de utilizagdo e resolugao de
problemas do seu produto sao fornecidas neste manual do utilizador.

Os simbolos e as respetivas descrigoes no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesdes.

@ Informagdes importantes ou dicas Uteis de utilizag&o.

Ler o manual do utilizador.

L[

f Adverténcia de superficie quente.

OBSERVA Risco que pode resultar em danos no material no produto e para o meio ambiente.
GCAO

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

Made in TURKEY

PT/32



Indice
1 Instrugcées de seguranga ............. 34
1.1 USO previsto.....cceeeeeeveeeceeeeieeene, 34
1.2 Segurancga de criangas, pessoas 34
vulneraveis e animais de
eStimaga0 ..cc.ovvvvveeieieieeeeee
1.3 Seguranga elétrica...........cccveueenee 35
1.4 Segurancga no transporte .............. 37
1.5 Seguranga dainstalacéo.............. 37
1.6 Segurancga durante a utilizagéo.... 38
1.7 Adverténcias da temperatura....... 39
1.8 Seguranga na cozedura................ 39
1.9 INdUGAO ....ceveieiiieeeeee 40
1.10 Segurang¢a da manutencao e 40
limpeza......cccoooveeiiiiecceee,
2 Instrucoes ambientais.........cccurrn. 41
2.1 Diretiva de residuos..........c.ccc.c...... 41
2.1.1  Em conformidade com a 41
Diretiva REEE e Eliminagéo de
Residuos:.......ccooeirinieieieee,
2.2 Informagéo da embalagem .......... 41
2.3 Recomendagées de eficiéncia 41
energétiCa ......coceveveeveieieeee
3 O seuproduto ......ccceecmrrericcemmnnnnans 42
3.1 Apresentacdo do produto............. 42
3.2 Especificagbes técnicas............... 43
4 Primeira utilizagdo........ccccocerirunenn 44
4.1 Limpezainicial.........ccoocoeieieienne. 44
5 Como utilizar a placa.........cccueueesn 44
5.1 Informacgéo geral acerca da 44
utilizagdo da placa .......cccecevueneenee
5.2 Painel de controlo ........c.ccccoenneee. 48
6 Informacéo geral acerca da 56
COZEAUIrA...iuemerissmnnnssmsnsssnnsrasansnasss
6.1 Adverténcias gerais acerca de 56
cozinharcomaplaca....................
7 Manutencao e limpeza................. 58
7.1 Informacgdes gerais de limpeza.... 58
7.2 Limparaplaca......ceoevnenennn. 59
7.3 Limpar o painel de controlo.......... 59
8 Solucgao de problemas ................. 60

PT/33



A 1 Instrugoes de seguranga

+ Esta seccao inclui as
instrucdes de seguranga
necessarias para prevenir
risco de lesdes e danos
materiais.

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

+ A nossa empresa nao sera
considerada responsavel por
danos que possam ocorrer
caso estas instru¢des nao
sejam seguidas.

+ O incumprimento destas
instrugcdes anula qualquer
garantia.

+ Alinstalacao e as reparacdes
devem ser sempre realizadas
pelo fabricantes, por servico
de assisténcia autorizado ou
por uma pessoa especificada
pelo importador.

« Utilizar apenas pecas de
substituicao e acessorios
originais.

+ Nao reparar ou substituir
qualquer componente do
produto exceto se
especificamente mencionado
no manual do utilizador.

+ Nao fazer modificagoes
técnicas no produto.

A1 .1 Uso previsto

+ Este produto é destinado ao
uso doméstico. Nao é
adequado para utilizagao
comercial.

* Nao usar o produto em jardins,
varandas ou outros ambientes
exteriores. Este produto é
destinado ao uso doméstico e
nas cozinhas comunitarias de
lojas, escritdrios e outros
ambientes de trabalho.

- ADVERTENCIA: Este produto
deve ser usado apenas para
fins de cozedura. Nao deve ser
usado para outros fins como
para aquecer uma sala.

A vulneraveis e animais

de estimacgao

* Este produto pode ser usado
por criangas com 8 anos de
idade ou mais e por pessoas

com debilidade fisicas,
sensoriais € mentais, ou com

1.2 Seguranga de
criangas, pessoas
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falta de experiéncia e
conhecimento desde que
supervisionadas ou instruidas
sobre um uso seguro e sobre
os riscos do produto.

As criancas nao devem brincar
com o produto. A limpeza e
manuteng¢ao do utilizador ndo
deve ser feita por criangas a
menos que sejam
supervisionadas.

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

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

Os produtos elétricos sao
perigosos para as criangas e
para os animais domésticos.
As criangas e os animais de
estimagao nao podem brincar,
trepar ou entrar dentro do
produto.

Nao colocar sobre o aparelho
objetos que as criangas
possam alcangar.

+ Rodar a pega dos recipientes
para o lado da bancada de
modo que as criangas nao as
possam alcancgar dado haver
perigo de se queimarem.

- ADVERTENCIA: Durante a
utilizagao, as superficies
acessiveis do produto estao
quentes. Manter as criangas
afastadas do produto.

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

+ Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

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

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

3. Tomar precaugdes para
impedir que as criangas
entrem dentro do produto.

4. Nao permitir que as criangas
brinquem com o produto
quando estiver em modo
inativo.

&1 .3 Seguranga elétrica

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

A ficha ou a ligagao elétrica do
aparelho deve estar em local
de facil acesso. Se isto néo for
possivel, tem de existir um
mecanismo (fusivel,
interruptor,etc.) na instalagao
elétrica ao qual o produto é
ligado, em conformidade com
as regulamentacgdes elétricas
e todos os poélos tém de estar
separados da rede.

Desligar o produto da tomada
ou desligar o fusivel antes de
reparar, manter ou limpar.
Ligar o produto numa tomada
com ligagao terra que esteja
de acordo com os valores de
tensao, corrente e frequéncia
especificados na etiqueta de
classificagao.

(Se o seu produto ndo tiver um
cabo elétrico) usar apenas o
cabo de ligagao descrito na
seccgao “Especificagoes
técnicas”.

Nao prender o cabo de
alimentacgao por baixo ou atras
do produto. Nao colocar
objetos pesados em cima do
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cabo de alimentacao. O cabo
de alimentacao nao pode ser
dobrado, esmagado ou entrar
em contacto com qualquer
fonte de calor.

Assegurar que os cabos de
alimentagao ndo estdo presos
enquanto estiver a colocar o
produto no respetivo local
depois de o montar ou limpar.
Usar apenas o cabo original.
Nao usar cabos cortados ou
danificados.

N&o usar um cabo de
extensao, uma extensao
multipla um para utilizar o seu
produto.

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

Entrar em contacto com o
centro de assisténcia ou
importador autorizado se o
comprimento do cabo de
alimentacgao for inadequado.
As fontes de energia portateis
ou fichas multiplas podem
sobreaquecer e incendiar-se.
Manter fichas multiplas e
fontes de energia portateis
afastadas do produto.



+ Se o0 cabo de alimentacao
estiver danificado, tem de ser
substituido por um fabricante,
um servigo autorizado ou uma
pessoa a ser especificada pela
empresa de importagao de
modo a evitar possiveis
perigos.

Se o seu aparelho tiver um cabo

de alimentacgao e ficha:

* Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,

solta ou fora da tomada.

Assegurar que a ficha esta

totalmente inserida na

tomada. Caso contrario, as
ligacbes podem sobreaquecer

e ocasionar um incéndio.

Evitar inserir o dispositivo em

tomadas gordurosas, sujas ou

potencialmente expostas a

agua (como as que estdo junto

a uma bancada onde pode ser

atingida por dgua). Caso

contrario, existe risco de curto-
circuito e eletrocussao.

* Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!

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

A1 .4 Seguranca no

transporte

* Desligar o produto da corrente
elétrica antes de o transportar.
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A.I .5

Quando precisar de
transportar o seu produto,
envolver o mesmo com
material de embalagem de
bolhas ou com cartao grosso e
passar com fita cola com
firmeza. Prender firmemente
as partes moveis 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 assisténcia
autorizada se estiver
danificado.

Seguranga da
instalagao
Antes de iniciar a instalacao,
desligar a linha elétrica a qual
o produto sera conectado,
desligando o fusivel.
Usar sempre luvas de protegao
durante o transporte e a
instalagao. Caso contrario,
existe o perigo de lesdes
ocasionados por arestas vivas!
Antes de o produto ser
instalado, verificar o produto
relativamente a quaisquer
danos. Nao instalar o mesmo
se o produto estiver
danificado.



« Evitar usar qualquer material sera instalado. Caso contrario,

isolante térmico para cobrir o podem ficar deformados pelo -
interior dos méveis que serao efeito do calor quando a placa
instalados. esta em funcionamento e pode
* A luz direta do sol e fontes de criar um risco de seguranca.
Ca,'°F' como aqu,eceqores 1.6 Segurancga durante a
elétricos ou a gas, ndo devem A utilizacio
estar presentes na zona onde
o produto estd instalado. - Assegurar que o aparelho é
« Manter o espaco aberto junto desligado apds cada
de todas as condutas de utilizagao.
ventilacdo do produto. + Se ndo usar o produto durante
« N&o instalar o produto por um longo periodo de tempo,
baixo de uma janela. H4 um deve desligar o mesmo ou
risco que a chama da placa desligar a alimentagao da
incendeie as cortinas e os caixa do fusivel.
materiais inflamaveis em volta  * N&o usar o produto se partir
da placa. Quando abrir a ou for danificado enquanto
janela, os recipientes quentes usar o mesmo. Desligar o
de cozinha podem cair. produto da eletricidade.
- N3o instalar o produto por Contactar o importador ou o
baixo de uma janela. Quando centro de assisténcia
abrir a janela, os recipientes autorizada.
quentes de cozinha podem * ADVERTENCIA: Se a
cair. superficie estiver rachada,
+ Caso haja uma tomada atras desligar o produto da
do local onde o produto ser3 alimentagao elétrica para
instalado, deve assegurar que evitar o risco de choque
o produto ndo entra em elétrico.
contacto com a tomada nem - ADVERTENCIA: Se a
com a ficha inserida na superficie de vidro da placa
tomada. estiver partida:
+ N3o deve haver nenhuma Desligar o gas e (se aplicavel)
mangueira de gas, tubo de as placas elétricas de
agua em plastico etomadana  aquecimento. Desligar o produto
parte traseira ou na parede da eletricidade.

lateral do local onde o produto
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Nao tocar na superficie do

aparelho.

- Nao utilizar o aparelho.

* Nao pisar o aparelho em
circunstancia alguma.

* Nunca usar o produto quando
a sua avaliagao ou
coordenacao estiver afetada
devido ao consumo de alcool
e/ou drogas.

+ Os objetos inflamaveis nao
devem ser mantidos dentro e
em volta da zona de cozedura.
Caso contrario, pode originar
um incéndio.

+ Este produto nao é adequado
para usar com controlo remoto
ou com um reldgio externo.

1.7 Adverténcias da
temperatura

- ADVERTENCIA: Quando o
produto estiver em uso, o
produto e as respetivas partes
acessiveis ficardao quentes.
Deve ser tido cuidado para
evitar tocar o produto e os
elementos de aquecimento.
Criangas com menos de 8
anos de idade devem ser
mantidas afastadas do
produto, exceto se
constantemente
supervisionadas.

* Nao colocar materiais
inflamaveis/explosivos perto
do produto, dado que os

superficies irdo ficar quentes
enguanto o mesmo estiver em
funcionamento.

- ADVERTENCIA: Perigo de
incéndio: Nao armazenar os
artigos sobre as superficies de
cozedura.

A.I .8 Seguranga na

cozedura

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

- ADVERTENCIA: Na cozedura
com o6leo sélido ou liquido, é
perigoso deixar a placa sem
vigilancia, o que pode provocar
um incéndio. NUNCA tentar
extinguir o fogo com agua;
desligar o produto da corrente
elétrica e depois cobrir as
chamas com uma tampa ou
uma cobertura de incéndio
(etc.).

* Ter cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
alimentos. O alcool evapora
em altas temperaturas e pode
causar incéndio, pois pode
pegar fogo ao entrar em
contato com superficies
quentes.
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Al,g Indugio * N&o guardar os objetos
metalicos em gavetas por

baixo da placa. Durante um
uso intensivo e longo, os
materiais podem
sobreaquecer.

Nao colocar produtos
eletrénicos tal como
telemoveis, tablets,
computadores sobre a placa
de indugéao. O seu aparelho
pode ficar danificado.

+ As zonas de aquecimento
elétricas do seu forno estao
equipadas com tecnologia
avancgada de “inducao”. Nas
zonas da placa de indugao, .
que poupam energia e tempo,
devem ser usados os
recipientes de cozinha
adequados para cozedura a
inducao, caso contrario a zena
da placa nao ira funcionar.

Para informaco detalhada, 1.10 Seguranca da
consultar a secgdo “Selecao manutencao e
de recipiente”. limpeza
+ Como a placa de indugdo gera - Deixar que o produto arrefeca
um campo magnético, isso antes de iniciar a limpeza do
pode causar efeitos mesmo. As superficies
prejudiciais para as pessoas quentes podem provocar
que usam dispositivos queimaduras!
méedicos, tais como » Nunca lavar o produto
pacemakers ou bombas de pulverizando-o ou deitando
insulina. agua sobre o mesmo! Existe
+ Fechar a zona a partir do risco de choque elétrico!
respetivo painel de controlo « N&o usar equipamentos de
depois de utilizar, ndo deve limpeza a vapor para limpar o
depender do sensor do produto dado isso poder
recipiente. originar um choque elétrico.

* Objetos metalicos, como
facas, garfos, colheres e
tampas ndo devem ser
colocados sobre a superficie
da placa pois ficardo quentes.
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2 Instrugoes ambientais

2.1 Diretiva de residuos

2.1.1 Em conformidade com a Diretiva
REEE e Eliminagao de Residuos:

Este produto estd em conformidade com a
Diretiva UE REEE (2012/19/UE). Este
produto possui um simbolo de
classificagao para residuos de
equipamento elétrico e eletronico (REEE).

Este produto foi produzido com
pecas de elevada qualidade e
materiais que podem ser
reutilizados e sdo adequados
para reciclagem. Portanto, ndo
N o produto usado com
o lixo doméstico normal e com outros
residuos no final da vida util. Colocar o
mesmo num ponto de recolha para a
reciclagem de equipamentos elétricos e
eletrénicos. Pode perguntar a sua
administracéo local sobre estes pontos de
recolha. A eliminagdo do aparelho ajuda
adequadamente a evitar possiveis
consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a saide humana.

Conformidade com a Diretiva RoHS:

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

2.2 Informagao da embalagem

Os materiais de embalagem do produto
sdo fabricados com materiais reciclaveis
de acordo com os nossos Regulamentos
Ambientais Nacionais. Nao eliminar os
residuos de embalagens com o lixo
doméstico ou com outros residuos,
eliminar os mesmos nos pontos de recolha
de embalagens especificadas pelas
autoridades locais.

2.3 Recomendacoes de eficiéncia
energética

De acordo com a informagdo EU 66/2014
sobre eficiéncia energética podem ser
encontradas no recibo do produto
fornecido com o mesmo.

As sugestdes seguintes irdo ajuda-lo a usar

o seu produto de uma forma ecoldgica e

com eficiéncia 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 refeigdes.
E necesséria 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 transferéncia
de calor entre a zona de cozedura e a
base do recipiente.
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3 O seu produto

3.1 Apresentacao do produto

~——

v

3 4
1 Superficie de cozedura de vidro 2 Compartimento inferior
3 Zona de cozinhar de indugdo 4 Zona de cozinhar de indugao
5 Zona de cozinhar de indugéo
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3.2 Especificagoes técnicas

Especificagdes gerais da placa

As dimensdes exteriores do produto (altura/largura/

profundidade) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensdes da instalagéo da placa (largura/ 560 (+2) /490 (+2)

profundidade)(mm)

Tensdo/Frequéncia 1N~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
Tipo do cabo e secgéo usada/adequada para usar no min. HOSV2V2-F 5 x 2,5 mm2

produto

Consumo total de energia (kW) max. 7,2 kW

Zonas de cozedura

Frontal esquerda Zona de cozinhar de indugdo

Dimenséo 180 mm

Poténcia 2000 W / Acelerador de ventilagao 2300 W
Traseira esquerda Zona de cozinhar de indugdo

Dimensé&o 180 mm

Poténcia 2000 W / Acelerador de ventilagdo 2300 W
Direita Zona de cozinhar de indugdo

Dimensé&o 180/320 mm

Poténcia 2300 W / Acelerador de ventilagdo 3600 W

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

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

As imagens neste manual sdo esquematicas e podem nao coincidir exactamente
com o seu produto.

acompanha o mesmo sdo obtidos em condig¢des laboratoriais em conformidade
com as normas relevantes. Dependendo das condi¢gOes operacionais e ambientais
do produto, estes valores podem variar.

@ Os valores indicados nas etiquetas do produto ou na documentagao que
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4 Primeira utilizagao
Antes de comecar a utilizar o seu produto, OBSERVACAO: Alguns detergentes ou -
PT

é recomendado fazer o seguinte que esta solugdes de limpeza podem provocar
indicado nas secgdes seguintes danos na superficie. Ndo usar detergentes
respetivamente. abrasivos, pds de limpeza, cremes de
1 Li inicial limpeza ou objetos afiados durante a
4.1 Limpeza inicia limpeza.
1. Remover todos os materiais de OBSERVAGAO: Durante a primeira
embalagem. utilizacdo, pode surgir um odor e fumo

durante varias horas. Isto é normal e s6
necessita de uma boa ventilagéo para o
remover. Evitar inalar diretamente o fumo e
os odores que se formam.

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

5 Como utilizar a placa

5.1 Informacgao geral acerca da + Mudangas repentinas de temperatura na
utilizagio da placa superficie de cozimento de vidro podem
causar danos, tome cuidado para ndo

derramar liquidos 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 ndo precisara

de limpar desnecessariamente.

Nao 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, ndo a empurre para o
queimador pretendido; em vez disso,
levantar primeiro e depois colocar sobre
o outro queimador.

Principio de funcionamento da placa de

inducao

A placa de indugé@o é como um circuito

aberto. O circuito é concluido quando uma

panela / frigideira adequada para

cozimento por indugéo é colocada nele e

um sistema eletronico abaixo da superficie

do vidro gera um campo magnético. A base

de metal das panelas / frigideiras é

aquecida retirando energia desse campo

magnético. Portanto, o calor ndo é gerado
na superficie da placa, mas diretamente

Adverténcias gerais

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

« Nao usar panelas/recipientes
desequilibradas e facilmente inclinaveis
sobre a placa.

« Nao aquecer as panelas/recipientes e
panelas vazias. As panelas e o aparelho
podem ficar danificados.

+ Desligar sempre os queimadores da
placa apés cada utilizagao.

+ Deve danificar o aparelho se utilizar as
placas sem qualquer panela ou panelas/
recipientes. Desligar sempre as placas
apos cada utilizagao.

« ApOs cada utilizagéo, a superficie de
cozedura estara quente, por isso nao
coloque os tachos / panelas de plastico
sobre a superficie de cozedura. Limpar
esse material na superficie
imediatamente.
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nas panelas/recipientes por cima dela. A .
superficie do vidro é aquecida com o calor
das panelas/recipientes.

Vantagens de cozinhar com inducao

As placas de indugdo oferecem algumas

vantagens, pois o calor é transferido

diretamente para as panelas/recipientes.

+ Alimentos que transbordem durante a
cozedura ndo queimam rapidamente
porque a superficie de cozedura de vidro
ndo é aquecida diretamente. E limpa
mais facilmente.

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

« Como o calor é aplicado diretamente nas
panelas/recipientes, ndo ha perda de

Se houver um forno debaixo da placa e

este estiver a funcionar, os sensores da

placa podem reduzir o nivel de cozedura [-%¢

ou desligar a placa.

+ A sua placa tem um sistema de
desligamento automatico. Nas secgdes a
seguir sdo fornecidas informagoes
detalhadas sobre este sistema. No
entanto, se usar panelas de base fina
para cozinhar, estas panelas devem
aquecer muito rapidamente e o fundo da
panela pode derreter e danificar a
superficie de cozedura e o aparelho
antes que o sistema de desligamento
automatico seja ativado.

Panelas/recipientes para cozinhar

Deve usar panelas/recipientes

ferromagnéticos de qualidade que tenham

uma etiqueta ou aviso de que sdo

calor e proporciona uma cozedura mais
eficiente.

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

Para um funcionamento seguro:

Nao selecionar niveis elevados de
aquecimento quando se usa panelas/
recipientes revestidos anti-aderentes
com pequena quantidade de 6leo ou
usados sem dleo (tipo teflon).

N4&o usar a superficie de cozedura de
vidro como superficie onde pode colocar
algo sobre ela ou como uma superficie
de corte.

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

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

Manter objetos magnéticos, tais como
cartdes de crédito ou gravagdes,
afastados do fogédo enquanto estiver a
funcionar.

compativeis para cozinhar por indugao

apenas com a sua placa de indugéo.

Geralmente, quanto maior o teor de ferro,

melhor sera o desempenho das panelas/

recipientes. O didmetro da base das

panelas / frigideiras deve coincidir com a

zona de indugdo. As dimensdes sugeridas

estao listadas abaixo.

Panelas/recipientes adequadas:

+ Panelas/recipientes de ferro fundido

+ Panelas/recipientes de ago esmaltado

+ Panelas/recipientes de ago e aco
inoxidavel (com etiqueta ou aviso a
indicar que sdo compativeis com
indugéo)

Panelas/recipientes nao adequadas:

+ Panelas/recipientes de aluminio

+ Panelas/recipientes de cobre

+ Panelas/recipientes de latdo

+ Panelas/recipientes de vidro

+ Ceramica

+ Ceramica e porcelana

Recomendacoées:

+ Usar apenas panelas/recipientes para
cozinhar de fundo plano. Nao usar
panelas/recipientes com bases convexas
ou concavas.
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« x + Algumas panelas/recipientes tém uma
base que contém materiais nao-
ferromagnéticos tais como o aluminio.
Estes tipos de panelas/recipientes
podem nao aquecer adequadamente ou

+ Use apenas panelas/recipientes com podem nem ser detetados pela placa de
bases grossas e tratadas. Se usar indugdo. Em alguns casos, pode
panelas de base fina, estas panelas aparecer um aviso de panelas/
devem aquecer muito rapidamente e o recipientes com defeito.

fundo da panela pode derreter e danificar
a superficie de cozedura e o aparelho
antes que o sistema de desligamento
automatico seja ativado. Rebordos
afiados podem causar riscos na

superficie.
« x A distribuicéo igual dos recipientes
@ de cozinha nos queimadores
direito, esquerdo e central para a
selegdo dos queimadores afeta
positivamente o desempenho de
* As bases de algumas panelas/ cozedura enquanto estiver a
recipientes tém um campo cozinhar vérias refeices nas
ferromagnético menor do que o seu placas de indugdo.

diametro verdadeiro. Apenas esta drea é
aquecida pela placa. Portanto, o calor
nao é distribuida uniformemente e o
desempenho da cozedura é diminuido.
Além disso, tais panelas/recipientes
podem néo ser detetados por grandes 1. E compativel se a base do seu
placas de inducdo. Assim, a placa de recipiente contém um ima.
cozedura deve ser selecionada de acordo
com o tamanho do campo
ferromagnético.

Teste de panelas/recipientes para cozinhar
Teste se 0 seu recipiente é compativel para
cozinhar com placa de indugdo usando os
métodos abaixo.

2. E compativel se ndo piscar quando
coloca o recipiente na placa de indugao

e liga a placa.
Tamanhos de panelas/recipientes recomendados
Diametro da zona de cozedura - mm Diametro do recipiente - mm
145 min. 100 - méx. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - méx. 240
280 min. 125 - méx. 280
320 min. 125 - méx. 320
Zona de cozedura com superficie grande (flexivel) largura 230 - comprimento 390
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A detecao de panelas/recipientes pelas
placas de inducao depende do diametro e
do material do ferromagnético no fundo
das panelas/recipientes. Para assegurar a
detegao 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 sdo fornecidos acima.
0 comportamento de fervura pode variar
dependendo dos tipos de panela, tamanho
da panela e tamanho da zona de cozinhar.
Para um comportamento de ebuligdo mais
homogéneo, uma zona de cozinhar um
passo maior pode ser usada.

Usar uma zona de cozinhar maior ndo
causa desperdicio de energia nas placas
de indugéao, porque o calor s6 é gerado na
area da panela relevante.

Zona de cozedura com superficie grande
(flexivel)

A sua placa esta equipada com placas de
cozedura com superficies grandes
(superficies flexiveis). Pode utilizar esta
superficie de cozedura como placas
individuais independentes umas das outras
para as suas panelas/recipientes menores.
Pode ativar a fungdo de combinagéo para
estas zonas de cozedura e transforma-las
numa Unica superficie de cozedura para
operagdes de cozedura com as suas
panelas grandes.

Como duas zonas de cozedura independentes

Como uma zona de cozedura individual

As zonas de cozedura com superficie

v

)

grande tém duas zonas de cozedura,
frontal e traseira. Pode usar estas Para cozinhar em panelas/
zonas como duas zonas de cozedura recipientes para cozinhar grandes,
independentes para diferentes niveis colocé-las de forma a cobrir o
N s | |de temperatura com duas panelas/ R . |centro de ambas as zonas de
' recipientes para cozinhar diferentes. cozedura e que fique no centro da
Colocar as panelas/recipientes para ~|zona de cozedura.
-1- |- |cozinhar centrando as zonas de
cozedura separadas. ‘
i S
—
T
x “ Se quiser cozinhar com duas
) panelas/recipientes diferentes com
| h o mesmo nivel de temperatura,
| Para cozinhar com uma unica panela/ . > pode combinar a zona de cozedura
: recipiente, colocar no centro da zona com superficie grande (flexivel) e
de cozedura frontal ou traseira. Ndo cozinhar com duas panelas/
- }- - [colocar as panelas/recipientes no ~ |recipientes diferentes a mesma
centro da zona de cozedura. temperatura. Colocar as panelas/
| T - | recipientes de modo que os centros
! das zonas figuem novamente
! centrados.
~——
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5.2 Painel de controlo

r 8 @@ ©
[q]

Ly 0O @ 8 | @

1| @ O ® y

Teclas
® : Tecla ligar/desligar

@ : Tecla temporizador

Al : Tecla de aquecimento rapido/Definigdo de alta
poténcia (Intensificador)

00
@ : Tecla para aumentar

Tecla para diminuir

Tecla bloqueio de limpeza

: Tecla parar

Simbolos

@71 : Simbolo combinagao da zona de cozedura de
superficie grande *

@ : Simbolo de bloqueio de teclas

*  Variam dependendo do modelo do produto.
Pode néo estar disponiveis no seu produto.

Visor da zona de cozedura

O O®
| | |

v v vV v
1 2 3 4

1 Tecla de aquecimento rapido/Defini¢ao de alta
poténcia (Intensificador)

Tecla diminuir temperatura
3 Tecla aumentar temperatura

Indicador da temperatura da placa
correspondente

Visor do temporizador

] —

0 O O3
Vo n

[GR— T—

—>» 4

1 LED do ponto de funcionamento para o
temporizador

Indicador do temporizador
3 Tecla aumentar temporizador

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

5 Tecla diminuir temporizador

Adverténcias gerais para a unidade de

controlo do forno

+ Este produto é controlado através de um
painel de controlo digital. Cada operagéo
que efetuar no painel de controlo digital
serd confirmada por um sinal audivel.

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

+ A placa voltara automaticamente ao
modo standby se nenhuma operacgéo for
realizada no espaco de 10 segundos.

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

Ligar a placa:
1. Ligar a placa ao tocar na tecla (.

= “0” aparece no visor de todas as zonas
de cozedura.
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Desligar a zona de cozedura:

v' Uma zona de cozedura ativa pode ser
desligada de 4 maneiras diferentes:

v" Ao pressionar a tecla (D; Pressione a
tecla (D.

1. Ao reduzir a temperatura para nivel
“0”; Pode desligar a zona de cozedura
ao ajustar a definicdo de temperatura
para nivel “0”.

2. Ao utilizar a funcao desligar no
temporizador para a zona de
cozedura pretendida; Decorrido o
tempo, o temporizador desligara a zona
de cozedura que Ihe esta atribuida. “0”
ou “00” irdo aparecer no visor
correspondente. Decorrido o tempo, ird
soar um alarme audivel. Toque em
qualquer tecla no painel de controlo
para silenciar o alarme.

3. Ao tocar simultaneamente nas teclas
@/@ de zona para a zona de
cozedura pretendida; Pode desligar a
zona de cozedura correspondente ao
pressionar simultaneamente as

respetivas teclas ®/0Q.

Quando a eletricidade estiver
@ desligada, o indicador de calor

residual ndo ird acender, nem

avisar o utilizador sobre as zonas

de cozedura quentes.

Ajustar o nivel de temperatura

1. Ligar a placa ao tocar na tecla (D.

2. Ajustar o nivel de temperatura

pretendido ao tocar nas teclas @/ de
zona.

10 Q 1@@@

;ﬂ_J
= A zona de cozedura correspondente

comecara a funcionar ao nivel de
temperatura definido.

A secgdo exterior da zona de

@ cozinhado de 280 mm da placa de
indugdo (se o seu produto estiver
equipado com uma placa de
indugdo com uma zona de
cozinhado de 280 mm) apenas é
ativada quando é colocada uma
cacarola suficientemente grande
para cobrir essa zona de cozinhado
e a temperatura esteja definida a
um nivel superior a 8.

Se ou estiver ligado apds a zona de
@ cozedura ser desligada, isso indica

que a zona de cozedura continua

quente. Ndo toque nas zonas de

cozedura.

Indicador de calor residual

Se o simbolo estiver a piscar no visor da
zona de cozedura, este indica que a placa
continua quente e pode ser utilizada para
manter quente uma pequena quantidade de
alimentos. Este simbolo mudara em breve
para o simbolo, o que significa que esta
menos quente.

Definicao de poténcia elevada (BOOSTER)
Pode utilizar a fungdo booster para um
aquecimento rapido. No entanto, esta
fungdo ndo é recomendada para cozinhar
durante muito tempo. A fungao booster
poderd nao estar disponivel em todas as
zonas de cozedura.

Selecionar a defini¢ao de poténcia
elevada:

1. Ligar a placa ao tocar na tecla (D.

2. Pressione a tecla A§ da respetiva zona.
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= A zona de cozedura selecionada vai
funcionar com a poténcia maxima e o
simbolo “P” vai aparecer no visor da
zona de cozedura. A zona de cozedura
desativa o booster e continua a
funcionar no nivel “9”.

Desligar antecipadamente as definigoes de
poténcia elevada (Booster):

Pode desligar a definicdo de poténcia
elevada sempre que quiser ao pressionar a
tecla © ou 2. A zona de cozedura
desativa o booster e continua a funcionar
no nivel 9.

Principio de funcionamento de 2 zonas
localizadas na mesma diregao vertical:
Se uma zona é ajustada para o nivel
booster e depois a outra zona que se
encontra localizada na mesma diregédo
vertical é ajustada para um nivel superior
ao nivel 6 (7, 8 € 9), a primeira zona baixa
para o nivel 9 e a outra zona pode ser
ajustada para um nivel superior ao nivel 6
(7,8 e9). Se a segunda zona é ajustada
para o nivel booster, a primeira zona baixa
para o nivel 6.

Ligar a zona de cozedura da superficie
ampla

1. Pressionar (D para ligar a placa.

2. Para ligar a zona de cozedura da
superficie ampla, pressione
simultaneamente as teclas *§ de
ambas as zonas de cozedura durante
cerca de 3 segundos.

Am@gi@

An@ OF-|

]
O ®

;ﬂg

= “0" vai aparecer no visor da zona
de cozedura da parte traseira
esquerda. O vai aparecer no visor
da zona de cozedura da parte
frontal direita e a zona de
cozedura da superficie ampla sera
ativada.

3. Pressione as teclas @/ na zona de
cozedura da parte traseira esquerda
para definir a temperatura entre “0” e
“gr

Uma vez ativada a zona de
cozedura da superficie ampla, a
temperatura pode ser definida com

as teclas @/ da zona de
cozedura da parte traseira
esquerda. Nao pode definir a

temperatura ao usar as teclas @/

© da zona de cozedura da parte
frontal esquerda.

As zonas de cozedura de superficie

@ ampla da esquerda sao explicadas
como um exemplo. Caso haja uma
zona de cozedura de superficie
ampla também no lado direito da
placa, as mesmas instrugdes
aplicam-se a dita zona de
cozedura.

= A zona de cozedura comega a
funcionar.

Ligar a placa de superficie grande
enquanto um ou ambos os queimadores
esquerdos estao funcionando

v Enquanto uma ou ambas as zonas de
cozedura da parte esquerda estédo a
funcionar pode combinar ambas as
zonas de cozedura ao ativar a zona de

PT /50



cozedura da superficie ampla. Assim,
pode utilizar uma zona de cozedura
mais ampla simplesmente ao mesmo
nivel.

]
O @O0 ®

lo]

LAl © @—\(— OO 0
ﬁ /

(G

1. Para ligar a zona de cozedura da
superficie ampla enquanto uma ou
ambas as zonas de cozedura da parte
esquerda estdo ativas, pressione
simultaneamente as teclas 2§ de
ambas as zonas de cozedura durante
cerca de 3 segundos.

= 0 valor da temperatura da ultima
zona de cozedura selecionada vai
aparecer no visor da zona de
cozedura da parte traseira
esquerda e a zona de cozedura da
superficie ampla sera ativada.

= As zonas de cozedura combinadas
continuam a funcionar com o valor
da temperatura e do temporizador
(se disponivel) na zona de
cozedura da parte esquerda que
selecionou. O valor da zona de
cozedura da parte esquerda que
foi selecionado antes das zonas
de cozedura combinadas sera
cancelado.

]
[gameciv-l-ecgca
‘0O OFE|a o o

G

= Para alterar a temperatura,

pressione as teclas ®/O da zona
de cozedura da parte traseira
esquerda e defina a temperatura
pretendida.

Se pressionar a tecla A§ da zona de
@ cozedura da parte esquerda

enquanto a zona de cozedura da

superficie ampla estiver ativa, as

zonas de cozedura irdo funcionar
no nivel booster.

Desligar as zonas de cozedura da
superficie ampla

v" A zona de cozedura da superficie
ampla pode ser desligada de 4 modos
diferentes:

1. Ao reduzir a temperatura para o nivel
“0”: Pode desligar a zona de cozedura
da superficie ampla ao reduzir o nivel da
temperatura para “0”".

2. Ao utilizar a funcao desligar no
temporizador para a zona de
cozedura da superficie ampla:
Decorrido o tempo, o temporizador ird
desligar a zona de cozedura da
superficie ampla. “0” aparecera no visor
da zona de cozedura da parte esquerda
e "00” aparecera no visor do
temporizador.

3. Ao pressionar simultaneamente as

teclas @/@ de qualquer uma das
zonas de cozedura da parte
esquerda: Se pressionar

simultaneamente as teclas ®/O de
qualquer uma das zonas de cozedura
da parte esquerda, as zonas de
cozedura sdo separadas e desligadas.

4. Ao pressionar simultaneamente as
teclas *§l de ambas as zonas de
cozedura durante cerca de 3
segundos: As zonas de cozedura irdo
desligar, se pressionar
simultaneamente as teclas 2§ de
ambas as zonas de cozedura durante
cerca de 3 segundos.

Bloqueio para limpeza

0 bloqueio para limpeza impede o

funcionamento de todas as teclas do

painel de controlo durante 20 segundos,
enquanto a placa esta ligada para permitir
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ao utilizador realizar uma pequena limpeza.
0 aparelho nao recebera qualquer poténcia
durante este tempo.

Activar o bloqueio para limpeza

1. Mantenha pressionada a tecla {w? até
ouvir um unico sinal sonoro, quando
qualquer uma das zonas de cozedura
estiver ligada.

2. Uma contagem comega a partir de 20
no visor do temporizador da placa.
Nenhuma das teclas no painel de
controlo estard funcionar durante este
periodo, exceto a tecla .

Desativar o bloqueio para limpeza

N&o tem de pressionar qualquer tecla para
desativar o bloqueio para limpeza. A placa
emitird um sinal sonoro apds 20 segundos
e o bloqueio para limpeza sera
automaticamente desativado.

Se pretender desativar o blogueio
para limpeza mais cedo, mantenha
pressionada a tecla {"] até que
dois sinais sonoros sejam

ouvidos.

Bloqueio para criangas Variam
dependendo do modelo do produto.
Pode nao estar disponiveis no seu
produto.

Quando as zonas de cozedura estiverem
desligadas, pode proteger a placa com o
bloqueio para criangas, para impedir que as
criangas liguem as zonas de cozedura.
Pode ativar ou desativar o bloqueio para
criangas apenas quando as zonas de
cozedura estiverem desligadas (no modo
standby).

Ativar o bloqueio para criangas
1. Mantenha pressionadas

simultaneamente ambas as teclas {"’J e
00 até que um unico sinal sonoro seja
ouvido, quando a placa esta em modo
standby.

= 0 bloqueio para criancas sera
ativado.O simbolo “L” serd exibido no
visor de todas as zonas de cozedura
durante algum tempo e o ponto

decimal da tecla @ serd ligado.

Se alguma tecla for pressionada
@ enquanto o bloqueio para criangas

estad ativo, dois sinais sonoros

serdo ouvidos e o simbolo “L” ird

piscar no visor de todas as zonas
de cozedura.

Desativar o bloqueio para criangas
1. Mantenha pressionadas

simultaneamente ambas as teclas @ e

0l até que dois sinais sonoros sejam
ouvidos, quando o bloqueio para
criangas estd ativo.

2. Afuncao de bloqueio para criangas sera
desativada. O simbolo “L” ird piscar no
visor de todas as zonas de cozedura e a
luz da tecla & desliga.

Bloqueio de teclas

Pode ativar o bloqueio de teclas para evitar
mudar as fung¢des por engano quando a
placa estd em funcionamento.

O bloqueio das teclas sera
cancelado em caso de falha de

energia.

Ativar o bloqueio de teclas
1. Mantenha pressionadas

simultaneamente ambas as teclas @J e

00 até que um Gnico sinal sonoro seja
ouvido.
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2. 0 bloqueio de teclas sera ativado e o

ponto decimal da tecla ﬁ sera ligado
apds piscar.

Apenas pode ativar o bloqueio de
teclas em modo de funcionamento.

Apenas a tecla (D estara funcional,

)

]

(NS &

;ﬁ_;

9»@'

quando o bloqueio de teclas esta 3
ativo. Quando pressiona qualquer
outro botéo, o ponto decimal da

tecla é pisca para indicar que o
bloqueio de teclas esta ativo. Se
desliga a placa quando as teclas
estdo bloqueadas, deve desativar o
bloqueio de teclas para poder ligar
novamente a placa. Se pressiona 5.
qualquer outro botao sem desativar
o bloqueio de teclas, o simbolo “L”
ira piscar no visor de todas as
zonas de cozedura, para indicar 6
que o bloqueio de teclas esta ativo.
Desativar o bloqueio de teclas para
ligar novamente a placa.

. Ative o temporizador ao pressionar a

tecla €9. 0 simbolo “00” e o ponto
decimal da zona selecionada ira piscar
no visor do temporizador.

Defina a duragéo pretendida ao

pressionar as teclas ®/O do
temporizador.

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

. Para definir os temporizadores de

outras zonas de cozedura, repita o
processo acima explicado.

Desativar o bloqueio de teclas
1. Pressione simultaneamente ambas as

teclas {w? e 0 até que dois sinais
sonoros sejam ouvidos, quando o
bloqueio de teclas esta ativo.

2. Aluz datecla ﬁ vai desligar e o painel

@ temporizador para diferentes
zonas, o temporizador da zona que

Se definir mais do que um valor no

tiver o valor minimo é exibido no
visor do temporizador e o ponto
decimal pisca para essa zona. Os
pontos decimais de outras zonas
iluminam continuamente.

de controlo sera desbloqueado.

Fungao do temporizador

Esta fungdo ajuda-o a cozinhar mais
facilmente. Nao precisa de vigiar a placa
durante todo o periodo de cozedura. A
zona de cozedura serd automaticamente
desligada no fim do periodo de tempo que
definiu.

Ativar o temporizador

@ cozedura ao pressionar na tecla (9

Pode ver o tempo restante de

de todas as zonas de cozedura. Por
cada toque é exibido o valor do
temporizador para diferentes
zonas. Finalmente, o valor minimo
do temporizador é novamente
exibido.

1. Ligar a placa ao pressionar a tecla (D.

2. Ajuste o nivel de temperatura
pretendido ao pressionar as teclas @/
© da zona.

@

O temporizador ndo pode ser
definido sem selecionar a zona de
cozedura e o respetivo valor da
temperatura.
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O temporizador apenas pode ser
@ ajustado para as zonas de

cozedura em funcionamento.

Desativar o temporizador

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

Desativar antecipadamente o temporizador

v Se desativar antecipadamente o
temporizador, a placa continuara a
funcionar a temperatura definida até
que seja desligada. Pode desativar
antecipadamente o temporizador de
dois modos diferentes:

1. Desativar o temporizador para a zona
correspondente, ao reduzir o seu
valor para “00”: Pressionar as teclas
®/O do temporizador até aparecer
“00” no visor da zona de cozedura, cujo
temporizador estd ativo.

= O simbolo do ponto decimal da
zona correspondente vai apagar-se
definitivamente e o temporizador
sera cancelado.

= Desativar o temporizador para a
zona correspondente ao
pressionar simultaneamente as
teclas ®/O da zona
correspondente: Pressione
simultaneamente as teclas ®/&
da zona correspondente.

= 0 simbolo do ponto decimal da
zona correspondente vai apagar-se
definitivamente e o temporizador
sera cancelado.

Funcao de paragem

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

Se o temporizador estiver ajustado

@ para qualquer zona de cozedura,
continuard a funcionar durante a
paragem.

ApOs este passo, o nivel de
@ temperatura da zona

correspondente serd “0” também

com o nivel do temporizador.

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

2. Todas as zonas de cozedura irdo
funcionar num nivel minimo (nivel 1). O
simbolo |] iré aparecer no visor das
zonas de cozedura ativas.

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

Fungao de gestao da poténcia

O seu aparelho esta equipado com uma

funcdo de gestdo da poténcia. Pode alterar

a poténcia total que pode ser consumida

pela placa com esta fungdo. Ha 8 niveis

para a funcdo de gestdo da poténcia.

Funcao de gestao da poténcia - Niveis

de poténcia total que podem ser

definidos

Indicador do visor de gestado de

poténcia Poténcia total

25  25kw
30 3kw

36 3,6kwW
44 44 KkW
54  54kW
57  57kW
67 6,7kW
72 72kW

Para alterar a poténcia total;

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

tecla @D.
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2. Depois tocar respetivamente a tecla *§
da zona frontal direita, a tecla {9, a tecla
do temporizador (O, atecla do
temporizador @ e finalmente a tecla da
area frontal esquerda #§.

7=
4 00 @loo®

T oon €t ioo.
4 oy

[ E—

3. O nivel de gestao de poténcia definido é
exibido no visor do temporizador.

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

5. Confirmar a definicdo tocando na tecla

(D e desligar a zona da placa. O valor da
poténcia total que definiu deve ser
ativado.

Os niveis de temperatura que pode

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

vdrias vantagens em comparagédo com
outros tipos de placas. Funciona de forma
mais eficiente e a superficie da placa é PT
mais fria.

A sua placa de indugédo esta equipada com
sistemas superiores de seguranga que lhe
irdo oferecer o maximo de seguranga
durante a utilizagao.

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

O produto pode comecar a parar
quando estiver operando em niveis
de 1 a7, especialmente com

utensilios de cozinha de pequeno
diametro e quando o 6leo de agua

é pequeno. Isso ndo é uma falha.

Se uma tecla diferente da

@ sequéncia especificada for tocada
durante a alteragéo do nivel de
poténcia, a configuragédo ndo
podera ser feita. Vocé tem que
repetir os passos desde o inicio

para fazer a configuracao.

Utilizar as zonas de cozedura por indugao
de forma segura e eficiente

Principios de funcionamento: Como
principio de funcionamento, a placa de
indugéo aquece diretamente o recipiente
de cozedura. Consequentemente, tem

Desligamento automatico do sistema

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

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

A zona da placa pode ser operada pelo
utilizador novamente depois de ser
automaticamente desligada conforme
descrito acima.
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Nivel de temperatura

Periodos de desligamento automatico - horas

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 30 mins.
P (Booster) 10 mins. (*)

(*)A placa descera para o nivel 9 ap6s 10 minutos

Tabela 1: Periodos de desligamento
automatico

Protecao contra sobreaquecimento

A sua placa esta equipada com alguns

sensores que fornecem protec¢ao contra o

sobreaquecimento. O seguinte deve ser

tido em atencdo em caso de

sobreaquecimento:

+ A zona de cozedura em funcionamento
pode ser desligada.

+ O nivel selecionado pode baixar para o
nivel 7 a partir de um nivel superior.

Sistema de seguranca contra derrames

A sua placa esta equipada com um

sistema de seguranga contra derrames. Se

houver qualquer derrame que salpique

sobre o painel de controlo, o sistema

cortara imediatamente a ligacao elétrica e

desligara a sua placa. O aviso “E” aparece

no indicador durante este periodo.

Ajuste preciso da poténcia

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

Se a superficie do painel de
controlo digital for exposto a vapor
intenso, todo o sistema de controlo

pode ficar desativado e emitir um
sinal de erro.

Mantenha a superficie do painel de

@ controlo digital limpa. Um
funcionamento incorreto pode ser
detetado.

6 Informacgao geral acerca da cozedura

Pode encontrar nest secc¢ao dicas sobre a
preparagao e a cozedura dos seus
alimentos.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Adverténcias gerais acerca de cozinhar

com a placa

+ Nunca encha mais do que um tergo da
panela com 6leo. N&o deixe a placa sem
supervisdo quando aquecer 6leo. Oleos
sobreaquecidos constituem risco de

incéndio. Nunca tente apagar um
possivel fogo com dgual! Se o dleo se
incendiar, cubra-a com um cobertor para
incéndio ou pano humido. Desligue a
placa se for seguro fazé-lo e chame os
bombeiros.

+ Antes de fritar alimentos, deve remover
sempre 0 excesso de agua e colocar os
mesmos lentamente dentro do 6leo
aquecido. Assegurar que os alimentos
congelados estdo descongelados antes
de os fritar.
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+ Ao aquecer 6leo, certifique-se de que a

panela que vocé usa esta seca e
mantenha a tampa aberta.

+ Para recomendagdes sobre cozinhar
com poupanga de energia, consultar a
seccdo “Instrugcdes ambientais”.

Mesa para cozinhar

+ A temperatura de cozedura e os valores

do tempo atribuidos aos alimentos

podem variar dependendo da receita e da
quantidade. Por esta razao, estes valores

sdo dados como intervalos.

Alimentos

Nivel de temperatura

Tempo de cozedura (min)
(aprox.)

Derreter
Derreter chocolate (por ex. marca Dr.Oetker, 1 20 .30
chocolate amargo 55-60% cacau,150 g)
Manteiga (200 g) 6 5.6
Ferver, aquecer, manter quente
Agua 1 L (Ferver) P 3.5
Agua 3 L (Ferver) P 8..10
Leite 1 L (Ferver) 6 4..6
Leite 1 L (Manter quente) 1-2 18..22
Oleo vegetal (Aquecer) (Oleo de semente de
girassol 0,5 L) 8 3.5
Ferver
Batata descascada cortada em pedagos (2 pegas
tamanho grande) 9 12..14
Filete de salméo 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 gréo de bico Cozer gréo de bico -
para o pudim do Noah 9 5.6
gss;:g(jrj?\lg(;:ico cozedura - para o 3 10 .30
Trigo Cozer grédo 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
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Alimentos Nivel de temperatura Tempo de cozedura (min)
(aprox.)
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 Manutencao e limpeza

7.1 Informagoes gerais de limpeza

Adverténcias gerais

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

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

O produto deve ser completamente limpo
e seco apos cada utilizagdo. Portanto, os
residuos de alimentos séo facilmente
limpos e é evitado que estes residuos se
gueimem quando o produto for usado
novamente mais tarde. Portanto, a vida
util do aparelho estende-se e diminuem
os problemas frequentemente
enfrentados.

Nao usar aparelhos de limpeza a vapor
para limpar o aparelho.

Alguns detergentes ou solugdes de
limpeza podem provocar danos na
superficie. Os agentes de limpeza
inadequados sao: lixivia, produtos de
limpeza que contenham amoniaco, acido
ou cloreto, produtos de limpeza a vapor,
agentes de desincrustacgao, tira-nédoas e
ferrugem, produtos de limpeza abrasivos
(produtos de limpeza em creme, p6 de
limpeza, creme de limpeza, esfregéo
abrasivo e de raspagem, palha de ago,
esponjas, panos de limpeza com
sujidade e residuos de detergente).

N&o é necessario material de limpeza
especial na limpeza feita apds cada
utilizagdo. Limpar o produto usando um
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detergente para a loiga, 4gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar o
mesmo com um pano Seco.

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

Nao lave nenhum componente do seu
aparelho na maquina de lavar louga,
salvo indicagdo em contrdrio no manual
do usuario.

Para as placas:

Sujidade acida como leite, massa de
tomate e de 6leo podem causar manchas
permanentes nas placas e nos
componentes das zonas de aquecimento
das mesmas, limpar todos os liquidos
que forem derramados imediatamente
apos a placa ter arrefecido desligando a
mesma.

Inox - Superficies em ago inoxidavel

Nao usar solugdes de limpeza acidas ou
que contenham cloro para limpar as
superficies de ago-inox e as pegas.

A superficie de ago inoxidavel-inox pode
mudar de cor com o tempo. Isto é
normal. Apds cada utilizagéo, limpar com
um detergente adequado para as
superficies em inox ou ago inoxidavel.
Limpar com um pano macio embebido e
detergente liquido adequado para
superficies em inox, tendo o cuidado de
limpar num unico sentido.

Remover de imediato as manchas de
calcario, 6leo, amidos e proteinas nas
superficies de vidro e de inox . As



manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos periodos de
tempo.

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

Superficies de vidro

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

Limpar o aparelho usando um detergente
para a loiga, agua morna e uma pano de
microfibra especifico para superficies de
vidro e secar o mesma com um pano
seco de microfibra.

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

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

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

Se a superficie estiver muito suja, aplicar
a solugéo de limpeza sobre a mancha
com uma esponja e aguardar o tempo
necessario para que a mesma atue
devidamente. Nunca limpar a superficie
de vidro com um pano humido.

As descoloragdes e as manchas na
superficie de vidro sdo normais e ndo
podem ser consideradas defeitos.

Pecas em plastico e superficies pintadas

+ Limpar as pecgas de plastico e as
superficies pintadas usando um
detergente para a loiga, 4gua morna e
uma pano macio ou esponja e secar 0s
mesmos com um pano Seco.

+ Nao usar raspadores de metal rijo ou
solugdes de limpeza abrasivas. Pode
danificar as superficies.

+ Assegurar que as juntas dos
componentes do produto ndo sao
deixadas humidas e com detergente.
Caso contrario, pode ocorrer corrosao
nestas juntas.

7.2 Limpar a placa

Superficie de cozedura de vidro

Seguir os passos de limpeza descritos para

as superficies de vidro na secgéo

“Informacao geral de limpeza” para limpeza

das mesmas. Pode completar a limpeza de

acordo com a informagao abaixo para os
casos especiais.

+ Os alimentos a base de agticar como
natas, amido e melago devem ser limpos
de imediato, sem aguardar que a
superficie arrefega. Caso contrario, a
superficie de vidro de cozedura pode
ficar danificada.

+ Nao usar solugdes de limpeza para a
limpeza enquanto a placa estiver quente,
caso contrario podem ocorrer manchas
permanentes.

7.3 Limpar o painel de controlo

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

+ Enquanto estiver a limpar os painéis de
inox com o botdo de controlo, ndo usar
solugdes de limpeza para inox em volta
dos botdes. Os indicadores em volta do
botdo podem ser apagados.
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+ Limpar os painéis tacteis de controlo
com um pano macio humedecido e secar
com um pano seco. Se o seu produto
estiver equipado com a fungéo de

8 Solugao de problemas

bloqueio de teclas, deve definir o mesmo
antes de iniciar a limpeza do painel de
controlo. Caso contrario, pode ocorrer
uma detecao incorreta nas teclas.

Se o problema persistir apos seguir as
instrugcOes desta secdo, entre em contato
com seu fornecedor ou um Servigo
Autorizado. Nunca tente consertar seu
produto por conta propria.

O produto nao funciona.

+ O fusivel pode estar com defeito ou
queimado. >>> Verifique os fusiveis na
caixa de fusiveis. Troque-os se
necessario ou reative-os.

+ O aparelho pode nao estar conectado a
tomada (aterrada). >>> Verifique se o
eletrodoméstico esta conectado a
tomada.

+ (Se houver timer no seu eletrodoméstico)
As teclas do painel de controle ndo
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 néo ligar quando a tecla ligar/
desligar for pressionada >>> Desconecte-
o e aguarde pelo menos 20 segundos
antes de conecta-lo.

+ Possui protecado contra
superaquecimento. >>> Aguarde que a
sua placa arrefeca.

+ Nao podem ser utilizadas panelas
adequadas. >>> Verifique seus potes.

UO icone esta sempre aceso no visor da

zona da placa.

+ As panelas ndo podem ser colocadas no
fogdo em funcionamento. >>> Verifique
se ha uma panela na zona do fogéo.

+ Sua panela pode nédo ser adequada para
indugdo. >>> Verifique se o seu fogéo é
adequado para o fogado de indugéo.

+ A panela pode ndo estar centrada
corretamente na zona do fogéo ou a
superficie inferior da panela pode néo ser
larga o suficiente para o zona de fogao

selecionada. >>> Centralize a zona do
fogao escolhendo uma panela que seja
larga o suficiente para a zona do fogéo.

+ A panela ou a zona do fogdo 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. >>> Vocé pode definir um novo
tempo de cozimento ou terminar o
cozimento.

« Tem protegdo contra superaquecimento.
>>> Aguarde que a placa arrefeca.

+ Um objeto pode ter tapado o painel de
controlo tactil. >>> Remova o objeto do
painel.

Embora a zona da placa esteja ligada, a

panela nao aquece.

+ A panela pode néo ser adequada para o
fogdo de indugdo. >>> Verifique se o seu
fogdo é adequado para o fogéo de
inducgao.

+ A panela pode néo estar centrada
corretamente na zona do fogdo ou a

superficie inferior da panela pode nao ser

larga o suficiente para o zona de fogédo
selecionada. >>> Centralize a zona do
fogao escolhendo uma panela larga o
suficiente para a zona do fogao.

A ventoinha de arrefecimento continua a
funcionar mesmo que a placa esteja
desligada.

+ Isso ndo é um erro. A ventoinha de
arrefecimento continua a funcionar até
que o equipamento eletrénico da placa
atinja a temperatura adequada.

Ruido da placa durante a cozedura

+ Podem ser ouvidos alguns sons
provenientes da placa durante a
cozedura. Estes sons sdo devidos a
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composicao do recipiente da cozedura.
Estes sons sdo normais, ndo
representam um mau funcionamento e
fazem parte da tecnologia de indugéo.

Ruidos possiveis e os motivos

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

+ Uma zumbido baixo como o ruido de
funcionamento de um transformador:
Isto é devido a natureza da tecnologia de
indugdo. Como o calor é transmitido
diretamente para a base do recipiente de

Codigos de erro/motivos e possiveis solugoes

cozedura, os referidos sons de zumbido
podem ser ouvidos de acordo com o
material do recipiente de cozedura.
Portanto, podem ser ouvidos ruidos
diferentes com recipientes de cozinha
diferentes.

Ruido de estalidos: A razao deste ruido
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 varias camadas
com materiais diferentes.

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

Cédigos de erro Motivos do erro Solugdes possiveis
Desligar a placa de indugéo e
E22 aguardar até que arrefeca. O erro
A placa de indugéo sobreaquece. deve ser resolvido quando a
E 26 temperatura da placa desce abaixo
dos limites.
Uma ou mais teclas sdo mantidas
premidas durante mais de 10 O problema deve ser resolvido
E 6 segundos. quando remover as maos da placa.
E deixado um objeto no painel de O problema deve ser resolvido
controlo ou o controlo é exposto ao  [quando o painel de controlo é limpo.
vapor.
s . - 0 erro deve ser resolvido quando for
N&o é usado um recipiente de -
E 47 . « usado um recipiente adequado para
indugdo adequado. ) ] =
aquecimento por indug&o.
Desligar a zona da placa de indugéo e
Erro de comunicagdo na zona da operar novamente ap6s 30 segundos.
E1-E15 : = .
placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
Erro do sensor da temperatura na operar novamente ap6s 30 segundos.
E16 -E21 ) . .
placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
E23 Erro do software na zona da placa de |operar novamente apés 30 segundos.
E24 induc&o. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
Desligar a zona da placa de indugéo e
Erro de funcionamento do ventilador |operar novamente ap6s 30 segundos.
E 25 ] = -
na zona da placa de indugdo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
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Cédigos de erro

Motivos do erro

Solugdes possiveis

Erro do equipamento eletrénico na

Desligar a zona da placa de indugéo e
operar novamente ap6s 30 segundos.

E31-E45 zona da placa de indugéo. Contactar o revendedor autorizado se
o problema ficar resolvido.
E 48 0 equipamento do sensor deve ser
Erro do sensor na zona da placa de considerado compativel para as
E 49 ) = condigdes de funcionamento.
inducéo. .
Contactar o revendedor autorizado se
E 51 . .
o problema ficar resolvido.
Desligar a placa de inducéo e
aguardar até que arrefega. O erro
Erro de temperatura elevada na zona deve ser resolvido quando a
E52-ES57 P temperatura do sensor desce abaixo

da placa de indugao.

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