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Witamy!

Drogi kliencie,

Dziekujemy za wybor urzadzenia Beko. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnos¢. W tym celu nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzagdzeniem przed uzyciem.
Pamietaj o wszystkich informacjach i ostrzezeniach zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposob bedziesz chroni¢ siebie i swoje urzadzenie przed zagrozeniami, ktére moga wysta-
pic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujac wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyc¢
réwniez niniejsza instrukcje. Niniejsza instrukcja zawiera warunki gwarancji, sposéb uzyt-
kowania i rozwigzywanie problemoéw.

Symbole i ich opisy w instrukcji obstugi:

Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.

@ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

Przeczytaj instrukcje obstugi.

L[

f Ostrzezenie przed gorgcymi powierzchniami.

UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego srodowiska.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosc¢ Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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A 1 Instrukcje bezpieczenstwa

* Rozdziat ten omawia instrukcje
bezpieczenstwa, ktére pomoga
zapobiec ryzyku uszkodzenia
ciata lub mienia.

+ Jesli produkt zostanie przeka-
zany komus innemu do uzytku
osobistego lub do uzytku z
drugiej reki, nalezy rowniez
przekazac instrukcje obstugi,
etykiety oraz inne istotne doku-
menty i czesci.

+ Nasza firma nie ponosi odpo-
wiedzialnosci za szkody, ktére
moga wystgpi¢ w przypadku
nieprzestrzegania tych instruk-
cji.

* Nieprzestrzeganie tych instruk-
cji spowoduje uniewaznienie
udzielonej gwaranciji.

* Prace montazowe i naprawcze
nalezy zawsze zlecac produ-
centowi, autoryzowanemu ser-
wisowi lub osobie wyznaczo-
nej przez firme importera.

+ Uzywaj tylko oryginalnych cze-
sci zamiennych i akcesoriow.

* Nie nalezy naprawic lub wy-
mieni¢ zadnych elementow
urzadzenia, chyba ze jest to
wyraznie okreslone w instrukcji
obstugi.

Nie dokonuj modyfikacji tech-
nicznych urzadzenia.

A1 .1 Przeznaczenie

+ To urzadzenie przeznaczone
jest do uzytku domowego. Nie
jest przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

* Nie wolno uzywac tego urza-
dzenia w ogrodach, na balko-
nach lub w innych miejscach
na zewnatrz. Urzadzenie to
jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych
oraz w kuchniach pracowni-
czych sklepdw, biur i innych
srodowisk pracy.

- OSTRZEZENIE:Urzadzenie to
powinno by¢ uzywane wytacz-
nie do gotowania. Nie nalezy
go uzywac do innych celdw, ta-
kich jak ogrzewanie pomiesz-
czenia.

1.2 Bezpieczenstwo
dzieci, osob wymaga-
jacych szczegolnego
traktowania i zwierzat
domowych

* Niniejszy urzgdzenie moze byc¢
uzytkowane przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o obnizonych mozliwo-
Sciach fizycznych, umysto-
wych i osoby o braku doswiad-
czenia i znajomosci urzadze-
nia, jezeli zapewniony zostanie
nadzér lub instruktaz odnosnie
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uzytkowania urzgdzenia w bez-
pieczny sposob, tak aby zwia-
zane z tym zagrozenia byty
zrozumiate.

* Dzieciom nie wolno uzywac
urzgdzenia do zabawy. Czysz-
czenia i konserwacji nie moga
wykonywac¢ dzieci bez nadzo-
ru.

* Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o ob-
nizonych mozliwosciach fi-
zycznych, zmystowych i umy-
stowych (w tym dzieci), jezeli
zapewniony zostanie nadzo6r
lub instruktaz odnosnie uzytko-
wania sprzetu w bezpieczny
sposob.

+ Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢ pewnosg¢,
ze nie bedg sie one bawic¢ urzg-
dzeniem.

* Produkty elektryczne sg nie-
bezpieczne dla dzieci i zwie-
rzgt domowych. Dzieci i zwie-
rzeta nie mogag bawi¢ sie, wspi-
nac sie na urzadzenie ani
wchodzi¢ do niego.

* Nie wolno ktas¢ na urzadzeniu
przedmiotow, do ktérych moga
dosiegnac dzieci.

*+ Obroc¢ uchwyty garnkéw i pa-
telni na bok blatu, aby dzieci
nie mogty ich chwyci¢ i popa-
rzy¢ sie.

- OSTRZEZENIE: Podczas uzyt- [J8
kowania powierzchnie produk-
tu sg gorace. Trzymaj dzieci z
dala od urzadzenia.

+ Trzymaj materiat uzyty do opa-
kowania z dala od dzieci. Ryzy-
ko obrazen i uduszenia.

* Przed wyrzuceniem zuzytych i
bezuzytecznych produktow:

1. Odtacz wtyczke zasilania i

wyjmij jg z gniazdka.

2. Odetnij kabel zasilajacy i
odtgcz go wraz z wtyczkg od
produktu.

3. Podejmij srodki ostroznosci,
aby uniemozliwi¢ dzieciom
dostep do produktu.

4. Nie pozwalaj dzieciom bawi¢
sie produktem, gdy jest on w
trybie bezczynnosci.

Bezpieczenstwo

Al 3
elektryczne

+ Podtgcz produkt do uziemione-
go gniazdka zabezpieczonego
bezpiecznikiem zgodnym z
wartosciami znamionowymi
pragdu podanymi na tabliczce
znamionowej. Instalacje uzie-
mienia nalezy zleci¢ wykwalifi-
kowanemu elektrykowi. Nie
uzywac produktu bez uziemie-
nia zgodnie z lokalnymi/krajo-
wymi przepisami.

« Wtyczka lub ztgcze elektryczne
urzgdzenia powinno znajdo-
wac sie w tatwo dostepnym
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miejscu. Jesli nie jest to mozli-
we, powinien istnie¢ mecha-
nizm (bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej urzadze-
nie jest podtaczone, zgodnie z
przepisami elektrycznymi i od-
dzielajgc wszystkie bieguny od
sieci.

+ Odtacz produkt od zasilania
lub wytgcz bezpiecznik przed
naprawg, konserwacjg lub
czyszczeniem.

+ Podtgcz urzadzenie do gniazd-
ka, ktére spetnia wartosci na-
piecia i czestotliwosci podane
na tabliczce znamionowe;j.

+ (Jesli urzadzenie nie jest wy-
posazone w kabel sieciowy)
uzywaj wytgcznie przewodu
potgczeniowego opisanego w
rozdziale ,Specyfikacje tech-
niczne”.

* Nie nalezy blokowa¢ kabla za-
silajgcego pod i za urzadze-
niem. Nie umieszczaj ciezkich
przedmiotow na kablu zasilaja-
cym. Kabel zasilajgcy nie powi-
nien by¢ skrecony, zgnieciony i
nie powinien stykac sie z zad-
nym zrédtem ciepta.

* Nalezy upewnic sie, ze kabel
zasilajgcy nie zostat zabloko-
wany podczas umieszczania
produktu po montazu lub
czyszczeniu.

+ Uzywaj wytgcznie oryginalnego 3%
kabla. Nie wolno uzywac prze-
cietych lub uszkodzonych ka-
bli.

* Nie uzywaj przedtuzacza ani
wtyczki wielofunkcyjnej do ob-
stugi produktu.

+ Skontaktuj sie z autoryzowa-
nym centrum serwisowym lub
importerem w celu uzycia za-
twierdzonego adaptera w przy-
padkach, gdy konieczne jest
uzycie adaptera konwertera
(dla typu wtyczki).

« Jesli dtugos¢ przewodu zasila-
jacego jest niewystarczajaca,
skontaktuj sie z importerem
lub autoryzowanym centrum
serwisowym.

* Przenosne zrddta zasilania lub
wielokrotne wtyczki mogg sie
przegrzac i zapali¢. Trzymaj
wiele wtyczek i przenosnych
zrodet zasilania z dala od pro-
duktu.

+ W przypadku uszkodzenia ka-
bla zasilajgcego musi on zo-
sta¢ wymieniony przez produ-
centa, autoryzowany serwis
lub osobe wskazang przez fir-
me importera w celu unikniecia
ewentualnych zagrozen.

Jesli urzadzenie jest wyposazo-

ne w kabel zasilania i wtyczke:

* Nigdy nie podtgczaj wtyczki
produktu do uszkodzonej, po-
luzowanej lub wyjetej wtyczki z
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gniazdka. Upewnij sie, ze
wtyczka jest catkowicie wiozo-
na do gniazda. W przeciwnym
razie potgczenia moga sie
przegrzac i spowodowac po-
zar.

+ Unikaj wktadania urzadzenia

do wtyczek, ktére sg zattusz-
czone, nieczyste lub potencjal-
nie narazone na kontakt z wo-
da (np. w poblizu blatu robo-
czego, z ktérego moze wydo-
stawac sie woda). W przeciw-
nym razie istnieje ryzyko zwar-
cia i porazenia pragdem.

* Nie wolno dotykaé wtyczki mo-

krymi rekami!

* Wyciggaj wtyczke z gniazdka,

uzywajac korpusu wtyczki, a
nie samego przewodu.

Zabezpieczenie pod-

A
czas transportu

Przed transportem odtacz
urzgdzenie od sieci.

* W przypadku transportu pro-

duktu, owin go folig bgbelkowa
lub grubym kartonem i szczel-
nie zaklej tasma. Mocno za-
bezpiecz ruchome czesci pro-
duktu, aby zapobiec ich uszko-
dzeniu.

* Przed zainstalowaniem urzga-

dzenia sprawdz, czy nie zostat
on uszkodzony podczas trans-
portu. W przypadku uszkodze-
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nia skontaktuj sie z importe-
rem lub autoryzowanym cen-
trum serwisowym.

Bezpieczenstwo

A.I .5
montazu

* Przed rozpoczeciem instalacji

odtacz napiecie od linii zasila-
jacej, do ktorej podtagczony be-
dzie produkt, wytgczajac bez-

piecznik.

+ Podczas transportu i montazu

nalezy nosic rekawice ochron-
ne. W przeciwnym razie istnie-
je ryzyko obrazen spowodowa-
nych ostrymi krawedziami!

* Przed zamontowaniem urza-

dzenia nalezy sprawdzi¢ czy
nie posiada uszkodzen. Nie na-
lezy instalowaé produktu, jesli
jest uszkodzony.

+ Unikaj uzywania jakichkolwiek

materiatéw termoizolacyjnych
do przykrycia wnetrza mebli,
ktore bedg instalowane.

+ W miejscu instalacji produktu

nie moze znajdowac sie bez-
posrednie Swiatto stoneczne
ani Zrodta ciepta, takie jak
grzejniki elektryczne lub grzej-
niki gazowe.

+ Utrzymuj otoczenie wszystkich

kanatow wentylacyjnych pro-
duktu otwarte.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Istnieje ryzyko, ze pto-
mien ptyty zapali zastony i ta-
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twopalne materiaty wokét pty-
ty. Po otwarciu okna gorgce
naczynia moga sie przewrocic.

* Nie instaluj produktu w poblizu

okna. Po otwarciu okna gorgce
naczynia mogq sie przewrocic.

+ Jesli za miejscem instalacji

produktu znajduje sie gniazdko
elektryczne, nalezy upewnic
sie, ze produkt nie styka sie z
gniazdkiem ani z wtyczkg pod-
tgczong do gniazdka.

+ Waz gazowy, plastikowa rura

wodna i gniazdo nie powinny
znajdowac sie na tylnej lub
bocznej Scianie miejsca, w kto-
rym produkt zostanie zainsta-
lowany. W przeciwnym razie
mogaq one ulec odksztatceniu
pod wptywem ciepta podczas
pracy ptyty, co moze stanowi¢
zagrozenie dla bezpieczen-
stwa.

f 1.6 Bezpieczenstwo

uzytkowania

Upewnij sie, ze urzadzenie jest
wytgczone po kazdym uzyciu.

* W przypadku nieuzywania pro-

duktu przez dtuzszy czas
odtacz go od zasilania lub wy-
tacz zasilanie w skrzynce bez-
piecznikow.

* Nie uzywaj produktu, jesli ule-

gnie on awarii lub uszkodzeniu
podczas uzytkowania. odtacz
urzgdzenie od zasilania. Skon-

taktuj sie z importerem lub au- [J8
toryzowanym centrum serwi-
sowym.

- OSTRZEZENIE: Jesli po-
wierzchnia ptyty jest peknieta,
odtacz produkt od zasilania,
aby unikna¢ ryzyka porazenia
pradem.

- OSTRZEZENIE: Jesli szklana
powierzchnia ptyty jest peknie-
ta:

Wytacz wszystkie gazowe i (jesli

dotyczy) elektryczne ptyty grzej-

ne. odtgcz urzadzenie od zasila-
nia.

- Nie dotykaj powierzchni urzga-

dzenia.

- Nie korzystaj z urzadzenia.

* Nie wchodz na urzadzenie z ja-
kiegokolwiek powodu.

* Nigdy nie uzywaj produktu, je-
sli Twoja ocena sytuaciji lub ko-
ordynacja sg zaburzone przez
spozycie alkoholu i/lub narko-
tykow.

+ W obszarze gotowania i wokot
niego nie moga znajdowac sie
tatwopalne przedmioty. W
przeciwnym razie moze dojs¢
do pozaru.

* Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego ste-
rowania lub zegarem zewnetrz-
nym.
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Al .7 Ostrzezenia doty-
czace temperatury

« OSTRZEZENIE: W trakcie ko-
rzystania z produktu, zaréwno
produkt, jak i jego tatwo do-
stepne czesci beda gorace.
Nalezy zachowacé ostroznosc¢ i
unika¢ dotykania urzadzenia i
elementéw grzejnych. Nie po-
zwalaj dzieciom w wieku poni-
zej 8 lat zblizac¢ sie do produk-
tu, chyba ze znajduja sie one
pod statym nadzorem.

* Nie umieszczaj materiatow ta-
twopalnych/wybuchowych w
poblizu produktu, poniewaz je-
go powierzchnie bedg gorgce
podczas pracy.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie przechowuj
przedmiotow na powierzchni
do gotowania.

Bezpieczenstwo pie-

1.8
A czenia

« OSTRZEZENIE: Nalezy kon-
trolowac gotowanie. Krotkie
gotowanie musi by¢ pod statg
kontrola.

« OSTRZEZENIE: Podczas go-
towania na oleju statym lub
ptynnym, niebezpieczne jest
pozostawienie ptyty grzewczej
bez nadzoru, co moze spowo-
dowac pozar. NIGDY nie probu;j
gasic¢ ognia wodg; Odtacz urza-

dzenie od sieci, a nastepnie za- [J8

kryj ptomienie pokrywg lub tka-
ning ognioodporng (itp.).

« Zachowaj ostroznosc stosujac
napoje alkoholowe w swoich
potrawach. Alkohol paruje w
wysokich temperaturach i mo-
ze spowodowac pozar, ponie-
waz moze zapali¢ sie w kon-
takcie z gorgcymi powierzch-
niami.

A1 .9 Ptytaindukcyjna

* Elektrycznie sterowane strefy
ptyty grzewczej sg wyposazo-
ne w zaawansowang technolo-
gie indukcyjng. W strefach pty-
ty indukcyjnej, ktére oszcze-
dzajg czas i energie, nalezy
uzywac naczyn przystosowa-
nych do gotowania indukcyjne-
go; w przeciwnym razie strefa
ptyty grzejnej nie bedzie dzia-
ta¢. Aby uzyskaé szczegétowe
informacje, zapoznaj sie z roz-
dziatem ,Wybdr garnkow”.

* Poniewaz ptyta indukcyjna wy-
twarza pole magnetyczne, mo-
ze ono mie¢ szkodliwy wptyw
na osoby korzystajace z takich
urzadzen, jak rozruszniki serca
czy pompy insulinowe.

* Po uzyciu zamknij strefe z pa-
nelu sterowania, nie polegaj na
czujniku naczynia.
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* Nie umieszczaj metalowych
przedmiotow, takich jak noze,
widelce, tyzki i pokrywki, na po-
wierzchni ptyty, poniewaz mo-
g3 sie one nagrzac.

* Nie przechowuj metalowych
przedmiotéow w szufladach
pod ptyta. Podczas dtugotrwa-
tego i intensywnego uzytkowa-
nia znajdujgce sie tam mate-
riaty moggq sie przegrzac.

* Nie umieszczaj na ptycie in-
dukcyjnej produktow elektro-
nicznych, takich jak telefony
komodrkowe, tablety, kompute-
ry. Twoje urzadzenie moze by¢
uszkodzone.

2 Instrukcje dotyczace srodowiska

1.10 Bezpieczenstwo
konserwacji i czysz-
czenia

* Przed czyszczeniem odczekaj,
az produkt ostygnie. Goragce
powierzchnie mogg powodo-
wac oparzenia!

* Nie wolno my¢ produktu, spry-
skujac go lub polewajgc woda!
Istnieje ryzyko porazenia pra-
dem elektrycznym!

* Nie uzywaj myjek parowych do
czyszczenia urzadzenia, ponie-
waz moze to spowodowac po-
razenie pradem.

2.1 Dyrektywa w sprawie odpadow

2.1.1 Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady
(2012/19/UE). Urzadzenie posiada symbol
klasyfikacji zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego (WEEE).

urzadzenie zostato wyproduko-
wane z wysokiej jakosci czesci
i materiatéw, ktére moga byé
ponownie uzyte i nadajg sie do
recyklingu. Dlatego nie nalezy
L wyrzucac zuzytego produktu
wraz z normalnymi odpadami domowymi i
innymi po zakonczeniu uzytkowania. Za-
nies$ urzadzenie do punktu zbiérki w celu re-
cyklingu sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego. O punkty zbiérki mozesz zapytaé
administracje lokalng. Wtasciwa utylizacja

urzadzenia pomaga zapobiegac negatyw-
nym skutkom dla srodowiska i zdrowia lu-
dzi.

Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:

Niniejszy wyrob jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych) (2011/65/WE). Nie zawiera
szkodliwych i zakazanych materiatow, po-
danych w tej dyrektywie .

2.2 Opakowanie urzadzenia

Opakowanie produktu jest wytwarzane z
materiatéw nadajacych sie do recyklingu
zgodnie z naszymi krajowymi przepisami
ochrony srodowiska. Nie wyrzucaj odpa-
doéw opakowaniowych razem z odpadami
domowymi ani innymi odpadami, oddaj je
do punktéw zbidrki materiatéw opakowa-
niowych wyznaczonych przez wtadze lokal-
ne.
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2.3 Zalecenia dotyczace oszczedza-
nia energii

Zgodnie z EU 66/2014 informacje o efek-

tywnosci energetycznej mozna znalez¢é na

paragonie produktu dotgczonym do produk-

tu.

Ponizsze wskazéwki pomoga uzywac pro-

duktu w sposéb ekologiczny i energoosz-

czedny:

+ Rozmroz zamrozone jedzenie przed goto-
waniem.

3 Produkt

+ Uzywaj garnkow/patelni o rozmiarze i po-

krywie odpowiednich dla ptyty grzewcze;j.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar
garnka do potrawy. Wiecej energii jest zu-
zywanej do foremek o niewtasciwym roz-
miarze.

+ Utrzymuj w czystosci obszary pieczenia

ptyty grzejnej i dna garnkow. Zanieczysz-
czenia zmniejszajg wymiane ciepta mie-
dzy obszarem pieczenia a dnem garnka.

3.1 Opis produktu

1 Szklana powierzchnia do gotowania
3 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania
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3.2 Specyfikacje techniczne

Ogdlna specyfikacja ptyty grzewczej

Wymiary zewnetrzne produktu (wysoko$¢/szeroko$¢/

gtebokos¢) (mm) 52 /590 /520 *

Wymiary montazowe ptyty (szeroko$¢ / gtebokosc¢) (mm) [560 (+2) /490 (+2)

Napiecie/Czestotliwos¢ TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz
;’zzr:igrzequ kabla zastosowany/odpowiedni do urza- min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Catkowite zuzycie energii (kW) maks. 7,2 kW

|Strefy gotowania

Lewa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa przednia Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 145 mm

Zasilanie 1600 W / Booster 1800 W
Lewa tylna Indukceyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W
Prawa tylna Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 210 mm

Zasilanie 2000 W / Booster 2300 W

|* Wysokos$¢ ptyty podana w tabeli technicznej jest wysokoscig pokrywy dolnej produktu.

W celu poprawy jakosci produktu dane techniczne mogg ulec zmianie bez wcze-
$niejszego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie do
@ konkretnego produktu.

uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W za-
leznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te moga
sie réznié.

@ Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentac;ji sg
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4 Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadze-
nia zaleca sie wykonanie ponizszych czyn-
nosci, odpowiednio w ponizszych sekcjach.

4.1 Czyszczenie wstepne

1. Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotna
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka.

5 Jak uzywac ptyty kuchennej

UWAGA: Niektére detergenty lub srodki
czyszczgce mogg uszkodzi¢ powierzchnie.
Podczas czyszczenia nie uzywaj srodkow
do szorowania, proszkoéw do czyszczenia,
kremow ani ostrych przedmiotow.
UWAGA: Przy pierwszym uzyciu przez kil-
ka godzin moze pojawic¢ sie dym i nieprzy-
jemny zapach. Jest to normalne i do ich
usuniecia wystarczy dobra wentylacja. Uni-
kaj bezposredniego wdychania dymu i za-
pachdéw, ktore sie tworza.

5.1 Ogolne informacje na temat uzyt-
kowania plyty

Ostrzezenia ogdlne

+ Nie pozwdl, aby na ptyte grzejnag spadty
zadne przedmioty. Nawet mate przed-
mioty, takie jak solniczki, moga uszko-
dzi¢ ptyte. Nie uzywaj peknietych ptyt ku-
chennych. Woda moze przedostac sie
przez te pekniecia i spowodowaé zwar-
cie. Jesli powierzchnia jest w jakikolwiek
sposob uszkodzona (np. widoczne pek-
niecia), najpierw wytacz bezpiecznik, a
nastepnie wezwij autoryzowany serwis w
celu odtgczenia produktu, aby zmniejszy¢
ryzyko porazenia pragdem.

+ Nie stawiaj na ptycie garnkéw/patelni,
ktére sg krzywe lub tatwo sie przechylaja.

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zarowno garnki, jak i urzadzenie moga
ulec zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze wyta-
czaj palniki.

+ Korzystanie z ptyt bez garnkéw/patelni
moze uszkodzi¢ urzadzenie. Po zakon-
czeniu gotowania zawsze wytgczaj ptyty.

+ Po kazdym uzyciu powierzchnia do goto-
wania bedzie goraca, dlatego nie stawiaj
plastikowych garnkéw / patelni na po-
wierzchni do gotowania. Nalezy natych-
miast wytrzec¢ resztki stopionego mate-
riatu.

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga spowo-
dowac uszkodzenie, nalezy uwazag, aby
nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas goto-
wania.

+ W garnkach/patelni nalezy umiesci¢ od-
powiednig ilo$¢ zywnosci. Zapobiega to
wylewaniu sie zywnosci z garnkéw/patel-
ni i nie trzeba ich dodatkowo czyscié.

+ Pokrywek garnkoéw i patelni nie wolno
ktas¢ na palnikach/strefach gotowania.

+ Garnki nalezy umiesci¢ na srodku palni-
ka/strefy gotowania. Aby postawic¢ gar-
nek na innym palniku/strefie nalezy pod-
nies¢ go i umiesci¢ na wybranym palniku.
Nie nalezy przesuwac garnka po palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwaod.

Obwod zamyka sig, gdy postawione zosta-

na na nim garnki / patelnie przystosowane

do gotowania indukcyjnego, a uktad elek-
troniczny pod szklang powierzchnig gene-
ruje pole magnetyczne. Metalowa podsta-
wa garnkdéw / patelni jest podgrzewana po-
przez pobieranie energii z tego pola magne-
tycznego. W ten sposéb ciepto nie jest wy-
twarzane na powierzchni ptyty, ale bezpo-
$rednio na garnkach/patelniach. Szklana
powierzchnia nagrzewa sie dzieki garn-
kom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest przekazywanie

ciepta bezposrednio do garnkéw/patelni.
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+ Oznacza to, ze potrawy, ktore wylejg sie
podczas gotowania, nie palg sie szybko,
poniewaz szklana powierzchnia do goto-
wania nie jest bezposrednio podgrzewa-
na. Utatwia to rowniez czyszczenie.

+ Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkow/patelni pozwala na szybsze go-
towanie. Dzieki temu, w poréwnaniu z in-
nymi typami ptyt kuchennych, oszczedza-
ny jest nie tylko czas, ale i energia.

+ Wytwarzanie ciepta bezposrednio do
garnkow/patelni gwarantuje, ze zostaje
ono zatrzymane, a tym samym gotowa-
nie jest bardziej wydajne.

+ Dodatkowo ciepto wytwarzane bezpo-
Srednio do garnkéw/patelni oraz to, ze
powierzchnia nie nagrzewa sie po zdjeciu
naczyn, zapewnia bezpieczniejsze uzyt-
kowanie i zapobiega mozliwym wypad-
kom podczas gotowania.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa

uzytkowania:

« W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajaca powierzchnia, ktére sa
pokryte niewielka warstwa oleju lub do
ktorych nie stosuje sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawiaé¢ wysokiego ptomienia.

+ Szklana powierzchnia do gotowania nie
nadaje sie do umieszczania na niej przed-
miotoéw lub jako deska do krojenia.

+ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotéw, takich jak sztuéce lub po-
krywki garnkéw, poniewaz moga sie na-
grzac.

+ Nie uzywaj folii aluminiowej do gotowa-
nia. Nie umieszczaj na polu grzejnym
zywnosci zawinietej w folie aluminiowa.

+ Podczas gotowania przedmioty magne-
tyczne, takie jak karty kredytowe lub ta-
$my, nalezy trzymac z dala od ptyty.

+ Jesli pod ptytag znajduje sie piekarnik, kto-
ry jest uzywany, to czujniki na ptycie mo-
ga zmniejszy¢ poziom mocy gotowania
lub wytgczy¢ ptyte.

+ Plyta jest wyposazona w automatyczny
system wytgczania. Szczegdtowe infor-
macje o tym systemie znajdujg sie w ko-
lejnych rozdziatach. W przypadku garn-
kow z cienkim dnem nalezy zachowaé

ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa sie
bardzo szybko przez co moze sie stopic i
uszkodzi¢ powierzchnie gotowania oraz
urzadzenie nim wigczy sie automatyczny
system wytaczania.

Garnki/patelnie

Nalezy uzywa¢é ferromagnetycznych garn-

kow/patelni o wysokiej jakosci, ktére sa

opatrzone etykietg lub ostrzezeniem, ze na-

daja sie do uzywania na ptycie indukcyjne;j.

Im wyzsza zawartosc¢ zelaza, tym lepsza

wydajno$é garnkéw/patelni. Srednica dna

garnkow / patelni do gotowania powinna

odpowiada¢ strefie indukcyjnej. Sugerowa-

ne wymiary podano ponize;.

Odpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie zeliwne

+ Garnki/patelnie emaliowane

+ Garnki / patelnie ze stali i stali nierdzew-
nej (z etykietg lub ostrzezeniem, ze moga
by¢ uzywane na kuchni indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika

+ Ceramika i porcelana

Zalecenia:

+ Uzywaj wytacznie garnkéw/patelni z pta-
skim dnem. Nie uzywaj garnkéw/patelni
z wypuktym lub wklestym dnem.

v

+ Uzywacé garnkéw/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W przy-
padku garnkéw z cienkim dnem nalezy
zachowac ostroznosé, poniewaz dno na-
grzewa sie bardzo szybko przez co moze
sie stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie goto-
wania oraz urzgdzenie nim wigczy sie au-
tomatyczny system wytgczania. Ostre
krawedzie moga uszkodzi¢ powierzchnie.
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+ Dna niektorych garnkow/patelni maja
mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego cie-
pto nie jest rbwnomiernie rozprowadza-
ne, a wydajnos¢ gotowania spada. Po-
nadto takie garnki/patelnie moga nie zo-
sta¢ wykryte przez duze ptyty indukcyjne.
W zwigzku z tym ptyta powinna zostaé
wybrana zgodnie z wielko$cig pola ferro-
magnetycznego.

+ Niektdre garnki/patelnie majg podstawe
zawierajgcg materiaty nieferromagne-
tyczne, np. aluminium. Tego typu garnki/
patelnie moga nie nagrzewac sie dosta-
tecznie lub moga w ogdle nie zostaé wy-

Zalecane rozmiary garnkow/patelni

kryte przez ptyte indukcyjna. W niektd-
rych przypadkach moze pojawic sie
ostrzezenie o ztym garnki/patelnie.

Roéwne rozmieszczenie naczyn na

@ prawej, lewej oraz srodkowej ptycie
przy wyborze ptyt wptywa pozytyw-
nie na wydajnosc¢ gotowania pod-
czas gotowania wielu positkow na
ptytach indukcyjnych.

Test garnkow/patelni

Sprawdz, czy Twoj garnek nadaje sie do
ptyty indukcyjnej, korzystajac z ponizszych
metod.

1. Jesli w podstawie garnka znajduje sie
magnes oznacza to, ze nadaje sie do
ptyt indukcyjnych.

2. Jesli symbol nie miga po postawieniu
garnka na ptycie i jej witgczeniu oznacza
to, ze nadaje sie do ptyt indukcyjnych.

Srednica strefy gotowania - mm

Srednica naczynia - mm

145 min. 100 - maks. 145
180 min. 100 - maks. 180
210 min. 140 - maks. 210
240 min. 140 - maks. 240
280 min. 125 - maks. 280
320 min. 125 - maks. 320

Strefa gotowania z szeroka powierzchnia (flexi)

Szerokos$¢ 230 - Dtugos$¢ 390

Wykrywanie garnkéw/patelni do gotowania
przez ptyty indukcyjne zalezy od $rednicy i
materiatu ferromagnetycznego w ich pod-
stawie. Aby zapewni¢ wykrywanie garn-
kow/patelni oraz wydajne gotowanie, garn-
ki/patelnie nalezy dobiera¢ zgodnie z roz-
miarem ptyty. Rozmiary garnkéw/patelni
zalecanych dla rozmiaréw ptyt kuchennych
podano powyzej.

Zachowanie wrzenia moze sie rézni¢ w za-
leznosci od typu garnka, wielkosci garnka i
wielkosci strefy gotowania. Aby uzyskac

bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o je-
den stopien wieksza. Korzystanie z wiek-
szej strefy gotowania nie powoduje marno-
wania energii na ptytach indukcyjnych, po-
niewaz ciepto jest wytwarzane tylko w od-
powiednim obszarze garnka.

Strefa gotowania z szeroka (flexi) po-
wierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o szerokich
(flexi) powierzchniach. Strefe mozna obstu-
giwac jako niezalezng od siebie ptyte dla
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mniejszych garnkéw/patelni. Mozesz akty- wowac funkcje taczong dla tych stref i
zmieni¢ je w jedng powierzchnie do goto-
wania dla duzych garnkow.

nych garnkach/patelniach na tym
samym poziomie temperatury, mo-
zesz potaczy¢ strefe gotowania z
szeroka (flexi) powierzchnig i goto-
wac w dwoch réznych garnkach/pa-
telniach w tej samej temperaturze.
Garnki/patelnie nalezy ustawi¢ tak,
————— = aby znajdowaty sie na $rodku stref

Aby gotowaé z uzyciem jednego garn-
ka/patelni, nalezy umiesci¢ go na $rod-
ku przedniej lub tylnej strefy grzejnej.

- ) - |Nie umieszczaj garnkéw/patelni na
$rodku strefy gotowania.

Jako dwie niezalezne strefy gotowania Jako pojedyncza strefa gotowania
Strefy grzejne o duzej powierzchni ma- )
ja dwie strefy gotowania, z przodu i z
tytu. Mozesz uzywac je jako dwie nie- W przypadku korzystania z duzych
zalezne strefy gotowania dla réznych garnkéw/patelniach, umies¢ naczy-
N s . |pozioméw temperatury z dwoma réz- B | |nie tak, aby zakrywato $rodki obu
| nymi garnkami/patelniami. Garnki/pa- stref i znajdowato sie na srodku.
telnie nalezy umiesci¢ na $rodku po-
-1- -I- |szczegolnych stref.
] S
—
—_— « Jesli chcesz gotowaé w dwéch réz-
( D

i gotowania.
5.2 Panel sterowania
° °
° °
(M OB |lo0® @O o
(o)
4y ool |0 n @ ©®
- H—
Przyciski Symbole
@ : Klawisz wigczania/wytgczania ['] : Symbol kombinacji stref gotowania z szerokg

o powierzchniag *
@ - Przycisk timera [E] : Symbol wtgczonej blokady

Af| : Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

0

@ : Przycisk zwiekszania

* Rézni sie w zaleznosci od modelu produktu. Mo-
Ze nie by¢ dostepny w Twoim produkcie.

Przycisk blokady czyszczenia - .
y ye Wyswietlacz strefy gotowania

: Przycisk STOP

Przycisk zmniejszania
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Przycisk szybkiego nagrzewania/przycisk usta-
wienia wysokiej mocy (Booster)

Przycisk skrécenia temperatury
Przycisk wydtuzenia temperatury

Wskaznik temperatury odpowiedniej ptyty
grzejnej

Wyswietlacz timera

Wiaczanie plyty:

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

= “0” pojawia sie na wys$wietlaczu
wszystkich stref gotowania.

NIORN|

[GR— T—

—>» 4

AW N =

5

LED pracy timera
Wskaznik timera.
Przycisk wydtuzenia czasu

LED dziatania blokady przyciskéw/blokady ro-
dzicielskiej
Przycisk skrécenia czasu

Ostrzezenia ogélne dotyczace panelu ste-
rowania

Urzadzenie to jest sterowane za pomoca
dotykowego panelu sterowania. Kazda
operacja wywotana dotknieciem przyci-
sku jest potwierdzana sygnatem dzwie-
kowym.

Panel sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Zawilgocenie i zabru-
dzenie jego powierzchni moze powodo-
wacé problemy w dziataniu funkciji.

Ptyta automatycznie powrdéci do stanu
gotowosci, jezeli w ciggu 10 sekund nie
wykona sie zadnej czynnosci.

To urzadzenie wytgczy sie automatycznie
ze wzgleddéw bezpieczenstwa, jezeli
przez dtugi czas nie zostanie nacisniety
zaden przycisk.

Wylaczanie strefy gotowania:

v Aktywna strefe gotowania mozna wyta-
czac na 4 rézne sposoby:

v Dotykajac przycisku (D; Dotknij przy-
cisku .

1. Poprzez obnizenie temperatury do
“0”; Strefe gotowania mozna wytgczy¢,
ustawiajac jej temperature na “0”.

2. Stosujac wzgledem tej strefy wyta-
czenie poprzez opcje zegara; Po upty-
wie nastawionego czasu czasomierz
wytaczy przypisang do niego strefe go-
towania. Na odpowiednim wyswietlaczu
pojawi sig “0” lub“00”. Po uptywie tego
czasu odezwie sig alarm dzwigkowy.
Aby go wyciszy¢, dotknij dowolnego
przycisku na panelu sterowania.

3. Poprzez jednoczesne dotkniecie

przyciskéw (/) wybranej strefy go-
towania; Wtasciwg strefe gotowania
mozna wytgczy¢, dotykajac jednocze-

$nie jej przyciskow @/O.

Jezeli po wytgczeniu strefy gotowa-
nia widoczny jest symbol lub, ozna-
cza to, ze strefa gotowania jest na-

dal gorgca. Nie dotykaj takich stref
gotowania.

Wskaznik ciepta resztkowego

Jesli na wyswietlaczu strefy gotowania mi-
ga symbol, oznacza to, ze ptyta jest wcigz
gorgca i mozna jej uzy¢ do podgrzewania
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niewielkiej ilosci jedzenia. Symbol ten szyb-
ko zamieni sie w symbol oznaczajacy niz-
sza temperature.

Po odcieciu zasilania elektrycznego
wskaznik ciepta resztkowego nie
zaswieci sie i nie ostrzeze uzytkow-

nikow przed gorgcymi strefami go-
towania.

Regulacja temperatury

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Wyreguluj zagdang temperature, dotyka-
jac przyciskow strefy @/@.

10 Q 1@@@
;ﬂ_J

= Wtasciwa strefa gotowania wiaczy sie
na ustawionym poziomie temperatury.

Sekcja zewnetrzna strefy gotowa-

@ nia ptyty indukcyjnej o srednicy 280
mm (jesli kuchenka jest wyposazo-
na w takg strefe) jest wtgczana wy-
tacznie przy dostatecznie duzym
naczyniu, ktore zakryje ten obszar, i
ustawieniu poziomu temperatury
wyzszym niz 8.

Ustawienie duzej mocy (Booster)

Aby przyspieszy¢ nagrzewanie, mozna sko-
rzystac¢ z funkcji Booster. Jednakze dtugo-
trwate gotowanie z uzyciem tej funkcji nie
jest zalecane. Booster nie mozna wybrac
we wszystkich strefach gotowania.

Wybor ustawienia duzej mocy (Booster):
1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Dotknij przycisku A8 wtasciwej strefy.

i
40 @B |00 ®
AR
gﬁy

= Wybrana strefa gotowania bedzie dzia-
ta¢ z maksymalng mocg, a na wys$wie-
tlaczu strefy gotowania pojawi sie sym-
bol “P” . Funkcja Booster zostanie wy-
taczona i bedzie dziata¢ na poziomie
”9”.
Przedwczesne wylaczenie ustawienia du-
Zej mocy (Booster):
Ustawienie duzej mocy mozna wytaczyé w
dowolnym momencie, dotykajac przycisku
O lub A§. Funkcja wzmacniacza zostanie
wytgczona i bedzie dziata¢ na poziomie ,9".
Zasada dziatania 2 stref umieszczonych w
tym samym kierunku pionowym:
Pola indukcyjne potgczone sg w pary piono-
wo — catkowita moc ptyty rozdzielana jest
pomiedzy te pary. Funkce Booster mozna
wiaczy¢ w tym samym momencie dla jed-
nego pola indukcyjnego w kazdej parze. Je-
$li po aktywowaniu funkcji Booster moc
catkowita jest za duza, poziom mocy dru-
giego pola zostanie odpowiednio zmniej-
szony.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni

1. Dotknij D, aby wtaczyé piyte.

N

Aby wiaczy¢ strefe gotowania o duzej
powierzchni, przytrzymaj jednoczesnie
wecisniete przyciski Al obydwu stref go-
towania przez okoto 3 sekundy.

v v m

@@Qi@@@
M@@
X0 g1
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= “0” pojawi sie na wyswietlaczu le-
wej tylnej strefy gotowania. “©"
pojawi sie na wyswietlaczu lewe;j
przedniej strefy gotowania, strefa
gotowania o duzej powierzchni zo-
stanie aktywowana.

3. Dotknij przyciskow @/O lewe;j tylnej
strefy gotowania, aby ustawié tempera-
ture od “0” do “9”.

Po aktywowaniu strefy gotowania o

@ duzej powierzchni temperature
mozna ustawié¢ przyciskami ®/O
lewej tylnej strefy gotowania. Tem-
perature mozna ustawic przyciska-
mi @/ lewej przedniej strefy go-
towania.

Lewe strefy gotowania o duzej po-
@ wierzchni sg podane jako przyktad.
Jesli strefa gotowania o duzej po-

wierzchni jest tez z prawej strony
ptyty, zastosowanie majg te same

instrukcje.

= Strefa gotowania zaczyna dziataé.

Wiaczanie strefy gotowania o duzej po-
wierzchni, gdy dziataja jedna lub obie lewe
strefy gotowania

v’ Gdy dziatajg jedna lub obie lewe strefy
gotowania, mozna potgczy¢ obie strefy
gotowania, uruchamiajgc strefe goto-
wania o duzej powierzchni. Tym sa-
mym mozna korzystaé z wiekszej stre-
fy gotowania na tym samym poziomie.
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1. Aby wiaczy¢ strefe gotowania o duzej
powierzchni, kiedy aktywna jest jedna
lub dwie lewe strefy gotowania, przytrzy-

maj jednoczesnie wcisniete przyciski A8 P

obydwu stref gotowania przez okoto 3
sekundy.

= Wartos¢ temperatury ostatnio wy-
branej strefy gotowania pojawi sie
na wyswietlaczu lewej tylnej strefy
gotowania, strefa gotowania o du-
zej powierzchni zostanie aktywo-
wana.

= Potaczone strefy gotowania nadal
dziatajg przy wartosciach tempera-
tury oraz czasomierza (jesli jest
dostepny) wybranej przedtem le-
wej strefy gotowania. Wartos¢ le-
wej strefy gotowania, ktéra zostata
ustawiona jako pierwsza przed po-
taczeniem stref gotowania zosta-
nie anulowana.
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= Aby zmieni¢ temperature, dotknij
przyciskow B/ lewej tylnej stre-
fy gotowania i ustaw wybrang tem-
perature.

Jesli dotkniesz przycisku 2§ lewej
@ strefy gotowania podczas dziatania
strefy gotowania o duzej po-

wierzchni, strefy gotowania beda

dziata¢ na poziomie wzmacniacza.

Wytaczanie stref gotowania o duzej po-
wierzchni

v’ Strefe gotowania o duzej powierzchni
mozna wytgczy¢ na 4 sposoby:

1. Poprzez obnizenie temperatury do
“0”: Strefe gotowania o duzej po-
wierzchni mozna wytgczy¢, obnizajac jej
temperature do “0”.

2. Stosujac wzgledem strefy gotowania
o duzej powierzchni wytaczenie po-
przez opcje zegara: Po uptywie nasta-
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wionego czasu czasomierz wytgczy
strefe gotowania o duzej powierzchni.
Na wys$wietlaczu lewej strefy gotowania
pojawi sie “0”, na wys$wietlaczu czaso-
mierza za$ pojawi sie “00”".

3. Poprzez jednoczesne dotkniecie
przyciskéw /O dowolnej lewej
strefy gotowania: Jesli jednoczesnie
dotkniesz przyciskéw @/ jakiejkol-
wiek lewej strefy gotowania, strefy goto-
wania zostang roztgczone i wytaczone.

4. Poprzez jednoczesne nacisniecie
przycisku *§ obydwu stref gotowania
przez okoto 3 sekundy: Strefy gotowa-
nia wytgcza sie po jednoczesnym naci-
$nieciu przyciskéw *§ obydwu stref go-
towania przez okoto 3 sekundy.

Blokada na czyszczenie

Blokada na czyszczenie na 20 sekund wyta-

cza dziatanie wszystkich przyciskéw na pa-

nelu sterowania, umozliwiajac jego szybkie
oczyszczenie przy wiaczonej ptycie. Przez
ten czas urzadzenie nie pobiera zadnej mo-
cy.

Uruchamianie blokady na czyszczenie

1. Przy wiaczonej dowolnej strefie gotowa-

nia dotknij przycisku @? i przytrzymaj
go, az rozlegnie sie pojedynczy sy-
gnat dzwiekowy.

= Odliczanie rozpoczyna sie od 20 na wy-

$wietlaczu czasomierza ptyty. W tym
czasie nie dziata zaden przycisk na pa-
nelu z wyjatkiem przycisku (.

Wytaczanie blokady na czyszczenie

Aby wytgczy¢ blokade na czyszczenie, nie

trzeba naciskac zadnego przycisku. Po 20

sekundach ptyta wyda sygnat dzwiekowy i

blokada na czyszczenie wytgczy sie auto-

matycznie.

Jesli chcesz wezesniej wytaczyc¢ te
@ blokadg, dotknij przycisku {"] i

przytrzymaj go, az rozlegnie sie po-

dwadjny sygnat dzwiekowy.

Blokada dostepu dzieci R6zni sie w zalez-
nosci od modelu produktu. Moze nie byé
dostepny w Twoim produkcie.

Gdy strefy gotowania sg wytgczone, ptyte
mozna zabezpieczy¢ blokada dostepu dzie-
ci, aby uniemozliwi¢ dzieciom wtaczenie
stref gotowania. Blokade dostepu dzieci
mozna wtgczaé lub wytgczac tylko wtedy,
gdy strefy gotowania sg wytaczone (w try-
bie gotowosci).

Wiaczanie blokady dostepu dzieci

1. Kiedy ptyta znajduje sie w trybie gotowo-
$ci, dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {’? i 10 i przytrzymaij je, az rozle-

gnie sie pojedynczy sygnat dzwieko-

wy.

= Blokada dostepu dzieci zostanie wia-

czona. Na wyswietlaczu wszystkich
stref gotowania na krétko pojawi sie
“L”, a kropka dziesietna przycisku ;% za-
Swieci sie.

Jezeli przy zatozonej blokadzie do-

@ stepu dzieci nacisniety zostanie do-
wolny przycisk, rozlegnie sie po-
dwajny sygnat dzwiekowy, a na wy-
$wietlaczu wszystkich stref goto-
wania bedzie migac “L”.

Wytaczanie blokady dostepu dzieci

1. Gdy blokada dostepu dzieci jest aktyw-
na, dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {’? i 10 i przytrzymaj je, az rozle-
gnie sie podwdjny sygnat dzwiekowy.
2. Blokada dostepu dzieci zostanie wyta-

czona. Na wyswietlaczu wszystkich
stref gotowania bedzie miga¢ “L” , a

lampka przycisku ﬁ zgasnie.
Blokada przyciskéw
Blokade przyciskdw mozna aktywowad, aby
nie dopusci¢ do przypadkowej zmiany funk-
cji w trakcie dziatania ptyty.

Blokada klawiszy zostanie anulo-
wana w przypadku awarii zasilania.
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Wiaczanie blokady przyciskow

1. Dotknij jednoczes$nie obydwu przyci-
skow {mJ i 10 i przytrzymaj je, az rozle-
gnie sie pojedynczy sygnat dzwieko-
wy.

2. Blokada przyciskow wtaczy sie, a kropka

dziesietna przycisku |9| zaswieci sie po
miganiu.

Blokade przyciskéw mozna wia-
@ czy¢ tylko w trybie pracy. Po wia-
czeniu blokady przyciskow dziata
tylko przycisk (D . Po dotknieciu
dowolnego innego przycisku migac
bedzie kropka dziesietna przycisku
é| , sygnalizujac, ze aktywna jest
blokada przyciskow. Jezeli przy za-
blokowanych przyciskach ptyta zo-
stanie wytgczona, nalezy wytagczyc
blokade przyciskéw, aby méc po-
nownie wigczy¢ ptyte. Po dotknie-
ciu dowolnego innego przycisku
bez wytgczania blokady przyciskow
na wyswietlaczu wszystkich stref
gotowania bedzie miga¢ “L”, sy-
gnalizujac, ze aktywna jest blokada
przyciskdw. Wytacz blokade przyci-
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3. Wiacz czasomierz, dotykajgc przycisku
0. Na wyswietlaczu czasomierza be-
dzie migat symbol “00” oraz kropka
dziesietna wybranej strefy.

4. Ustaw zadany czas trwania, dotykajac
przyciskéw ®/O czasomierza.

5. Po 10 sekundach ustawienie zostanie
aktywowane. Na wyswietlaczu czaso-
mierza bedzie migac¢ kropka dziesietna.

6. Aby ustawi¢ czasomierze innych stref
gotowania, powtérz proces objasniony
powyzej.

skéw, aby ponownie wiagczy¢ plyte.

Jezeli ustawiono wiecej niz jedna

@ wartos$¢ czasomierza dla innych
stref, czasomierz dla strefy o naj-
mniejszej wartosci pozostatego
czasu wyswietli sie na wyswietla-
czu oraz bedzie miga¢ kropka dzie-
sietna dla tej strefy. Kropki dziesiet-
ne innych stref Swiecg ciagle.

Wytaczanie blokady przyciskow
1. Gdy blokada przyciskéw jest aktywna,
dotknij jednoczesnie obydwu przyci-

skow {"U i 10 , az rozlegnie sie podwéj-
ny sygnat dzwiekowy.

2. Lampka przycisku ﬁ zgasnie i panel ste-
rowania odblokuje sie.

Funkcja czasomierza

Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie trzeba

obserwowac ptyty przez caty czas gotowa-

nia. Strefa gotowania wytgczy sie automa-
tycznie po uptywie nastawionego czasu.

Wiaczanie czasomierza

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (D.

2. Wyreguluj Zadang temperature, dotyka-
jac przyciskow @/ strefy.

Po dotknieciu przycisku {9 wszyst-
@ kich stref gotowania mozna zoba-
czy¢ pozostaty czas gotowania. Po
kazdym dotknieciu wyswietla sie
wartos¢ czasomierza innej strefy.
Na koniec ponownie wyswietla sie
wartos¢ czasomierza o najmniej-
szej wartosci pozostatego czasu.

Czasomierza nie mozna ustawic
bez wybrania strefy gotowania oraz
wysokosci temperatury dla tej stre-
fy.

Czasomierz nastawia¢ mozna tylko
dla dziatajacych stref gotowania.
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Wytaczanie czasomierza

Po uptywie nastawionego czasu ptyta wylta-
czy sie automatycznie i wyda sygnat dZzwie-
kowy. Aby wyciszy¢ ten sygnat dzwiekowy,
nacisnij dowolny przycisk. Jezeli nie naci-
$niesz zadnego przycisku, sygnat dzwieko-
wy wytgczy sie po kilku minutach.
Weczesniejsze wytaczanie czasomierza

v’ Jesli wczesniej wytaczysz czasomierz,
ptyta nadal bedzie dziata¢ przy nasta-
wionej temperaturze, az sie jg wytaczy.
Czasomierz mozna wytgczy¢ wczesniej
na dwa rézne sposoby:

1. Wytaczanie czasomierza wtasciwej
strefy przez skrécenie nastawionego
czasu do “00”: Dotykaj przyciskow @/
(O czasomierza, az na wyswietlaczu
strefy gotowania, ktérej czasomierz jest
aktywny, pojawi sie wartos¢ “00”.

= Symbol kropki dziesietnej wtasci-
wej strefy zgasnie na state i czaso-
mierz zostanie wyzerowany.

= Wylaczanie czasomierza danej
strefy przez jednoczesne do-
tkniecie przyciskow @/ wia-
Sciwej strefy: Dotknij jednocze-
$nie przyciskow ®/O wiasciwej
strefy.

= Symbol kropki dziesietnej wtasci-
wej strefy zgasnie na state i czaso-
mierz zostanie wyzerowany.

Po tym kroku poziom temperatury
@ wihasciwej strefy wyniesie “0”, czyli

na poziomie czasomierza.

Funkcja zatrzymania (Stop&amp;Go)

v Przy uzyciu tej funkcji mozna zmniej-
szy¢ poziom temperatury roboczej
stref gotowania do poziomu minimum
(poziom 1).

1. W trakcie dziatania dowolnej strefy go-
towania dotknij przycisku [0.

= Wszystkie dziatajgce strefy goto-
wania bedg dziata¢ na poziomie
minimalnym (poziom 1). Symbol [C]
pojawi sie na wyswietlaczu aktyw-
nych stref gotowania.

= Aby ponownie witgczy¢ wszystkie
strefy gotowania z poprzednimi
ustawieniami, ponownie dotknij
przycisku 0.
Funkcja zarzadzania moca
Twoje urzadzenie jest wyposazone w funk-
cje zarzadzania mocg. Za pomoca tej funk-
cji mozna zmieni¢ catkowitg moc, ktéra
moze by¢ pobierana przez kuchenke. Do-
stepnych jest 8 poziomoéw funkcji zarzadza-
nia moca.
Funkcja zarzadzania moca - Catkowite
poziomy mocy, ktére mozna ustawic

Wskaznik zarzadzania moca Moc
catkowita

25  25kwW

30 3kw

36 3,6kw

44 44 kW

54  54kW

57 57kW

67 6,7kW

72 72kW

Aby zmienié catkowita moc;

1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (. Wy-
tacz ptyte, ponownie dotykajac przyci-
sku (D.

2. Nastepnie dotknij odpowiednio przyci-
sku *f prawej strefy przedniej, przycisku
(S, przycisku wytacznika czasowego O

przycisku wytgcznika czasowego @ i
wreszcie lewy przycisk strefy przedniej

A8

Jedli dla jakie$ strefy nastawiono
@ czasomierz, bedzie on dalej dziatat

w trakcie takiego zatrzymania.
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3. Ustawiony poziom zarzgdzania moca
zostanie wyswietlony na wyswietlaczu
wytgcznika czasowego.

4. Dotknij przycisku [l , aby przetaczaé
miedzy poziomami i ustawi¢ zgdang
catkowitg wartos¢ mocy.

5. Potwierdz ustawienie, dotykajac przyci-
sku (D i wytacz ptyte. Ustawiona catko-

wita warto$¢ mocy zostanie aktywowa-
na.

Poziomy temperatur, ktére mozna

@ przypisa¢ ptytom grzejnym, moga
sie rozni¢ w zaleznosci od ustawio-
nego catkowitego poziomu mocy.
Poziom temperatury dostarczany
do ptyty jest automatycznie obniza-
ny zgodnie z ustawieniem mocy
uzywanym przez kuchenke. To nie
jest btad.

Jesli podczas zmiany poziomu mo-

@ cy zostanie dotkniety przycisk inny
niz podana sekwencja, ustawienia
nie mozna wprowadzi¢. Musisz po-
wtdrzy¢ kroki od poczatku, aby do-
konac ustawienia.

Bezpieczne i wydajne uzytkowanie induk-
cyjnych stref gotowania

Zasady dziatania: Ptyta indukcyjna bezpo-
$rednio podgrzewa naczynia zgodnie z za-
sada swojego dziatania. Dlatego ma wiele
zalet w poréwnaniu z innymi typami ptyt.
Dziata wydajniej, a powierzchnia ptyty jest
zimniejsza.

Ptyta indukcyjna wyposazona jest w lepsze
systemy zabezpieczen zapewniajgce mak-
symalne bezpieczenstwo uzytkowania.

Ptyta moze by¢ wyposazona w in-

@ dukcyjne strefy gotowania o $redni-
cy, zaleznie od modelu, 145, 180,
210 oraz 280 mm. Kazda strefa go-
towania automatycznie rozpoznaje
ustawiane na niej naczynie dzigki
funkcji indukcyjnej. Energia jest ge-
nerowana tylko tam, gdzie naczynie
styka sie ze strefg gotowania, a za-
tem ogranicza sig jej zuzycie do mi-
nimum.

Plyta indukcyjna moze pracowac
@ pulsacyjnie, szczegdlnie gdy moc

pola ustawiona jest w przedziale 1

— 7. Nie jest do awaria urzadzenia.

System automatycznego wylaczania
Sterownik kuchenki posiada system auto-
matycznego wytgczania. Jesli co najmniej
jedna strefa ptyty grzewczej pozostaje wia-
czona, strefa ptyty grzejnej po chwili wyta-
cza sie automatycznie (patrz: Tabela 1). W
przypadku wytgcznika czasowego przypisa-
nego do ptyty, ekran wytacznika czasowego
zostanie rowniez wytgczony.

Limit czasu automatycznego wytgczania
zalezy od wybranego poziomu temperatury.
Dla tego poziomu temperatury obowigzuje
maksymalny czas pracy.

Strefa ptyty grzejnej moze by¢ ponownie
obstugiwana przez uzytkownika po jej auto-
matycznym wytgczeniu, jak opisano powy-
zej.

Poziom temperatury Okresy automatycznego wytaczania - godziny
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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Poziom temperatury

Okresy automatycznego wytgczania - godziny

9

30 min.

P (wzmacniacz)

10 min. (*)

(*)Po 10 minutach ptyta obnizy poziom do 9

Tabela 1: Okresy automatycznego wyla-

czania

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Ptyta ta wyposazona jest w czujniki zapew-

niajgce ochrone przed przegrzaniem. W ra-

zie przegrzania mozna zaobserwowac, co

nastepuje:

+ Dziatajgca strefa gotowania moze sie wy-
taczyc.

+ Wybrany poziom moze spas¢ z wyzszej
wartosci do poziomu 7.

System zabezpieczenia przed wykipieniem

Ptyta ta wyposazona jest w system zabez-

pieczajacy przed przelaniem sie zawartosci

naczyn. Jesli zawartos¢ naczyn przelewa

sie na panel sterowania, system bezzwtocz-

nie odetnie zasilanie i wytgczy ptyte. W tym

czasie na wskazniku pojawi sie znak

ostrzegawczy “E”.

Precyzyjne ustawienie mocy

Zgodnie z zasadg dziatania ptyta indukcyj-

na natychmiast reaguje na polecenia. Bar-

dzo szybko zmienia ustawienia mocy. Tym
samym mozna zapobiec wykipieniu zawar-
tosci naczynia (woda, mleko itd.) nawet, je-
$li niewiele do niego brakuje.

Jesli powierzchnia panelu sterowa-
nia dotykowego narazona jest na
intensywne dziatanie oparéw, caty

system sterowania moze zostac
wytaczony i nadawac¢ sygnat btedu.

Powierzchnie dotykowego panelu

@ sterowania trzeba stale utrzymy-
wac w czystosci. Mozna zaobser-
wowac btedne dziatanie.

6 Ogolne informacje dotyczace pieczenia

W tej sekcji znajdziesz wskazdéwki dotycza-
ce przygotowywania i pieczenia potraw.

6.1 Ostrzezenia ogolne dotyczace
plyty

Ostrzezenia ogélne dotyczace plyty

+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiac ptyty bez nadzoru. Przegrza-
ny olej moze zapali¢ sie. Nigdy nie wolno
gasic¢ ognia wodg! Gdy olej sie zapali, na-
tychmiast przykry¢ go kocem gasniczym
lub wilgotng szmata. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytgczy¢ kuchenke i
zadzwoni¢ po straz pozarng.

+ Przed umieszczeniem zywnosci na patel-
ni nalezy usungé z niej nadmiar wody, a
nastepnie ostroznie umiesci¢ na rozgrza-
nym oleju. Przed smazeniem produktéw
mrozonych nalezy je wczesniej rozmro-
zié.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,
ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.

+ Zalecenia dotyczgce gotowania z oszcze-
dzaniem energii mozna znalez¢é w roz-
dziale ,Instrukcje dotyczace ochrony $ro-
dowiska”.

+ Podane wartosci temperatury i czasu pie-
czenia potraw moga sie rézni¢ w zalez-
nosci od przepisu i ilosci. Z tego powodu
wartosci te sg podane w przyblizeniu.
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Pétka do pieczenia w piekarniku

Zywno$é |Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Topnienie
Topnienie czekolady (np. Dr.Oetker, gorzka czeko- 1 20 .30
lada 55-60% kakao,150 g)
Masto (200 g) 6 5.6
Gotowanie, podgrzewanie, utrzymywanie ciepta
Woda 1 L (Gotowanie) P 3..5
Woda 3 L (Gotowanie) P 8..10
Mleko 1 L (Gotowanie) 6 4.6
Mleko 1 L (Utrzymanie ciepta) 1-2 18..22
Olej roslinny (Grzanie) (Olej stonecznikowy 0,5L) |8 3.5
Gotowanie
iZ}i]()emniak w mundurku grubo siekany (2 sztuk du- 9 12 .14
Filet z fososia 8 10..15
Kietbasa 9 2.4
Makaron (150 g) 8 8..12
Gotowanie, smazenie
Potrawa z ryzu (200 g ryz) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Ashure/Pudding Noego **
Gotowanie fasoli i ciecierzycy Gotowanie
fasoli i ciecierzycy - do Ashury/Puddingu |9 5.6
Noego
Gotowanie fasoli | ciecierzycy gotowanie 3 10 .30
- do Ashury/Puddingu Noego
Pszenica Gotowgnie fasoli i ciecierzycy - 9 2 5
do Ashury/Puddingu Noego
ijsgé(;zgotowanie - do Ashury/Puddin- 3 10 .30
élfigl:jrrﬁ{:Udding Noego -Wszystkie 8 20 .25
Golonki z warzywami **
Smazenie warzyw 9 3.8
Pieczenie 4-5 120 ... 150
Zupy (Np. Zupa z soczewicy) 6-7 17 ..20
Smazy¢ w plytkim tluszczu
Filet z okonia morskiego 8 3.7
Stek z poledwicy wotowej ** (3-5 cm) 8 5.9
Kietbasa 8 2.5
Jajko sadzone 7 4.8
Frytka
Boortsog 8 13..16
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Zywno$é Temperatura Czas pieczenia (min.) (ok.)
Sznycel 8 5.7
Nuggetsy 8 4.6

* Zaleca sig uzycie woka.

** Zaleca sie patelnie/garnek z lejkiem.

7 Czyszczenie i konserwacja

7.1 Ogolne informacje dotyczace
czyszczenia

Ostrzezenia ogolne

+ Przed czyszczeniem produktu nalezy po-
czekag, az ostygnie. Gorgce powierzch-
nie moga powodowac oparzenia!

+ Nie naktadaj detergentu bezposrednio na
gorgce powierzchnie. Moze to spowodo-
wacé trwate plamy.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie powinno
by¢ doktadnie wyczyszczone i wysuszo-
ne. W ten sposéb mozna tatwo usung¢
resztki jedzenia i zapobiec ich przypale-
niu podczas pdzniejszego uzycia urza-
dzenia. W ten spos6b wydtuza sie okres
eksploatacji urzadzenia i zmniejsza ilo$¢
czesto wystepujacych problemoéw.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywa¢ srod-
kéw do czyszczenia parg wodna.

+ Niektdre detergenty lub $rodki czyszcza-
ce powodujg uszkodzenie powierzchni.
Nieodpowiednie srodki czyszczace to:
wybielacze, srodki czyszczace zawieraja-
ce amoniak, kwas lub chlorek, srodki do
czyszczenia parg wodng, $rodki do usu-
wania kamienia, srodki do usuwania
plam i rdzy, srodki czyszczace o wtasci-
wosciach $ciernych ($rodki czyszczace w
kremie, proszek do szorowania, krem do
szorowania, druciak $cierny i drapiacy,
druty, gabki, Sciereczki czyszczace za-
wierajgce brud i pozostatosci $rodka
czyszczacego).

+ Do czyszczenia po kazdym uzyciu nie sg
potrzebne zadne specjalne srodki czysz-
czace. Urzadzenie nalezy czysci¢ ptynem
do mycia naczyn, ciepta woda i migkka
$ciereczka lub gabka i osuszy¢ suchg
szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczysci¢ pozo-
staty ptyn i natychmiast wyczysci¢ resztki
zywnosc¢ podczas gotowania.

+ Nie myj zadnego elementu urzadzenia w
zmywarce, chyba ze w instrukcji obstugi
okreslono inacze;j.

Dla plyt:

+ Zanieczyszczenia kwasne, takie jak mle-
ko, koncentrat pomidorowy i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach sktadowych stref grzew-
czych, nalezy wyczysci¢ wyptywajace pty-
ny natychmiast po schtodzeniu ptyty po-
przez jej wytaczenie.

Inox - powierzchnie nierdzewne

+ Do czyszczenia powierzchni i uchwytéw
ze stali nierdzewnej nie uzywaj srodkéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej moze z
czasem zmienic¢ kolor. Jest to normalne.
Po kazdej pracy wyczys¢ je detergentem
odpowiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej lub inox.

+ Czys¢ miekka Sciereczkg z mydtem i
ptynnym (nierysujgcym) detergentem od-
powiednim do powierzchni ze stali nie-
rdzewnej, uwazajac, aby wycieraé w jed-
nym kierunku.

+ Plamy z wapna, oleju, skrobi, mleka i biat-
ka na powierzchniach szklanych i inox
usuwac¢ natychmiast, nie czekajgc. Plamy
moga rdzewie¢ pod wptywem dtugiego
czasu.

« Srodki czyszczace rozpylone lub natozo-
ne na powierzchnie nalezy natychmiast
usungc. Pozostawione na powierzchni
$cierne srodki czyszczace powodujg, ze
powierzchnia staje sie biata.
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Szklana powierzchnia

+ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani $ciernych materiatéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ szklang po-
wierzchnie.

+ Wyczysc¢ urzadzenie uzywajgc detergentu
do mycia naczyn, cieptej wody i Scierecz-
ki z mikrofibry przeznaczonej do po-
wierzchni szklanych, a nastepnie osusz je
suchg $ciereczka z mikrofibry.

+ Jesli po czyszczeniu pozostang resztki
detergentu, przetrzyj je zimng wodg i
osusz czysta i suchg sSciereczka z mikro-
fibry. Resztki detergentu moga nastep-
nym razem uszkodzi¢ szklang powierzch-
nie.

« W zadnym wypadku zaschnietej pozosta-
tosci na powierzchni szkta nie nalezy czy-
$ci¢ zgbkowanymi nozami, drutem lub
podobnymi narzedziami do drapania.

+ Plamy wapniowe (z6tte plamy) mozna
usung¢ z powierzchni szkta za pomoca
srodka do usuwania kamienia, takiego
jak ocet lub sok z cytryny.

« Jesli powierzchnia jest mocno zabrudzo-
na, nanies na plame srodek czyszczacy
gabka i dtugo odczekaj, az zadziata. Na-
stepnie wyczysc¢ szklang powierzchnie
wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej po-
wierzchni sg normalne i nie sg uznawane
za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malowane
powierzchnie

+ Plastikowe czesci i pomalowane po-
wierzchnie nalezy czys$ci¢ za pomoca pty-
nu do mycia naczyn, cieptej wody i miek-
kiej szmatki lub ggbki, a nastepnie osu-
szy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywa¢ metalowych skroba-
czek ani $ciernych srodkéw czyszcza-
cych. Moga uszkodzi¢ powierzchnie.

+ Upewnij sig, ze potgczenia elementéw

7.

wyrobu nie sg zawilgocone i pokryte de-
tergentem. W przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystapi¢ korozja.

2 Czyszczenie plyty grzewczej

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0godlne informacje dotyczace
czyszczenia”, dotyczgcymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegdlnych przypadkach mozesz wyczy-
$ci¢ urzadzenie zgodnie z ponizszymi infor-

m

acjami.

Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy natych-
miast wyczyscié, nie czekajac, az po-
wierzchnia ostygnie. W przeciwnym razie
szklana powierzchnia moze zostac trwa-
le uszkodzona.

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy

7.

ptyta jest gorgca, w przeciwnym razie
moga pojawic¢ sie trwate plamy.

3 Czyszczenie panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneli z pokrettami

nalezy przetrze¢ panel i pokretta wilgot-
na, miekka Sciereczka, a nastepnie wy-
trze¢ do sucha. Nie nalezy zdejmowac
pokretet i uszczelek znajdujacych sie pod
spodem w celu wyczyszczenia panelu.
Panel sterujacy i pokretta moga ulec
uszkodzeniu.

+ Podczas czyszczenia paneli inox z pokre-

ttami nie nalezy uzywaé srodkéw czysz-
czacych inox wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretta moga zosta¢ wymazane.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy wy-
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czysci¢ wilgotng miekka szmatka i osu-
szy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie ma
funkcje blokady przyciskéw nalezy usta-
wi¢ blokade przed rozpoczeciem czysz-
czenia panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystagpi¢ nie-
prawidtowe wykrycie.



8 Rozwiazywanie problemow

Jesli problem nie zniknie po wykonaniu in-
strukcji podanych w tym rozdziale, skontak-
tuj sie ze sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem. Nigdy nie probuj samodzielnie
naprawic urzadzenia.

Urzadzenie nie dziata.

+ Bezpiecznik moze by¢ uszkodzony lub
przepalony. >>> Sprawdz bezpieczniki w
skrzynce. Zmien je, jesli to konieczne, lub
aktywuj je ponownie.

+ Urzadzenie moze nie by¢ podtgczone do
gniazdka (z uziemieniem). >>> Sprawdz,
czy urzadzenie jest podtgczone do
gniazdka.

+ (Jesli w urzadzeniu jest timer) Przyciski
na panelu sterowania nie dziatajg. >>>
Jesli urzadzenie jest wyposazone w blo-
kade klawiszy, moze ona by¢ wiaczona,
wytacz blokade klawiszy.

« Jedli ptyta nie wigcza sie po naci$nieciu
przycisku wigczania/wytaczania >>>
Odtacz go i odczekaj co najmniej 20 se-
kund przed ponownym podtgczeniem.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Nie wolno uzywa¢ odpowiednich garn-
kéw. >>> Sprawdz swoje garnki.

Uikona jest zawsze podswietlona na wy-

swietlaczu strefy plyty grzejnej.

+ Na dziatajgcej ptycie kuchennej nie wolno
stawia¢ garnkéw. >>> Sprawdz, czy na
polu grzejnym nie ma garnka.

+ Twoj garnek moze nie by¢ przystosowa-
ny do indukcji. >>> Sprawdz, czy Twoja
kuchenka jest odpowiednia do ptyty in-
dukcyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
$srodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajaco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajgc garnek, ktory jest wystarczajaco
szeroki dla strefy ptyty.

+ Naczynie lub strefa ptyty moga by¢ zbyt
gorace. >>> Poczekaj, az ostygna.

Wybrana strefa grzejna nagle wylacza sie

podczas dziatania.

+ Czas gotowania wybranej komory mogt
uptyngé. >>> Mozesz ustawi¢ nowy czas
gotowania lub zakonczy¢ gotowanie.

+ Posiada zabezpieczenie przed przegrza-
niem. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

+ Dotykowy panel sterowania mogt zostac
zakryty jakims przedmiotem. >>> Usun
obiekt z panelu.

Chociaz strefa grzejna jest wiaczona, gar-

nek nie nagrzewa sie.

+ Naczynie moze nie pasowac¢ do ptyty in-
dukcyjnej. >>> Sprawdz, czy Twoja ku-
chenka jest odpowiednia do ptyty induk-
cyjnej.

+ Naczynie moze nie by¢ prawidtowo wy-
srodkowane w strefie ptyty lub dolna po-
wierzchnia garnka moze nie by¢ wystar-
czajgco szeroka, aby wybrana strefa
grzejna. >>> Wysrodkuj strefe ptyty, wy-
bierajac garnek, ktdry jest wystarczajgco
szeroki dla strefy ptyty.

Wentylator chtodzacy nadal pracuje, mimo

ze plyta jest wylaczona.

+ To nie jest btad. Wentylator chtodzacy
pracuje tak dtugo, az sprzet elektroniczny
w plycie nie osiggnie odpowiedniej tem-
peratury.

Odgtosy z kuchenki podczas gotowania

+ Podczas gotowania z kuchenki moga wy-
dobywac sie dzwieki. Dzwieki te sg spo-
wodowane przez strukture naczynia do
gotowania. DZwiegki te sg normalne, nie
sg usterka i sg czesciag technologii induk-
cyjnej.

Mozliwe odgtosy i przyczyny
+ Szum wentylatora: Kuchenka jest wypo-
sazona w wentylator, ktéry wigcza sie au-
tomatycznie w zaleznosci od temperatu-
ry urzadzenia. Wentylator ma rézne po-
ziomy robocze i dziata na réznych pozio-
mach w zaleznosci od temperatury.

* Nizszy szum, taki jak hatas roboczy
transformatora: Wynika to z charakteru
technologii indukcyjnej. Poniewaz ciepto
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jest przenoszone bezposrednio do pod-
stawy naczynia do gotowania, takie brze-

czgce dzwieki moga by¢ styszalne, jak w riatéw.

przypadku materiatu naczynia do goto-
wania. W zwigzku z tym przy réznych na-
czyniach moga by¢ styszalne rézne od-

gtosy.

styszalny, jesli naczynie do gotowania
jest wykonane z warstw z réznych mate-

+ Odgtos pisku: Pisk moze by¢ styszalny,
gdy dwie strefy gotowania po tej samej
stronie kuchenki sg uzywane do gotowa-

nia na réznych poziomach gotowania.

+ Odgtos pekania: Powodem tego jest
konstrukcja i materiat podstawy naczynia
do gotowania. Odgtos pekania moze by¢

Kody btedow/przyczyny i mozliwe rozwiazania

Kody btedow Przyczyny btedéw Mozliwe rozwigzania
Wytacz kuchenke indukeyjng i pocze-
E22 ’ s kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
Kuchenka indukcyjna jest przegrzana. .
E 26 temperatura szybkowaru spadnie po-
nizej dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wigcej przyciskéw naci- - . . .
$nietych przez ponad 10 sekund. Z:Zﬁ:zm zniknie po zdjeciu doni z ku
E46 Na panelu sterowania pozostawiono - .
e ) . |Problem zniknie po wyczyszczeniu
jaki$ przedmiot lub panel sterowania !
) ) X panelu sterowania.
zostat wystawiony na dziatanie pary
L . .. |Btad zniknie, gdy uzywany jest garnek
E 47 Nie jest uzywany garne}( odpowiedni odpowiedni do ogrzewania indukcyj-
do ogrzewania indukcyjnego.
nego.
Wytacz ptyte indukeyjna i po 30 se-
E1-E15 Btad komunikacji na ptycie indukcyj- |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
nej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjng i po 30 se-
E16 - E 21 Btad czujnika temperatury na ptycie |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
indukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjng i po 30 se-
E23 Btad oprogramowania na ptycie in- kundach witacz jg ponownie. Skontak-
E24 dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytacz ptyte indukceyjng i po 30 se-
E25 Btad pracy wentylatora na ptycie in-  |kundach wiacz jg ponownie. Skontak-
dukcyjnej. tuj sie z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi sie ponownie.
Wytagcz ptyte indukcyjna i po 30 se-
Btad sprzetowy ptyty elektronicznej |kundach wiacz ja ponownie. Skontak-
E31-E45 L % o .
na ptycie indukcyjnej. tuj sig z autoryzowanym dealerem, je-
$li problem pojawi si¢ ponownie.
Wyposazenie czujnikowe powinno
E 48 h : )
by¢ kompatybilne z warunkami pracy.
E 49 Btad czujnika na ptycie indukcyjnej.  |Skontaktuj sie z autoryzowanym de-
E51 alerem, jesli problem pojawi sig po-
nownie.
Wytacz kuchenke indukeyjng i pocze-
kaj, az ostygnie. Btad zniknie, gdy
E52-E57 Btad wysokiej temperatury na ptycie |temperatura czujnika spadnie ponizej

indukceyjne;j.

dopuszczalnych wartosci. Skontaktuj
sie z autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi si¢ ponownie.
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Bem-vindo!

Caro Cliente,

Obrigado por escolher o Beko produto. Queremos que o seu produto, fabricado com alta
qualidade e tecnologia, para lhe oferecer a melhor eficiéncia. Portanto, deve ler
cuidadosamente este manual e qualquer outra documentagéo fornecida antes de utilizar o
produto.

Ter em atengdo toda a informacéo e as adverténcias especificadas no manual do
utilizador. Desta forma, ird proteger-se a si mesmo e ao seu produto contra os perigos que
podem ocorrer.

Guardar o manual do utilizador. Se entregar este produto a mais alguém, entregar também
o respetivo manual. As condi¢des de garantia, métodos de utilizagdo e resolugao de
problemas do seu produto sao fornecidas neste manual do utilizador.

Os simbolos e as respetivas descrigoes no manual do utilizador.

Risco que pode resultar em morte ou lesdes.

@ Informagdes importantes ou dicas Uteis de utilizag&o.

Ler o manual do utilizador.

L[

f Adverténcia de superficie quente.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Instrugoes de seguranga

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

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

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

+ O incumprimento destas
instrugcdes anula qualquer
garantia.

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

« Utilizar apenas pecas de
substituicao e acessorios
originais.

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

+ Nao fazer modificagoes
técnicas no produto.

A1 .1 Uso previsto

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

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

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

A vulneraveis e animais

de estimacgao

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

com debilidade fisicas,
sensoriais € mentais, ou com

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

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

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

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

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

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

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

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

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

+ Antes de eliminar produtos
usados e sem utilidade:

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

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

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

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

&1 .3 Seguranga elétrica

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

Se o seu aparelho tiver um cabo

de alimentacgao e ficha:

* Nunca colocar a ficha do

produto numa tomada partida,

solta ou fora da tomada.

Assegurar que a ficha esta

totalmente inserida na

tomada. Caso contrario, as
ligacbes podem sobreaquecer

e ocasionar um incéndio.

Evitar inserir o dispositivo em

tomadas gordurosas, sujas ou

potencialmente expostas a

agua (como as que estdo junto

a uma bancada onde pode ser

atingida por dgua). Caso

contrario, existe risco de curto-
circuito e eletrocussao.

* Nunca tocar na ficha com as
maos molhadas!

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

A1 .4 Seguranca no

transporte

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

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

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

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



« Evitar usar qualquer material sera instalado. Caso contrario,

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

lateral do local onde o produto
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Nao tocar na superficie do

aparelho.

- Nao utilizar o aparelho.

* Nao pisar o aparelho em
circunstancia alguma.

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

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

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

1.7 Adverténcias da
temperatura

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

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

superficies irdo ficar quentes
enguanto o mesmo estiver em
funcionamento.

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

A.I .8 Seguranga na

cozedura

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

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

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

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

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

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

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

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

2.1 Diretiva de residuos

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

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

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

Conformidade com a Diretiva RoHS:

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

2.2 Informagao da embalagem

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

2.3 Recomendacoes de eficiéncia
energética

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

As sugestdes seguintes irdo ajuda-lo a usar

o seu produto de uma forma ecoldgica e

com eficiéncia energética.

+ Descongelar alimentos congelados antes
de os cozinhar.

+ Usar recipientes com o tamanho e a
tampa adequados para a zona da placa.
Escolher sempre o recipiente do
tamanho correto para as suas refeigdes.
E necesséria mais energia para
recipientes de tamanho incorreto.

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

3.1 Apresentagao do produto
5 6
A 4
T f
v v
3 4
1 Superficie de cozedura de vidro 2 Compartimento inferior
3 Zona de cozinhar de inducédo 4 Zona de cozinhar de indugao
5 Zona de cozinhar de indugéo 6 Zona de cozinhar de indugéo
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3.2 Especificagoes técnicas

Especificagdes gerais da placa

As dimensdes exteriores do produto (altura/largura/
profundidade) (mm)

52 /590 /520 *

Dimensdes da instalagéo da placa (largura/
profundidade)(mm)

560 (+2) /490 (+2)

Tens&do/Frequéncia

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

Tipo do cabo e secgéo usada/adequada para usar no
produto

min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Consumo total de energia (kW)

max. 7,2 kW

Zonas de cozedura

Frontal esquerda

Zona de cozinhar de indugdo

Dimensao

180 mm

Poténcia

2000 W / Acelerador de ventilagao 2300 W

Frontal direita

Zona de cozinhar de indugdo

Dimenséo

145 mm

Poténcia

1600 W / Acelerador de ventilagdo 1800 W

Traseira esquerda

Zona de cozinhar de indugdo

Dimenséo

180 mm

Poténcia

2000 W / Acelerador de ventilagao 2300 W

Traseira esquerda

Zona de cozinhar de indugdo

Dimenséo

210 mm

Poténcia

2000 W / Acelerador de ventilagao 2300 W

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

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

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

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

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

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

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

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

5 Como utilizar a placa

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

derramar liquidos frios durante o

cozimento.

Colocar uma quantidade suficiente de

alimentos em panelas e recipientes.

Assim, pode evitar que a comida escorra

das panelas/recipientes e ndo precisara

de limpar desnecessariamente.

Nao colocar as tampas dos recipientes e

das panelas sobre os queimadores/

zonas.

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

Principio de funcionamento da placa de

inducao

A placa de indugé@o é como um circuito

aberto. O circuito é concluido quando uma

panela / frigideira adequada para

cozimento por indugéo é colocada nele e

um sistema eletronico abaixo da superficie

do vidro gera um campo magnético. A base

de metal das panelas / frigideiras é

aquecida retirando energia desse campo

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

Adverténcias gerais

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

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

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

+ Desligar sempre os queimadores da
placa apés cada utilizagao.

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

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

Vantagens de cozinhar com inducao

As placas de indugdo oferecem algumas

vantagens, pois o calor é transferido

diretamente para as panelas/recipientes.

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

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

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

Se houver um forno debaixo da placa e

este estiver a funcionar, os sensores da

placa podem reduzir o nivel de cozedura [-%¢

ou desligar a placa.

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

Panelas/recipientes para cozinhar

Deve usar panelas/recipientes

ferromagnéticos de qualidade que tenham

uma etiqueta ou aviso de que sdo

calor e proporciona uma cozedura mais
eficiente.

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

Para um funcionamento seguro:

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

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

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

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

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

compativeis para cozinhar por indugao

apenas com a sua placa de indugéo.

Geralmente, quanto maior o teor de ferro,

melhor sera o desempenho das panelas/

recipientes. O didmetro da base das

panelas / frigideiras deve coincidir com a

zona de indugdo. As dimensdes sugeridas

estao listadas abaixo.

Panelas/recipientes adequadas:

+ Panelas/recipientes de ferro fundido

+ Panelas/recipientes de ago esmaltado

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

Panelas/recipientes nao adequadas:

+ Panelas/recipientes de aluminio

+ Panelas/recipientes de cobre

+ Panelas/recipientes de latdo

+ Panelas/recipientes de vidro

+ Ceramica

+ Ceramica e porcelana

Recomendacoées:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Zona de cozedura com superficie grande
(flexivel)

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

Como duas zonas de cozedura independentes

Como uma zona de cozedura individual

As zonas de cozedura com superficie

v

)

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

»
=

—ee—

4 O @ @ |9

© ® 8 oo
O n|l@ © ® ~

[

@ @ © ©

Teclas
® : Tecla ligar/desligar

@ : Tecla temporizador

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

00
@ : Tecla para aumentar

Tecla para diminuir

Tecla bloqueio de limpeza

: Tecla parar

Simbolos

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

@ : Simbolo de bloqueio de teclas

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

Visor da zona de cozedura

O O®
| | |

v v vV v
1 2 3 4

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

Tecla diminuir temperatura
3 Tecla aumentar temperatura

Indicador da temperatura da placa
correspondente

Visor do temporizador

] —

0 O O3
Vo n

[GR— T—

—>» 4

1 LED do ponto de funcionamento para o
temporizador

Indicador do temporizador
3 Tecla aumentar temporizador

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

5 Tecla diminuir temporizador

Adverténcias gerais para a unidade de

controlo do forno

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

respetivas teclas ®/0Q.

Quando a eletricidade estiver
@ desligada, o indicador de calor

residual ndo ird acender, nem

avisar o utilizador sobre as zonas

de cozedura quentes.

Ajustar o nivel de temperatura

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

2. Ajustar o nivel de temperatura

pretendido ao tocar nas teclas @/ de
zona.

10 Q 1@@@

;ﬂ_J
= A zona de cozedura correspondente

comecara a funcionar ao nivel de
temperatura definido.

A secgdo exterior da zona de

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

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

que a zona de cozedura continua

quente. Ndo toque nas zonas de

cozedura.

Indicador de calor residual

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

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

Selecionar a defini¢ao de poténcia
elevada:

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

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

Desligar antecipadamente as definigoes de
poténcia elevada (Booster):

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

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

Ligar a zona de cozedura da superficie
ampla

1. Pressionar (D para ligar a placa.

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

Am@gi@

An@ OF-|

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

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

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

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

temperatura ao usar as teclas @/

© da zona de cozedura da parte
frontal esquerda.

As zonas de cozedura de superficie

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

= A zona de cozedura comega a
funcionar.

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

v Enquanto uma ou ambas as zonas de
cozedura da parte esquerda estédo a
funcionar pode combinar ambas as
zonas de cozedura ao ativar a zona de
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cozedura da superficie ampla. Assim,
pode utilizar uma zona de cozedura
mais ampla simplesmente ao mesmo
nivel.

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

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

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

]
[gameciv-l-ecgca
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G

= Para alterar a temperatura,

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

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

enquanto a zona de cozedura da

superficie ampla estiver ativa, as

zonas de cozedura irdo funcionar
no nivel booster.

Desligar as zonas de cozedura da
superficie ampla

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

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

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

3. Ao pressionar simultaneamente as

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

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

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

Bloqueio para limpeza

0 bloqueio para limpeza impede o

funcionamento de todas as teclas do

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

Activar o bloqueio para limpeza

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

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

Desativar o bloqueio para limpeza

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

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

ouvidos.

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

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

Ativar o bloqueio para criangas
1. Mantenha pressionadas

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

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

decimal da tecla @ serd ligado.

Se alguma tecla for pressionada
@ enquanto o bloqueio para criangas

estad ativo, dois sinais sonoros

serdo ouvidos e o simbolo “L” ird

piscar no visor de todas as zonas
de cozedura.

Desativar o bloqueio para criangas
1. Mantenha pressionadas

simultaneamente ambas as teclas @ e

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

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

Bloqueio de teclas

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

O bloqueio das teclas sera
cancelado em caso de falha de

energia.

Ativar o bloqueio de teclas
1. Mantenha pressionadas

simultaneamente ambas as teclas @J e

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

ponto decimal da tecla ﬁ sera ligado
apds piscar.

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

Apenas a tecla (D estara funcional,

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

tecla é pisca para indicar que o
bloqueio de teclas esta ativo. Se
desliga a placa quando as teclas
estdo bloqueadas, deve desativar o
bloqueio de teclas para poder ligar

qualquer outro botao sem desativar
o bloqueio de teclas, o simbolo “L”
ira piscar no visor de todas as
zonas de cozedura, para indicar 6
que o bloqueio de teclas esta ativo.
Desativar o bloqueio de teclas para
ligar novamente a placa.

novamente a placa. Se pressiona 5.

. Ative o temporizador ao pressionar a

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

Defina a duragéo pretendida ao

pressionar as teclas ®/O do
temporizador.

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

. Para definir os temporizadores de

outras zonas de cozedura, repita o
processo acima explicado.

Desativar o bloqueio de teclas
1. Pressione simultaneamente ambas as

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

2. Aluz datecla ﬁ vai desligar e o painel

Se definir mais do que um valor no
temporizador para diferentes

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

de controlo sera desbloqueado.

Fungao do temporizador

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

Ativar o temporizador

Pode ver o tempo restante de
cozedura ao pressionar na tecla (9

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

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

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

O temporizador ndo pode ser
definido sem selecionar a zona de

cozedura e o respetivo valor da
temperatura.
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O temporizador apenas pode ser
@ ajustado para as zonas de

cozedura em funcionamento.

Desativar o temporizador

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

Desativar antecipadamente o temporizador

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

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

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

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

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

Funcao de paragem

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

Se o temporizador estiver ajustado

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

ApOs este passo, o nivel de
@ temperatura da zona

correspondente serd “0” também

com o nivel do temporizador.

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

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

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

Fungao de gestao da poténcia

O seu aparelho esta equipado com uma

funcdo de gestdo da poténcia. Pode alterar

a poténcia total que pode ser consumida

pela placa com esta fungdo. Ha 8 niveis

para a funcdo de gestdo da poténcia.

Funcao de gestao da poténcia - Niveis

de poténcia total que podem ser

definidos

Indicador do visor de gestado de

poténcia Poténcia total

25  25kw
30 3kw

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

Para alterar a poténcia total;

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

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

7=
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3. O nivel de gestao de poténcia definido é
exibido no visor do temporizador.

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

5. Confirmar a definicdo tocando na tecla

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

Os niveis de temperatura que pode

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

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

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

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

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

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

é pequeno. Isso ndo é uma falha.

Se uma tecla diferente da

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

para fazer a configuracao.

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

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

Desligamento automatico do sistema

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

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

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

Periodos de desligamento automatico - horas

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

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

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

Tabela 1: Periodos de desligamento
automatico

Protecao contra sobreaquecimento

A sua placa esta equipada com alguns

sensores que fornecem protec¢ao contra o

sobreaquecimento. O seguinte deve ser

tido em atencdo em caso de

sobreaquecimento:

+ A zona de cozedura em funcionamento
pode ser desligada.

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

Sistema de seguranca contra derrames

A sua placa esta equipada com um

sistema de seguranga contra derrames. Se

houver qualquer derrame que salpique

sobre o painel de controlo, o sistema

cortara imediatamente a ligacao elétrica e

desligara a sua placa. O aviso “E” aparece

no indicador durante este periodo.

Ajuste preciso da poténcia

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

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

pode ficar desativado e emitir um
sinal de erro.

Mantenha a superficie do painel de

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

6 Informacgao geral acerca da cozedura

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

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Adverténcias gerais acerca de cozinhar

com a placa

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

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

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

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

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

Mesa para cozinhar

+ A temperatura de cozedura e os valores

do tempo atribuidos aos alimentos

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

sdo dados como intervalos.

Alimentos

Nivel de temperatura

Tempo de cozedura (min)
(aprox.)

Derreter
Derreter chocolate (por ex. marca Dr.Oetker, 1 20 .30
chocolate amargo 55-60% cacau,150 g)
Manteiga (200 g) 6 5.6
Ferver, aquecer, manter quente
Agua 1 L (Ferver) P 3.5
Agua 3 L (Ferver) P 8..10
Leite 1 L (Ferver) 6 4..6
Leite 1 L (Manter quente) 1-2 18..22
Oleo vegetal (Aquecer) (Oleo de semente de
girassol 0,5 L) 8 3.5
Ferver
Batata descascada cortada em pedagos (2 pegas
tamanho grande) 9 12..14
Filete de salméo 8 10..15
Salsichas 9 2.4
Massa (150 g) 8 8..12
Cozinhar, saltear
Prato de arroz (200 g arroz) 6 8..14
Paelha * 9 15..20
Pudim do Noah **
Cozer gréo de bico Cozer gréo de bico -
para o pudim do Noah 9 5.6
gss;:g(jrj?\lg(;:ico cozedura - para o 3 10 .30
Trigo Cozer grédo de bico - para o pudim
do Noah 9 2.5
Trigo cozedura - para o pudim do Noah |3 10..30
Pudim do Noah -Todos os ingredientes |8 20..25
Jarretes com legumes **
Saltear legumes 9 3..8
Assar 4-5 120 ... 150
Sopas (Sopas) 6-7 17 ..20
Fritura superficial
Filete de robalo 8 3.7
Bife do lombo ** (3-5 cm) 8 5.9
Salsichas 8 2.5
Ovo frito 7 4.8
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Alimentos Nivel de temperatura Tempo de cozedura (min)
(aprox.)
Batatas fritas
Baursak 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 8 4.6
* Recomendado o uso de wok
** Recomendado panela/recipiente em ferro fundido

7 Manutencao e limpeza

7.1 Informagoes gerais de limpeza

Adverténcias gerais

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

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

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

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

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

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

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

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

Para as placas:

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

Inox - Superficies em ago inoxidavel

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

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

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



manchas podem enferrujar quando
permanecerem por longos periodos de
tempo.

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

Superficies de vidro

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

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

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

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

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

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

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

Pecas em plastico e superficies pintadas

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

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

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

7.2 Limpar a placa

Superficie de cozedura de vidro

Seguir os passos de limpeza descritos para

as superficies de vidro na secgéo

“Informacao geral de limpeza” para limpeza

das mesmas. Pode completar a limpeza de

acordo com a informagao abaixo para os
casos especiais.

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

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

7.3 Limpar o painel de controlo

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

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

8 Solugao de problemas

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

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

O produto nao funciona.

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

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

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

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

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

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

UO icone esta sempre aceso no visor da

zona da placa.

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

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

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

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

+ A panela ou a zona do fogdo podem
estar muito quentes. >>> Espere que
esfriem.

A zona da placa selecionada desliga

repentinamente durante o funcionamento.

+ O tempo de cozimento do
compartimento selecionado pode ter
expirado. >>> Vocé pode definir um novo
tempo de cozimento ou terminar o
cozimento.

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

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

Embora a zona da placa esteja ligada, a

panela nao aquece.

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

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

superficie inferior da panela pode nao ser

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

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

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

Ruido da placa durante a cozedura

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

Ruidos possiveis e os motivos

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

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

Codigos de erro/motivos e possiveis solugoes

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

Ruido de estalidos: A razao deste ruido
é a estrutura e o material da base do
recipiente de cozedura. Um som de
estalidos pode ser ouvido se o recipiente
de cozedura for feito de varias camadas
com materiais diferentes.

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

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

Motivos do erro

Solugdes possiveis

Erro do equipamento eletrénico na

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

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

da placa de indugao.

dos limites. Contactar o revendedor
autorizado se o problema ficar
resolvido.
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Bun venit!

Stimate client,

Va multumim ca ati ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat cu
tehnologie si la o calitate inaltd, sa va ofere o eficienta optima. Prin urmare, cititi cu atentie
acest manual si orice altd documentatie furnizata, inainte de a utiliza produsul.

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

Pastrati manualul de utilizare. Dacé transferati produsul altcuiva, transmiteti si manualul
impreuna cu acesta. Conditiile de garantie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informatii importante si sfaturi utile de utilizare.

Cititi manualul de utilizare!

L[

f Avertizare suprafata fierbinte.

NOTIFICA Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
RE

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

Aceasta sectiune include
instructiunile de siguranta
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

in cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la ména a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste

instructiuni nu sunt respectate.

Nerespectarea acestor
instructiuni anuleaza orice
garantie.

Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.
folositi numai piese de schimb
si accesorii originale.

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

* Nu realizati modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produs este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folositi produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spatii de lucru.

trebuie utilizat exclusiv in
scopul gatitului. Nu trebuie

folosit in alte scopuri, cum ar fi

incalzirea unei incaperi.

A\

« Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilitatilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau fara experienta si
cunostinte, cu conditia
supravegherii sau instruirii

1.2 Siguranta copiilor, a
persoanelor vulnerabile

si a animalelor de
companie
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privind riscurile si utilizarea in
conditii de siguranta a
produsului.

Nu permiteti copiilor s& se
joace cu aparatul. Curatarea si
intretinerea nu trebuie realizate
de copii, decat dacé acestia
pot fi supravegheati.

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

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

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii si
animalele de companie. Nu
|asati copiii sau animalele de
companie sa se joace, sa se
catare sau sa patrunda in
interiorul aparatului.

Nu asezati pe aparat obiecte la
care copiii pot ajunge.
Intoarceti manerul oalelor si al
tigailor spre partea laterala a
blatului mobilierului, astfel
incat copiii sa nu-l poata apuca
si sa nu se arda.

- AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafetele accesibile
ale produsului se incing. Nu
|asati copiii sa stea in
apropierea aparatului.

Nu lasati ambalajele la

indemana copiilor. Exista

pericol de vatamare si
sufocare.

inainte de a elimina produsele

uzate si inutile:

1. Deconectati fisa de
alimentare si scoateti-o din
priza.

2. Intrerupeti cablul de

alimentare si deconectati-l cu

fisa de la produs.

3. Luati méasuri de precautie
pentru a impiedica copiii sa
intre in interiorul produsului.

4. Nu permiteti copiilor sa se
joace cu produsul atunci
cand acesta se afla in modul
inactiv.

A1 .3 Siguranta electrica

+ Conectati produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguranta corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instalatia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folositi produsul
fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/nationale.
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* Priza sau conexiunea electrica
a aparatului trebuie sa fie intr-
un loc usor accesibil. Daca
acest lucru nu este posibil,
trebuie sa existe un mecanism
(siguranta, comutator,
intrerupator cu cheie etc.) pe
instalatia electrica la care este
conectat produsul, cu
respectarea reglementarilor
electrice si separarea tuturor
polilor de retea.

+ Scoateti produsul din priza sau
deconectati siguranta inainte
de efectuarea depanarii,
intretinerii si curatarii.

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

+ (in cazul in care produsul nu
are un cablu de alimentare)
utilizati numai cablul de
conectare descris n sectiunea
"Specificatii tehnice".

* Nu blocati cablul de alimentare
dedesubtul si in spatele
produsului. Nu asezati obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu trebuie
indoit, strivit si nu trebuie sa
intre In contact cu nicio sursa
de caldura.

* Asigurati-va ca nu este ciupit
sau strivit cablul de alimentare
in timp ce impingeti produsul
la locul sau, dupa proceduri de
instalare sau curéatare.

+ Utilizati exclusiv cablul
original. Nu utilizati cabluri
taiate sau deteriorate.

* Nu folositi un prelungitor sau o
prizad multifunctionala pentru a
utiliza produsul.

+ Contactati centrul de service
autorizat sau importatorul
pentru a utiliza adaptorul
aprobat in cazurile in care este
necesara utilizarea unui
adaptor convertor (pentru tipul
de fisa).

+ Contactati importatorul sau
centrul de service autorizat in
cazul in care lungimea liniei de
alimentare este
necorespunzatoare.

+ Sursele de alimentare portabile
sau prizele multiple se pot
supraincalzi si pot lua foc.
Pastrati fisele multiple si
sursele de alimentare portabile
departe de produs.

« In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre
producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare, pentru
a preveni posibilele pericole.
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Daca produsul dvs. are un cablu

de alimentare si un stecher:

* Nu introduceti niciodata
stecherul produsului intr-o
priza rupta, slabita sau scoasa
din priza. Asigurati-va ca
stecherul este introdus
complet in priza. In caz
contrar, conexiunile se pot
supraincalzi si pot cauza un
incendiu.

+ Evitati introducerea
dispozitivului in prize care sunt
unse, necuratate sau potential
expuse la apa (cum ar fi cele
din apropierea unui blat de
lucru, de unde poate intra apa).
In caz contrar, exista riscul de
scurtcircuit si electrocutare.

* Nu atingeti priza cu mainile
ude!

+ Scoateti stecherul din priza
tindnd cont mai degraba de
corpul stecherului decat cablul
in sine.

A] .4 Siguranta
transportului

+ Deconectatj aparatul de la
reteaua de alimentare inainte
de transportare.

+ Atunci cand trebuie sa
transportati aparatul,
infasurati-l cu material de

ambalare cu bule sau carton
gros si lipiti cu banda adeziva.

Prindeti bine partile mobile ale
produsului pentru a preveni
deteriorarea.

- Inainte de a instala produsul, m

verificati daca acesta a fost
deteriorat dup4 transport. in
caz de deteriorare, contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

A1 .5 Siguranta instalarii

- Inainte de a incepe instalarea,
deconectati linia de alimentare
la care va fi conectat produsul
prin dezactivarea sigurantei.

* Purtati intotdeauna manusi de
protectie, in timpul
transportului si instalrii. In
caz contrar, exista riscul de
ranire din cauza marginilor
ascutite!

« Tnainte de instalarea
produsului, verificati daca
exista daune. Nu instalati
produsul daca este deteriorat.

« Evitati utilizarea oricaror
materiale termoizolante pentru
a acoperi interiorul mobilierului
unde produsul va fi instalat.

* Lumina directa a soarelui si
sursele de caldura, cum ar fi
incalzitoarele electrice sau cu
gaz, nu trebuie sa existe in
zona in care este instalat
produsul.
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Pastrati deschise imprejurimile
tuturor conductelor de
ventilatie.

Nu instalati produsul in
apropierea unei ferestre. Exista
riscul ca flacara plitei sa
aprinda perdelele si
materialele inflamabile din
jurul plitei. Atunci cand
deschideti fereastra, vasele de
gatit fierbinti se pot rasturna.
Nu instalati produsul in
apropierea unei ferestre.
Atunci cand deschideti
fereastra, vasele de gatit
fierbinti se pot rasturna.

in cazul in care in spatele
locului unde va fi instalat
produsul exista o priza, trebuie
sa va asigurati ca produsul nu
intrd in contact cu priza si nici
cu stecherul conectat la priza.
Nu trebuie sa existe niciun
furtun de gaz, teava de apa din
plastic si priza pe peretele din
spate sau lateral al locului in
care va fi instalat produsul. in
caz contrar, acestea se pot
deforma din cauza efectului
termic in timpul functionarii
plitei si pot constitui un risc de
siguranta.

Al .6  Siguranta utilizarii

Dupa fiecare utilizare asigurati-
va ca aparatul este oprit.

+ Dacé nu veti utiliza produsul
pentru o perioada lunga de
timp, scoateti-l din priza sau
opriti alimentarea de la cutia
de sigurante.

* Nu utilizati produsul daca
acesta se defecteaza sau se
deterioreaza in timpul utilizarii.
Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare cu
electricitate. Contactati
importatorul sau centrul de
service autorizat.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata plitei este crapats,
deconectati produsul de la
reteaua electrica pentru a evita
riscul de electrocutare.

- AVERTISMENT: in cazul in
care suprafata de sticla a plitei
este sparta:

Opriti toate plitele cu gaz si

(daca este cazul) cele electrice.

Deconectati aparatul de la

reteaua de alimentare cu

electricitate.

- Nu atingeti suprafata

aparatului.

- Nu utilizati aparatul.

* Nu célcati pe aparat sub nicio
forma.

* Nu utilizati niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este afectata
de consumul de alcool si/sau
droguri.
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* Obiectele inflamabile nu
trebuie pastrate in interiorul si
in jurul zonei de gétit. In caz
contrar, acestea pot provoca
incendii.

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

f 1.7 Avertismente privind
temperatura

+ AVERTISMENT: Atunci cand
produsul este utilizat, produsul
si partile sale accesibile vor fi
fierbinti. Procedati cu grija
pentru a evita atingerea
produsului si a elementelor de
incalzire. Copiii cu varsta sub 8
ani trebuie tinuti departe de
produs, cu exceptia cazuluiin
care sunt supravegheati in
mod constant.

* Nu asezati materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece suprafetele vor fi
fierbinti in timpul functionarii
acestuia.

+ AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu asezati obiecte
pe suprafetele de gatit.

A'I .8 Siguranta gatitului

+ AVERTISMENT: Procesul de
coacere trebuie supravegheat.
Procesele de preparare cu

durata scurta trebuie
supravegheate in mod
constant.

« AVERTISMENT: in cazul
gatirii cu ulei solid sau lichid,
este periculos sa lasati plita
nesupravegheata, acest lucru
poate duce la izbucnirea unui
incendiu. Nu incercati
NICIODATA s3 stingeti focul cu
apa; deconectati produsul de
la reteaua electrica, apoi
acoperiti flacarile cu o patura
sau o patura anti-foc (etc.).

+ Aveti grija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafete fierbinti.

A1 .9 Inductia

« Zonele cu functionare electrica
ale plitei sunt echipate cu
tehnologia avansaté "Inductie”.
Pe ochiurile plitei cu inductie,
care economisesc timp i
energie, trebuie utilizate vase
potrivite pentru gatirea cu
inductie; altfel, ochiul plitei nu
va functiona. Pentru informatii
detaliate, consultati sectiunea
"Selectarea vasului".
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+ Deoarece plita cu inductie
creeaza un camp magnetic,
acesta poate avea efecte
nocive pentru persoanele care
folosesc dispozitive precum
stimulatoare cardiace sau
pompe de insulina.

« Inchideti zona de la panoul de
comanda dupa utilizare, nu va
bazati pe senzorul de oala.

» Obiectele metalice, cum ar fi
cutitele, furculitele, lingurile si
capacele, nu trebuie asezate
pe suprafata plitei, deoarece
se vor incalzi.

* Nu asezati obiecte metalice in
sertarele de sub plita de gatit.
in timpul utilizarii indelungate
si intensive, materialele de aici
se pot supraincalzi.

* Nu puneti produse electronice,
precum telefoane mobile,
tablete, calculatoare, pe plita
cu inductie. Acest lucru ar
putea duce la defectarea
aparatului.

1.10 Siguranta legata de
intretinere si curatare

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

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!

* Nu utilizati dispozitive de
curatare cu abur pentru a
curata aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

Acest produs a fost fabricat cu
componente si materiale de
nalta calitate si care pot fi
refolosite si sunt potrivite
pentru reciclare. Prin urmare nu
L eliminati deseul de produs
impreuna cu deseurile menajere normale si

alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Predati-l la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va puteti interesa la
administratia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod
corespunzator ajuta la prevenirea
consecintelor negative asupra mediului si
sanatatii umane.

Respectarea Directivei RoOHS:

Produsul pe care |-ati achizitionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.
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2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementarile nationale
privind mediul. Nu eliminati deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duceti-I
la punctele de colectare desemnate de
autoritatile locale.

2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

in conformitate cu UE 66/2014, informatiile
despre eficienta energetica pot fi gasite pe
chitanta produsului furnizata cu acesta.

3 Produsul dumneavoastra

Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa folositi
produsul in mod ecologic si eficient din
punct de vedere energetic:

+ Decongelati alimentele congelate inainte
de preparare.

+ Folositi oale/cratite cu dimensiunea si
capacul corespunzatoare pentru zona
plitei. Alegeti intotdeauna vasul de
dimensiunea potrivita pentru reteta
preparata. Este consumata mai multa
energie decat este necesar, pentru vasele
de dimensiuni necorespunzatoare.

+ Pastrati curate zonele de gatit ale plitei si
bazele vaselor. Murdaria reduce
transferul termic intre zona de gatit si
baza vasului.

3.1 Prezentarea produsului

1 Suprafata de gatit din sticla
3 Zona gatit prin inductie
5 Zona gatit prin inductie

5 6
A 4
~ %
3 4

2 Carcasa inferioara
4 Zona gatit prin inductie
6 Zona gatit prin inductie
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3.2 Specificatii tehnice

Specificatii generale ale plitei

Dimensiuni exterioare ale produsului (inaltime/I&time/

adancime) (mm) 52 /590 /520 *

Dimensiuni de instalare a plitei (Iatime / adancime) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Tensiune/frecventa TN~220-240 V /2N~380-415V; 50 Hz

Tip de cablu si sectiune folosita/potrivitd pentru

o min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) max. 7,2 kW

Zone de gatit

Stanga fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W
Dreapta fata Zona gatit prin inductie
Dimensiune 145 mm

Alimentarea 1600 W / Booster 1800 W
Stanga spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 180 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W
Dreapta spate Zona gatit prin inductie
Dimensiune 210 mm

Alimentarea 2000 W / Booster 2300 W

|* inaltimea plitei specificata in tabelul tehnic este indltimea capacului de baza a produsului.

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

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

obtinute in conditii de laborator in conformitate cu standardele relevante. In functie

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documentatia aferenta sunt
de conditiile operationale si de mediu ale produsului, aceste valori pot varia.
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4

Prima utilizare

Inainte de a incepe sa utilizati produsul,
este recomandat sa efectuati urmatoarele
operatiuni, enumerate in sectiunile
urmatoare.

4.

1 Curatarea initiala

AVIZ: Unii detergenti sau agenti de
curdtare pot deteriora suprafata. Nu folositi
detergenti abrazivi, pulberi de curatat,
creme de curatare sau obiecte ascutite in
timpul curatarii.

AVIZ: in timpul primei utilizari, pentru

1. Indepértati toate materialele de cateva ore se poate degaja un usor fum si
ambalare. miros. Este un fenomen normal si este

2. Stergeti suprafetele produsului cu o Asu|1i;cmnt S?Ea.f'%.l{raﬁ' llauna \é?nt”f,t'le pentru
carpa umeda sau cu un burete si uscati ;n d ulra‘re.. vitatl :n. alarea t recta a
CU O CArpa. umului si mirosului emanat.

5 Utilizarea plitei

5.1 Informatii generale despre + Puneti o cantitatea optima de alimente in

utilizarea plitei

Avertismente generale

Nu lasati obiecte s& cada pe plita. Chiar
si obiectele mici, cum ar fi salabele, pot
deteriora plita. Nu folositi plite crapate.
Apa se poate scurge prin aceste fisuri si
poate provoca un scurtcircuit. Daca
suprafata este deteriorata in vreun fel (de
ex. Fisuri vizibile), opriti mai intai
siguranta, apoi sunati la serviciul
autorizat pentru a deconecta produsul
pentru a reduce riscul de electrocutare.
Nu utilizati recipiente/tigdi inclinate si
care se pot rasturna cu usurinta pe plita.
Nu incalziti recipientele si vasele goale.
Vasele si aparatul pot fi deteriorate.
Opriti arzatoarele plitei dupa fiecare
utilizare.

Folosirea plitei fara recipiente sau tigai
poate provoca deteriorarea aparatului.
Opriti intotdeauna zonele de gatit dupa
fiecare operatie.

Dupa fiecare utilizare, suprafata de gatit
va fi fierbinte, asa ca nu puneti vase /
tigai de plastic pe suprafata de gatit.
Curéatati imediat astfel de depuneri de pe
suprafata plitei.

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

vase si tigdi. Astfel, evitati ca alimentele
sa curga din vase/tigdi si nu va fi nevoie
sa curatati.

+ Nu asezati capacele de vase si tigdi pe
arzatoare/zonele de gatit.

+ Asezati vasele in centrul pe arzatoarelor/
zonelor. Daca doriti sa plasati un vas pe
un alt arzator/alta suprafata de gatit, nu

este indicat sa il trageti; ridicati-l mai intai

si apoi puneti-l pe celdlalt arzator.

Principiul de functionare al plitei cu

inductie

Plita cu inductie este asemanatoare unui

circuit deschis. Circuitul se finalizeaza

atunci cand sunt asezate pe acesta oale /
tigai potrivite pentru gatit cu inductie si un
sistem electronic sub suprafata sticlei
genereaza un camp magnetic. Baza
metalica a oalelor / tigailor este incélzita
prin preluarea energiei din acest camp
magnetic. Astfel, caldura nu este generata
pe suprafata plitei, ci direct pe vase/tigai
aflate deasupra acesteia. Suprafata de
sticla este incalzita datorita caldurii
vaselor/tigdilor de gatit.

Avantajele gatitului cu inductie

Plitele de inductie ofera unele avantaje,

deoarece caldura este transferata direct pe

oalele/tigdile de gatit.

+ Alimentele care se revarsa in timpul
gatitului nu se vor arde repede, deoarece
suprafata de gatit din sticla nu este
incalzita direct. Se curata mai usor.
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« Gatitul va fi mai rapid deoarece caldura
este generata direct pe vasele de gatit.
Economisiti astfel timp si energie fata de
alte tipuri de plite.

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

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

Pentru o functionare sigura:

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

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

+ Nu asezati obiecte din metal precum
tacamuri sau capace pentru tigai pe plita
deoarece acestea se pot incélzi.

+ Nu folositi niciodata folie de aluminiu
pentru gatit. Nu Idsati niciodata alimente
invelite in folie de aluminiu pe zona de
inductie.

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

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

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

Oale/tigai de gatit

Trebuie sa utilizati oale/tigai de gatit

feromagnetice, de calitate, inscriptionate cu

o eticheta sau un avertisment care sa

indice ca sunt compatibile cu gatitul prin

inductie numai cu plita cu inductie. In

general, cu cat este mai ridicat continutul

de fier, cu atat mai bune vor fi vasele/tigaile

de gatit. Diametrul de baza al oalelor /

tigdilor de gatit trebuie sa corespunda

zonei de inductie. Dimensiunile

recomandate sunt enumerate mai jos.

Oale/tigai potrivite:

+ Oale/tigdi din fonta

+ Oale din otel emailat

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

Oale/tigai nepotrivite:

+ Oale/tigai din aluminiu

+ Oale/tigai din cupru

+ Oale din alama

+ Oale/recipiente din sticla

+ Ceramica

+ Ceramica si portelan

Recomandari:

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

v X

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

suprafata.
v X
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+ Bazele anumitor oale/tigai de gatit au un
camp feromagnetic mai mic decét
diametrul sau real. Doar aceasta zona va
fi incalzita de plita. Astfel, caldura nu va fi
distribuita uniform, iar performanta
gatitului este scazuta. in plus, astfel de
oale/tigai de gatit nu pot fi detectate de
plitele mari de inductie. Astfel, zona de
gatit trebuie selectata in functie de
marimea campului feromagnetic.

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

Dimensiuni recomandate pentru oale/tigai

Distributia egala a vaselor de gatit

@ pe plitele din dreapta si stanga si
din centru imbunatateste
performanta de gatit atunci cand
gatiti mai multe feluri de mancare

pe plitele cu inductie.

Testarea oalelor/tigailor

Testati compatibilitatea vaselor cu gatitul

pe o plita cu inductie utilizand metodele de

mai jos.

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

2. Este compatibil daca nu se aprinde
intermitent atunci cand plasati vasul pe
plita de inductie si porniti plita.

Diametru zona de gétit - mm

Diametru oald - 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

Zona de gatit cu suprafata mare (flexi)

Iatime 230 - lungime 390

Detectarea oalelor/tigailor de gatit de
plitele de inductie depinde de diametrul si
materialul feromagnetic care se afla la
baza vaselor/tigailor. Pentru a asigura
detectarea vaselor/tigailor de gatit si
pentru a obtine o gétire eficientd, vasele de
gatit trebuie selectate in functie de
suprafata plitei. Dimensiunile oalelor/
tigailor recomandate pentru dimensiunile
plite sunt cele prezentate mai sus.
Comportamentul de fierbere poate varia in
functie de tipurile de oald, dimensiunea
oalei si dimensiunea zonei de gétit. Pentru
un comportament de fierbere mai omogen,
ar putea fi utilizata o zona de gatit cu un

pas mai mare. Utilizarea unei zone de gatit
mai mari nu provoaca irosirea de energie la
plite cu inductie, deoarece caldura este
creata doar in zona relevanta a oalei.

Zona de gatit cu suprafata mare (flexi)

Plita dumneavoastra este prevazuta cu
suprafete de gatit cu suprafete de
dimensiuni mari (suprafete Flexi). Puteti
folosi aceasta suprafata de gatit cu oale/
tigdi mai mici ca zone de gatit individuale,
separate una de cealalta. Puteti activa
functia de combinare a zonelor de gatit si le
puteti transforma intr-o singura suprafata
de gatit atunci cand folositi vase mari.
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Como uma zona de cozedura individual Tek bir ocak gozii olarak

Para cozinhar em panelas/recipientes
para cozinhar grandes, colocé-las de
forma a cobrir o centro de ambas as

-1 - - |zonas de cozedura e que fique no

I centro da zona de cozedura.

———— |Se quiser cozinhar com duas panelas/
| recipientes diferentes com o mesmo

| nivel de temperatura, pode combinar a
i zona de cozedura com superficie (
grande (flexivel) e cozinhar com duas
panelas/recipientes diferentes a .
mesma temperatura. Colocar as
panelas/recipientes de modo que os
e - |centros das zonas fiquem novamente
! centrados.
i
.

Pentru gatitul cu oale/tigai de gatit
de mari dimensiuni, asezati-le incat
sd acopere zonele centrale ale
ambelor zone de gatit si astfel incat
sé fie asezate in centrul zonei de
gatit.

Daca doriti sa gatiti cu doud oale/
tigdi de gatit diferite la acelasi nivel
de temperatura, puteti combina
zona de gétit cu suprafata de
dimensiuni mari (flexibild) si gati cu
" |doud oale/tigai diferite la aceeasi
temperaturd. Asezati oalele/tigaile
de gatit astfel incat zonele centrale
sd se afle in centru.

)« @D

5.2 Panoul de comanda

(o0l el o @«

]

Ly o B |a 0 n| @ © @ =

(

Y =W

Taste [E] : Simbolul de blocare a tastelor

(D +tasta pornit/oprit (ON/OFF) *  Variaza in functie de modelul produsului. Este

@ : Tastd temporizator gosibil sd nutfic? disponibil pentru produsul
umneavoastra.

k& : Tasta de incalzire rapida/Tasta de setare Afisaj zona de gatit

putere mare (Booster)

N
0

: Tasta Cleaning lock (Blocare curatare) Qm
@ : Tasta de reducere valoare

© O

| | |

v v Vv v
1 2 3 4

Tastd de crestere valoare 1 Tasta de incélzire rapidd/Tasta de setare
putere mare (Booster)

: Tasta Stop (Stop)

Simboluri
. . o . . . Tasta micsorare temperatura
[J] :Simbol combinatie zona de gatit cu suprafata o N

mare * 3 Tastad maérire temperatura

Indicator de temperatura al plitei relevante
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Afisaj temporizator
° o—p 1
00—

s+ O ©F—3
NS

[GR— T—

—>» 4

LED punct de operare temporizator
Indicator temporizator
Tasta Timer increase (mérire temporizator)

AW N =

LED punct de operare pentru tasta de
blocarea/blocare pentru copii

5 Tasta Timer decrease (micsorare
temporizator)

Avertismente generale pentru panoul de

comanda

+ Acest produs este controlat prin
intermediul unui panou de comanda
tactil. Fiecare operatiune efectuata
folosind panoul de comanda tactil va fi
confirmata printr-un semnal sonor.

+ Pastrati intotdeauna panoul de comanda
curat si uscat. Suprafata umeda si
murdara poate cauza probleme de
functionare.

+ Daca in interval de 10 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita revine
automat in modul Asteptare.

+ Aparatul se opreste automat, din motive
de sigurantd, daca nu este atinsa nicio
tasta pentru o perioada indelungata de
timp.

Pornirea plitei:

1. Porniti plita prin apdsarea tastei .

= Pe afisajul tuturor zonelor de gatit va
aparea “0”.

Oprirea zonei de gatit:

v' 0 zona de gatit activa poate fi oprita in
4 moduri diferite:

v" Prin apasarea tastei (D; Atingeti tasta m
O.

1. Scazand temperatura la nivelul “0”;
Zona de gatit poate fi oprita regland
nivelul de temperatura la “0”.

2. Folosind functia de oprire de pe
cronometru pentru zona de gatit
dorita; Cand intervalul de timp s-a
scurs, cronometrul va opri zona de gatit
corespunzatoare. Afisajul asociat va
indica “0” sau “00”. Dupa scurgerea
timpului cronometrat, este emis un
semnal sonor. Pentru a opri acest
semnal sonor, atingeti orice tasta de pe
panoul de comanda.

3. Prin atingerea simultana a tastelor @

/@ ale zonei, pentru zona de gatit
dorita; Puteti dezactiva zona de gatit

aferenta apasand simultan tastele &y
©® ale acesteia.

Daca simbolul sau este aprins dupa
@ ce zona de gatit a fost oprita,

inseamna ca zona de gatit este

inca fierbinte. Nu atingeti zonele de

gatit.

Indicator de caldura reziduala

Daca simbolul clipeste pe afisajul zonei de
gatit, inseamna ca plita este inca fierbinte
si poate fi folosita pentru a mentine calda o
cantitate redusa de alimente. Acest simbol
se va schimba in scurt timp in simbolul ,
ceea ce indica faptul ca plita este mai putin
fierbinte.

in cazul unei pene de curent,
@ indicatorul de caldura reziduala nu

se aprinde si utilizatorul nu este

avertizat cu privire la zonele de

gatit fierbinti.

Reglarea nivelului temperaturii

1. Porniti plita prin apasarea tastei .
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2. Setati nivelul de temperatura dorit prin
apasarea tastelor zonei @/@.

10 Q 1@@@

i

= Zona de gatit respectiva va incepe sa
functioneze la nivelul de temperatura
setat.

Sectiunea exterioara a plitei cu

@ inductie prevazuta cu o zona de
gatire de 280 de mm (daca
produsul dumneavoastra este
echipat cu o zona de gatire de 280
de mm) este activatd numai in
momentul in care o tigaie suficient
de mare pentru a acoperi zona de
gatire este plasata pe aceasta, iar
temperatura este setata la un nivel
mai mare decéat 8.

Setarea functiei Putere mare
(INTENSIFICARE)

Pentru incalzirea rapida, puteti folosi
functia Intensificare. Totusi, aceasta
functie nu este insa recomandata pentru
gatirea pe perioade indelungate de timp.
Este posibil ca functia de intensificare sa
nu fie disponibild pentru toate zonele de
gatit.

Setarea functiei Putere mare
(INTENSIFICARE):

1. Porniti plita prin apasarea tastei .

2. Atingeti tasta 2§} a zonei aferente.

I
40 @B |00 ®
AR
gﬁy

= Zona de gatit selectata va functiona la
putere maxima, iar pe afisajul acesteia
va apadrea simbolul “P” . Functja de
Intensificare este dezactivata, iar zona
de gatit functioneaza in continuare la
nivelul.

Oprirea functiei Putere mare
(INTENSIFICARE) inainte de sfarsitul
intervalului de timp stabilit:

Puteti opri functia Putere mare in orice
moment doriti, apasand tasta (O sau tasta

. Functia de Intensificare este
dezactivatd, iar zona de gatit functioneaza
in continuare la nivelul 9.

Principiul de lucru al celor 2 zone
amplasate pe aceeasi directie verticala:
Daca o zona este setata pe intensificare
nivel, iar cealalta zon4, aflata pe aceeasi
directie verticala, este setata la un nivel mai
mare decat 6 (adica 7, 8 sau 9), prima zona
coboara la nivelul 9, iar cealalta zona poate
fi setata la nivelul 6 (7, 8 sau 9). Daca a
doua zona este setatd pe intensificare
nivel, prima zona coboara la nivelul 6.

Pornirea zonei de gatit cu suprafata mare
1. Apasati tasta (D pentru a porni plita.

2. Pentru a porni zona de gatit cu
suprafata mare, mentineti apasate,
simultan, tastele #§ ale ambelor zone de
gatit, timp de aproximativ 3 secunde.

v v m

4O @B 00 ®

An@ | O 0 2 !
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= “0” va aparea pe afisajul zonei de
gatit stanga-spate. Ova aparea
pe afisajul zonei de gatit stanga-
fatd, iar zona de gatit cu suprafata
mare va fi activata.

3. Daca doriti sa setati temperatura la un
nivel cuprins intre “0” si “9”, apasati
tastele ®/@ ale zonei din stanga-spate
si setati temperatura dorita.

Dupa activarea zonei de gatit cu
@ suprafata mare, temperatura poate
fi setata cu ajutorul tastelor OLS)
din zona de gatit stanga-spate. Nu
puteti seta temperatura cu ajutorul

tastelor @/ pentru zona de gatit
stanga-fata.

stanga, mentineti apasate, simultan,
tastele #§ ale ambelor zone de gétit,
timp de aproximativ 3 secunde.

= Pe afisajul zonei de gatit stanga-
spate apare temperatura ultimei
zone de gatit selectate, iar zona de
gatit cu suprafata mare este
activata.

= Zonele de gatit combinate vor
continua sa functioneze cu valorile
temperaturii $i cronometrului
(daca este disponibil) zonei de
gatit din stanga pe care ati
selectat-o. Valoarea zonei de gatit
din stanga care a fost setata mai
intai, inainte de a combina zonele
de gatit, va fi anulata.

Zonele de gatit cu suprafata mare

@ din partea stanga sunt prezentate
cu titlu de exemplu. Daca exista o
zona de gatit cu suprafata mare si
in partea dreapta a plitei, aceleasi
instructiuni se aplica si zonei de
gatit amintite.

]
@?}@@@
40 OEN o

G

= Zona de gatit incepe sa functioneze.

Pornirea zonei de gatit cu suprafata mare
in timp ce functioneaza una sau ambele
zone de gatit din stanga

v In timp ce functioneaza una sau
ambele zone de gatit din stanga, le
puteti combina prin activarea zonei de
gatit cu suprafata mare. Astfel puteti
folosi 0 zona de gatit mai mare exact la
acelasi nivel.

! —
@@@i@@@
Aﬂ@@‘@')@uu
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(G

1. Pentru a porni zona de gatit cu
suprafata mare in timp ce functioneaza
una sau ambele zone de gatit din

= Daca doriti sa schimbati
temperatura, apasati tastele @/
zonei din stanga-spate si setati
temperatura dorita.

Daca atingeti tasta *f} de pe zona
de gatit din stanga in timp ce zona
de gatit cu suprafatd mare este

activa, zonele de gatit vor functiona
la nivelul specific functiei de

intensificare.

Oprirea zonelor de gatit cu suprafata mare

v’ Zona de gatit cu suprafatd mare poate
fi oprita in 4 moduri diferit:

1. Scazand temperatura la nivelul “0”:
Zona de gatit cu suprafatd mare poate fi
oprita scdzand nivelul temperaturii la
“0”.

2. Folosind functia de oprire de pe
cronometru pentru zona de gatit
dorita cu suprafata mare: Cand
intervalul de timp s-a scurs, cronometrul
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va opri zona de gatit cu suprafata mare.
Pe afisajul zonei de gatit din stanga
apare “0”, iar pe afisajul cronometrului
apare “00”.

3. Atingand simultan tastele ®/O de
pe oricare dintre zonele de gatit din
stanga: Daca atingeti simultan tastele
®/O ale oricarei zone de gatit din
stanga, zonele de gatit vor fi separate si
oprite.

4. Apasand simultan tasta A8 pentru
ambele zone de gatit timp de
aproximativ 3 secunde: Zonele de gatit
se vor dezactiva daca mentineti
apasate, simultan, tastele 2l ale
ambelor zone de gatit, timp de
aproximativ 3 secunde.

Blocaj pentru curatare

Blocajul pentru curatare dezactiveaza toate
tastele de pe panoul de comanda timp de
20 de secunde, in timp ce plita este in
functiune, pentru ca utilizatorul sa poata
curata rapid zona. Dispozitivul nu va
consuma energie in acest timp.

Activarea blocajului pentru curatare

1. Apasati si mentineti apasata tasta @?
pana cand se aude un singur semnal
sonor, cand orice zona de gatit este
activata.

2. Pe afigajul cronometrului plitei va fi
afisatd o numaratoare inversa, care
incepe de la cifra 20. Niciuna dintre
tastele de pe panoul de control nu va
functiona pe parcursul acestei perioade,
cu exceptia tastei (D.

Dezactivarea blocarii de curatare

Nu trebuie sa apasati nicio tasta pentru a

dezactiva blocajul pentru curatare. Plita va

emite un semnal sonor dupa 20 de
secunde, iar blocajul pentru curatare se va
dezactiva automat.

Daca doriti sa dezactivati mai
devreme blocajul pentru curatare,
apasati si mentineti apasata tasta

{"] pana la emiterea a doua
semnale sonore.

Blocaj pentru copii Variaza in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu
fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

Atunci cand zonele de gatit sunt
dezactivate, puteti activa functia de blocare
pentru copii, pentru a impiedica pornirea
zonelor de gatit de catre copii. Puteti activa
sau dezactiva blocajul pentru copii numai
cand zonele de gatit sunt oprite (in mod
Asteptare).

Activarea blocajului pentru copii

1. Apdsati si mentineti apasate, simultan,

tastele {"7 si 0 pana cand se aude un
singur semnal sonor, cand plita este in
mod Asteptare.

= Functia Blocaj pentru copii va fi
activata.Simbolul “L” va fi afigat pe
afisajul tuturor zonelor de gatit pentru
0 anumita perioada de timp, iar
zecimalele tastei (3] vor fi aprinse.

Daca se apasa orice tasta in timp
ce blocajul pentru copii este activ,
se vor auzi doua semnale sonore,

iar indicatorul “L” va lumina
intermitent pe afisajul tuturor

zonelor de gatit.

Dezactivarea blocajului pentru copii
1. Apasati si mentineti apasate, simultan,

tastele {1’? si 00 pan& cand se aud
doua semnale sonore, cand blocajul
pentru copii este activ.

2. Functia Blocaj pentru copii va fi
dezactivata. “L” va lumina intermitent
pe afisajul tuturor zonelor de gatit, iar

o
indicatorul luminos al tastei 7 se va
stinge.
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Blocarea tastelor

Puteti activa blocarea tastele in timpul
functionarii plitei, pentru a impiedica
schimbarea accidentald a functjilor.

Blocarea cheii este anulata in caz
de intrerupere a curentului.

Activarea functiei de blocare a tastelor

1. Apasati si mentineti apasate, simultan,
tastele {m] si [l pana cand se aude un
singur semnal sonor.

2. Blocajul pentru copii este activat, iar

o
zecimala tastei § va lumina intermitent,
apoi se va aprinde.

Puteti activa functia de blocare a
@ tastelor doar in timpul functionarii.

Cand functia de blocare a tastelor

este activata, va fi functionala doar

tasta (D. Cand atingetj orice alt

buton, zecimalele tastei é vor
lumina intermitent, pentru a
semnala ca tastele sunt blocate.
Daca opriti plita in timp ce tastele
sunt blocate, trebuie sa dezactivati
blocarea tastelor pentru a putea
reporni plita. Cand atingeti orice
buton fara a dezactiva functia de
blocare a tastelor, simbolul “L” va
lumina intermitent pe toate zonele
de gatit, pentru a semnala ca
bloarea tastelor este activa.
Dezactivati functia de blocare a
tastelor pentru a porni plita din nou.

Functia Cronometru

Cu ajutorul acestei functii, gatitul va fi mai
usor. Nu va trebui sa mai fiti cu ochii pe
cuptor pe toatd perioada prepararii. Zona
de gatit va fi oprita automat la sfarsitul
perioadei setate.

Activarea cronometrului
1. Porniti plita prin apasarea tastei .

2. Setati nivelul de temperatura dorit prin
apasarea tastelor zonei ®/O.

~ o
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3. Activati cronometrul prin atingerea

simbolului (9 . Simbolul “00” si
zecimalele zonei selectate vor clipi
intermitent pe afisajul cronometrului.

4. Setati durata dorita prin apasarea
tastelor cronometrului ®/O.

5. Dupa aproximativ 10 secunde, setarea
va fi dezactivata. Zecimalele zonei
selectate vor lumina intermitent pe
afisajul cronometrului.

6. Pentru a seta cronometrele celorlalte
zone de gatit, repetati procesul explicat
mai sus.

Dezactivarea functiei de blocare a tastelor

1. Apé&sati simultan tastele {m] si [0 pana
cand se aud doua semnale sonore,
cand blocajul tastelor este activ.

2. Indicatorul luminos al tastei ﬁ se stinge,
iar panoul de comanda este deblocat.

Daca sunt setate mai multe valori
@ ale cronometrului in zone diferite,
cronometrul zonei care are
valoarea cea mai mica va aparea
pe afisajul cronometrului, iar
zecimalele pentru zona respectiva
vor lumina intermitent. Zecimalele
celorlalte zone vor ilumina

continuu.
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Puteti vizualiza durata ramass,
@ atingand tasta € a intregii zone de
gatit. La fiecare atingere este
afisata o valoare diferita a
cronometrului zonei. In cele din

urma, valoarea minima a
cronometrului este afisata din nou.

Dupa acest pas, nivelul de

@ temperatura al zonei respective va
fi “0”, la fel ca nivelul
cronometrului.

Cronometrul nu poate fi setat fara
selectarea zonei de gatit si a valorii

temperaturii acesteia.

Functia Stop

v’ Cu ajutorul acestei functii, puteti
scadea nivelul de temperatura a
zonelor de gatit la nivelul minim
(nivelul 1).

Cronometrul poate fi activat doar
pentru zonele de gatit pornite.

Daca una dintre zonele de gatit are
cronometrul activ, acesta va

continua sa functioneze in timpul

opririi.

Dezactivarea cronometrului

Dupa scurgerea intervalului de timp setat,
plita se va opri automat si va emite un
semnal sonor. Apdsati orice tasta pentru a
opri semnalul sonor. Daca nu apdsati nicio
tasta, semnalul sonor va fi anulat dupa
cateva minute.

Dezactivarea anticipata a cronometrelor

v’ Daca dezactivati anticipat cronometrul,
plita va continua sa functioneze la
temperatura setata pana cand este
oprita. Puteti dezactiva cronometrul
mai devreme in doua moduri diferite:

1. Dezactivarea cronometrului prin
reducerea valorii sale la “00”: Apasati
tastele cronometrului /O pana cand
pe afisajul zonei de gatit cu cronometrul
activat va aparea “00”.

= Cronometrul va fi anulat si
simbolul zecimalelor pentru zona
de gatit aferenta se va stinge.

= Dezactivarea cronometrului
pentru zona respectiva prin
apasarea simultana a tastelor ®
/@ pentru zona respectiva:
Apésati simultan tastele @/ ale
zonei aferente.

= Cronometrul va fi anulat si
simbolul zecimalelor pentru zona
de gatit aferenta se va stinge.

1. Atingeti tasta [l in timp ce oricare
dintre zonele de gatit functioneaza.

2. Toate zonele de gatit active vor
functiona la nivelul minim (nivel 1).
Simbolul [C] va aparea pe afisajul
zonelor de gatit active.

3. Apasati din nou tasta [, pentru a
reporni toate zonele de gatit cu setarile
anterioare.

Functia asociata gestionarii puterii
electrice

Aparatul dumneavoastra include o functie
de gestionare a puterii. Prin intermediul
acestei functii, puteti schimba puterea
totala cu care poate fi alimentat aragazul.
Exista 8 niveluri disponibile pentru functia
de gestionare a puterii electrice.

Functia de gestionare a puterii - Niveluri
totale de putere care pot fi setate

Indicator de gestionare a puterii Putere
totala

25  25kw

30 3kw

36 36kw

44 44 kW

54  54kW

57 57kw

67 6,7kW

72  72kW
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Pentru a schimba puterea totala;

1. Porniti plita apasand tasta (D. Opriti
plita apasand tasta (D.

2. Apoi apésati tasta 2§ situata in zona
frontala dreapta, tasta (), tasta @ a
temporizatorului, tasta @ a

temporizatorului si, la final, tasta 2§ pe
partea stanga a zonei frontale.
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3. Nivel setat pentru gestionarea puterii
este afisat pe afisajul cronometrului.

4. Apasatitasta [l pentru a trece de la un
nivel la altul si a seta valoarea totala a
puterii pe care doriti sa o stabiliti.

5. Confirmati setarea apasand tasta (D si
opriti plita. Valoarea totala a puterii
selectate va fi activata.

vasul de gatit. Prin urmare, aceasta are
numeroase avantaje prin comparatie cu
alte tipuri de plite. Functionarea este mai
eficientd, iar suprafata plitei are o
temperatura mai scazuta.

Plita dvs. cu inductie este echipata cu
sisteme de siguranta performante, care va
garanteaza utilizarea in conditii de maxima
siguranta.

Plita dvs. poate fi dotata cu zone de

@ gatit cu inductie cu diametrul de
145,180, 210 sau 280 mm, in
functie de model. Tehnologia de
inductie permite fiecarei zone de
gatit sa detecteze diametrul vasului
amplasat pe aceasta. Energia se
genereaza doar in zona in care
recipientul atinge zona de gatit,
asigurandu-se astfel un consum
minim de energie.

Nivelurile de temperatura pe care le

@ puteti atribui fiecarei zone de gatit
pot varia in functie de nivelul total
de putere stabilit. Nivelul de
temperatura al plitei se reduce
automat conform setarii puterii
care urmeaza sa fie aplicata
aragazului. Acesta nu este un
mesaj de eroare.

Produsul ar putea incepe sa
opreasca atunci cand functioneaza
la niveluri de la 1 la 7, in special cu

vase cu un diametru mic si cand
uleiul de apa este mic. Nu este o

vina.

Daca se atinge o alta tasta decat

@ secventa specificata in timpul
schimbarii nivelului de putere,
setarea nu poate fi facuta. Trebuie
sa repetati pasii de la inceput
pentru a face setarea.

Folosirea sigura si eficienta a zonelor de
gatit cu inductie

Principii de functionare: Conform
principiului de functionare a plitei cu
inductie, aceasta incalzeste in mod direct

Sistemul de oprire automata

Controlul aragazului este prevazut cu un
sistem automat de oprire. Daca una sau
mai multe zone de gatit se afld in
functionare, plita se dezactiveaza automat
dupa un anumit timp (vezi tabelul 1). Daca
este setat un cronometru pentru plita,
ecranul cronometrului se va opri si ea.
Limita de timp pentru oprirea automata
depinde de nivelul de temperatura selectat.
Pentru acest nivel de temperatura se aplica
perioada maxima de functionare.
Utilizatorul va putea folosi din nou zona de
gatit dupa ce a fost oprita automat,
conform descrierii de mai sus.
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Nivelul de temperatura Perioade pentru oprirea automata - 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 (Intensificare) 10 min. (*)
(*) Plita va reveni la nivelul 9 dup& 10 minute

Tabel 1: Perioade pentru oprirea automata

Protectie impotriva supraincalzirii

Plita este dotata cu senzori de protectie

impotriva supraincélzirii. in cazul

supraincalzirii, se pot observa urmatoarele:

+ Zona de gatit in functiune se poate
stinge.

+ Nivelul selectat poate scadea la nivelul 7
de la un nivel mai ridicat.

Sistem de protectie la scurgeri

Plita este dotata cu un sistem de protectie
la scurgeri. Daca alimentele se scurg pe
panoul de comanda, sistemul va intrerupe
imediat alimentarea cu energie si va opri
plita. in acest interval de timp, pe afisaj va
aparea avertismentul “E”.

Reglarea precisa a energiei

Principiul de functionare al plitei cu inductie
asigura reactia imediatd la comenzi.
Aceasta schimba foarte rapid setarile de
energie. Astfel, puteti preveni revarsarea
continutului unui recipient (cu ap3, lapte
etc.), chiar daca acesta era pe punctul de a
se revarsa.

Daca suprafata panoului de
@ comanda tactila este expusa la

vapori abundentj, este posibil ca

intregul sistem de comanda sa se

dezactiveze si sa genereze un
semnal de eroare.

Mentineti curata suprafata panoului
tactil de comanda. Pot aparea erori

de functionare.

6 Informatii generale privind coacerea

In aceastd sectiune puteti gasi sfaturi
pentru pregatirea si coacerea alimentelor
dumneavoastra.

6.1 Adverténcias gerais acerca de
cozinhar com a placa

Avertismente generale privind gatirea la

plita

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

cu o patura ignifugd sau cu o carpa

umeda. Opriti plita daca este posibil si

telefonati la pompieri.

Inainte de préjirea alimentelor, indepértati

intotdeauna excesul de apa si puneti-le

incet in uleiul incélzit. Asigurati-va ca

alimentele congelate sunt dezghetate

inainte de a le praji.

+ Céand incalziti uleiul, asigurati-va ca oala
pe care o folositi este uscata si tineti
capacul deschis.
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+ Pentru recomandari privind gatitul
folosind modul de economisire a
energiei, consultati sectiunea
Jnstructiuni privind mediul inconjuréat

Tabel pentru gatire

or”.

Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia in
functie de retetd si cantitate. Din acest
motiv, aceste valori sunt indicate sub
forma de intervale.

Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
Topire
Topirea ciocolatei (de exemplu, marca Dr.Oetker, 1 20 .30
ciocolatd amaruie 55-60% cacao, 150 g)
Unt (200 g) 6 5.6
Fierbere, incilzire, mentinere la cald
Apa 1L (Fierbere) P 3..5
Apa 3 L (Fierbere) P 8..10
Lapte 1 L (Fierbere) 6 4..6
Lapte 1 L (Mentinere la cald) 1-2 18..22
Ulei vegetal (incélzire) (Ulei de floarea Soarelui 0,5
0 8 3.5
Fierbere
Cartofi decojiti Amestec de carne tocatd mare (2
Nt gm 9 12..14
bucéti Marime mare)
Somon file 8 10..15
Céarnati 9 2.4
Paste (150 g) 8 8..12
Gatire, Soteuri
Méncare de orez (200 g orez) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Budinca lui Noe (Ashure) **
Fierberea fasolei-ndutului Fierberea
fasolei-ndutului - pentru Budinca lui Noe |9 5.6
(Ashure)
Fierberea fasolei-nautului gatire - pentru 3 10 .30
Budinca lui Noe (Ashure)
grau Fierberea fasolei-ndutului - pentru 9 2 5
Budinca lui Noe (Ashure)
grau gatire - pentru Budinca lui Noe 3 10 .30
(Ashure)
Eudmga lui Noe (Ashure) -Toate 8 20 .25
ingredientele
Gambe cu legume **
Sote de legume 9 3..8
Coacere 4-5 120 ... 150
Supe (De exemplu supa de linte) 6-7 17 ..20
Prajire usoara
File de biban de mare 8 3.7
Friptura de vrabioara de vita ** (3-5 cm) 8 5.9
Céarnati 8 2.5
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Aliment Nivel de temperatura Timp de coacere (min.)
(aprox.)
Ou prajit 7 4.8
Cartofi pai
Gogosi 8 13..16
Snitel 8 5.7
Nugget 8 4.6

* Se recomanda o tigaie Wok

** Se recomanda tigaie/oald turnata

7 intretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind
curatarea

Avertizari generale

+ Asteptati ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-l curdta. Suprafetele fierbinti
pot provoca arsuri!

+ Nu puneti detergent direct pe suprafetele
fierbinti. Acest fapt poate cauza pete
permanente.

+ Produsul trebuie curatat si uscat bine
dupa fiecare utilizare. in acest mod,
resturile alimentare sunt curatate cu
usurinta si este prevenita arderea
acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod
este prelungita durata de utilizare a
aparatului iar frecventa problemelor este
redusa.

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

+ Unii detergenti sau agenti de curatare
deterioreaza suprafata. Agentii de
curatare inadecvati sunt: inalbitori,
produse de curatare care contin amoniac,
acid sau clorurd, produse de curatare cu
abur, agenti de detartrare, agenti de
indepartare a petelor si ruginii, produse
de curatare abrazive (crema de curatat,
praf de curatat, crema de degresare,
perie abraziva, sarma, bureti, lavete de
curatare murdare si cu reziduuri de
detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru curatarea dupa fiecare utilizare.
Curatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si uscati-l cu o carpa uscata.

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

+ Nu spalati nicio componenta a aparatului
dvs. in masina de spalat vase, cu
exceptia cazului in care se specifica
altfel in manualul de utilizare.

Pentru plite:

+ Murdaria acida precum laptele, pasta de
rosii si uleiul poate cauza pete
permanente pe plite si pe componentele
zonelor plitei; curatati toate lichidele
varsate imediat dupa racirea plitei, dupa
ce aceasta a fost oprita.

Inox - suprafete inoxidabile

+ Nu folositi agenti de curatare care contin
acid sau clor, pentru curatarea
suprafetelor si de inox sau otel inoxidabil
si a méanerelor.

+ Suprafetele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, curatati cu un detergent potrivit
pentru suprafete din otel inoxidabil sau
inox.

+ Curatati cu o carpa moale cu solutie de
detergent lichid (care nu zgérie), avand
grija sa stergeti intr-o singura directie.

. indepér‘tati petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafete de sticld
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.
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+ Agentii de curatare pulverizate/aplicate
pe suprafata trebuie curatate imediat.
Agentii de curatare abrazivi lasati pe
suprafata fac ca suprafata sa se
decoloreze.

Suprafete de sticla

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

+ Curéatati aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafete din sticla si
uscati-l cu o carpa din microfibra.

+ Daca raman urme de detergent dupa
curatare, stergeti cu apa rece si uscati cu
0 carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafata sticlei.

+ in nicio situatie, resturile uscate de pe
suprafata sticlei nu trebuie curatate cu
cutite cu lama zimtata, burete de sarma
sau instrumente ascutite similare.

+ Puteti indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafata sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comert, cu un agent de detartrare cum ar
fi otetul sau sucul de lamaie.

+ Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati agentul de curatare pe suprafata
cu un burete si asteptati pana cand
acesta va actiona corespunzator. Apoi,
curdtati suprafata de sticla cu o carpa
umeda.

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

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Curéatati partile de plastic si suprafetele
pictate cu detergent de vase, apa calda si
o0 carpa moale sau un burete si uscati cu
o carpa uscata.

+ Nu utilizati instrumente metalice ascutite
si agenti de curatare abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafetele.

+ Asigurati-va ca imbinarile componentelor
produsului nu sunt |asate imbibate cu
detergent. in caz contrar, pe aceste
imbinari vor aparea urme de coroziune.

7.2 Curatarea plitei

Suprafata de gatit din sticla

Urmati pasii de curatare descrisi pentru

suprafetele de sticla din sectiunea

sInformatii generale privind curatarea”
pentru curatarea suprafetei de gatit din
sticla. Puteti efectua curatarea in
conformitate cu informatiile de mai jos
pentru cazurile speciale.

+ Alimentele care contin zahar, precum
crema de caramel, amidonul si siropul,
trebuie curatate imediat, fara a astepta
ca suprafata s se riceascd. in caz
contrar, suprafata din sticla poate fi
deteriorata ireversibil.

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

7.3 Curatarea panoului de control

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

« Intimp ce curatati panourile din inox cu
butoane de control, nu utilizati agent de
curatare a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Curéatati panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si uscati cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de
blocare a tastelor, setati blocarea tastelor
inainte de curatarea panoului de control.
Tn caz contrar, se pot produce detectéri
incorecte la nivelul tastelor.
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8 Depanare

Daca problema persista dupa ce ati urmat
instructiunile din aceasta sectiune,
contactati comerciantul dumneavoastra
sau un centru de service autorizat. Nu
incercati niciodata sa va reparati singur
produsul.

Produsul nu functioneaza.

Siguranta poate fi defectd sau arsa. >>>
Verificati sigurantele de la tabloul de
sigurante. Schimbati-le daca este
necesar sau reactivati-le.

Aparatul nu poate fi conectat la priza
(fmpamantatd). >>> Verificati daca
aparatul este conectat la priza.

(Daca aparatul are cronometru) Tastele
de pe panoul de control nu functioneaza.
>>> Daca produsul dumneavoastra este
prevazut cu functie de blocare a tastelor,
este posibil ca aceasta functie sa fie
activata, dezactivati blocarea tastelor.
Daca plita nu porneste cand este apasata
tasta de pornire/oprire >>> Deconectati-o
si asteptati cel putin 20 de secunde
nainte de a o conecta la priza.

Are protectie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

Este posibil sa nu fi folosit cratite
adecvate. >>> Verificati cratitele.

Pictograma este intotdeauna aprinsa pe
afisajul ochiului plitei.

Cratitele nu sunt asezate pe plita. >>>
Verificati daca vasul este pozitionat pe
ochiul de plita.

Este posibil ca cratitele sa nu fie
adecvate pentru inductie. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioara a tigaii sa nu fie suficient de
mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegand o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.
Cratita sau ochiul plitei pot fi prea calde.
>>> Asteptati sa se raceasca.

Ochiul de plita selectat se opreste brusc in

timpul functionarii.

+ Este posibil ca timpul de preparare al
compartimentului selectat sa fi expirat.
>>> Puteti seta un timp nou de preparare,
sau puteti incheia prepararea.

+ Are protecitie la supraincalzire. >>>
Asteptati ca plita sa se raceasca.

+ Este posibil ca un obiect sa acopere
panoul de control tactil. >>> indepartati
obiectul de pe panou.

Cu toate ce ochiul plitei este pornit, cratita

nu se incalzeste.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie adecvata
pentru plita cu inductje. >>> Verificati
daca cratitele dumneavoastra sunt
compatibile cu plita cu inductie.

+ Este posibil ca cratita sa nu fie centrata
corect pe ochiul de plita sau suprafata
inferioara a tigaii sa nu fie suficient de
mare pentru ochiul de plita selectat. >>>
Centrati ochiul plitei alegand o cratita
suficient de mare pentru zona plitei.

Ventilatorul de racire continua sa

functioneze, chiar daca plita este oprita.

+ Aceasta nu este o eroare. Ventilatorul de
racire continua sa functioneze pana cand
echipamentul electronic din plitd scade la
temperatura corespunzatoare.

Zgomotul aragazului in timpul gatitului

+ Aragazul poate emite anumite sunete in
timpul gatitului. Aceste sunete se
datoreaza compozitiei recipientului
utilizat pentru gatit. Aceste sunete sunt
normale, nu indica o defectiune si fac
parte din tehnologia de inductie.

Posibile zgomote si motive

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

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

auzi un sunet de fisurare daca recipientul
folosit pentru gatit este fabricat din
diferite straturi din materiale diferite.

de materialul recipientului. Astfel, + Suierat: Se poate auzi un suierat atunci

diferitele recipiente pot emite diferite

sunete.

+ Zgomot de fisurare: Acest zgomot este

cand doua zone de gatit de pe aceeasi

parte a aragazului sunt folosite pentru a

cauzat de structura si materialul bazei
recipientului folosit pentru gatit. Se poate

Coduri/motive de eroare si solutii posibile

gati la diferite niveluri de gatit.

Coduri de eroare

Motive ale erorii

Solutii posibile

Opriti aragazul de inductie si lasati-l

E22 ; ) . ... |sdserédceasca. Rezolvarea erorii se
Aragazul cu inductie s-a supraincalzit. U
E 26 ’ produce atunci cand temperatura
aragazului scade sub limite.
Ung sau mai multe taste sunt apasate Problema va fi rezolvata atunci cand
mai mult de 10 secunde. PN x A
va veti indepdrta mana de pe aragaz.
E46 Un obiect este lasat pe panoul de « LA
« « |Problema se rezolva atunci cand
comanda sau comanda este expusa « R
) panoul de comandad va fi curatat.
vaporilor.
- « - Eroarea se rezolva atunci cand se
Nu se utilizeaza un recipient adecvat | ... = e
E 47 PRSTNRN L ] utilizeaza un recipient adecvat pentru
pentru incélzirea prin inductie. P L )
; incalzirea prin inductie.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare de comunicare pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E1-E15 ) g S : - ’
inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
Eroare a senzorului de temperaturd  [nou dupa 30 de secunde. Contactati
E16-E21 B ; ) S : - ’
pe plita cu inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E23 Eroare de software pe plita de nou dupa 30 de secunde. Contactati
E24 inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E25 Eroare de functionare a ventilatorului |nou dupa 30 de secunde. Contactati
pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
Opriti plita de inductie si porniti-o din
E31-E45 Eroare de hardware a placii nou dupé 30 de secunde. Contactati
electronice pe plita de inductie. distribuitorul autorizat daca problema
reapare.
E 48 Echipamentul senzorilor trebuie sa fie
E 49 Eroare a senzorului pe plita cu compatibil cu conditiile de
inductie. functionare. Contactati distribuitorul
E 51 autorizat daca problema reapare.
Opriti aragazul de inductie si lasati-I
sd se raceascd. Rezolvarea erorii se
E52 - E57 Eroare la temperatura ridicata pe plita | produce atunci valoarea de

cu inductie.

temperatura a senzorului scade sub
limite. Contactati distribuitorul
autorizat daca problema reapare.
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Reteaua de service ARCTIC

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

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arctic.ro

Centrul de apeluri Arctic si Beko
*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

g;. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;'ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E, sc. A, parter
3, ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 ,bl. S9¢ , sc. B,
parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. I Dacia, nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,scD,
6. NASAUD BISTRITA parter
1. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8
BUCURESTI
8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc S4, sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN , bl C2, parter

10. | CARAS-SEVERIN RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLUJ CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g;_ JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga, bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38, sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,sc.D,S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
22. | 1AsI IASI s;rrt Srf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii , nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15, bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui, bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32. | TELEORMAN ALEXANDRIA f(t)rm grli:ri]slrii’ nr. 220, bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

34. | TULCEA TULCEA g:\; Babadag, nr7,bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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