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Benvenuto!
Gentile cliente,
Grazie per aver scelto il prodotto Beko. Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualità e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.
Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.
Conserva il manuale d’uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, l'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.
I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

Informazioni importanti e consigli utili per l’utilizzo.

Leggi il manuale dell’utente.

Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che può causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

Per accedere alla versione online del manuale utente, scansionare il codice QR.
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1 Istruzioni relative alla sicurezza
• Questa sezione contiene istru-

zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

• Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
è necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

• La nostra azienda non è re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

• Il mancato rispetto di queste
istruzioni invaliderà anche
qualsiasi garanzia.

• Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

• Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

• Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.

• Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

1.1 Uso previsto

• Questo prodotto è progettato
per essere usato in casa. Non
è utilizzabile per scopi com-
merciali.

• Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all’aperto. Questo prodotto è
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

• AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

1.2 Sicurezza dei bam-
bini, delle persone vul-
nerabili e degli animali
domestici

• Questo prodotto può essere
utilizzato da bambini di età pa-
ri o superiore a 8 anni e da per-
sone con capacità fisiche, sen-
soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e sui rischi del prodotto.
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• I bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

• Questo prodotto non deve es-
sere usato da persone con ca-
pacità fisiche, sensoriali o
mentali limitate (compresi i
bambini), a meno che non sia-
no tenute sotto supervisione o
ricevano le istruzioni necessa-
rie.

• I bambini devono essere sorve-
gliati per assicurarsi che non
giochino con il prodotto.

• I prodotti elettrici sono perico-
losi per bambini e animali do-
mestici. I bambini e gli animali
domestici non devono giocare,
arrampicarsi o entrare nel pro-
dotto.

• Non mettere oggetti che pos-
sano raggiungere i bambini sul
prodotto.

• Ruota la maniglia delle pentole
e delle padelle verso il lato del
bancone in modo che i bambi-
ni non possano afferrare e bru-
ciare.

• AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontani dal prodotto.

• Tenere i materiali di imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Esiste il rischio di lesioni e
soffocamento.

• Prima di gettare prodotti usu-
rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-
tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-
ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-
tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di
giocare con il prodotto quan-
do è in modalità inattiva.

1.3 Sicurezza elettrica

• Collegare il prodotto a una pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da uno fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformità
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

• La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora ciò non
fosse possibile, sull'impianto
elettrico al quale il prodotto è
collegato dovrebbe essere pre-
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sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

• Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.

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

• (Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

• Non inceppare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

• Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia inceppa-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

• Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

• Non utilizzare prolunghe o pre-
se multiple per azionare il pro-
dotto.

• Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare l'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).

• Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica è inadeguata.

• Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere più prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

• Se il cavo di alimentazione è
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.

Se il prodotto è dotato di cavo di
alimentazione e spina:
• Non inserire mai la spina del

prodotto in una presa rotta, al-
lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
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nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

• Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui l'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

• Non toccare la presa con le
mani umide!

• Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

• Scollegare il prodotto dalla re-
te elettrica prima di trasportar-
lo.

• Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare l’importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

1.5 Installazione in sicu-
rezza

• Prima di iniziare l’installazione,
scollegare l’alimentazione a
cui verrà collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

• Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

• Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

• Evitare l'uso di materiali ter-
moisolanti per rivestire l'inter-
no dei mobili che verranno in-
stallati.

• La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
o a gas, non devono essere
presenti nell'area in cui è in-
stallato il prodotto.

• Tenere aperti i dintorni di tutti i
condotti di ventilazione del
prodotto.

• Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. C’è il ri-
schio che la fiamma del piano
di cottura incendi le tende e i
materiali infiammabili attorno
al piano di cottura. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.
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• Non installare il prodotto ac-
canto alla finestra. Alla sua
apertura, le pentole calde po-
trebbero ribaltarsi.

• Se è presente una presa dietro
il luogo in cui verrà installato il
prodotto, è necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.

• Non devono essere presenti tu-
bi del gas, tubi dell'acqua in
plastica e prese sulla parete
posteriore o laterale del luogo
in cui verrà installato il prodot-
to. In caso contrario, potrebbe-
ro deformarsi a causa dell'ef-
fetto del calore durante il fun-
zionamento del piano cottura e
costituire un rischio per la sicu-
rezza.

1.6 Utilizzo in sicurezza

• Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

• Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare l’alimentazione dalla
scatola fusibili.

• Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
l’utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
l’importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

• AVVERTENZA: Se la superficie
del piano cottura è crepata,
scollegare il prodotto dalla rete
elettrica per evitare il rischio di
scosse elettriche.

• AVVERTENZA: Se la superficie
in vetro del piano cottura è rot-
ta:

Spegnere tutte le piastre a gas e
(se applicabile) elettriche. Scol-
legare il prodotto dalla rete elet-
trica.
- Non toccare la superficie
dell'apparecchio.
- Non utilizzare l'apparecchio.
• Non salire sull'apparecchio per

nessun motivo.
• Non utilizzare mai il prodotto

quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

• Non è consentito tenere ogget-
ti infiammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

• Questo prodotto non è adatto
all'uso con un telecomando o
un orologio esterno.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

• AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto è in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
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ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. I bambini
di età inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

• Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

• AVVERTENZA: Pericolo di in-
cendio: Non conservare ogget-
ti sulle superfici di cottura.

1.8 Sicurezza nella cot-
tura

• AVVERTENZA: Deve essere ri-
spettato il processo di cottura.
I processi di cottura a breve
termine devono essere costan-
temente osservati.

• AVVERTENZA: In caso di cot-
tura con olio solido o liquido,
lasciare il piano cottura incu-
stodito è pericoloso per rischio
di incendio. Non cercare MAI
di spegnere il fuoco con l'ac-
qua; scollegare il prodotto dal-
la rete elettrica, quindi coprire
le fiamme con un coperchio o
una copertura antincendio
(ecc.).

• Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-

rature elevate e può causare
incendi, dato che può incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

1.9 Induzione

• Le zone azionate elettricamen-
te del piano cottura sono dota-
te di tecnologia “ad induzione”
avanzata. Nelle aree delle pia-
stre a induzione, che consento-
no di risparmiare tempo ed
energia, devono essere utiliz-
zate pentole adatte alla cottura
a induzione, altrimenti il piano
cottura non funziona. Per infor-
mazioni dettagliate consultare
la sezione “Scelta della pento-
la”.

• Poiché il piano cottura a indu-
zione crea un campo magneti-
co, può avere effetti dannosi
per le persone che utilizzano
dispositivi come pacemaker o
pompe per insulina.

• Chiudere la piastra di cottura
dal suo pannello di controllo
dopo l'uso, non fare affidamen-
to sul sensore del potenziome-
tro.

• Oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posizionati
sulla superficie del piano di
cottura poiché si surriscalda-
no.
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• Non riporre oggetti metallici
nei cassetti sotto il piano cot-
tura. Durante un uso prolunga-
to e intensivo, i materiali po-
trebbero surriscaldarsi.

• Non appoggiare prodotti elet-
tronici come telefoni cellulari,
tablet, computer sul piano di
cottura a induzione. L’apparec-
chio potrebbe danneggiarsi.

1.10 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza

• Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-
perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

• Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'è
rischio di scossa elettrica!

• Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciò potrebbe causare una
scossa elettrica.

2 Istruzioni relative all’ambiente

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformità con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto è conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto è stato realiz-
zato con componenti di alta
qualità e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
termine del suo ciclo di vita uti-

le, non smaltire il prodotto con i normali ri-
fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per l'ambiente e la salute umana.

Conformità con la direttiva RoHS:
Il prodotto acquistato è conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio
I materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformità con le nostre
Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorità locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia
Secondo l'UE 66/2014, le informazioni
sull'efficienza energetica si trovano sullo
scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.
I suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-
zare il prodotto in modo ecologico ed effi-
cace dal punto di vista energetico.
• Scongelare i cibi congelati prima della

cottura.
• Utilizzare pentole/padelle con dimensioni

e coperchio adatti alla zona del piano
cottura. Scegliere sempre la pentola della
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misura corretta per i propri piatti. Per i
contenitori di dimensioni sbagliate è ne-
cessaria più energia di quella dovuta.

• Mantenere pulite le aree di cottura del
piano di cottura e i fondi delle pentole. Lo
sporco riduce il trasferimento di calore
tra l’area di cottura e il fondo della pento-
la.

3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto

1

2

3 4

5 6

1 Superficie di cottura in vetro 2 Alloggiamento inferiore
3 Fornello a induzione 4 Fornello a induzione
5 Fornello a induzione 6 Fornello a induzione
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3.2 Specifiche tecniche

Specifiche generiche
Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghez-
za/profondità)(mm) 52 * /590 /520

Dimensioni di installazione del piano cottura (lar-
ghezza / profondità) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensione/Frequenza 1N~220-240 V /2N~380-415 V;  50 Hz
Tipo di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel
prodotto min.H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Consumo energetico totale (kW) max. 7,2 kW

Fornelli

Anteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm
Potenza 2000 W / Booster: 2300 W

Anteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni 145 mm
Potenza 1600 W / Booster: 1800 W

Posteriore sinistro Fornello a induzione
Dimensioni 180 mm
Potenza 2000 W / Booster: 2300 W

Posteriore destro Fornello a induzione
Dimensioni 210 mm
Potenza 2000 W / Booster: 2300 W

* L'altezza del piano cottura specificata nella tabella tecnica è l'altezza del copribase del prodotto.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualità del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

I valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-
pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformità alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.
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4 Primo utilizzo
Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

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

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.
AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
l'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo è normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.

5 Come utilizzare il piano cottura

5.1 Informazioni generali sull'uso del
piano cottura

 Avvertenze generali
• Evitare che alcun oggetto cada sulla su-

perficie di cottura in vetro. Anche piccoli
oggetti come le saliere possono danneg-
giare la superficie di cottura in vetro. Non
utilizzare una superficie di cottura in ve-
tro incrinata. L'acqua può penetrare in
queste fessure e causare un cortocircui-
to. Se la superficie è danneggiata in qual-
che modo (ad esempio, crepe visibili),
spegnere prima il fusibile, quindi scolle-
gare il prodotto e chiamare il servizio au-
torizzato per ridurre il rischio di scosse
elettriche.

• Non utilizzare pentole instabili o facil-
mente ribaltabili sulla superficie di cottu-
ra in vetro.

• Non riscaldare pentole vuote. Le pentole
e il prodotto potrebbero essere danneg-
giati.

• Assicurarsi di spegnere le zone di cottura
dopo ogni utilizzo.

• Se si utilizzano le zone di cottura senza
le pentole, si danneggia il prodotto. Spe-
gnere le zone di cottura dopo ogni utiliz-
zo.

• Le zone di cottura saranno calde dopo
ogni utilizzo, quindi non posizionare pen-
tole in plastica sulle zone di cottura. Puli-
sci immediatamente il materiale fuso sul-
la superficie.

• Gli sbalzi di temperatura improvvisi sulla
superficie di cottura in vetro possono
causare danni, fare attenzione a non ver-
sare liquidi freddi durante la cottura.

• Metti la giusta quantità di cibo nella pen-
tola. Ciò eviterà che il cibo trabocchi e
non dovrai effettuare pulizie inutili.

• Non posizionare i coperchi delle pentole
sulle zone di cottura.

• Posizionare la pentola in modo che sia
centrata sulle zone di cottura. Se deside-
rate spostare la pentola in un'altra zona
di cottura, sollevatela e posizionatela sul-
la zona di cottura desiderata invece di
farla scorrere.

Principio di funzionamento del piano cot-
tura a induzione
Un piano cottura a induzione è come un cir-
cuito aperto. Quando viene posizionata una
pentola compatibile con l'induzione, il cir-
cuito viene completato e un sistema elet-
tronico situato appena sotto la superficie di
cottura in vetro produce un campo magne-
tico. La base metallica della pentola si ri-
scalda ricevendo energia da questo campo
magnetico. In questo modo, il calore non
viene prodotto sulla superficie in vetro del
piano cottura, ma direttamente nella pento-
la sovrastante. La superficie in vetro si ri-
scalda con il calore delle pentole.
Vantaggi della cottura a induzione
I piani cottura a induzione offrono alcuni
vantaggi in quanto il calore viene trasferito
direttamente alle pentole.
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• Gli alimenti che traboccano durante la
cottura non si bruciano rapidamente poi-
ché la superficie del vetro di cottura non
viene riscaldata direttamente. Viene for-
nita una pulizia più semplice.

• Poiché il calore viene generato diretta-
mente nelle pentole, la cottura è più velo-
ce, risparmiando così tempo ed energia
rispetto ad altri tipi di piani cottura.

• Poiché il calore viene dato direttamente
alle pentole, non si verifica alcuna perdita
di calore e si ottiene una cottura più effi-
ciente.

• Non appena la pentola viene rimossa dal-
la zona di cottura, il trasferimento di calo-
re si interrompe e la zona di cottura non
si riscalda direttamente, garantendo un
uso più sicuro contro possibili incidenti
che possono verificarsi durante la cottu-
ra.

Per un uso sicuro:
• Non selezionare livelli di riscaldamento

elevati quando si utilizzano pentole antia-
derenti rivestite senza olio o con pochis-
simo olio (tipo Teflon).

• Non utilizzare l'area di cottura in vetro co-
me superficie su cui appoggiare o taglia-
re oggetti.

• Non collocare oggetti metallici come po-
sate o coperchi di pentole sulla zona di
cottura poiché possono surriscaldarsi.

• Non usare mai fogli di alluminio per cuci-
nare. Non posizionare mai alimenti avvol-
ti in carta stagnola sulla zona di cottura a
induzione.

• Tenere oggetti magnetici, come carte di
credito o nastri, lontani dal prodotto men-
tre le zone di cottura sono in funzione.

• Se c'è un forno sotto il piano cottura ed è
in funzione, i sensori del prodotto potreb-
bero ridurre il livello di cottura o spegnere
il prodotto.

• Il piano cottura è dotato di un sistema di
spegnimento automatico. Informazioni
dettagliate su questo sistema sono di-
sponibili nelle seguenti sezioni.

Utensili da cucina

Si consiglia di utilizzare solo pentole ferro-
magnetiche, di buona qualità ed etichettate
o contrassegnate come compatibili con l'in-
duzione per il piano cottura a induzione. In
generale, maggiore è il contenuto di ferro,
migliori saranno le prestazioni delle pento-
le. Il diametro della base della pentola deve
corrispondere all'area di cottura a induzio-
ne. Le dimensioni consigliate sono elenca-
te di seguito.
Pentole adatte:
• Pentole in ghisa
• Pentole in acciaio smaltato
• Pentole in acciaio e acciaio inossidabile

(con un'etichetta o un'avvertenza che in-
dica che sono compatibili con l'induzio-
ne)

Pentole non idonee:
• Pentole in alluminio
• Pentole in rame
• Pentole in ottone
• Pentole in vetro
• Pentole in terracotta
• Pentole in ceramica e porcellana
Raccomandazioni:
• Usare solo pentole a fondo piatto. Non

utilizzare pentole con base concava o
convessa.

• Utilizzare solo pentole lavorate a base
spessa. Se si utilizzano pentole a fondo
sottile, queste si riscaldano molto rapida-
mente e la base delle pentole potrebbe
fondersi prima che si attivi il sistema di
spegnimento automatico, danneggiando
la superficie di cottura e il prodotto. I bor-
di taglienti graffieranno la superficie.
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• Alcune pentole hanno un campo ferroma-
gnetico nella parte inferiore inferiore del
diametro effettivo. Solo quest'area viene
riscaldata dalla zona di cottura. Pertanto,
il calore non viene distribuito uniforme-
mente e le prestazioni di cottura diminui-
scono. Inoltre, tali pentole potrebbero
non essere rilevate da ampie zone di cot-
tura a induzione. Per questo motivo, la
zona di cottura deve essere selezionata
in base alle dimensioni del campo ferro-
magnetico.

• Alcune pentole hanno una base che con-
tiene materiali non ferromagnetici come
l'alluminio. Questi tipi di pentole potreb-
bero non riscaldarsi sufficientemente o
potrebbero non essere rilevati affatto dal-
la zona di cottura a induzione. In alcuni
casi, può apparire un avviso relativo a
pentole difettose.

Quando si cuociono più piatti su zo-
ne di cottura a induzione, la distri-
buzione equa delle pentole nelle
aree destra/sinistra e centrale
quando si seleziona la zona di cot-
tura influisce positivamente sulle
prestazioni di cottura.

Test delle pentole
Verifica se le tue pentole sono compatibili
con i piani cottura a induzione utilizzando i
metodi seguenti.

1. Se la base della pentola contiene un ma-
gnete, è compatibile.

2. Quando si posiziona la pentola sulla zo-
na di cottura a induzione e si accende il

prodotto, se  non lampeggia, è com-
patibile.

Dimensioni consigliate delle pentole
Affinché l'area di cottura a induzione rico-
nosca le pentole, dipende dal diametro fer-
romagnetico e dal materiale della base del-
la pentola. Per il riconoscimento delle pen-
tole e una cottura efficiente, le pentole de-
vono essere selezionate in base alle dimen-
sioni della zona di cottura. Di seguito sono
riportate le dimensioni consigliate delle
pentole in base alla dimensione della zona
di cottura.
Il comportamento di ebollizione può variare
a seconda del tipo di pentola, delle dimen-
sioni delle pentole e delle dimensioni della
zona di cottura. Per un comportamento di
ebollizione più uniforme, è possibile utiliz-
zare una zona di cottura di una dimensione
più grande. L'utilizzo di una zona di cottura
più ampia non comporta uno spreco di
energia sui piani cottura a induzione, poi-
ché il calore viene creato solo nelle relative
pentole.

Diametro zona cottura - mm Diametro pentola - mm
145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180
Zona di cottura con ampia superficie larghezza 230 - lunghezza 390
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Zone di cottura ad ampia superficie (zone
Flexi)
Il prodotto è dotato di zone di cottura ad
ampia superficie (Flexi). È possibile utiliz-
zare questa zona di cottura ad ampia su-
perficie come zone di cottura separate e in-

dipendenti per le vostre pentole di piccole
dimensioni. Per cucinare con pentole di
grandi dimensioni, potete attivare la funzio-
ne di combinazione per queste zone di cot-
tura ad ampia superficie e trasformarle in
un'unica zona di cottura.

Come due zone di cottura indipendenti Come un'unica zona di cottura

L'ampia zona di cottura ha due zo-
ne di cottura, anteriore e posterio-
re. È possibile utilizzare questa
zona di cottura come due zone di
cottura indipendenti con due pen-
tole diverse per diversi livelli di
temperatura. Posizionate le pen-
tole al centro delle zone di cottura
separate.

Per la cottura in pentole di gran-
di dimensioni, posizionare la
pentola in modo che copra i
centri di entrambe le zone di
cottura e centri la zona di cottu-
ra.

Per cucinare con una sola pento-
la, posizionala al centro delle zone
di cottura anteriori o posteriori. Se
si posiziona la pentola al centro
della zona di cottura, quest'ultima
potrebbe non funzionare corretta-
mente.

Se desideri cuocere due pentole
diverse allo stesso livello di
temperatura, puoi cuocere due
pentole diverse allo stesso livel-
lo di temperatura combinando
zone di cottura ad ampia super-
ficie. Posizionate nuovamente
le pentole al centro delle zone
di cottura.

5.2 Valdymo skydeliis

Tasti
: Tasto On/Off

: Tasto del timer

: Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsan-
te di regolazione della potenza elevata
(Booster)

: Pulizia della chiave di blocco

: Tasto di arresto

: Tasto aumento

: Tasto di diminuzione

Simboli
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: Simbolo di combinazione zona cottura
ampia *
: Simbolo del lucchetto a chiave

* Varia a seconda del modello di forno. Po-
trebbe non essere disponibile sul proprio
prodotto.

Display della zona di cottura

1 Pulsante di riscaldamento rapido/Pulsan-
te di regolazione della potenza elevata
(Booster)

2 Tasto di diminuzione della temperatura
3 Tasto aumento temperatura
4 Indicatore della temperatura del relativo

piano cottura

Visualizzazione del timer

1 LED di funzionamento per il timer
2 Indicatore del timer
3 Pulsante di aumento del timer
4 LED di funzionamento per il blocco ta-

sti/blocco bambini
5 Pulsante di diminuzione del timer

Avvertenze generali per il pannello di con-
trollo
• Questo prodotto è controllato con un

pannello touch. Ogni operazione effettua-
ta sul pannello di controllo touch sarà
confermata da un segnale acustico.

• Mantenere sempre pulito e asciutto il
pannello di controllo. Una superficie umi-
da e sporca può causare problemi alle
funzioni.

• Il piano di cottura ritorna automaticamen-
te in modalità Standby se non viene ese-
guita alcuna operazione entro 10 secon-
di.

• Il prodotto si spegne da solo per motivi di
sicurezza se non viene toccato alcun ta-
sto per un lungo periodo di tempo.

Accensione del piano di cottura:

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

ð “0” comparirà su tutte le zone di cottu-
ra.

Spegnimento della zona di cottura:

ü Una zona di cottura attiva può essere
spenta in 4 modi diversi:

ü Toccando il tasto ; Toccando il ta-
sto .

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”; È possibile spegnere la zona di cot-
tura regolando l’impostazione della tem-
peratura sul livello “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimento
del timer per la zona di cottura deside-
rata; Al termine del tempo, il timer spe-
gne la zona di cottura ad esso assegna-
ta. “0” o “00” appariranno sul relativo di-
splay. Al termine del tempo, verrà emes-
so un segnale acustico. Toccare un ta-
sto qualsiasi del pannello di controllo
per disattivare l’allarme acustico.

3. Toccando contemporaneamente i tasti
/  della zona di cottura desiderata;

È possibile spegnere la relativa zona di
cottura toccando contemporaneamente
i suoi tasti / .
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Se o sono ancora accesi dopo lo
spegnimento della zona di cottura,
significa che la zona di cottura è
ancora calda. Non toccare le zone
di cottura.

Indicatore di calore residuo
Se lampeggia sul display della zona di cot-
tura, significa che il piano cottura è ancora
caldo e può essere utilizzato per tenere in
caldo una piccola quantità di cibo. Il simbo-
lo si trasformerà presto in che significa che
è meno caldo.

Quando l’elettricità viene interrotta,
l’indicatore di calore residuo non si
accende e non avvisa l’utente relati-
vamente alle zone di cottura calde.

Regolazione del livello di temperatura

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti / .

ð La zona di cottura interessata inizia a
funzionare al livello di temperatura im-
postato.

La sezione esterna della zona di
cottura a induzione da 280 mm (se
il prodotto è dotato di una zona di
cottura a induzione da 280 mm) si
attiva solo quando una pentola è
abbastanza grande da coprire la zo-
na di cottura e viene posizionata
sulla zona di cottura, con tempera-
tura impostata a un livello superio-
re a 8.

Impostazione alta potenza (BOOSTER)
È possibile utilizzare la funzione booster
per un riscaldamento rapido. Tuttavia, que-
sta funzione non è consigliata per cucinare
a lungo. La funzione booster potrebbe non
essere disponibile in tutte le zone di cottu-
ra.
Selezione dell’impostazione alta potenza
(BOOSTER):

1. Accendere il piano di cottura premendo
il tasto .

2. Toccare il tasto  della relativa zona.

ð La zona di cottura selezionata funzio-
nerà con la massima potenza e il sim-
bolo “P” comparirà sul display della zo-
na di cottura. La zona di cottura esce
dal booster e continua a funzionare a li-
vello “9”.

Spegnimento prematuro dell’impostazione
di alta potenza (BOOSTER):
È possibile disattivare l’impostazione di al-
ta potenza in qualsiasi momento toccando
il tasto  o . La zona di cottura esce dal
booster e continua a funzionare a livello 9.
Principio di funzionamento di 2 zone che si
trovano nella stessa direzione verticale:
Se una zona è impostata su booster e l’al-
tra zona, che si trova nella stessa direzione
verticale è impostata su un valore maggio-
re del livello 6 (7, 8 e 9), la prima zona scen-
de al livello 9 e l’altra zona può essere im-
postata su un valore maggiore del livello 6
(7, 8 e 9). Se la seconda zona è impostata
su booster, la prima zona scende al livello
6.
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Accensione della zona di cottura a mag-
giore superficie

1. Toccare  per accendere il piano cot-
tura.

2. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie, tenere premuto il
tasto  di entrambe le zone di cottura
contemporaneamente per circa 3 secon-
di.

ð “0” apparirà sul display della zona
di cottura posteriore sinistra. “ ”
apparirà sul display della zona di
cottura anteriore-sinistra e la zona
di cottura di maggiore superficie
sarà attivata.

3. Toccare i tasti della zona di cottura po-
steriore sinistra per impostare la tempe-
ratura tra /  “0” e “9”.

Una volta attivata la zona di cottura
a maggiore superficie, la tempera-
tura può essere impostata con i ta-
sti /  della zona di cottura po-
steriore sinistra. Non è possibile
impostare la temperatura con i tasti

/  della zona di cottura anterio-
re-sinistra.

Le zone di cottura a maggiore su-
perficie a sinistra sono illustrate a
titolo di esempio. Nel caso vi sia
una zona di cottura a maggiore su-
perficie anche sul lato destro del
piano di cottura, le stesse istruzioni
valgono per la suddetta zona di cot-
tura.

ð La zona di cottura inizia a funzionare.

Accendere la zona di cottura con la mag-
giore superficie mentre una o entrambe le
zone di cottura di sinistra sono in funzione

ü Mentre una o entrambe le zone di cot-
tura sinistra sono in funzione, è possi-
bile combinare entrambe le zone di cot-
tura attivando la zona di cottura a mag-
giore superficie. In questo modo, è
possibile utilizzare una zona di cottura
più ampia proprio allo stesso livello.

1. Per accendere la zona di cottura dalla
maggiore superficie mentre una o due
delle zone di cottura sulla sinistra sono
attive, tenere premuto il tasto  di en-
trambe le zone di cottura contempora-
neamente per circa 3 secondi.

ð Il valore della temperatura dell’ulti-
ma zona di cottura selezionata ap-
parirà sul display della zona di cot-
tura anteriore-sinistra e la zona di
cottura di maggiore superficie sarà
attivata.

ð Le zone di cottura combinate con-
tinueranno a funzionare con il valo-
re della temperatura e del timer (se
disponibile) della zona di cottura
sinistra selezionata. Il valore della
zona di cottura sinistra impostato
prima di combinare le zone di cot-
tura verrà annullato.
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ð Per cambiare la temperatura, toc-
care i tasti /  della zona di cot-
tura posteriore sinistra e impostare
la temperatura desiderata.

Se si tocca il tasto  della zona di
cottura sinistra mentre la zona di
cottura dalla superficie maggiore è
attiva, le zone di cottura funzionano
con il booster.

Spegnimento della zona di cottura a mag-
giore superficie

ü La zona di cottura con la superficie
maggiore può essere spenta in 4 modi
diversi:

1. Abbassando la temperatura al livello
“0”: È possibile disattivare la zona di
cottura dalla superficie maggiore abbas-
sando il livello di temperatura a “0”.

2. Utilizzando la funzione di spegnimento
del timer per la zona di cottura maggio-
re: Al termine del tempo, il timer spegne
la zona di cottura dalla maggiore super-
ficie. “0” comparita sul display della zo-
na di cottura sinistra e“00” apparirà sul
display del timer.

3. Toccando contemporaneamente i tasti
/  di una qualsiasi delle zone di

cottura di sinistra: Toccando contempo-
raneamente i tasti /  di una qualsia-
si delle zone di cottura di sinistra, le zo-
ne di cottura vengono separate e spen-
te.

4. Premendo contemporaneamente il ta-
sto  di entrambe le zone di cottura
per circa 3 secondi: Le zone di cottura
si spengono se si premono i tasti  di
entrambe le zone di cottura contempo-
raneamente per circa 3 secondi.

Blocco per pulizia
Il blocco per la pulizia impedisce il funzio-
namento di tutti i tasti del pannello di con-
trollo per 20 secondi mentre il piano cottura

è acceso per consentire all’utente di effet-
tuare una breve pulizia. Il prodotto non as-
sorbirà energia per tutto questo tempo.
Attivazione del blocco per pulizia

1. Toccare e tenere premuto il tasto  fi-
no a quando non si sente un segnale
acustico quando viene attivata una qual-
siasi zona di cottura.

2. Il conto alla rovescia inizia da 20 sul di-
splay del timer del piano di cottura. Nes-
suno dei tasti del pannello funzionerà,
tranne il tasto  per tutto questo perio-
do.

Disattivazione del blocco per pulizia
Non è necessario premere alcun tasto per
disattivare il blocco per la pulizia. Il piano
cottura emette un segnale acustico dopo
20 secondi e il blocco per la pulizia viene
automaticamente disattivato.

Se si desidera disattivare il blocco
per la pulizia prima, toccare e tene-

re premuto il tasto  fino a quan-
do non si sentono due segnali acu-
stici.

Blocco bambini Varia a seconda del mo-
dello di forno. Potrebbe non essere dispo-
nibile sul proprio prodotto.
Quando le zone di cottura sono spente, è
possibile proteggere il piano di cottura con
il blocco bambini per evitare che i bambini
accendano le zone di cottura. Il blocco
bambini può essere attivato o disattivato
solo quando le zone di cottura sono spente
(in modalità standby).
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Attivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
non si udirà un segnale acustico quan-
do il piano di cottura è in modalità
standby.

ð Il blocco bambini sarà attivo. “L” verrà
visualizzata su tutti i display delle zone
di cottura per un certo tempo e il punto

decimale del tasto  si accenderà.

Se si preme un tasto qualsiasi
quando la funzione blocco bambini
è attiva, si sentiranno due segnali
acustici e “L” lampeggerà sul di-
splay di tutte le zone di cottura.

Disattivazione del blocco bambini

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
non si udirà non si sentono due segnali
acustici quando il blocco bambini è atti-
vo.

2. La funzione blocco bambini sarà disatti-
vata. “L” lampeggerà su tutti i display
delle zone di cottura e la luce del tasto

 si spegnerà.
Blocco tasti
È possibile attivare il blocco tasti per evita-
re che le funzioni vengano modificate per
errore durante il funzionamento del piano
cottura.

Il blocco dei tasti verrà annullato in
caso di interruzione di corrente.

Attivazione del blocco tasti

1. Toccare e tenere premuti insieme e si-

multaneamente i tasti  o  finché
un segnale acustico non verrà audito.

2. Il blocco tasti verrà attivato e il punto

decimale del tasto  si accenderà dopo
aver lampeggiato.

Solo il tasto  sarà funzionante
quando il blocco tasti è attivo.
Quando si tocca un qualsiasi altro
tasto, il punto decimale del tasto

 lampeggia per indicare che il
blocco tasti è attivo. Se si spegne il
piano cottura quando i tasti sono
bloccati, è necessario disattivare il
blocco tasti per poter riaccendere il
piano cottura. Se tocchi un tasto
qualsiasi senza disattivare il blocco
tasti, la spia sotto  lampeggia
per indicare che il blocco tasti è at-
tivato. Disattiva il blocco tasti per
poter riaccendere il piano cottura.

Disattivazione del blocco tasti

1. Toccare simultaneamente i tasti  o
 finché non si sentono due segnali

acustici quando il blocco tasti è attivo.

2. La luce del tasto  si spegne e il pan-
nello di controllo si sblocca.

Funzione timer
Questa funzione rende più facile cucinare.
Non sarà necessario guardare il piano di
cottura per tutto il tempo di cottura. La zo-
na di cottura si spegne automaticamente al
termine del periodo di tempo impostato.
Attivazione del timer

1. Accendere il piano cottura premendo il
tasto .

2. Regolare il livello di temperatura deside-
rato toccando i tasti / .
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3. Attivare il timer premendo il tasto .
“00” e il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggeranno sul display.

4. Regolare la durata desiderata del timer
toccando i tasti / .

5. Dopo 10 secondi, l’impostazione sarà
attiva. Il punto decimale della zona sele-
zionata lampeggerà sul display del ti-
mer.

6. Per impostare i timer delle altre zone di
cottura, ripetere la procedura descritta
sopra.

Se più di un timer è impostato su
zone diverse, il timer della zona che
ha il valore minimo viene visualizza-
to sul display del timer e il punto
decimale di quella zona lampeggia.
I punti decimali delle altre zone si il-
luminano in maniera continua.

È possibile vedere il tempo di cottu-
ra rimanente toccando il tasto  di
tutte le zone di cottura. Per ogni
tocco viene visualizzato un diverso
valore del timer relativo a una spe-
cifica zona. Infine, viene nuovamen-
te visualizzato il valore minimo del
timer.

Il timer non può essere impostato
senza selezionare la zona di cottu-
ra e il suo valore di temperatura.

Il timer può essere impostato solo
per le zone di cottura in funzione.

Disattivazione del timer
Una volta terminato il tempo impostato, il
piano cottura si spegne automaticamente e
emette un segnale acustico. Premere un ta-
sto qualsiasi per silenziare il suono del se-
gnale acustico. Se non si preme alcun ta-
sto, il suono del segnale acustico si arresta
dopo alcuni minuti.

Disattivazione precedente dei timer

ü Se si disattiva precedentemente il ti-
mer, il piano cottura continua a funzio-
nare alla temperatura impostata fino a
quando non viene spento. Il timer può
essere disattivato precedentemente in
due modi diversi:

1. Disattivare il timer per la zona correla-
ta, abbassando il suo valore a “00”:
Toccare i tasi del timer /  fino a
quando “00” non appare sul display del-
la zona di cottura il cui timer è attivo.

ð Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

ð Disattivare il timer per la zona re-
lativa toccando contemporanea-
mente i tasti /  della zona re-
lativa: Toccare simultaneamente i
tasti /  della relativa zona.

ð Il simbolo del punto decimale della
relativa zona si spegne definitiva-
mente e il timer viene annullato.

Dopo questo passaggio, il livello di
temperatura della zona relativa sa-
rà “0” anche con il livello del timer.

Funzione stop

ü Con questa funzione è possibile dimi-
nuire il livello di temperatura di eserci-
zio delle zone di cottura al minimo (li-
vello 1).

Se il timer è impostato per una
qualsiasi zona di cottura, continue-
rà a funzionare durante l’arresto.

1. Toccare il tasto  quando una qualsia-
si delle zone di cottura è in funzione.

ð Tutte le zone di cottura funzione-
ranno al livello minimo (livello 1)

 Il simbolo apparirà sul display
delle zone di cottura attive.
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ð Toccare nuovamente il tasto 
per far funzionare di nuovo tutte le
zone di cottura con le loro impo-
stazioni precedenti.

Funzione gestione energetica Varia a se-
conda del modello di forno. Potrebbe non
essere disponibile sul proprio prodotto.
L’apparecchiatura è dotata di una funzione
di gestione energetica. È possibile modifi-
care la potenza totale che può essere as-
sorbita dalla cucina con questa funzione.
Sono disponibili 8 livelli per la funzione di ri-
sparmio energetico.
Funzione di risparmio energetico - livelli di
potenza totali che possono essere impo-
stati
Indicatore di visualizzazione del risparmio
energetico  Potenza totale
25  2,5 kW
30  3 kW
36  3,6 kW
44  4,4 kW
54  5,4 kW
57  5,7 kW
67  6,7 kW
72  7,2 kW
Per modificare la potenza totale;

1. Spegnere il fornello toccando il tasto 
. Spegnere il piano di cottura toccando
di nuovo il tasto .

2. Quindi toccare rispettivamente il  ta-
sto della zona anteriore destra, il  ta-
sto, il timer  tasto, il timer  tasto, e
infine la zona anteriore sinistra  ta-
sto.

3. Il livello di risparmio energetico impo-
stato viene visualizzato sul display del
timer.

4. Tocca l’icona  per passare da un livel-
lo all’altro e impostare il valore di poten-
za totale che si desidera impostare.

5. Confermare l’impostazione toccando 
tasto e spegnere il piano di cottura. Il va-
lore di potenza totale impostato deve
essere attivato.

I livelli di temperatura che si posso-
no assegnare ai piani possono va-
riare in base al livello di potenza to-
tale impostato. Il livello di tempera-
tura fornito al fornello si abbassa
automaticamente in base al livello
di potenza impostata che deve es-
sere eseguito dal piano di cottura.
Questo non è un errore.

Se si tocca un pulsante diverso dal-
la sequenza specificata durante la
modifica del livello di potenza, non
è possibile effettuare l’impostazio-
ne. È necessario ripetere i passaggi
dall’inizio per effettuare l’imposta-
zione.

Utilizzare le zone di cottura a induzione in
modo sicuro ed efficiente
Principi di funzionamento: Il piano di cottu-
ra a induzione riscalda direttamente il reci-
piente di cottura. Pertanto, ha molti vantag-
gi rispetto ad altri tipi di piani di cottura.
Funziona in modo più efficiente e la super-
ficie del piano di cottura è più fredda.
Il piano di cottura a induzione è dotato di si-
stemi di sicurezza superiori che garantiran-
no il massimo della sicurezza.

Il piano di cottura può essere dota-
to di zone di cottura a induzione
con un diametro di 145, 180, 210 e
280 mm a seconda del modello.
Ogni zona di cottura rileva automa-
ticamente il recipiente posto su di
essa grazie all’induzione. L’energia
viene generata solo nel punto in cui
il recipiente entra in contatto con la
zona di cottura e quindi si ottiene
un consumo minimo di energia.
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Il prodotto può avviarsi-arrestarsi
con livelli da 1 a 7, specialmente
con pentole di piccolo diametro e
quando l’acqua e l’olio sono pochi.
Ciò non rappresenta un guasto.

Sistema di spegnimento automatico
Il controllo della cucina dispone di un siste-
ma di spegnimento automatico. Se una o
più zone del piano cottura vengono lasciate
accese, la zona del piano cottura si spegne
automaticamente dopo un po‘ (vedere la ta-

bella 1). In caso di timer assegnato al piano
di cottura, anche lo schermo del timer si
spegne.
Il limite di tempo per lo spegnimento auto-
matico dipende dal livello di temperatura
selezionato. A questo livello di temperatura
viene applicato il tempo massimo di funzio-
namento.
La zona di cottura può essere riattivata
dall’utente dopo lo spegnimento automati-
co, come descritto sopra.

Livello temperatura Tempo di spegnimento automatico - ore
0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 30 min.
P (Booster) 10 min. (*)
(*) Il piano cottura scende al livello 9 dopo 10 minuti

Tabella 1: Tempo di spegnimento automa-
tico
Protezione dal surriscaldamento
Il piano cottura è dotato di alcuni sensori
che forniscono protezione dal surriscalda-
mento. In caso di surriscaldamento, fare ri-
ferimento a quanto segue:
• La zona di cottura in funzione può essere

disattivata.
• Il livello selezionato può scendere al livel-

lo 7 dal livello superiore.
Sistema di sicurezza di troppopieno
Il piano cottura è dotato di un sistema di si-
curezza di troppopieno. In caso di traboc-
camento sul pannello di controllo, il siste-
ma interrompe immediatamente la connes-
sione all’alimentazione e spegne il piano
cottura Il simbolo di avviso “E” appare co-
me avvertimento in questo caso.

Impostazione precisa della potenza
Il piano cottura a induzione reagisce imme-
diatamente ai comandi come principio di
funzionamento. Esso cambia le imposta-
zioni di potenza molto velocemente. In que-
sto modo si può evitare che una pentola
(contenente acqua, latte, ecc.) trabocchi
anche se stava per farlo.

Se la superficie del pannello di con-
trollo touch è esposta a un intenso
vapore, l’intero sistema di controllo
può disattivarsi e dare un segnale
di errore.

Tenere pulita la superficie del pan-
nello di controllo touch. È possibili
sia stato adottato un funzionamen-
to errato.
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6 Informazioni generali sulla cucina
In questa sezione è possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

6.1 Avvertenze generali sulla cottura
con il piano cottura

Avvertenze generali sulla cottura con il
piano cottura
• Non riempire mai la padella con olio per

oltre un terzo. Non lasciare il piano cottu-
ra incustodito quando si riscalda l’olio.
L’olio surriscaldato rappresenta un ri-
schio di incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile incendio con l’ac-
qua! Quando l’olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno umi-
do. Spegnere il piano cottura se è sicuro
farlo e chiamare i vigili del fuoco.

• Prima di friggere gli alimenti, togliere
sempre l’acqua in eccesso e metterli len-
tamente nell’olio riscaldato. Prima di frig-
gere, assicurarsi che i cibi congelati sia-
no scongelati.

• Quando riscaldi l'olio, assicurati che la
pentola che usi sia asciutta e tieni il co-
perchio aperto.

• Per consigli sulla cottura con risparmio
energetico, consultare la sezione “Istru-
zioni ambientali”.

• I valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantità. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

Tabella di cottura

Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min)
(approssimativ.)

Scioglimento
Scioglimento del cioccolato Scioglimento
cioccolato (ad esempio: brand Dr.Oetker,
cioccolato amaro 55-60% cacao,150 g)

1 20 … 35

Burro (200 g ) (200 g ) 6 5 … 6
Bollitura, riscaldamento, mantenimento in caldo

Acqua 1 L (Ebollizione) P 2 … 8
Acqua 3 L (Ebollizione) P 8 … 10
Latte 1 L (Ebollizione) 6 4 … 6
Latte 1 L (Mantenere in caldo) 1-2 18 … 22
Olio vegetale (Riscaldamento) (Olio di semi
di girasole 0,5 L) 8 3 … 5

Bollitura
Patata non sbucciata tritato grossolana-
mente (2 Pezzo grande) 9 12 … 14

Filetto di salmone 8 10 … 15
Salsiccia 9 2 … 4
Pasta (150 g) 8 8 … 12
Pollo intero (1,5 kg) 7-9 55 … 70
Stufato di verdure miste 6-8 10 … 20
Tagliatelle 9 3 … 6

Cottura, Rosolatura
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min)
(approssimativ.)

Piatto di pesce (200 g riso) 6-8 10 … 30
Paella * 9 15 … 20
Budino di Noah **

Bollitura fagioli-ceci Ebollizione -
per il budino di Noah 9 5 … 6

Bollitura fagioli-ceci cottura - per il
budino di Noah 3 10 … 30

Ebollizione Ebollizione - per il budi-
no di Noah 9 2 … 5

Ebollizione cottura - per il budino di
Noah 3 10 … 30

Budino di Noah -Tutti gli ingredienti 8 20 … 25
Stinchi con verdure **

Verdure saltate 9 3 … 8
cottura 4-5 120 … 150

Zuppe (Ad esempio zuppa di lenticchie) 6-7 17 … 20
Risotto 7-8 15 … 25
Fajitas di pollo 9 10 … 20
Pollo, verdure, spaghetti di calamari 8-9 10 … 18
Pollo cremoso ai funghi 8-9 10 … 18
Pollo al peperoncino saltato in padella * 8-9 5 … 10
Piatto di spinaci e carne macinata 6-7 10 … 15
Stufato di manzo 7-8 60 ... 70
Bulgur pilaf (200 g) 6-8 15 … 35
Stragonoff di manzo 8-9 10 … 15

Friggere poco
Filetto di branzino 8 3 … 7
Bistecca di controfiletto ** (3-5 cm) 8 5 … 9
Salsiccia 8 2 … 5
Uova fritte 7 4 … 8
Omelette 7-8 3 … 6
Burger Patty 6-8 6 … 10
Pollo Ballantine (200 g) 8-9 6 … 10
Crepe 8-9 2 … 5
Focaccia 6-7 2 … 5
Pane aperto 7-9 2 … 5
Pasta frolla in padella 8-9 6 … 12
Frutta tostata francese 8-9 2 … 5
Verdure miste saltate in padella * 7-8 9 … 13
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Cibo Livello di temperatura Tempo di cottura (min)
(approssimativ.)

Patatine fritte
Boortsog 8 13 … 16
Schnitzel 8 5 … 7
Nugget 8-9 4 … 8
Patate surgelate (500 g) 8-9 8 … 15
Patate fresche (500 g) 8-9 8 … 15
Patate fresche a fette di mela (200 g) 8-9 5 … 10
Pollo Katsu 8-9 3 … 6
Fritto misto 8-9 10 … 15
Gamberi in tempura 8-9 5 … 7
Gallette di riso 9 3 … 7
* Si consiglia la padella wok.

** Si consiglia padella/pentola in ghisa.

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-
zia

Avvertenze generali
• Attendere che il prodotto si raffreddi pri-

ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

• Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

• Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si eviterà che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
riutilizzato. In questo modo si riuscirà ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.

• Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.

• Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. I de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e

graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

• Dopo ogni utilizzo, non è necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re l’apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

• Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

• Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Per i piani cottura:
• Lo sporco acido come il latte, il concen-

trato di pomodoro e l'olio potrebbero cau-
sare macchie permanenti sui fornelli e
sui componenti delle zone di cottura, puli-
re i liquidi fuoriusciti immediatamente
dopo aver raffreddato il piano cottura
spegnendolo.

Superfici in acciaio inossidabile
• Per pulire superfici e maniglie in acciaio

inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.
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• La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo è norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.

• Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

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

• I detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. I detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo sbiancamento del-
la superficie.

Superfici in vetro
• Per la pulizia delle superfici in vetro non

utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

• Pulire l'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.

• Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

• In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

• È possibile rimuovere le macchie di cal-
cio (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

• Se la superficie è molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

• Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate
• Pulire le superfici smaltate con detersivo

per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

• Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

• Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Pulizia del piano cottura
Superficie di cottura in vetro
Per la pulizia delle superfici in vetro, seguire
le fasi di pulizia descritte nella sezione “In-
formazioni generiche per la pulizia”. Per ca-
si particolari, completare la pulizia secondo
le informazioni riportate di seguito.
• Gli alimenti a base di zucchero come cre-

me, amido e sciroppo devono essere puli-
ti immediatamente, senza aspettare che
la superficie si raffreddi. Altrimenti il pia-
no di cottura in vetro potrebbe danneg-
giarsi in modo permanente.

• Non utilizzare detergenti per le operazio-
ni di pulizia con piano di cottura caldo, al-
trimenti possono presentarsi macchie
permanenti.

7.3 Pulizia del pannello di controllo
• Quando si puliscono i pannelli, pulire il

pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

• Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.
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• Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto è dotato di una funzione di bloc-

co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

8 Risoluzione dei problemi
Qualora il problema persista dopo aver se-
guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.
Il prodotto non funziona.
• Il fusibile può essere difettoso o bruciato.

>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

• L’apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se l'apparecchio è
collegato alla presa

• (Se l'apparecchio è dotato di timer) I tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, può
essere che sia attivo, disattivarlo.

• Se il piano cottura non si accende quan-
do si preme il tasto on/off >>> Scollegar-
lo e aspettare almeno 20 secondi prima
di ricollegarlo.

• Ha una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Lasciar raffreddare il piano
cottura.

• Le pentole non possono essere utilizzate.
>>> Verificare che si stiano usando le
pentole adatte.

Il simbolo  sul display della zona del
piano cottura è sempre acceso.
• Potrebbe non esserci una pentola sulla

zona del piano cottura in funzione. >>>
Controllare se c'è una pentola nella zona
del piano cottura.

• La tua pentola potrebbe non essere com-
patibile con l'induzione. >>> Controlla se
la tua pentola è adatta ai piani cottura a
induzione.

• La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente

larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura se-
lezionando una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

• La pentola o la zona del piano cottura po-
trebbero essere molto calde. >>> Attendi
che si raffreddino.

La zona del piano cottura selezionata si
spegne improvvisamente mentre è in fun-
zione.
• Il tempo di cottura della zona selezionata

potrebbe essere scaduto. >>> È possibile
impostare un nuovo tempo di cottura o
terminare la cottura.

• C'è una protezione contro il surriscalda-
mento. >>> Attendi che il piano cottura si
raffreddi.

• È possibile che un oggetto copra il pan-
nello di controllo touch. >>> Rimuovi l'og-
getto dal pannello.

Anche se la zona del piano cottura è acce-
sa, la pentola non si riscalda.
• La pentola potrebbe non essere compati-

bile con il piano cottura a induzione. >>>
Controlla se la tua pentola è adatta al pia-
no cottura a induzione.

• La pentola potrebbe non essere centrata
correttamente sulla zona del piano cottu-
ra o la superficie inferiore della pentola
potrebbe non essere sufficientemente
larga per la zona di cottura selezionata.
>>> Centrare la zona del piano cottura
scegliendo una pentola sufficientemente
larga per la zona del piano cottura.

La ventola di raffreddamento continua a
funzionare anche se il piano cottura è
spento.
• Questo non è un errore. La ventola di raf-

freddamento continua a funzionare fin-
ché l'apparecchiatura elettronica all'inter-
no del piano cottura non si raffredda alla
temperatura appropriata.
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Si sente un rumore proveniente dal piano
cottura durante la cottura
• Potrebbero esserci dei rumori provenienti

dal piano cottura durante la cottura. Que-
sti rumori dipendono dalla composizione
delle pentole. Questi rumori sono norma-
li, non rappresentano un malfunziona-
mento e fanno parte della tecnologia a in-
duzione.

Possibili suoni e cause:
• Rumore della ventola: Il piano cottura è

dotato di una ventola che funziona auto-
maticamente in base alla temperatura
del prodotto. La ventola ha diversi livelli
di funzionamento e funziona a diversi li-
velli in base alla temperatura. Dopo lo
spegnimento del piano cottura, se la tem-

peratura è elevata in base alla temperatu-
ra del prodotto, la ventola potrebbe conti-
nuare a funzionare per qualche tempo.

• Basso ronzio come il funzionamento del
trasformatore: Questa è la natura della
tecnologia a induzione. Poiché il calore
viene trasferito direttamente sul fondo
della pentola, questo tipo di ronzio può
verificarsi a seconda del materiale della
pentola. Pertanto, si possono udire suoni
diversi con pentole diverse.

• Suono scoppiettante: Ciò è dovuto al ma-
teriale e alla struttura del fondo delle pen-
tole. Se le pentole sono realizzate con
materiali e strati diversi, potrebbe verifi-
carsi un crepitio.

• Suono sibilante: Si può sentire un fischio
quando si cucina su due zone del piano
cottura sullo stesso lato del piano cottu-
ra a diversi livelli di cottura.

Codici di errore/motivi e possibili soluzioni

Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni

E 1 – E 11
Si è verificato un errore di comu-
nicazione del piano cottura a in-
duzione.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e riaccenderlo dopo 30 se-
condi. Se l'errore persiste, scolle-
gare il prodotto dall'alimentazio-
ne e ricollegarlo. Se il problema
persiste, contattare un servizio
autorizzato.

E 16 - E 21
Si è verificato un errore del sen-
sore di temperatura del piano
cottura a induzione.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e riaccenderlo dopo 30 se-
condi. Se l'errore persiste, scolle-
gare il prodotto dall'alimentazio-
ne e ricollegarlo. Se il problema
persiste, contattare un servizio
autorizzato.

E 22

E 26
Il piano cottura a induzione si
surriscalda.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e attendere che si raffred-
di. L'errore scompare quando la
temperatura del piano cottura
scende al di sotto dei limiti. Se il
problema persiste, contattare il
servizio autorizzato.
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Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni

E 23

E 24

Si è verificato un errore del soft-
ware del piano cottura a induzio-
ne.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e riaccenderlo dopo 30 se-
condi. Se l'errore persiste, scolle-
gare il prodotto dall'alimentazio-
ne e ricollegarlo. Se il problema
persiste, contattare un servizio
autorizzato.

E 25
Si è verificato un errore nel fun-
zionamento della ventola del pia-
no cottura a induzione.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e riaccenderlo dopo 30 se-
condi. Se il problema persiste,
contatta il servizio autorizzato.

E 27

E 47
Non sono state utilizzate pentole
compatibili con l'induzione.

L'errore scompare quando si uti-
lizza una pentola compatibile
con l'induzione.

E 31 - E 39
Si è verificato un errore hardware
nella scheda elettronica del pia-
no cottura a induzione.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e riaccenderlo dopo 30 se-
condi. Se l'errore persiste, scolle-
gare il prodotto dall'alimentazio-
ne e ricollegarlo. Se il problema
persiste, contattare un servizio
autorizzato.

E 42 Si è verificato un errore nel colle-
gamento elettrico.

Ristabilire il corretto collegamen-
to elettrico facendo riferimento
alla tabella tecnica e al manuale
di installazione del prodotto.

E 46

Uno o più tasti sono stati tenuti
premuti per più di 10 secondi.

Un oggetto è stato lasciato sul
pannello di controllo o è stato
esposto al vapore.

Una volta tolta la mano dal piano
cottura, il problema scomparirà.

Una volta pulito il pannello di
controllo, il problema scompari-
rà.

E 48

E 49

E 51

Si è verificato un errore del sen-
sore del piano cottura a induzio-
ne.

L'hardware del sensore deve es-
sere conforme alle condizioni
d'uso. Se l'errore persiste, scolle-
gare il prodotto dall'alimentazio-
ne e ricollegarlo. Se il problema
persiste, contattare un servizio
autorizzato.

E 52 - E 57
Si è verificato un errore di tempe-
ratura elevata sul piano cottura a
induzione.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e attendere che si raffred-
di. L'errore scompare quando la
temperatura del sensore scende
al di sotto dei limiti. Se il proble-
ma persiste, contattare il servizio
autorizzato.

E 58 - E 59

Si è verificato un errore del sen-
sore/errore di alta temperatura
nella modalità di cottura automa-
tica.

Spegnere il piano cottura a indu-
zione e attendere che si raffred-
di. Se l'errore persiste, scollegare
il prodotto dall'alimentazione e ri-
collegarlo. Se il problema persi-
ste, contattare un servizio auto-
rizzato.
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Codici di errore Motivi dell'errore Possibili soluzioni

E 63
Se il prodotto è un piano cottura
a induzione con cappa, si è verifi-
cato un errore nel filtro.

Rimuovere e ricollegare i filtri di
ventilazione. Se il problema per-
siste, contatta un servizio auto-
rizzato.

FF

Qualsiasi tasto può essere stato
toccato per un lungo periodo di
tempo.

Quando si rilascia un tasto per
un lungo periodo,

Potrebbe essere stata posiziona-
ta una pentola sull'unità di con-
trollo.

Quando la pentola sull'unità di
controllo viene rimossa,

Il cibo/liquido potrebbe essere
traboccato sull'unità di controllo.

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

Peligro que puede provocar la muerte o lesiones.

Información importante o consejos de uso útiles.

Lea el manual de usuario.

Superficie caliente.

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

Escanee el código QR para acceder a la versión en línea del manual del usuario.
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1 Instrucciones de Seguridad
• Esta sección incluye las ins-

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

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

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

• El incumplimiento de estas ins-
trucciones anulará cualquier
garantía.

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

• Utilice únicamente repuestos y
accesorios originales.

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

• No realice modificaciones téc-
nicas en el producto.

1.1 Uso Previsto

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

• No utilice el producto en jardi-
nes, balcones u otros lugares
al aire libre. Este producto está
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 únicamente pa-
ra cocinar. No debe ser usado
para diferentes propósitos, co-
mo calentar la habitación.

1.2 Seguridad de niños,
personas vulnerables y
mascotas

• Este producto puede ser utili-
zado por niños de 8 años o
más y personas con habilida-
des físicas, sensoriales o men-
tales poco desarrolladas o que
carezcan de experiencia y co-
nocimientos, siempre que es-
tén supervisadas o capacita-
das sobre el uso seguro y los
peligros del producto.
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• Los niños no deben jugar con
el producto. La limpieza y el
mantenimiento del producto
no deben ser realizados por ni-
ños a menos que haya alguien
que los supervise.

• Este producto no debe ser utili-
zado por personas con capaci-
dad física, sensorial o mental
limitada (incluidos niños), a
menos que estén bajo supervi-
sión o reciban las instruccio-
nes necesarias.

• Los niños deben ser supervisa-
dos para garantizar que no jue-
guen con el producto.

• Los productos eléctricos son
peligrosos para los niños y las
mascotas. Los niños y las
mascotas no deben jugar con
el producto, subirse a él ni en-
trar en él.

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

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

• ADVERTENCIADurante el uso,
las superficies accesibles del
producto están calientes. Man-
tenga el producto alejado de
los niños.

• Mantenga los materiales de
embalaje fuera del alcance de
los niños. Existe peligro de le-
siones y asfixia.

• Antes de desechar productos
desgastados e inútiles:

1. Desconecte el enchufe de ali-
mentación y retírelo de la to-
ma de corriente.

2. Corte el cable de alimenta-
ción y desconéctelo junto
con el enchufe del producto.

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

4. No permita que los niños jue-
guen con el producto cuando
esté en modo inactivo.

1.3 Seguridad Eléctrica

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

• El enchufe o la conexión eléc-
trica del aparato deberán estar
en un lugar fácilmente accesi-
ble. Si esto no es posible, debe
haber un mecanismo (fusible,
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interruptor, llave de contacto,
etc.) en la instalación eléctrica
a la que está conectado el pro-
ducto, que cumpla con la nor-
mativa eléctrica y que separe
todos los polos de la red.

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

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

• (En caso de no disponer de ca-
ble de alimentación) utilice úni-
camente el cable de conexión
descrito en el apartado "Espe-
cificaciones técnicas".

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

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

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

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

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

• Si la longitud de la línea de ali-
mentación es inadecuada, pón-
gase en contacto con el impor-
tador o con el centro de servi-
cio autorizado.

• Las fuentes de alimentación
portátiles o los enchufes múlti-
ples pueden sobrecalentarse e
incendiarse. Mantenga aleja-
dos del producto enchufes
múltiples y fuentes de alimen-
tación portátiles.

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

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

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

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

• No tocar nunca el enchufe con
las manos húmedas.

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

1.4 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 plástico de
burbujas o cartón grueso y pé-
guelo con cinta adhesiva. Fije
bien las piezas móviles del
producto para evitar daños.

• Antes de instalar el aparato,
compruebe que no esté daña-
do durante el transporte. Si es-
tá dañado póngase en contac-
to con el importador o el servi-
cio técnico autorizado.

1.5 Seguridad en la ins-
talación

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

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

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

• Evite utilizar materiales 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 ventilación 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.
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• 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
detrás 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 instalará el
producto no debe haber man-
gueras de gas, tuberías de
agua de plástico ni enchufes.
En caso contrario, podrían de-
formarse por el efecto del ca-
lor al poner en funcionamiento
la placa de cocción y crear un
riesgo para la seguridad.

1.6 Seguridad de uso

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

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

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

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

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

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

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

concepto.
• No utilice nunca el producto

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

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

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

• ADVERTENCIA Durante el uso,
el producto y sus partes acce-
sibles estarán calientes. Se de-
be tener cuidado para evitar to-
car el producto y los elemen-
tos de calentamiento. Los ni-
ños menores de 8 años deben
mantenerse alejados del pro-
ducto a menos que estén su-
pervisados constantemente.

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

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

1.8 Seguridad en la coc-
ción

• ADVERTENCIA Debe observar-
se el proceso de cocción. Los
procesos de cocción a corto
plazo deben observarse cons-
tantemente.

• ADVERTENCIA Es peligroso
dejar la placa de cocción sin vi-
gilancia cuando se cocina con
aceite sólido o líquido, ya que
podría 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 alcohólicas en sus
platos. El alcohol se evapora a
altas temperaturas y puede
provocar un incendio ya que
puede inflamarse al entrar en
contacto con superficies ca-
lientes.

1.9 Inducción

• Las zonas eléctricas de su pla-
ca de cocción están equipadas
con la avanzada tecnología de
"Inducción". En las placas de
inducción, que permiten aho-
rrar tiempo y energía, es nece-
sario utilizar utensilios de coci-
na adecuados para la cocción
por inducción; de lo contrario,
la zona de cocción no funcio-
nará. Para obtener información
detallada, véase el apartado
"Selección de olla".

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

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

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

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

1.10 Mantenimiento y
limpieza Seguridad

• Espere a que el aparato se en-
fríe antes de limpiarlo. ¡Las su-
perficies calientes pueden cau-
sar quemaduras!

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

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

2 Instrucciones medioambientales

2.1 Directiva de Residuos

2.1.1 Cumplimiento de Directiva WEEE
y eliminación del producto de
desecho

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

El presente producto ha sido
fabricado con piezas y materia-
les de alta calidad que pueden
ser reutilizados y son aptos pa-
ra el reciclaje. Por lo que, al fi-
nal de su vida útil, no elimine el

producto con los residuos domésticos nor-
males y otros residuos. Llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electrónicos. Puede consultar a
la administración local sobre estos puntos
de recogida. Desechar el aparato 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 Información de Embalaje
El embalaje del producto está fabricado
con materiales reciclables de acuerdo con
nuestra normativa medioambiental nacio-
nal. No elimine los residuos del embalaje
con los residuos domésticos o de otro tipo,
llévelos a los puntos de recogida de mate-
riales de embalaje designados por las auto-
ridades locales.
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2.3 Recomendaciones para el ahorro
de energía

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

antes de hornearlos.

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

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

3 Su aparato

3.1 Información de Producto

1

2

3 4

5 6

1 Superficie de vidrio de cocción 2 Carcasa inferior
3 Zona de cocción por inducción 4 Zona de cocción por inducción
5 Zona de cocción por inducción 6 Zona de cocción por inducción
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3.2 Especificaciones Técnicas

Características técnicas generales
Dimensiones externas del producto (altura/anchu-
ra/profundidad) (mm) 52 * /590 /520

Dimensiones de instalación de la placa (anchura /
profundidad) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensión/Frecuencia 1N~220-240 V /2N~380-415 V;  50 Hz
Tipo y sección del cable utilizado/apto para el
producto min. H05V2V2-F 5 x 2,5 mm2 

Consumo total de energía (kW) máx. 7,2 kW

Zonas de cocción

Izquierda delantera Zona de cocción por inducción
Dimensiones 180 mm
Potencia 2000 W / Booster 2300 W

Derecha delantera Zona de cocción por inducción
Dimensiones 145 mm
Potencia 1600 W / Booster 1800 W

Izquierda posterior Zona de cocción por inducción
Dimensiones 180 mm
Potencia 2000 W / Booster 2300 W

Derecha posterior Zona de cocción por inducción
Dimensiones 210 mm
Potencia 2000 W / Booster 2300 W

* La altura de la encimera especificada en la tabla técnica es la altura de la carcasa inferior del pro-
ducto.

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

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

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

4.1 Limpieza inicial

1. Retire todos los materiales de embalaje.

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

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

5 Cómo usar la placa

5.1 Información general sobre el uso
de la placa de cocción

 Advertencias generales
• No permita que caiga ningún objeto so-

bre la superficie de vidrio para cocinar.
Incluso objetos pequeños como saleros
pueden dañar la superficie de vidrio para
cocinar. No utilice una superficie de vi-
drio para cocinar agrietada. El agua pue-
de filtrarse en estas grietas y provocar un
cortocircuito. Si la superficie está dañada
de cualquier manera (por ejemplo, grietas
visibles), primero apague el fusible, luego
desenchufe el producto y llame al servi-
cio técnico autorizado para reducir el
riesgo de descarga eléctrica.

• No utilice utensilios de cocina inestables
o que se vuelquen fácilmente sobre la su-
perficie de cocción de vidrio.

• No caliente los utensilios de cocina vací-
os. Los utensilios de cocina y el producto
pueden resultar dañados.

• Asegúrese de apagar las zonas de coc-
ción después de cada uso.

• Si utiliza las zonas de cocción sin los
utensilios de cocina, dañará el producto.
Apague las zonas de cocción después de
cada uso.

• Las zonas de cocción estarán calientes
después de cada uso, por lo que no colo-
que utensilios de cocina de plástico so-
bre ellas. Limpie inmediatamente cual-
quier material derretido que se encuentre
en la superficie.

• Los cambios repentinos de temperatura
en la superficie de cocción de vidrio pue-
den causar daños, tenga cuidado de no
derramar líquido frío durante la cocción.

• Coloque la cantidad adecuada de alimen-
tos en los utensilios de cocina. Esto evi-
tará que los alimentos se desborden y no
tendrá que realizar una limpieza innece-
saria.

• No coloque tapas de utensilios de cocina
sobre las zonas de cocción.

• Coloque los utensilios de cocina de ma-
nera que queden centrados en las zonas
de cocción. Si desea mover los utensilios
de cocina a otra zona de cocción, leván-
telos y colóquelos en la zona de cocción
deseada en lugar de deslizarlos.

Principio de funcionamiento de la placa de
inducción
Una placa de inducción es como un circuito
abierto. Cuando se coloca sobre ella un
utensilio de cocina apto para inducción, el
circuito se cierra y un sistema electrónico
situado justo debajo de la superficie de
cocción de cristal produce un campo mag-
nético. La base metálica del utensilio se ca-
lienta al recibir energía de este campo mag-
nético. De esta forma, el calor no se produ-
ce en la superficie de cristal de la placa, si-
no directamente en el utensilio de cocina
que se encuentra sobre ella. La superficie
de cristal se calienta con el calor del utensi-
lio de cocina.
Ventajas de la cocina por inducción
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Las placas de inducción ofrecen algunas
ventajas, ya que el calor se transfiere direc-
tamente a los utensilios de cocina.
• Los alimentos que se desbordan durante

la cocción no se queman rápidamente, ya
que la superficie de vidrio para cocinar
no se calienta directamente. Se facilita la
limpieza.

• Como el calor se genera directamente en
el recipiente de cocción, la cocción es
más rápida, ahorrando así tiempo y ener-
gía en comparación con otro tipo de pla-
cas.

• Como el calor se transmite directamente
a los utensilios de cocina, no hay pérdida
de calor y se logra una cocción más efi-
ciente.

• Una vez que se retira el utensilio de coci-
na de la zona de cocción, la transferencia
de calor se detiene y la zona de cocción
no se calienta directamente, lo que pro-
porciona un uso más seguro contra posi-
bles accidentes que puedan ocurrir du-
rante la cocción.

Para un uso seguro:
• No seleccione niveles de calentamiento

altos cuando utilice utensilios de cocina
antiadherentes recubiertos sin aceite o
con muy poco aceite (tipo teflón).

• No utilice la superficie de cocción de vi-
drio como superficie para colocar ali-
mentos o cortarlos.

• No coloque objetos metálicos como cu-
biertos o tapas de utensilios de cocina
sobre la zona de cocción, ya que pueden
calentarse.

• Nunca utilice papel de aluminio para co-
cinar. Nunca coloque alimentos envuel-
tos en papel de aluminio sobre la zona de
cocción por inducción.

• Mantenga los objetos magnéticos, como
tarjetas de crédito o cintas, lejos del pro-
ducto mientras las zonas de cocción es-
tén en funcionamiento.

• Si hay un horno debajo de su placa de co-
cina y está en funcionamiento, los senso-
res del producto pueden reducir el nivel
de cocción o apagar el producto.

• Su placa de cocción dispone de un siste-
ma de apagado automático. En las si-
guientes secciones encontrará informa-
ción detallada sobre este sistema.

Batería de cocina
Se recomienda utilizar únicamente utensi-
lios de cocina que sean ferromagnéticos,
de buena calidad y etiquetados o marcados
como compatibles con la inducción para su
placa de inducción. En general, cuanto ma-
yor sea el contenido de hierro, mejor fun-
cionará el utensilio de cocina. El diámetro
de la base del utensilio de cocina debe
coincidir con el área de cocción por induc-
ción. Los tamaños recomendados se enu-
meran a continuación.
Utensilios de cocina adecuados:
• Utensilios de cocina de hierro fundido
• Batería de cocina de acero esmaltado
• Batería de cocina de acero y acero inoxi-

dable (con etiqueta o advertencia que in-
dique que es compatible con inducción)

Utensilios de cocina no adecuados:
• Utensilios de cocina de aluminio
• Utensilios de cocina de cobre
• Utensilios de cocina de latón
• Utensilios de cocina de vidrio
• Ollas de barro para cocinar
• Utensilios de cocina de cerámica y porce-

lana
Recomendaciones:
• Utilice únicamente utensilios de cocina

con fondo plano. No utilice utensilios de
cocina con bases cóncavas o convexas.

• Utilice únicamente utensilios de cocina
procesados y de base gruesa. Si utiliza
utensilios de cocina de base fina, estos
se calentarán muy rápidamente y la base
de los utensilios de cocina puede derre-
tirse antes de que se active el sistema de
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apagado automático, lo que dañará la su-
perficie de cocción y el producto. Los
bordes afilados rayarán la superficie.

• Algunos utensilios de cocina tienen un
campo ferromagnético en la parte infe-
rior que es más pequeño que su diámetro
real. Solo esta área es calentada por la
zona de cocción. Por lo tanto, el calor no
se distribuye de manera uniforme y el
rendimiento de cocción disminuye. Ade-
más, estos utensilios de cocina pueden
no ser detectados por las zonas de coc-
ción por inducción grandes. Por este mo-
tivo, la zona de cocción debe seleccio-
narse según el tamaño del campo ferro-
magnético.

• Algunos utensilios de cocina tienen una
base que contiene materiales no ferro-
magnéticos, como el aluminio. Es posible
que estos tipos de utensilios de cocina
no se calienten lo suficiente o que la zo-
na de cocción por inducción no los detec-
te. En algunos casos, puede aparecer una
advertencia de utensilios de cocina en
mal estado.

Al cocinar varios platos en zonas
de cocción por inducción, distribuir
los utensilios de cocina de manera
uniforme en las áreas derecha, iz-
quierda y central al seleccionar la
zona de cocción afecta positiva-
mente el rendimiento de la cocción.

Prueba de utensilios de cocina
Pruebe si sus utensilios de cocina son
compatibles con placas de inducción utili-
zando los métodos que se indican a conti-
nuación.

1. Si la base del utensilio de cocina tiene
un imán, es compatible.

2. Al colocar los utensilios de cocina sobre
la zona de cocción por inducción y en-

cender el producto, si  no parpadea,
es compatible.

Tamaños de utensilios de cocina recomen-
dados
Para que la zona de cocción por inducción
reconozca los utensilios de cocina, depen-
de del diámetro ferromagnético y del mate-
rial de la base de los utensilios de cocina.
Para el reconocimiento de los utensilios de
cocina y una cocción eficiente, estos deben
seleccionarse de acuerdo con el tamaño de
la zona de cocción. A continuación, se indi-
can los tamaños de utensilios de cocina re-
comendados según el tamaño de la zona
de cocción.
El comportamiento de ebullición puede va-
riar según el tipo de recipiente de cocción,
el tamaño del recipiente y el tamaño de la
zona de cocción. Para un comportamiento
de ebullición más uniforme, se puede utili-
zar una zona de cocción un tamaño más
grande. El uso de una zona de cocción más
grande no desperdicia energía en las pla-
cas de inducción, ya que el calor se genera
únicamente en el recipiente de cocción co-
rrespondiente.

Diámetro de la Zona de cocción - mm Diámetro de olla - mm
145 en min. 100 - max. 145
180 en min. 100 - max. 180
210 en min. 140 - max. 210
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Diámetro de la Zona de cocción - mm Diámetro de olla - mm
240 en min. 140 - max. 240
280 en min. 125 - max. 280
320 en min. 125 - max. 320
2 x (92,7 x 200) en min. 100 - max. 180
Zona de cocción con ancha superficie (flexi) ancho 230 - largo 390

Amplias zonas de cocción de superficie
(zonas Flexi)
Su producto tiene una o más zonas de coc-
ción de superficie amplia (Flexi). Puede uti-
lizar esta zona de cocción de superficie
amplia como zonas de cocción indepen-

dientes para sus utensilios de cocina pe-
queños. Para cocinar con sus utensilios de
cocina grandes, puede activar la función de
combinación para estas zonas de cocción
de superficie amplia y convertirlas en una
sola zona de cocción.

Como dos zonas de cocción independientes Como zona de cocción única

La amplia zona de cocción tiene
dos zonas de cocción, una delan-
tera y otra trasera. Puede utilizar
esta zona de cocción como dos
zonas de cocción independientes
con dos utensilios de cocina dife-
rentes para distintos niveles de
temperatura. Coloque los utensi-
lios de cocina en el centro de las
zonas de cocción independientes.

Para cocinar en utensilios de
cocina grandes, coloque los
utensilios de cocina de manera
que cubran los centros de am-
bas zonas de cocción y centren
la zona de cocción.

Para cocinar con un solo utensilio,
colóquelo en el medio de las zo-
nas de cocción delanteras o tra-
seras. Si coloca el utensilio en el
medio de la zona de cocción, es
posible que esta no funcione co-
rrectamente.

Si desea cocinar dos utensilios
de cocina diferentes a la misma
temperatura, puede hacerlo
combinando zonas de cocción
de superficie amplia. Nueva-
mente, coloque los utensilios
de cocina en el medio de las zo-
nas de cocción.
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5.2 Panel de control

Teclas
: Tecla de encendido/apagado

: Tecla de temporizador

: Tecla de calentamiento rápido/Tecla de
ajuste de alta potencia (Booster)
: Tecla de bloqueo para limpieza

: Tecla de parada

: Tecla de aumento

: Tecla de disminución

Símbolos
: Símbolo de combinación zona de coc-
ción de superficie amplia *
: Símbolo de bloqueo de teclas

* Varía según el modelo del aparato. Puede
que no esté disponible en el aparato.

Pantalla de la Zona de cocción

1 Tecla de calentamiento rápido/Tecla de
ajuste de alta potencia (Booster)

2 Tecla para disminuir temperatura
3 Tecla para aumentar temperatura
4 Indicador de temperatura de relevante

zona de cocción

Indicación del temporizador

1 LED de punto de operación para tempo-
rizador

2 Indicador de temporizador
3 Tecla para aumentar el temporizador
4 LED de punto de operación para Blo-

queo de tecla/Bloqueo infantil
5 Tecla para disminuir el temporizador

Advertencias generales para panel de con-
trol
• Este producto se controla mediante un

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

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

• La placa regresará automáticamente al
modo en espera, si no se realiza ninguna
operación en el plazo de 10 segundos.

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

Encendido de la placa:

1. Encienda la placa pulsando la tecla .

ð “0” aparecerá en los visores de todas
las zonas de cocción.
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Apagado de la zona de cocción:

ü La zona de cocción activa se puede
apagar de 4 formas distintas:

ü Tocando la tecla ; Toque la tecla 
.

1. Bajando el nivel de temperatura a “0”;
Puede apagar la zona de cocción confi-
gurando el ajuste de temperatura a “0”.

2. Mediante la opción de apagado del
temporizador correspondiente a la zona
de cocción deseada; Una vez agotado el
tiempo, el temporizador apagará la zona
de cocción que tenga asignada. El visor
correspondiente mostrará “0” o “00”.
Cuando la cuenta atrás llegue a su fin
sonará una señal acústica. Toque cual-
quier tecla del panel de control para si-
lenciar la señal acústica.

3. Toque la zona  y las teclas  simul-
táneamente para la zona de cocción de-
seada; Puede apagar la zona de cocción
correspondiente tocando sus teclas /

 a la vez.

Si los símbolos o están encendidos
una vez apagada la zona de coc-
ción, significa que la zona de coc-
ción está todavía caliente. No to-
que las zonas de cocción.

Indicador de calor residual
Ocak gözü ekranında parpadea en el visor
de la zona de cocción, significa que la pla-
ca está aún caliente y puede utilizarse para
mantener calientes pequeñas cantidades
de alimentos. En unos momentos, este
símbolo se transformará en el símbolo ,
que indica que el calor ha disminuido.

Si se produce un corte de alimenta-
ción eléctrica, el indicador de calor
residual no se encenderá y por tan-
to no advertirá al usuario de la pre-
sencia de calor en las zonas de
cocción.

Ajuste del nivel de temperatura

1. Encienda la placa pulsando la tecla .

2. Ajuste el nivel de temperatura que de-
see tocando las teclas /  de la zo-
na.

ð La zona de cocción correspondiente
comenzará a operar en el nivel de tem-
peratura establecido.

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

Ajuste de alta potencia (FUNCIÓN DE RE-
FUERZO)
Puede usar la función de refuerzo para ace-
lerar el calentamiento. No obstante, no se
recomienda usar esta función para la coc-
ción durante periodos prolongados. Puede
que la función de refuerzo no esté disponi-
ble para todas las zonas de cocción.
Selección del ajuste de alta potencia (FUN-
CIÓN DE REFUERZO):

1. Encienda la placa pulsando la tecla .
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2. Toque la tecla  de la zona correspon-
diente.

ð La zona de cocción seleccionada fun-
cionará a máxima potencia y el símbo-
lo “P” aparecerá en el visor de la zona
de cocción. La función de refuerzo se
desactiva para la zona de cocción y es-
ta sigue funcionando al nivel “9”.

Apagado prematuro del ajuste de alta po-
tencia (FUNCIÓN DE REFUERZO):
Puede apagar el ajuste de máxima poten-
cia en cualquier momento pulsando las te-
clas  o . La función de refuerzo se de-
sactiva para la zona de cocción y esta si-
gue funcionando al nivel 9.
Principio de funcionamiento de zonas de
cocción situadas en la misma vertical:
Si un zona está seleccionada a nivel boos-
ter y activa la otra zona situada en la mis-
ma vertical en un nivel superior a 6 (7, 8 ó
9), la primera zona reduce su nivel automá-
ticamente a 9. Si quiere seleccionar la se-
gunda zona a nivel booster, la primera zona
reducirá su nivel automáticamente a 6.
Encendido de la zona de cocción combina-
da

1. Toque  para encender la placa.

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

ð “0” aparecerá en el visor de la zona
de cocción trasera izquierda. 
aparecerá en el visor de la zona de
cocción delantera izquierda, y la
zona de cocción combinada se ac-
tivará.

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

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

/  de la zona de cocción trase-
ra izquierda. No puede ajustar la
temperatura mediante las teclas 
/  de la zona de cocción delante-
ra izquierda.

Las zonas de cocción combinada
del lado izquierdo se explican como
ejemplo. Si hay una zona de coc-
ción combinada también en el lado
derecho de la placa, se aplicarán
las mismas instrucciones a la men-
cionada zona de cocción.

ð La zona de cocción se pone en funcio-
namiento.

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

ü Cuando una o ambas zonas de cocción
del lado izquierdo están funcionando,
puede utilizar conjuntamente ambas
zonas de cocción activando la zona de
cocción combinada. Ello le permite uti-
lizar una zona de cocción más grande
con los mismos valores.
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1. Para encender la zona de cocción com-
binada con una o ambas zonas de coc-
ción del lado izquierdo activas, manten-
ga las teclas  de ambas zonas de
cocción pulsadas a la vez durante unos
3 segundos.

ð El valor de la temperatura de la últi-
ma zona de cocción seleccionada
aparecerá en el visor de la zona de
cocción trasera izquierda, y la zona
de cocción combinada se activará.

ð Una vez combinadas, ambas zo-
nas de cocción seguirán operando
con los mismos valores de tempe-
ratura y temporizador (si está dis-
ponible) de la zona de cocción del
lado izquierdo que haya seleccio-
nado. El valor de la zona de coc-
ción izquierda ajustado antes de
combinar las zonas de cocción se
cancelará.

ð Para cambiar la temperatura, to-
que las teclas /  de la zona de
cocción trasera izquierda y ajuste
la temperatura que desee.

Si toca la tecla  de la zona de
cocción del lado izquierdo con la
zona de cocción combinada activa-
da, las zonas de cocción operarán
al valor de la función de refuerzo.

Apagado de las zonas de cocción combi-
nada

ü La zona de cocción combinada puede
apagarse de cuatro formas diferentes:

1. Bajando el nivel de temperatura a “0”:
Puede apagar la zona de cocción com-
binada poniendo el nivel de temperatura
a “0”.

2. Mediante la opción de apagado del
temporizador correspondiente a la zona
de cocción combinada: Una vez agota-
do el tiempo, el temporizador apagará la
zona de cocción combinada. El visor de
la zona de cocción del lado izquierdo
mostrará “0” y el visor del temporizador
mostrará “00”.

3. Tocando simultáneamente las teclas
/  de cualquiera de las zonas de

cocción del lado izquierdo: Si toca si-
multáneamente las teclas /  de
cualquiera de las zonas de cocción del
lado izquierdo, las zonas de cocción se
separan y se apagan.

4. Pulsando las teclas  de ambas zonas
de cocción a la vez durante unos 3 se-
gundos: Las zonas de cocción se apa-
garán si pulsa las teclas  de ambas
zonas de cocción 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 rápida con la placa en funcio-
namiento. El aparato no consumirá electri-
cidad durante este tiempo.
Activación del bloqueo de limpieza

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

 hasta que escuche un sonido de
alarma.

2. Se inicia una cuenta atrás desde 20 en
el visor de tiempo de la placa. Ninguna
de las teclas del panel de control estará
operativa durante este periodo, a excep-
ción de la tecla .
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Desactivación del bloqueo de limpieza
No es necesario que toque ninguna tecla
para desactivar el bloqueo de limpieza. La
placa emitirá una señal acústica transcurri-
dos 20 segundos y el bloqueo de limpieza
se desactivará automáticamente.

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

da la tecla  hasta que escuche
dos señales acústicas intermiten-
tes.

Bloqueo para niños Varía según el modelo
del aparato. Puede que no esté disponible
en el aparato.
Con las zonas de cocción desactivadas,
puede proteger la placa con el bloqueo pa-
ra niños para evitar que los niños puedan
encender las zonas de cocción. El bloqueo
para niños solo puede activarse o desacti-
varse con las zonas de cocción desactiva-
das (en el modo en espera).
Activación del bloqueo para niños

1. Con la placa en el modo en espera, man-

tenga pulsadas las teclas  y si-
multáneamente hasta que escuche un
sonido de alarma.

ð El bloqueo para niños se activará. El

punto decimal de la tecla  parpadea-
rá y los visores de todas las zonas de
cocción mostrarán el símbolo “L”.

Si pulsa cualquier tecla con la fun-
ción de bloqueo para niños activa,
se escucharán dos señales de alar-
ma y el símbolo “L” parpadeará en
los visores de todas las zonas de
cocción.

Desactivación del bloqueo para niños

1. Con el bloqueo para niños activado,

mantenga pulsadas las teclas  y 
simultáneamente hasta que escuche
dos señales de alarma.

2. La función de bloqueo para niños se de-
sactivará. El símbolo “L” parpadeará en
los visores de todas las zonas de coc-

ción, y la luz de la tecla  se apagará.
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 se cancela en
caso de corte de energía.

Activación del bloqueo de teclas

1. Mantenga pulsada las teclas  y 
simultáneamente hasta que escuche
una señal de alarma.

2. El bloqueo de teclas se activará y el pun-

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

Cuando el bloqueo de teclas está
activo, solo la tecla  estará ope-
rativa. Si toca cualquier otra tecla o
botón, el punto decimal de la tecla

 parpadeará para indicar que el
bloqueo de teclas está activo. Si
apaga la placa con las teclas blo-
queadas, deberá desactivar el blo-
queo de teclas para poder encen-
der la placa de nuevo. Si toca cual-
quier tecla sin desactivar el blo-
queo de teclas, la luz debajo de 
parpadeará para indicar que el blo-
queo de teclas está activado. De-
sactive el bloqueo de teclas para
poder volver a encender la placa.

Desactivación del bloqueo de teclas

1. Con el bloqueo de teclas activado, man-

tenga pulsada las teclas  y  simul-
táneamente hasta que escuche dos se-
ñales de alarma.
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2. La luz de la tecla  se apagará y el pa-
nel de control quedará desbloqueado.

Función del temporizador
Esta función le facilita el cocinar. No tendrá
la necesidad de estar vigilando la placa du-
rante el período de cocción. La zona de
cocción se apagará automáticamente al fi-
nal del tiempo seleccionado.
Activación del temporizador

1. Encienda la placa pulsando la tecla .

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

3. Active el símbolo tocando la tecla . El
símbolo “00” y el punto decimal de la
zona seleccionada parpadearán en el vi-
sor del temporizador.

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

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

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

Si se ajusta el valor de más de un
temporizador a diferentes zonas, el
temporizador con el valor más 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 cocción res-
tante pulsando de nuevo la tecla 
para todas las zonas de cocción.
Con cada pulsación se mostrará el
valor de una zona diferente. Por úl-
timo, se vuelve a mostrar el valor
mínimo del temporizador.

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

El temporizador solo puede activar-
se para las zonas de cocción ope-
rativas.

Desactivación del temporizador
Una vez agotado el tiempo fijado, la placa
se apagará automáticamente y emitirá una
señal acústica. Pulse cualquier tecla para
silenciar dicha señal acústica. Si no pulsa
ninguna tecla, la señal de alarma dejará de
sonar al cabo de unos minutos.
Desactivación de los temporizadores antes
de tiempo

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

1. Desactivación del temporizador para la
zona relacionada reduciendo su valor
hasta llegar a “00”: Toque las teclas 
/  del temporizador hasta que aparez-
ca “00” en el visor de la zona de cocción
cuyo temporizador esté activo.

ð El símbolo del punto decimal rela-
cionada se apagará permanente-
mente y se cancelará el temporiza-
dor.

ð Desactivado del temporizador pa-
ra la zona relacionada tocando si-
mutáneamente las teclas /
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de la zona correspondiente: Toque
simutáneamente las teclas /
de la zona correspondiente.

ð El símbolo del punto decimal rela-
cionada se apagará permanente-
mente y se cancelará el temporiza-
dor.

Tras este paso, el nivel de tempera-
tura de la zona relacionada será “0”
también en el nivel del temporiza-
dor.

Función de parada

ü Puede reducir el nivel de temperatura
operativa de las zonas de cocción al ni-
vel mínimo (nivel 1) por medio de esta
función.

Si hay activado un temporizador
para alguna de las zonas de coc-
ción, este seguirá funcionando du-
rante el periodo en que la función
de parada esté activa.

1. Toque la tecla  cuando la zona de
cocción esté en funcionamiento.

2. Todas la zonas de cocción operativas
funcionarán al nivel mínimo (nivel 1) y el
símbolo  aparecerá en el visor de las
zonas de cocción activas.

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

Función de gestión de energía Varía según
el modelo del aparato. Puede que no esté
disponible en el aparato.
Su aparato está equipado con una función
de gestión de energía. Gracias a esta fun-
ción puede modificar la energía total que
puede extraer la cocina. Están disponibles
8 niveles para la función de gestión de
energía.
Función de gestión de energía - Niveles de
energía total que se pueden configurar

Indicador de pantalla de gestíon de energía
 Energía total

25  2,5 kW
30  3 kW
36  3,6 kW
44  4,4 kW
54  5,4 kW
57  5,7 kW
67  6,7 kW
72  7,2 kW
Para cambiar la energía total;

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

2. Luego toque respectivamente la tecla
 de la zona frontal derecha, la tecla
, la tecla del temporizador , la tecla

del temporizador , y finalmente la te-
cla  de la zona frontal izquierda.

3. En la pantalla del temporizador se
muestra el nivel de gestión de energía
establecido.

4. Toque la tecla  para cambiar entre
los niveles y establecer el valor de ener-
gía total que desea configurar.

5. Confirme el ajuste pulsando la tecla 
y apague la placa. Se activará el valor de
energía total que ha ajustado.

Conforme al nivel de energía 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-
ducirá de manera automática con-
forme a la configuración de energía
a realizar por la cocina. Esto no es
ningún error.
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La configuración no se puede reali-
zar en caso de tocar una tecla que
no sea el orden especificado mien-
tras se cambia el nivel de energía.
Para realizar la configuración debe
repetir los pasos desde el principio.

Uso seguro y eficiente de las zonas de
cocción por inducción
Principios de funcionamiento: En principio,
la placa de inducción calienta directamente
los recipientes de cocción. Por lo tanto, tie-
ne numerosas ventajas en comparación
con otros tipos de placas. Su funciona-
miento es más eficiente y la superficie de
la placa más fría.
Su placa de inducción dispone de unos ex-
celentes sistemas de seguridad que le pro-
porcionan la máxima seguridad de uso.

Su placa puede presentar zonas de
cocción por inducción de 145, 180,
210 y 280 mm de diámetro, según
el modelo. La función de inducción
permite que cada zona de cocción
detecte automáticamente el reci-
piente depositado sobre ella. La
energía se transmite solo cuando el
recipiente entra en contacto con la
zona de cocción, con lo que se con-
sigue reducir al mínimo el consumo
energético.

El producto puede comenzar a de-
tenerse cuando está operando en
niveles del 1 al 7, especialmente
con utensilios de cocina con un diá-
metro pequeño y con poco agua.
Esto no es una falta.

Apagado automático de sistema
El control de la cocina cuenta con un siste-
ma de apagado automático. En caso de
que una o más zonas de placa se dejan en-
cendidas, la zona de placa se apaga de ma-
nera automática 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 límite de tiempo para el apagado auto-
mático depende del nivel de temperatura
seleccionado. El periodo máximo de opera-
ción 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 automáticamente como se ha descrito
anteriormente.

El nivel de temperatura Períodos de apagado automático - horas
0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 1,5
7 1,5
8 1,5
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El nivel de temperatura Períodos de apagado automático - horas
9 30 mins.
P (refuerzo) 10 mins. (*)
(*) La placa pasará a nivel 9 al cabo de 10 minutos

Tabla 1: Periodos de apagado automático
Protección frente al sobrecalentamiento
Su placa dispone de varios sensores que
brindan protección frente al sobrecalenta-
miento. Tenga en cuenta lo siguiente en ca-
so de sobrecalentamiento:
• Es posible que se apague la zona de coc-

ción en funcionamiento.
• El nivel de cocción seleccionado podría

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 cortará el fluido eléctri-
co inmediatamente y apagará la placa. Du-
rante este periodo, el indicador mostrará la
advertencia “E”.

Ajuste preciso de la potencia
La placa de inducción reacciona inmediata-
mente a las instrucciones como principio
de funcionamiento. Los cambios de poten-
cia tienen efecto con enorme rapidez. Ello
le permitirá 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
táctil se expone a una gran canti-
dad de vapor, es posible que el sis-
tema de control se desactive y
muestre una señal de error.

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

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

6.1 Advertencias generales sobre la
cocción en placa

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

de aceite superior a un tercio de su 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 ignífu-
ga o un paño húmedo. Apague la placa si
es seguro hacerlo y llame a los bombe-
ros.

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

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

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

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

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

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

1 20 … 35

Mantequilla (200 g ) 6 5 … 6
Hervir, calentar, mantener caliente

Agua 1 L (Hervir) P 2 … 8
Agua 3 L (Hervir) P 8 … 10
Leche 1 L (Hervir) 6 4 … 6
Leche 1 L (Mantener caliente) 1-2 18 … 22
Aceite vegetal (Calentar) (Aceite de girasol
0,5 L) 8 3 … 5

Hervir
Patata sin piel picada gruesa (2 Pedazo
gran tamaño) 9 12 … 14

Filete de salmón 8 10 … 15
Salchicha 9 2 … 4
Pasta (150 g) 8 8 … 12
Pollo entero (1,5 kg) 7-9 55 … 70
Guiso de verduras mixtas 6-8 10 … 20
Fideos 9 3 … 6

Cocinar, saltear
Plato de arroz (200 g arroz) 6-8 10 … 30
Paella * 9 15 … 20
Pudín de Noé **

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

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

Trigo Hervir - para pudín de Noé 9 2 … 5
Trigo cocción - para pudín de Noé 3 10 … 30
Pudín de Noé -Todos los ingredien-
tes 8 20 … 25

Jarretes con verduras **
Salteado de verduras 9 3 … 8
Horneado 4-5 120 … 150

Sopas (P. ej. sopa de lentejas) 6-7 17 … 20
Risotto 7-8 15 … 25
Fajitas de pollo 9 10 … 20
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Comida El nivel de temperatura Tiempo de cocción
(min) (aprox.)

Fideos de pollo, verduras y calamares 8-9 10 … 18
Pollo cremoso con champiñones 8-9 10 … 18
Pollo salteado con chile * 8-9 5 … 10
Plato de espinacas y carne picada 6-7 10 … 15
Guiso de ternera 7-8 60 ... 70
Pilaf de bulgur (200 g) 6-8 15 … 35
Ternera Strogonoff 8-9 10 … 15

Freír con poco aceite
Filete de lubina 8 3 … 7
Filete de solomillo ** (3-5 cm) 8 5 … 9
Salchicha 8 2 … 5
Huevo frito 7 4 … 8
Tortilla francesa 7-8 3 … 6
Hamburguesa con hamburguesa 6-8 6 … 10
Pollo Ballantine (200 g) 8-9 6 … 10
Crepe 8-9 2 … 5
Pan plano 6-7 2 … 5
Pan abierto 7-9 2 … 5
Pastel de sartén 8-9 6 … 12
Tostadas francesas de fruta 8-9 2 … 5
Salteado de verduras mixtas * 7-8 9 … 13

Patatas fritas 
Boortsog 8 13 … 16
Escalope vienés 8 5 … 7
Nugget 8-9 4 … 8
Patatas Congeladas (500 g) 8-9 8 … 15
Patatas frescas (500 g) 8-9 8 … 15
Patatas frescas en rodajas con manzana
(200 g) 8-9 5 … 10

Katsu de pollo 8-9 3 … 6
Frito mixto 8-9 10 … 15
Tempura de camarones 8-9 5 … 7
Tortas de arroz 9 3 … 7
* Se recomienda un wok.

** Se recomienda una sartén u olla de fundición.
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7 Mantenimiento y limpieza

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

de limpiarlo. ¡Las superficies calientes
pueden causar quemaduras!

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

• El producto debe limpiarse y secarse a
fondo después de cada operación. Así,
los restos de comida se limpiarán fácil-
mente y se evitará que estos residuos se
quemen cuando se vuelva a utilizar el
producto más adelante. De este modo,
se prolonga la vida útil del aparato y se
reducen los problemas más frecuentes.

• No utilice productos de limpieza a vapor
para limpiar.

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

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

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

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

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

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

Inox - superficies inoxidables
• No utilice productos de limpieza que con-

tengan ácido 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 operación, lim-
pie con un detergente adecuado para la
superficie inoxidable o inox.

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

• Elimine las manchas de cal, aceite, almi-
dón, leche y proteínas en las superficies
de vidrio e inox inmediatamente sin espe-
rar. Las manchas pueden oxidarse duran-
te largos períodos de tiempo.

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

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

no use raspadores de metal duro y mate-
riales de limpieza abrasivos. Pueden da-
ñar la superficie de vidrio.

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

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

• En ningún caso se deben limpiar los resi-
duos secos de la superficie de cristal con
cuchillos de sierra, lana metálica 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 limón.

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

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

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

ficies pintadas con detergente para vaji-
lla, agua tibia y un paño suave o una es-
ponja y séquelas con un paño seco.

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

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

7.2 Limpieza de la placa de cocción
Superficie de vidrio de cocción
Para limpiar las superficies de vidrio de
cocción, siga los pasos de limpieza descri-
tos en la sección “Información general de

limpieza”. En casos especiales, podrá com-
pletar la limpieza según la información que
figura a continuación.
• Los alimentos a base de azúcar tales co-

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

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

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

el panel y los mandos con un paño suave
y húmedo y séquelos con un paño 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-
ñados.

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

8 Solución de problemas
En caso de que el problema persista des-
pués de seguir las instrucciones de esta
sección, póngase en contacto con su pro-

veedor o con un Servicio Técnico Autoriza-
do. Nunca intente reparar su producto us-
ted mismo.
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El producto no funciona.
• Es posible que el fusible esté defectuoso

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

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

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

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

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

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

El símbolo  en la pantalla de la zona de
cocción está encendido de forma constan-
te.
• Es posible que no haya una olla en la zo-

na de cocción que está funcionando. >>>
Verifique si hay una olla en la zona de
cocción.

• Es posible que su olla no sea compatible
con inducción. >>> Verifique si su olla es
adecuada para placas de inducción.

• Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de cocción o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
cocción seleccionada. >>> Centre la zona
de cocción seleccionando una olla que
sea lo suficientemente ancha para ella.

• La olla o la zona de cocción pueden estar
muy calientes. >>> Espere a que se enfrí-
en.

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

de cocción de la zona seleccionada. >>>
Puede establecer un nuevo tiempo de
cocción o finalizar la cocción.

• Hay protección contra sobrecalentamien-
to. >>> Espere a que la placa de cocción
se enfríe.

• Es posible que un objeto esté cubriendo
el panel de control táctil. >>> Retire el ob-
jeto del panel.

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

con la placa de inducción. >>> Comprue-
be si su olla es adecuada para la placa
de inducción.

• Es posible que la olla no esté centrada
correctamente en la zona de cocción o
que la superficie inferior de la olla no sea
lo suficientemente ancha para la zona de
cocción seleccionada. >>> Centre la zona
de cocción eligiendo una olla que sea lo
suficientemente ancha para ella.

El ventilador de refrigeración continúa fun-
cionando incluso cuando la placa de coc-
ción está apagada.
• Esto no es un error. El ventilador de refri-

geración continúa funcionando hasta que
el equipo electrónico del interior de la
placa se enfría a la temperatura adecua-
da.

Se escucha un ruido proveniente de la pla-
ca mientras se cocina.
• Es posible que se escuchen algunos rui-

dos en la placa de cocción durante la
cocción. Estos ruidos dependen de la
composición de los utensilios de cocina.
Estos ruidos son normales, no se trata de
un mal funcionamiento y son parte de la
tecnología de inducción.
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Posibles sonidos y causas:
• Ruido del ventilador:La placa de cocción

tiene un ventilador que funciona automá-
ticamente según la temperatura del pro-
ducto. El ventilador tiene diferentes nive-
les de funcionamiento y funciona a dife-
rentes niveles según la temperatura. Des-
pués de apagar la placa de cocción, si la
temperatura es alta según la temperatura
del producto, el ventilador puede seguir
funcionando durante un tiempo.

• Funcionamiento del transformador con
un zumbido bajo:Esta es la naturaleza de
la tecnología de inducción. Dado que el
calor se transfiere directamente a la base

de los utensilios de cocina, este tipo de
zumbido puede ocurrir dependiendo del
material de los utensilios de cocina. Por
lo tanto, se pueden escuchar diferentes
sonidos con diferentes utensilios de coci-
na.

• Sonido crepitante:Esto se debe al mate-
rial y la estructura de la base de los uten-
silios de cocina. Si los utensilios de coci-
na están hechos de diferentes materiales
y capas, pueden producirse ruidos de
crujidos.

• Sonido de silbido:Es posible que se escu-
che un silbido al cocinar en dos zonas de
cocción del mismo lado de la misma en
diferentes niveles de cocción.

Códigos de error/motivos y posibles soluciones

Códigos de error Razones del error Posibles soluciones

E 1 – E 11
Se ha producido un error de co-
municación con la placa de in-
ducción.

Apague la placa de inducción y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentación y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuníquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E 16 - E 21
Se ha producido un error en el
sensor de temperatura de la pla-
ca de inducción.

Apague la placa de inducción y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentación y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuníquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E 22

E 26
La placa de inducción se está
sobrecalentando.

Apague la placa de inducción y
espere a que se enfríe. El error
desaparecerá cuando la tempe-
ratura de la placa baje por deba-
jo de los límites. Si el problema
persiste, póngase en contacto
con el servicio técnico autoriza-
do.

E 23

E 24

Se ha producido un error en el
software de la placa de induc-
ción.

Apague la placa de inducción y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentación y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuníquese con un servi-
cio técnico autorizado.
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Códigos de error Razones del error Posibles soluciones

E 25
Se produjo un error en el funcio-
namiento del ventilador de la pla-
ca de inducción.

Apague la placa de inducción y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el problema per-
siste, póngase en contacto con
el servicio técnico autorizado.

E 27

E 47
No se utilizaron ollas compati-
bles con inducción.

El error desaparecerá cuando se
utilice una olla compatible con
inducción.

E 31 - E 39
Se ha producido un error de
hardware en la tarjeta electróni-
ca de la placa de inducción.

Apague la placa de inducción y
vuelva a encenderla después de
30 segundos. Si el error persiste,
desconecte el producto de la
fuente de alimentación y vuelva
a conectarlo. Si el problema per-
siste, comuníquese con un servi-
cio técnico autorizado.

E 42 Se ha producido un error de co-
nexión eléctrica.

Restablezca la conexión eléctri-
ca correcta consultando la tabla
técnica y el manual de instala-
ción del producto.

E 46

Una o más teclas se mantuvie-
ron presionadas durante más de
10 segundos.

Se dejó un objeto sobre el panel
de control o estuvo expuesto al
vapor.

Una vez que retires la mano del
fuego, el problema desaparece-
rá.

Una vez limpio el panel de con-
trol, el problema desaparecerá.

E 48

E 49

E 51

Se ha producido un error en el
sensor de la placa de inducción.

El hardware del sensor debe
ajustarse a las condiciones de
uso. Si el error persiste, desco-
necte el producto de la fuente de
alimentación y vuelva a conec-
tarlo. Si el problema persiste, co-
muníquese con un servicio técni-
co autorizado.

E 52 - E 57
Se ha producido un error de tem-
peratura alta en la placa de in-
ducción.

Apague la placa de inducción y
espere a que se enfríe. El error
desaparecerá cuando la tempe-
ratura del sensor baje por debajo
de los límites. Si el problema per-
siste, póngase en contacto con
el servicio técnico autorizado.

E 58 - E 59
Se produjo un error de sensor/
error de temperatura alta en el
modo de cocción automática.

Apague la placa de inducción y
espere a que se enfríe. Si el error
persiste, desconecte el producto
de la fuente de alimentación y
vuelva a conectarlo. Si el proble-
ma persiste, póngase en contac-
to con un servicio técnico autori-
zado.
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Códigos de error Razones del error Posibles soluciones

E 63
Si su producto es una placa de
inducción con campana; se ha
producido un error en el filtro.

Retire y vuelva a colocar los fil-
tros de ventilación. Si el proble-
ma persiste, póngase en contac-
to con un servicio técnico autori-
zado.

FF

Es posible que alguna tecla haya
sido tocada durante un largo pe-
ríodo de tiempo.

Cuando sueltes cualquier tecla
durante un tiempo prolongado,

Es posible que se haya colocado
una olla en la unidad de control.

Cuando se retira el potencióme-
tro de la unidad de control,

Es posible que se hayan derra-
mado alimentos o líquidos sobre
la unidad de control.

El error desaparecerá una vez
que se limpie el exceso de resi-
duos de comida/líquido.
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