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1 Seguridad

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones
de seguridad.

1.1 Advertencias de caracter general

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones, el certificado
de dispositivo y la informacion del produc-
to para un uso posterior o para posibles
compradores posteriores.

= No conecte el aparato en el caso de que
haya sufrido danos durante el transporte.

1.2 Uso conforme a lo prescrito

La conexion de aparatos sin enchufe solo

puede ser efectuada por personal especializa-

do y autorizado. Los dafos provocados por

una conexion incorrecta no estan cubiertos

por la garantia.

Utilizar el aparato unicamente:

® para preparar bebidas y comidas.

® bajo la supervision de una persona. Super-
visar continuamente procesos de coccion
breves.

® en el uso doméstico privado y en espacios
cerrados del entorno doméstico.

Seguridad es

®m hasta a una altura de 2000 m sobre el ni-
vel del mar.

No utilizar el aparato:

® con un reloj temporizador externo o un
mando a distancia independiente. Esto no
se aplica en el caso de que se desactive el
funcionamiento con los aparatos regulados
por la norma EN 50615.

1.3 Limitacién del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por nifios a
partir de 8 anos y por personas con limitacio-
nes fisicas, sensoriales o mentales, o que ca-
rezcan de conocimientos o de experiencia,
siempre que cuenten con la supervision de
una persona responsable de su seguridad o
hayan sido instruidos previamente en su uso
y hayan comprendido los peligros que pue-
den derivarse del mismo.

No deje que los nifios jueguen con el apara-
to.

La limpieza y el cuidado del aparato a cargo
del usuario no podran ser realizados por ni-
A0S a no ser que tengan al menos 15 afos
de edad y que cuenten con la supervision de
una persona adulta.

Mantener a los ninos menores de 8 afnos ale-
jados del aparato y del cable de conexion.

1.4 Uso seguro

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!
Dejar sin vigilancia la placa de coccion al co-
cinar con aceite o grasa puede ser peligroso
y provocar incendios.

» No dejar nunca sin vigilancia los aceites ni
las grasas.

» No intentar apagar nunca un fuego con
agua, sino desconectando el aparato vy,
después, cubriendo las llamas con una ta-
pa o una manta ignifuga.

La superficie de coccion se calienta mucho.
» No colocar nunca objetos inflamables so-
bre la superficie de coccion o cerca de

ella.

» No almacenar nunca objetos sobre la su-
perficie de coccion.

El aparato se calienta.

» No guardar objetos inflamables o aeroso-
les en los cajones que se encuentran direc-
tamente debajo de la placa de coccion.

Las cubiertas de las placas de coccion pue-

den provocar accidentes, p. ej., debido al so-



es Evitar dafios materiales

brecalentamiento, ignicion o desprendimiento

de fragmentos de materiales.

» No utilizar ninguna cubierta para la placa
de coccion.

Los alimentos se pueden incendiar.

» Se debe vigilar el proceso de coccion. Los
procesos cortos deben vigilarse continua-
mente.

/A\ ADVERTENCIA - jRiesgo de

quemaduras!

El aparato y las partes que estan en contacto

(en especial, si la placa de coccion cuenta

con un marco) se calientan durante el uso.

» Proceder con precaucion para evitar entrar
en contacto con los elementos calefacto-
res.

» Los niios pequenos (menores de 8 anos)
deben mantenerse alejados.

Las rejillas protectoras para placas de coc-

cion pueden provocar accidentes.

» No utilizar nunca rejillas protectoras para
placas de coccion.

El aparato se calienta durante el funciona-

miento.

» Dejar que el aparato se enfrie antes de
proceder a su limpieza.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligro-

sas.

» Solo el personal especializado puede reali-
zar reparaciones e intervenciones en el
aparato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto ori-
ginales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de conexion de red de este
aparato resulta danado, debe sustituirlo el
fabricante, el Servicio de Asistencia Técni-
ca 0 una persona cualificada a fin de evitar
posibles situaciones de peligro.

Un aparato dafnado o un cable de conexion

defectuoso son peligrosos.

» No ponga nunca en funcionamiento un
aparato danado.

» Si la superficie esta rota, se debe desco-
nectar el aparato para evitar posibles des-
cargas eléctricas. En este caso, no desco-
nectar el aparato con el interruptor princi-
pal, sino mediante el interruptor automatico
del cuadro eléctrico.

» Si el aparato o el cable de conexion de red
estan danados, desconectar inmediatamen-
te el interruptor automatico del cuadro
eléctrico.

» Llame al Servicio de Asistencia Técnica.

— Pdgina 14

La infiltracion de humedad puede provocar

una descarga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor
ni de alta presion para limpiar el aparato.

El aislamiento del cable de un aparato eléctri-

co puede derretirse al entrar en contacto con

componentes calientes.

» No dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

/A ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma

repentina por la presencia de liquido entre la

base del recipiente y la zona de coccion.

» Mantener siempre secas la zona de coc-
cion y la base del recipiente.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Los ninos pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los nifios.

» No permita que los nifios jueguen con el
embalaje.

Si los nifos encuentran piezas de tamano re-

ducido, pueden aspirarlas o tragarlas y asfi-

xiarse.

» Mantener las piezas pequenas fuera del al-
cance de los ninos.

» No permita que los niflos jueguen con pie-
zas pequenas.

2 Evitar danos materiales

{ATENCION!

Las bases rugosas de recipientes rayan la vitrocerami-
ca.

» Comprobar los recipientes.

La coccidn en vacio puede dafar los recipientes de

cocina o el aparato.

» No poner nunca ollas sin contenido ni dejar que se
calienten vacias sobre una zona de coccidn calien-
te.



Un recipiente de cocina mal situado puede ocasionar

el sobrecalentamiento del aparato.

» No colocar nunca ollas o sartenes calientes sobre
los elementos de mando o el marco de la placa de
coccion.

La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la pla-

ca de coccion puede originar danos.

» No dejar que caigan sobre la placa de coccidon ob-
jetos duros o puntiagudos.

Los materiales no resistentes al calor se funden si se

colocan sobre la zona de coccidn caliente.

» No utilizar papel para horno.

» No utilizar papel de aluminio ni recipientes de plasti-
co.

2.1 Vista general de los dafios mas
frecuentes

Aqui encontrara los dafios mas frecuentes, asi como
consejos sobre cdmo pueden evitarse.

Proteccion del medio ambiente y ahorro es

Danos Causa Medida
Man- Alimentos de- Eliminar inmediatamente
chas rramados los alimentos que se de-

rramen con una rasqueta
de vidrio.

Dafios Causa Medida
Man- Productos de Utilizar Unicamente pro-
chas limpieza inade- ductos de limpieza ade-
cuados cuados para vitrocerami-
ca.
Rayadu- Sal, azucar o No utilizar la placa de
ras arena coccidon como bandeja o
encimera.
Rayadu- Bases rugosas Comprobar los recipien-
ras de recipientes  tes.
Decolo- Productos de Utilizar unicamente pro-
racion limpieza inade- ductos de limpieza ade-
cuados cuados para vitrocerami-
ca.
Decolo- Desgaste por Desplazar los recipientes
racion roce, p. €j., alu- levantandolos sin arras-
minio trarlos.
Descon- Azlcar o sus- Eliminar inmediatamente
chadu- tancias con un los alimentos que se de-
ras alto contenido  rramen con una rasqueta

de azucar

de vidrio.

3 Proteccion del medio ambiente y ahorro

3.1 Eliminacién del embalaje
Los materiales del embalaje son respetuosos con el
medio ambiente y reciclables.

» Desechar las diferentes piezas separadas segun su
naturaleza.

Eliminar el embalaje de forma ecold-
gica.

(&,

3.2 Ahorro de energia

Si tiene en cuenta estas indicaciones, su aparato con-
sumira menos energia.

Seleccionar la zona de coccidn adecuada para el ta-
mano de la olla. Colocar el recipiente de cocina cen-
trado.

Utilizar recipientes cuyo diametro de base coincida
con el diametro de la zona de coccion.

Consejo: Los fabricantes de recipientes a menudo in-

dican el diametro superior del recipiente. Muchas ve-

ces, este es superior al diametro de la base.

m | Os recipientes de cocina que no coinciden o las
placas de coccidn que no estan completamente
cubiertas consumen mucha energia.

Tapar las ollas con la tapa adecuada.
m Cuando se cocina sin tapa, el aparato necesita
bastante mas energia.

Levantar la tapa lo menos posible.
m Cuando se levanta la tapa, se pierde mucha ener-

gia.

Utilizar una tapa de vidrio
m A través de la tapa de vidrio puede verse el interior
de la olla sin tener que levantar la tapa.

Utilizar recipientes con bases planas.
m | as bases que no son planas necesitan un consu-
mo mayor de energia.

Utilizar recipientes de cocina adecuados para la canti-

dad de alimentos.

= Un recipiente de cocina grande con poco conteni-
do requiere mas energia para calentarse.

Al cocer, utilizar poca agua.

= Cuanta mas agua haya en el recipiente de cocina,
mas energia se necesita para calentarlo.

Cambiar con antelacion a un nivel de potencia mas

bajo.

= Con un nivel de coccidn lenta demasiado elevado
se malgasta energia.

Aprovechar el calor residual de la placa de coccion.

En los tiempos de coccion prolongados, apagar la zo-

na de coccidn 5-10 minutos antes de finalizar el tiem-

po de coccion.

m El calor residual no aprovechado aumenta el con-
sumo de energia.

Encontrara la informacién del producto segun el Regla-

mento (UE) 66/2014 en la tarjeta del aparato adjunta y

en Internet, en la pagina del producto correspondiente

a su aparato.
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4 Familiarizandose con el aparato

Estas instrucciones de uso pueden aplicarse a diferen-

tes placas de coccion. Las medidas correspondientes
para las placas de coccidon se encuentran en el resu-
men de los modelos. — Pdgina 2

4.1 Panel de mando

Mediante el panel de mando se pueden ajustar todas las funciones del aparato y recibir informacion sobre el estado

de funcionamiento.

oo
o]
oo

e
o

5 - 6 - 7 - 8 - 9 ©

BOOSTR

Indicadores

Los indicadores sefialan las funciones y los valores
programados.

Indicador Nombre

-9 Niveles de potencia
H/h Calor residual

b Funcién PowerBoost
g8 Reloj temporizador

Paneles tactiles

Los campos tactiles son superficies sensibles al tacto.

Para seleccionar una funcién, pulsar el campo corres-

pondiente.

{ATENCION!

Un recipiente de cocina mal situado puede ocasionar

el sobrecalentamiento del aparato.

» No colocar nunca ollas o sartenes calientes sobre
los elementos de mando o el marco de la placa de
coccion.

Nota: Mantener el panel de mando siempre seco. La
humedad puede afectar al funcionamiento.

4.2 Zonas de coccion

Aqui encontrara una vista general de las diferentes co-
nexiones de las zonas de coccion.

Cuando se activan las conexiones, se iluminan los indi-
cadores correspondientes.

Zona de coc- Activacion y desactivacion
cion

Zona de coc-

cién simple

Zona de coc-  Seleccionar la zona de coc-
cion doble cién y pulsar ©.

4.3 Indicador de calor residual

La placa de coccion cuenta con un indicador de calor
residual de dos fases en cada zona de coccion. No to-
car la zona de coccion mientras el indicador de calor
residual permanezca iluminado.

Panel Nombre

tactil

® Interruptor principal

() Seleccionar la zona de coccidn
Numeros Zona de programacion

del 1 al 9

© Activar la zona de coccidn doble

® Funciones de tiempo/Seguro para nifios

Indicador  Significado

H La zona de coccion mantiene el calor
de forma que puede mantener calientes
platos pequenos, o bien derretir una co-
bertura de chocolate.

I La zona de coccion estéa caliente.

BOOSTA  Funcion PowerBoost
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5 Manejo basico

5.1 Conectar y desconectar la placa de
coccion

La placa de coccidon puede conectarse y desconectar-
se con el interruptor principal.

Encender la placa de coccidon

» Pulsar el sensor @.

v Suena una senal acustica.

v La barra luminosa situada sobre @ se ilumina.

v Los indicadores de la superficie de mando y de los
indicadores de los niveles de coccion & se ilumi-
nan.

v La placa de coccion esta lista para su funciona-
miento.

Apagar la placa de coccion

» Pulsar @ hasta que la barra luminosa situada sobre
® vy el indicador del nivel de potencia se apaguen.

v Todas las zonas de coccidn estan desconectadas.

v El indicador del calor residual continuara iluminado
hasta que las zonas de coccidn se enfrien suficien-
temente.

Notas

m | a placa de coccidn se desconecta automaticamen-
te cuando todas las zonas de coccidn permanecen
mas de 10-60 segundos apagadas.

m | 0s ajustes permanecen memorizados durante los
primeros 4 segundos después de la desconexion.
Si se vuelve a conectar la placa de coccion en este
periodo de tiempo, se aplican los ajustes anteriores.

5.2 Ajustar las zonas de coccion

Se puede ajustar la potencia de calentamiento de la
zona de coccion en la zona de programacion.

Nivel de po-

tencia

1 Potencia mas baja

9 Potencia mas alta
Cada nivel de potencia tiene un nivel in-
termedio, p. €j., 4.

Notas

m | as areas oscuras en el patron de luz de la zona de
coccidn se deben a razones técnicas. No tienen nin-
gun efecto sobre el funcionamiento de la zona de
coccion.

®m | a zona de coccion regula la temperatura mediante
la conexion y desconexion de la resistencia. La
resistencia se puede conectar y desconectar
incluso con el nivel de potencia maxima.

— De esta forma, se evita que las piezas delicadas
se calienten excesivamente.

— El aparato se protege frente a sobrecarga eléctri-
ca.

— Se obtienen mejores resultados de coccion.

m En caso de zonas de coccidon con quemadores de
varios circuitos, puede suceder que las resistencias
de los circulos de calentamiento interiores y la re-
sistencia de las conexiones se conecten y desco-
necten en diferentes momentos.

Ajustar los niveles de coccion
1. Seleccionar la zona de coccion con (J o .

o
Q
\

v En el indicador de nivel de potencia & se ilumina in-
tensamente.

2. Ajustar el nivel de potencia deseado en la zona de
programacion.

Cambiar los niveles de potencia

1. Seleccionar la zona de coccion con [ o (.
2. Ajustar el nivel de potencia deseado en la zona de
programacion.

Apagar la zona de coccion

1. Seleccionar la zona de coccion con o o €l

2. Seleccionar O en la zona de programacion.

v Al cabo de 10 segundos se muestra el indicador de
calor residual.

Nota: La ultima zona de coccion seleccionada perma-
nece activada. Se puede programar la zona de coc-
cion sin necesidad de volver a seleccionarla.

5.3 Ajustes recomendados para la coccion

Aqui se ofrece una vista general de distintos platos
con los niveles de potencia adecuados.

El tiempo de coccidn varia en funcion del tipo, peso,
grosor y calidad de los alimentos. El nivel de coccion
lenta depende del recipiente para cocinar utilizado.
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Indicaciones de preparacion

= Utilizar el nivel de potencia 9 para el inicio rapido
de la coccion.

= Remover de vez en cuando los platos espesos.
Los alimentos que se asan a fuego fuerte o que
sueltan mucho liquido deben cocinarse en porcio-
nes pequenas.

m  Consejos para ahorrar energia durante la coccion.
— Pdgina 5

Derretir
Plato Nivel de Duracion
coccion de la coc-
lenta cion len-
ta en mi-
nutos

Chocolate, cobertura de choco- 1-1. -
late

Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -

Calentar o mantener caliente

Potaje, p. €j., potaje de lentejas 1-2 -

Leche’ 1-2 -

Salchichas en agua’ 3-4 _

' Preparar el alimento a fuego lento sin tapa.

Descongelar y calentar

Espinacas ultracongeladas 2-3 10-20

Estofar

Rollitos de carne 4-5 50-60
Estofado 4-5 60-100
Gulasch 2-3 50-60

Freir con poco aceite
Freir los platos sin tapa.

Escalopes al natural o empana- 6-7 6-10
dos

Escalopes ultracongelados 6-7 8-12
Chuletas, al natural o 6-7 8-12
empanada’

Bistec, 3 cm de grosor 7-8 8-12
Albdndigas de carne, 3 cm de  4-5 30-40
grosor’

Hamburguesas, 2 cm de 6-7 10-20
grosor’

Pechuga, 2 cm de grosor' 5-6 10-20
Pechuga ultracongelada’ 5-6 10-30
Pescado o filete de pescado al 5-6 8-20
natural

Pescado o filete de pescado 6-7 8-20
empanado

Pescado o filete de pescado 6-7 8-12

empanado y ultracongelado,
p. ej., varitas de pescado

Gulasch ultracongelado 2-3 20-30

Cocer o hervir a fuego lento

Albdndigas, albéndigas de 4-5 20-30
patata'?

Pescado’? 4-5 10-15
Salsa blanca, p. €j., besamel 1-2 3-6
Salsas batidas, p. €j., salsa ber- 3-4 8-12

nesa o salsa holandesa

' Llevar a ebullicion el agua con la tapa cerrada.
2 Cocinar el alimento a fuego lento sin tapa.

Gambas, camarones 7-8 4-10

Verduras o setas frescas salte- 7-8 10-20

adas

Verduras o carne en tiras al es- 7-8 15-20

tilo asiatico

Platos de sartén, congelados 6-7 6-10

Crepes 6-7 a fuego
lento

Tortilla 3-4 a fuego
lento

Huevos fritos 5-6 3-6

Hervir, cocer al vapor o rehogar

" Dar la vuelta al alimento varias veces.

Freir por inmersion
Freir los alimentos en porciones de 150-200 g en 1-2 |
de aceite. Preparar los platos sin tapa.

Productos ultracongelados, 8-9 -
p. €]., patatas fritas, nuggets de

pollo

Croquetas ultracongeladas 7-8 -

Carne, p. €j., pollo 6-7 -

Pescado empanado o en masa 5-6 -
de cerveza

Arroz con doble cantidad de 2-3 15-30
agua

Arroz con leche 1-2 35-45
Patatas sin pelar 4-5 25-30
Patatas cocidas con sal 4-5 15-25
Pasta' ? 6-7 6-10
Potaje, sopa 3-4 15-60
Verduras, frescas 2-3 10-20
Verduras ultracongeladas 3-4 10-20
Alimentos cocinados en olla ex- 4-5 -

prés

' Llevar a ebullicion el agua con la tapa cerrada.
2 Cocinar el alimento a fuego lento sin tapa.

Verduras o setas empanadas o 5-6 -
en masa de cerveza
Tempura

Reposteria, p. €]., buiuelos o 4-5 -
fruta en masa de cerveza
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6 Funcion PowerBoost

La funcion PowerBoost permite calentar grandes canti-
dades de agua aun mas rapido que con el nivel de po-
tencia 9.

La funcion PowerBoost solo esta disponible en las zo-

nas de coccion marcadas con BOOSTA.

6.1 Encender la funcion PowerBoost

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

Los aceites y las grasas se calienta rapidamente con

la funcion Powerboost. Los aceites y las grasas sobre-

calentados se inflaman con rapidez.

» No dejar nunca sin vigilancia el proceso de coc-
cion.

Requisito: Para la funcion PowerBoost es necesario
encender el segundo circulo de calentamiento en la
zona de coccion doble.

1. Seleccionar la zona de coccion con (] o (.

2. Ajustar el nivel de potencia 9.

3. Volver a pulsar el nivel de potencia 9.

v Se enciende el display &.

6.2 Apagar la funcién PowerBoost

Si no se apaga la funcion PowerBoost, esta se desco-
necta automaticamente después de un tiempo determi-
nado. La zona de coccidn se regula automaticamente
volviendo al nivel de potencia 9.

1. Seleccionar la zona de coccion con (o o (.

2. Programar la posicion de coccion lenta deseada.

v Elindicador & se apaga.

7 Seguro para ninos

La placa de coccidon se puede asegurar contra una co-
nexion involuntaria para impedir que los ninos encien-
dan las zonas de coccion.

7.1 Activar el seguro para ninos

Requisito: La placa de coccion esta apagada.
» Mantener pulsada © aprox. 4 segundos.

v &0 se ilumina durante 10 segundos.

v La placa de coccion queda blogqueada.

7.2 Desactivar el seguro para ninos

Requisito: La placa de coccién esta apagada.

» Mantener pulsado ® aprox. 4 segundos.
v El bloqueo esta desactivado.

7.3 Seguro automatico para nifios

Con esta funcion, el seguro para ninos se activa auto-
maticamente al apagar la placa de coccion.

El seguro automatico para nifios puede activarse en
los ajustes basicos. — Pdgina 11

8 Funciones de programacion del tiempo

El aparato dispone de distintas funciones de tiempo
con las que se puede ajustar una duracién o un reloj
avisador.

8.1 Duracion

Introducir una duracion de la coccion para la zona de
coccion deseada. La zona de coccion se apaga auto-
maticamente cuando finaliza la duracion.

Se puede programar una duracion de hasta 99 minu-
tos.

Ajustar el tiempo de coccion

1. Seleccionar la zona de coccion con [d o (.
2. Ajustar el nivel de potencia deseado.

3. Pulsar dos veces ®.

0 8

®
3-4-5-6-.-8-96
0STR
2x

v Se ilumina ®©.

v En el indicador del reloj temporizador se ilumina &0
min.




es Desconexidon automatica

4. Durante los siguientes 10 segundos seleccionar en
la zona de programacion el tiempo de coccidn de-
seado.

[
1|
e
(O

v Se inicia el transcurso de la duracién programada.
Si se ha programado una duracién del ciclo de coc-
cion para varias zonas de coccion, en el indicador
aparecera siempre la duracion de la zona de coc-
cién seleccionada.

v Una vez transcurrida la duracion, la zona de coc-
cion se apaga. Se escucha una senal y en el indica-
dor parpadea 4t durante 10 segundos. El display ©
parpadea.

Corregir o borrar el tiempo de coccién

1. Seleccionar la zona de coccion con [ o (.

2. Pulsar dos veces ®.

3. Modificar la duracién o programarla a 0 desde la
zona de programacion.

Apagar la senal del tiempo de coccidn
La sefal se puede apagar manualmente.
» Pulsar un panel tactil cualquiera.

v Los indicadores se apagan y la sefal acustica finali-
za.

Reloj temporizador automatico

Con esta funcién se puede seleccionar una duracion
para todas las zonas de coccién. La duracidn seleccio-
nada empieza a transcurrir tras encender una zona de
coccion. La zona de coccidn se apaga automaticamen-
te cuando finaliza la duracion.

Apagar el reloj temporizador automatico en los ajustes
basicos. = Pdgina 11

Consejo: El reloj temporizador automatico es aplicable
para todas las zonas de coccion. La duracion puede
reducirse o borrarse para una zona de coccion indivi-
dual. — Pdgina 9

8.2 Reloj avisador

Se puede fijar un tiempo de hasta 99 minutos y, una
vez transcurrido este, suena una sefal. El reloj avisa-
dor es independiente del resto de ajustes.

Programar el reloj temporizador de cocina

1. Pulsar O varias veces hasta que & se ilumine.

v En el indicador del reloj temporizador se ilumina J.

2. Seleccionar el tiempo deseado en la zona de pro-
gramacion.

v El tiempo comienza a transcurrir.

v Cuando finaliza el tiempo ajustado, suena una se-
nal. En el indicador del reloj temporizador se ilumi-
na OO durante 10 segundos.

v El indicador & parpadea.

Corregir el tiempo

1. Pulsar O varias veces hasta que & se ilumine.

2. Ajustar de nuevo el tiempo en la zona de programa-
cion.

Desconectar la senal del avisador

La sefal se puede apagar manualmente.

» Pulsar un panel tactil cualquiera.
v Elindicador se apaga y el tono de aviso finaliza.

8.3 Cronémetro de cocina

La funcién de crondmetro muestra el tiempo que ha
transcurrido desde la activacion.

La funcidn de crondmetro funciona solo cuando la pla-
ca de coccidn esta activada. Cuando se apaga la pla-
ca de coccion, también se apaga la funcion de crond-
metro.

Activar la funciéon de cronémetro

1. Pulsar O varias veces hasta que & se ilumine.

v En el indicador del reloj temporizador se
muestra G0,

2. Pulsar en cualquier lugar de la zona de programa-
cioén.

v Empieza el cronometraje.

v Durante el primer minuto se muestran los segundos
y después los minutos.

Desactivar la funcion de cronémetro

1. Pulsar O varias veces hasta que & se ilumine.

2. Pulsar en cualquier lugar de la zona de programa-
cion.

v El indicador del reloj temporizador se apaga.

9 Desconexion automatica

Si los ajustes de una zona de coccién no se modifican
durante un tiempo prolongado, se activa la descone-
Xion automatica.

El momento en que se desconecta la zona de coccidn
depende del nivel de potencia seleccionado (de

1 a 10 horas).

La resistencia de la placa de coccidn se desactiva. En
el indicador de la zona de coccion parpadean de for-
ma alterna F8 y el indicador de calor residual H/h.

10

9.1 Seguir cocinando después de la
desconexion automatica
1. Pulsar un panel tactil cualquiera.

v El indicador se apaga.
2. Ajustar de nuevo la zona de coccion deseada.



Indicador de consumo de energia es

10 Indicador de consumo de energia

La funcidon muestra el consumo total de energia entre
el encendido y el apagado de la placa de coccion.
Tras apagar la placa de coccién, se muestra durante
10 segundos el consumo en kilovatios por hora, p. €j.,
1,08 kWh.

La precision del indicador depende, entre otras cosas,
de la calidad de tensién de la red eléctrica.

El indicador puede activarse en los ajustes basicos.

— Pdgina 11

11 Ajustes basicos

Es posible adaptar los ajustes basicos del aparato a
las necesidades individuales.

11.1 Vista general de los ajustes basicos

Aqui se muestra una vista general de los ajustes basi-
cos y los valores predeterminados de fabrica.

Indica- Seleccion
dor

Indica- Seleccion

ch Tiempo de seleccidén de las zonas de coc-
cion
£l — llimitado: la zona de coccion selecciona-
da por ultima vez puede programarse siem-
pre sin necesidad de volver a seleccionarla.’
i — Se puede ajustar la zona de coccién se-
leccionada por ultima vez durante los 10 se-
gundos posteriores a la seleccion. Transcurri-
do ese tiempo se debera seleccionar de nue-
vo la zona de coccidn antes de realizar los
ajustes.

oo Volver al ajuste de fabrica
£ - Desactivado.’
i — Activado.

' Ajuste de fébrica

dor

cl Seguro automatico para nifios
& — Desactivado.’
{ — Activado.
c — Seguro automatico y manual para nifios
desactivados.

c?d Tono de aviso
{1 — Sefal de confirmacién y sefial de error
desactivadas. La senal del interruptor princi-
pal sigue activada.
i — Solo sefal de error activada.
Z - Solo sefial de confirmacion activada.
3 - Sefial de confirmacién y sefal de error
activadas.'

c3 Indicador de consumo de energia
Consultar la tension de red al proveedor de
electricidad.
£ - El indicador de consumo esté apagado.’
{ — Indicador de consumo con tension de red
de 230 V.
Z - Indicador de consumo con tension de
red de 400 V.
7 — Indicador de consumo con tension de
red de 220 V.
Y - Indicador de consumo con tensién de
red de 240 V.

chs Reloj temporizador automatico
00 - Desactivado.'
55 — Duracion tras la cual se apagan las
zonas de coccion.

ch Duracién de la sefial de finalizacién del reloj

temporizador
{ - 10 segundos.’
Z - 30 segundos.
3 - 1 minuto.

~d

Conexion de las resistencias
£l - Desactivado.

[}

i — Activado.
c — Ultimo ajuste antes de apagar la zona de
coccion.”

' Ajuste de fabrica

11.2 Modificar el ajuste basico

Requisito: La placa de coccidén esta apagada.

1. Pulsar el sensor @.

2. En los siguientes 10 segundos mantener pulsado ©
durante 4 segundos.

v En la pantalla de la izquierda parpadean de forma
alternacy i

v En la pantalla de la derecha se ilumina 4.

3. Pulsar O varias veces hasta que aparezca el indica-
dor deseado.

11



es Cuidados y limpieza

4. Programar el valor deseado en la zona de progra-
macion.

o]
I

1O

()

1 - 2 «- 3 « 4 5 - 6 - 7 - 8 -

5. Mantener pulsada © durante 4 segundos.

v El ajuste esta activado.

Consejo: Para salir de los ajustes basicos, apagar la
placa de coccién con @. Volver a conectar la placa de
coccion y ajustarla de nuevo.

12 Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiempo
su capacidad funcional, debe mantenerse y limpiarse
con cuidado.

12.1 Productos de limpieza

Se pueden adquirir productos de limpieza y rasquetas

de vidrio apropiados a través del Servicio de Asisten-

cia Técnica, en nuestra tienda online o en el comercio

especializado.

{ATENCION!

Los productos de limpieza inadecuados pueden dafar

la superficie del aparato.

» No utilizar nunca productos de limpieza inadecua-
dos.

Productos de limpieza inadecuados

= Detergente sin diluir

m  Detergente para lavavajillas

= Productos abrasivos

= Productos de limpieza agresivos como espray para
hornos o quitamanchas
Esponjas que rayen

m |impiadores de alta presion y maquinas de limpieza
a vapor

12.2 Limpiar la vitroceramica

Limpiar la placa de coccion después de cada uso para

que los restos del cocinado no se peguen.

Nota: Observar la informacion sobre los productos de
limpieza inadecuados. — Pdgina 12

Requisito: La placa de coccion esta fria.

1. Eliminar la suciedad resistente con una rasqueta de
vidrio.

2. Limpiar la placa de coccién con un producto de lim-
pieza para vitroceramica.
Deben tenerse en cuenta las indicaciones de limpie-
za que figuran en el embalaje del limpiador.
Consejo: Con una esponja especial para vitrocera-
mica pueden conseguirse buenos resultados de
limpieza.

12.3 Limpiar el marco de la placa de
coccién

Limpiar el marco de la placa de coccidon después de

cada uso en caso de que haya suciedad o manchas

encima.

Notas

m  Qbservar la informacién sobre los productos de lim-
pieza inadecuados. — Pdgina 12

= No utilizar ninguna rasqueta de vidrio.

1. Limpiar el marco de la placa de coccién con agua
caliente con un poco de jabdn y un pafio suave.
Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

2. Secar con un pafio suave.

13 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las peque-

flas averias de este aparato. Se recomienda utilizar la
informacion relativa a la subsanacion de averias antes
de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia
Técnica. De este modo se evitan costes innecesarios.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar repa-
raciones e intervenciones en el aparato.

12

» Si el aparato esta defectuoso, ponerse en contacto
con el servicio de asistencia técnica.

A ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar repa-
raciones e intervenciones en el aparato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto originales
para la reparacion del aparato.



» Si el cable de conexién de red de este aparato re- >

Solucionar pequeias averias es

Avisar al Servicio de Atencion al Cliente.

sulta dafiado, debe sustituirlo el fabricante, el Servi-

cio de Asistencia Técnica o una persona cualificada
a fin de evitar posibles situaciones de peligro.

A ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!

La placa de coccion se desconecta de forma automati-
ca y no se puede seguir utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.

La zona de coccidn calienta, pero el indicador no fun- » Desconectar el interruptor automatico del cuadro

ciona. eléctrico.

» Desconectar el interruptor automatico del cuadro » Avisar al Servicio de Atencidn al Cliente.
eléctrico.

13.1 Indicaciones en la pantalla de visualizacion

Fallo

Causa y resolucion de problemas

Ninguna

El suministro de corriente eléctrica se ha interrumpido.

1. Comprobar el fusible del aparato en el cuadro eléctrico de la vivienda.
2. Comprobar mediante otros aparatos eléctricos si se ha producido un corte en el sumi-
nistro eléctrico.

Todos los indicado-
res parpadean

El panel de mando esta himedo o hay objetos encima.
» Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

FZ Varias zonas de coccion han utilizado una potencia alta durante mucho tiempo al cocinar.
La zona de coccidn se ha apagado para proteger el sistema electrénico.
1. Esperar un tiempo.
2. Pulsar cualquier campo tactil.
v Si el mensaje ya no se muestra, significa que el sistema electronico se ha enfriado o su-
ficiente. Se puede seguir cocinando.
FY A pesar de la desconexion con FZ2, el sistema electronico ha seguido calentandose. Por

ello, se han desconectado todas las zonas de coccion.

1. Esperar un tiempo.

2. Pulsar cualgquier campo tactil.

v Si el mensaje ya no se muestra, significa que el sistema electrénico se ha enfriado lo su-
ficiente. Se puede seguir cocinando.

F 5y el nivel de po-

tencia parpadean al-
ternadamente. Suena
un tono de aviso.

Recipiente caliente en la zona del panel de mando. Es muy probable que se sobrecaliente
el sistema electroénico.

» Retirar dicho recipiente.

v Elindicador se apaga poco después.

F 5y tono de aviso

Recipiente caliente en la zona del panel de mando. La zona de coccion se ha apagado pa-

ra proteger el sistema electrénico.

1. Retirar dicho recipiente.

2. Esperar un tiempo.

3. Pulsar cualquier campo tactil.

v Si el mensaje ya no se muestra, significa que el sistema electrénico se ha enfriado lo su-
ficiente. Se puede seguir cocinando.

La zona de coccidn ha estado demasiado tiempo en funcionamiento y se ha apagado auto-
maticamente.
La zona de coccidn puede volverse a encender inmediatamente.

oE y las zonas de
coccion no se calien-
tan

El modo demo esta activado.

1. Desconectar el aparato durante 30 segundos de la red eléctrica desconectando breve-
mente el fusible de la caja de fusibles.

2. En los siguientes 3 minutos pulsar cualquier campo tactil.

Aparece un mensaje
con "E" en la panta-
lla, p. ej., EO111.

El sistema electrénico ha detectado un fallo.

1. Desconectar y volver a conectar el aparato.

v Sila averia solo se presentd una vez, desaparece el mensaje.

2. Sila indicacidn vuelve a aparecer, avisar al Servicio de Asistencia Técnica. Al llamar,
proporcione el mensaje de averia exacto.

- "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina 14
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es Eliminacion

14 Eliminacion

Aqui se explica como desechar correctamente los apa-
ratos usados.

14.1 Eliminacion del aparato usado

Gracias a la eliminacion respetuosa con el medio am-
biente pueden reutilizarse materiales valiosos.

1. Desenchufar el cable de conexion de red de la to-
ma de corriente.

2. Cortar el cable de conexion de red.

3. Desechar el aparato de forma respetuosa con el
medio ambiente.

Puede obtener informacioén sobre las vias y posibili-
dades actuales de desecho de materiales de su dis-
tribuidor o ayuntamiento local.

Este aparato esta marcado con el
simbolo de cumplimiento con la Di-
[

rectiva Europea 2012/19/UE relativa
a los aparatos eléctricos y electréni-
cos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco ge-
neral valido en todo el ambito de la
Unidn Europea para la retirada y la
reutilizacion de los residuos de los
aparatos eléctricos y electronicos.

15 Servicio de Asistencia Técnica

Si existen preguntas relativas al funcionamiento, si no
se puede subsanar una averia en el aparato o si éste
debe repararse, dirigirse al servicio de asistencia técni-
ca.

Las piezas de repuesto originales relevantes para el
funcionamiento conforme al reglamento sobre disefio
ecoldgico se pueden adquirir en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica durante al menos 10 afos a partir
de la fecha de introduccidn en el mercado del aparato
dentro del Espacio Econdmico Europeo.

Nota: La intervencion del Servicio de Asistencia Técni-
ca es gratuita en el marco de las condiciones de ga-
rantia del fabricante.

Para obtener informacion detallada sobre el periodo de
validez de la garantia y las condiciones de garantia en
su pals, pdngase en contacto con nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o con su distribuidor, o bien consul-
te nuestra pagina web.

Cuando se ponga en contacto con el Servicio de Asis-
tencia Técnica, no olvide indicar el nimero de produc-
to (E-Nr.) y el numero de fabricacion (FD) del aparato.
Los datos de contacto del Servicio de Asistencia Técni-
ca se encuentran en el directorio adjunto o en nuestra
pagina web.

15.1 Numero de producto (E-Nr.) y numero
de fabricacion (FD)

El nimero de producto (E-Nr.) y el nimero de fabrica-
cién (FD) se encuentran en la placa de caracteristicas
del aparato.

La placa de caracteristicas se encuentra en:

= |a tarjeta del aparato.

= parte inferior de la placa de coccion.

Para volver a encontrar rapidamente los datos del apa-
rato o el nimero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica, puede anotar dichos datos.

16 Comidas normalizadas

Esta vision general esta dirigida institutos de pruebas

con el fin de facilitar los controles de nuestros apara-

tos.

Los datos hacen referencia a la preparacion en

recipientes con las siguientes dimensiones:

Bateria de cocina de cuatro piezas Schulte-Ufer para

placa de inducciéon HEZ390042

m Cazode @ 16 cm, 1,2 | de capacidad para una zo-
na de coccidon simple de & 14,5 cm

m QOllade @ 16 cm, 1,7 | de capacidad para una zona
de coccidn simple de @ 14,5 cm

= QOllade @ 22 cm, 4,2 | de capacidad para una zona
de coccion de @ 18 cmo de @ 17 cm

= Sartén de @ 24 cm para una zona de coccion de
@d18cmo@d 17 cm

Si se realizan los ensayos con una zona de coccion de
@ 18 cmy 1500 W de potencia nominal, el tiempo de
inicio rapido de coccidn se alarga aprox. un 20 %. Se-
leccionar el siguiente nivel de coccidn lenta superior.

Fundir chocolate

Recipiente/

zona de coc-
cion

Nivel de poten- Duracion Tapa
cia (min:s)

Cobertura de chocolate, p. €j., marca Dr. Cazo

Oetker amargo, 150 g Zona de coc-
cion:
@ 14,5 cm

1. 30:00 aprox. No

14



Calentar y mantener caliente potaje de lentejas

Comidas normalizadas

es

Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc- 12 (min:s)
cién
Potaje de lentejas,
— "Receta de potaje de lentejas”, Pagina 17
Temperatura inicial: 20 °C
Cantidad: 450 g Olla
Zona de coc-
cion:
@ 14,5 cm
1. Calentar el potaje de lentejas 9 2:00 aprox. sin  Si
remover
2. Mantener caliente el potaje de lentejas 1. 30:00 aprox. Si
Cantidad: 800 g Olla
Zona de coc-
ciéon: @ 18 cm
0@ 17 cm
1. Calentar el potaje de lentejas 9 2:00 aprox. sin  Si

remover

2. Mantener caliente el potaje de lentejas

1.

30:00 aprox. Si

Potaje de lentejas en lata, p. e]., sopa de lentejas con salchichas de Erasco

Temperatura inicial: 20 °C

Cantidad: 500 g Olla
Zona de coc-
cion:
@ 14,5 cm
1. Calentar el potaje de lentejas 9 2:00 aprox., re- Si
mover después
de 1:30 aprox.
2. Mantener caliente el potaje de lentejas 1. Si
Cantidad: 1000 g Olla
Zona de coc-
cion: @ 18 cm
0@ 17 cm
1. Calentar el potaje de lentejas 9 2:00 aprox., re- Si
mover despueés
de 1:30 aprox.
2. Mantener caliente el potaje de lentejas 1. Si
Hervir a fuego lento salsa bechamel
Recipiente/ Nivel de poten- Duracién Tapa
zonade coc- °©!@ (min:s)
cion
Temperatura de la leche: 7 °C
Receta: 40 g de mantequilla, 40 g de harina, Cazo
0,5 | de leche (entera) y una pizca de sal Zona de coc-
cion:
d 14,5 cm
1. Derretir la mantequilla. Mezclar la harina y la sal. Sofreir la 1 - No
masa durante 3 minutos.
2. Afadir la leche y llevar a ebullicion sin dejar de remover. 9 5:20 aprox. No
3. Cocer la salsa bechamel 2 minutos sin dejar de remover. 1 02:00 No

15
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Arroz con leche

Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc- °©1@ (min:s)
cion
Cocer arroz con leche: coccién lenta con tapa
Temperatura de la leche: 7 °C
Receta: 190 g de arroz de grano redondo, Olla
90 g de azucar, 750 ml de leche (entera)y  Zona de coc-
1 g de sal cion:
@ 14,5 cm
1. Calentar la leche hasta que empiece a subir. 9 6:45 aprox. No
2. Reducir el nivel de potencia. Anadir el arroz, el azicaryla 2 38:15 aprox. Si
sal a la leche. Remover después de 10 minutos.
3. Cocer hasta que el arroz haya absorbido todo el liquido.
Receta: 250 g de arroz de grano redondo, Olla
120 g de azucar, 1 | de leche (entera) y Zona de coc-
1,5 g de sal cion: @ 18 cm
o@d 17 cm
1. Calentar la leche hasta que empiece a subir. 9 7:20 aprox. No
2. Reducir el nivel de potencia. Anadir el arroz, el azicaryla 2 37:40 aprox. Si
sal a la leche. Remover después de 10 minutos.
3. Cocer hasta que el arroz haya absorbido toda la leche.
Cocer arroz con leche: coccidn lenta sin tapa
Temperatura de la leche: 7 °C
Receta: 190 g de arroz de grano redondo, Olla
90 g de azucar, 750 ml de leche (entera)y  Zona de coc-
1 g de sal cion:
@ 14,5 cm
1. Afadir el arroz, el azicar y la sal a la leche. Calentar remo- 9 7:30 aprox. No
viendo continuamente hasta que la leche esté a 90 °C.
2. Reducir el nivel de potencia y hervir a fuego lento. 2 50:00 aprox. No
Receta: 250 g de arroz de grano redondo, Olla
120 g de azucar, 1 | de leche (entera) y Zona de coc-
1,5 g de sal cion: @ 18 cm
o 17 cm
1. Afadir el arroz, el azidcar y la sal a la leche. Calentar remo- 9 8:00 aprox. No
viendo continuamente hasta que la leche esté a 90 °C.
2. Reducir el nivel de potencia y hervir a fuego lento. 2 50:00 aprox. No
Cocer arroz
Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc- °©1@ (min:s)
cion
Temperatura del agua: 20 °C
Receta: 125 g de arroz de grano largo, Olla
300 g de agua y una pizca de sal Zona de coc-
cion:
@ 14,5 cm
1. Calentar el agua, el arroz y la sal. 9 2:48 aprox. Si
2. Cocer a fuego lento hasta que el arroz haya absorbido 2 20:00 aprox. Si

completamente el agua.

Receta: 250 g de arroz de grano largo, Olla

600 g de agua y una pizca de sal Zona de coc-
cién: @ 18 cm
o017 cm

16
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es

1. Calentar el agua, el arroz y la sal. 9 3:15 aprox. Si
2. Cocer a fuego lento hasta que el arroz haya absorbido 2. 20:00 aprox. Si
completamente el agua.
Asar solomillo de cerdo
Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc- ¢! (min:s)
cion
Solomillo de cerdo: 7 °C
Receta: 3 filetes de solomillo de 1 cm de Sartén
grosor y 300 g en total, 15 g de aceite de gi- Zona de coc-
rasol cion: & 18 cm
o 17 cm
1. Calentar la sartén con el aceite de girasol 9 2:40 aprox. No
hasta que esté caliente.
2. Asar los filetes de solomillo hasta que es- 7 3:00 aprox. por No
tén dorados. Mientras tanto, darles la vuelta cada lado
una vez.
Cocinar crepes
Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc-  ©ia (min:s)
cion
Masa para crepes: 20 °C
Receta segun DIN EN 60350-2 Sartén
Cantidad: 55 ml de masa por crepe Zona de coc-
cion: @ 18 cm
0@ 17 cm
1. Calentar la sartén hasta que esté caliente. 9 2:40 aprox. No
2. Poner la masa en la sartén y freir los cre- 6 0 6. 1.er lado: No
pes hasta que estén dorados. Dar la vuelta a Segun el grado aprox. 1:00
los crepes una vez. de dorado 2.° lado: aprox.
0:20
Freir patatas congeladas
Recipiente/ Nivel de poten- Duracion Tapa
zonade coc- °©1@ (min:s)
cién
Patatas fritas: -18 °C
Cantidad: 1,8 kg de aceite de girasol, cada Olla
tanda de fritura con 200 g de patatas fritas Zona de coc-
congeladas, p. ej., McCain 123 Frites Origi- cion: @ 18 cm
nal 0@ 17 cm
1. Calentar el aceite en una cacerola hasta 9 No
que esté a 180 °C.
2. Echar las patatas fritas congeladas en el 9 4:00 aprox. No

aceite y freirlas hasta que estén doradas.

16.1 Receta de potaje de lentejas

Para una comprobacion exacta preparar primero el po-
taje se lentejas y dejar que se enfrie a temperatura am-
biente. A continuacidn, calentar y mantener caliente el
potaje de lentejas segun la tabla. La receta se ha ela-

borado basandose en DIN 44550.
Ingredientes:
= 250 g de lentejas

250 g de zanahoria en dados con aprox. 10 mm de
longitud de los lados
250 g de patatas en dados con 10 mm de longitud

de los lados

1 cuchdita. de sal

1250 ml de agua

Preparacion:
Poner las lentejas a remojo durante 3 horas con la
cantidad de agua indicada.
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Comidas normalizadas

Poner todos los ingredientes en una olla cerrada
con el nivel mas alto y llevarlos a ebullicion.

En cuanto aparezca la columna de vapor, reducir al
nivel de coccion lenta y dejar hervir a fuego lento
durante 1 hora en una olla cerrada.

Dejar enfriar el potaje de lentejas.

Ejecutar la comprobacion solo cuando se haya en-
friado el potaje de lentejas a una temperatura de
20 °C £ 5 K.
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1 Seguranca

Respeite as seguintes indicagdes de seguran-
ca.

1.1 IndicacOes gerais

m | eia atentamente este manual.

m (Guarde estas instrucdes, o certificado do
aparelho e as informacdes sobre o produto
para posterior utilizacdo ou para entregar a
futuros proprietarios.

m Se detetar danos de transporte, nédo ligue o
aparelho.

1.2 Utilizacao correta

Os aparelhos apenas podem ser ligados por

técnicos concessionados. A garantia cessa

em caso de danos provocados por uma liga-

cao incorreta.

Utilize o aparelho apenas:

® para preparar alimentos e bebidas.

®m sob supervisdo. Supervisione ininterrupta-
mente cozeduras de curta duracao.

® para uso doméstico e em espacos fecha-
dos domésticos.

® g uma altitude de 2000 m acima do nivel
do mar.

Seguranca pt

Nao utilize o aparelho:

= Com um temporizador externo ou um tele-
comando em separado. Isto ndo se aplica
para o caso de o funcionamento ser desli-
gado pelos aparelhos incluidos na norma
EN 50615.

1.3 Limitacao do grupo de utilizadores

Este aparelho pode ser utilizado por criancas
a partir dos 8 anos e por pessoas com capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzi-
das ou com falta de experiéncia e/ou conhe-
cimentos, se forem devidamente supervisio-
nadas ou instruidas na utilizacdo com segu-
ranca do aparelho e tiverem compreendido
0S perigos dai resultantes.

As criangas nao podem brincar com 0 apare-
Iho.

A limpeza e a manutencao pelo utilizador néo
devem ser realizadas por criangas, a nao ser
que tenham uma idade igual ou superior a 15
anos e se encontrem sob vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem man-
ter-se afastadas do aparelho e do cabo de li-
gacao.

1.4 Utilizacao segura

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Cozinhar sem vigilancia em fogdes com gor-

dura ou 6leo pode ser perigoso e dar origem

a incéndios.

» Nunca deixe 6leos e gorduras quentes
sem vigilancia.

» Nunca tente apagar um fogo com agua,
deve desligar o aparelho e, em seguida,
cobrir as chamas, p. ex.,, com uma tampa
ou uma manta de amianto.

A superficie de cozedura fica muito quente.

» Nunca coloque objectos inflamaveis sobre
a superficie de cozedura ou proximo desta.

» Nunca guarde objetos sobre o superficie
de cozedura.

O aparelho atinge temperaturas altas.

» Nao guarde objetos inflamaveis ou latas de
spray em gavetas diretamente por baixo da
placa de cozinhar.

As tampas para a placa de cozinhar podem

provocar acidentes, p. ex., devido ao sobrea-

quecimento, a inflamacéo ou ao rebentamen-
to dos materiais.

» Nao utilize tampas para a placa de cozi-
nhar.
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pt Evitar danos materiais

Os alimentos podem incendiar-se.

» O processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo curto deve ser continuamen-
te vigiado.

A\ AVISO - Risco de queimaduras!

Durante a utilizacao, o aparelho e as pecas

que podem ser tocadas ficam quentes; em

particular, um aro da placa de cozinhar even-

tualmente existente.

» Recomenda-se que tenha cuidado, para
evitar tocar em elementos de aguecimento.

» Criangas novas, com menos de 8 anos,
tém de ser mantidas afastadas.

Grelhas de protecao do fogdo podem dar ori-

gem a acidentes.

» Nunca utilize grelhas de protecéo do fo-
gao.

Durante o funcionamento, o aparelho fica

quente.

» Deixe o aparelho arrefecer antes de o lim-
par.

A\ AVISO - Risco de choque elétrico!

As reparacdes indevidas sao perigosas.

» As reparacgdes no aparelho apenas podem
ser realizadas por técnicos qualificados.

» Para a reparacao do aparelho s6 podem
ser utilizadas pecas sobresselentes origi-
nais.

» Se 0 cabo de alimentacao deste aparelho
sofrer algum dano, devera ser substituido
pelo fabricante ou pela sua Assisténcia
Técnica, ou por um técnico devidamente
qualificado para o efeito, para se evitarem
situacdes de perigo.

Um aparelho ou um cabo elétrico danificados

sa0 objetos perigosos.

» Nunca operar um aparelho danificado.

» Se a superficie estiver rompida, deve desli-
gar o aparelho para evitar um possivel cho-

que elétrico. Para o efeito, nao desligue o
aparelho no interruptor principal, mas sim
através do disjuntor no quadro eléctrico.

» Se o aparelho ou o cabo elétrico estiver
danificado, desligue imediatamente o dis-
juntor no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica. — Pdgina
30

A penetracao de humidade pode causar cho-

que elétrico.

» N&o utilizar aparelhos de limpeza a vapor
ou de alta pressao para limpar o aparelho.

O isolamento dos cabos de eletrodomésticos

pode derreter em contacto com partes quen-

tes do aparelho.

» Nunca cologue o0 cabo de ligacao de ele-
trodomésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

/\ AVISO - Risco de ferimentos!

As panelas podem saltar repentinamente de-

vido a liquidos entre a base da panela e a zo-

na de cozinhar.

» Mantenha a zona de cozinhar e a base da
panela sempre secas.

/A AVISO - Risco de asfixia!

As criancas podem colocar o material de em-

balagem sobre a cabeca ou enrolar-se no

mesmo e sufocar.

» Manter o material de embalagem fora do
alcance das criangas.

» Nao permitir que as criancas brinquem
com o material de embalagem.

As criancas podem inalar ou engolir pecas

pequenas e sufocar.

» Manter as pecas pequenas fora do alcance
das criangas.

» N&o permitir que as criangas bringuem
com pegas pequenas.

2 Evitar danos materiais

ATENCAO!

As bases asperas de tachos ou frigideiras riscam a vi-

troceramica.

» Verifique os recipientes.

Cozinhar em vazio pode danificar os recipientes para

cozinhar ou o aparelho.

» Nunca cologue tachos sem conteldo sobre uma
zona de cozinhar quente ou nunca cozinhe em va-
zio.
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Recipientes para cozinhar mal posicionados podem

provocar um sobreaguecimento do aparelho.

» Nunca coloque frigideiras ou tachos quentes sobre
0s elementos de comando ou o aro da placa de co-
zinhar.

A queda de objetos duros ou pontiagudos sobre a pla-

ca de cozinhar pode provocar danos.

» Nao deixe cair objetos duros ou afiados sobre a
placa de cozinhar.



Os materiais ndo resistentes ao calor derretem se co-

locados na zona de cozinhar quente.

» Nao utilize folhas de protecéo para fogdes.

» Na&o utilize folha de aluminio nem recipientes de
plastico.

2.1 Visao geral dos danos mais frequentes

Aqui encontra os danos mais frequentes e sugestdes
sobre como estes podem ser evitados.

Protecdo do meio ambiente e poupanca pt

Dano Causa Medida
Riscos Sal, actucar ou N&o utilize a placa de co-
areia zinhar como bancada de
trabalho ou zona de arru-

macéao.

Riscos Bases asperas Verifique os recipientes.
de tachos ou
frigideiras

Dano Causa Medida

Remova imediatamente
os alimentos derramados
com um raspador de vi-
dros.

Nodoas Alimentos der-
ramados

Altera-  Produtos de Utilize apenas produtos
cdo da limpezainade- de limpeza adequados a
cor quados vitroceramica.

Altera-  Friccdo dos ta- Levante os tachos ou as
cdo da chos, por ex., frigideiras ao desloca-los.
cor aluminio

Nodoas Produtos de Utilize apenas produtos
limpeza inade- de limpeza adequados a
quados vitroceramica.

Lascas Acucar ou ali- Remova imediatamente
mentos com os alimentos derramados
elevado teor de com um raspador de vi-
acucar dros.

3 Protecao do meio ambiente e poupanca

3.1 Eliminacao da embalagem

Os materiais de embalagem s&o ecoldgicos e reutiliza-

veis.

» Separar os componentes e elimina-los de acordo
com o tipo de material.

3.2 Poupanca de energia

Se respeitar as seguintes indicagdes, o aparelho con-
some menos energia.

Selecione a zona para cozinhar adequada ao tama-
nho do tacho. Posicione o recipiente para cozinhar
centrado.

Utilize recipientes cujo diametro de fundo correspon-
da ao didmetro da zona de cozinhar.

Dica: Os fabricantes de recipientes indicam muitas

vezes o didmetro superior do tacho. Normalmente,

este é superior ao didmetro do fundo.

m Recipientes para cozinhar inadequados ou zonas
de cozinhar ndo cobertas na totalidade consomem
muita energia.

Tape os tachos com uma tampa adequada.
m Se cozinhar sem tampa, o aparelho necessita cla-
ramente de mais energia.

Levante a tampa o menos possivel.
= Quando levanta a tampa, perde-se muita energia.

Utilize uma tampa de vidro.
m Com uma tampa de vidro pode ver para dentro do
tacho sem levantar a tampa.

Utilize tachos e frigideiras com fundos planos.

m Fundos irregulares aumentam o consumo de ener-
gia.

Utilize recipientes para cozinhar adequados a quanti-

dade de alimentos.

= Um recipiente para cozinhar grande com pouco
conteldo necessita de mais energia para aquecer.

Cozinhe com pouca agua.
= Quanto mais agua se encontrar no recipiente para
cozinhar, mais energia € necessaria para aguecer.

Mude atempadamente para uma poténcia de cozedu-

ra mais baixa.

m Se a poténcia de continuacido de cozedura estiver
demasiado alta, acaba por desperdicar energia.

Utilize o calor residual da placa de cozinhar. No caso
de tempos de cozedura mais longos, desligue a zona
de cozinhar 5 a 10 minutos antes do fim do tempo de
cozedura.

m O calor residual ndo utilizado aumenta o consumo

de energia.

Pode encontrar informacdes sobre o produto de acor-
do com a norma (UE) 66/2014 no folheto do aparelho
em anexo e na Internet, na pagina de produto do seu
aparelho.
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pt Familiarizagéo

4 Familiarizacao

As instrucdes de servico sdo validas para diversas pla-
cas de cozinhar. Pode consultar as dimensdes das
respetivas placas de cozinhar na visdo geral dos mo-
delos. — Pdgina 2

4.1 Painel de comandos

O painel de comandos permite regular todas as funcdes do seu aparelho e obter informagdes sobre o estado de

operacéao.

© ]

5 - 6 - 7 - 8 - 9 ©

BOOSTR

Indicacoes
As indicacdes apresentam os valores e as funcdes
ajustados.

Indicacdo Nome

-9 Poténcias de cozedura
H/h Calor residual

b Funcao PowerBoost
g8 Temporizador

Zonas tateis

Os campos tateis sdo superficies sensiveis ao toque.

Para selecionar uma funcé&o, toque no campo corres-

pondente.

ATENCAO!

Recipientes para cozinhar mal posicionados podem

provocar um sobreaquecimento do aparelho.

» Nunca coloque frigideiras ou tachos quentes sobre
0s elementos de comando ou o aro da placa de co-
zinhar.

Zona tatil Nome

@ Interruptor principal

() Selecéo da zona de cozinhar

Algaris-  Zona de regulacéo

mos 1 a

9

© Ativacéo da zona de cozinhar de duplo cir-

cuito
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Zona tatil Nome

® Funcdes de tempo/fecho de seguranca
para criangas

BOOSTA  Funcédo Powerboost

Nota: Mantenha o painel de comandos sempre seco.
A humidade prejudica o seu funcionamento.

4.2 Zonas de cozinhar

Aqui encontra uma vista geral das diferentes conexdes
dos discos.

Quando ativa as conexdes, acendem-se as respetivas
indicacdes.

Disco Ativar e desativar
O Zona de cozi-
nhar de um
circuito
© Disco de du- Selecione a zona de cozi-

plo circuito nhar e prima ©.

4.3 Indicacao de calor residual

A placa de cozinhar dispde de uma indicacéo de calor
residual com dois niveis para cada zona de cozinhar.
Nao toque no disco enquanto a indicacédo de calor re-
sidual estiver acesa.

Indicacdo  Significado

H A zona de cozinhar esta tao quente que
pode manter pratos pequenos quentes
ou derreter coberturas.

H A zona de cozinhar esta muito quente.




Operacéao base pt

5 Operacao base

5.1 Ligar e desligar a placa de cozinhar

Com o interruptor principal pode ligar e desligar a pla-
ca de cozinhar.

Ligar a placa de cozinhar

» Prima O.

v Ouve-se um sinal.

v Acende a barra luminosa por cima de O.

v Os visores da zona de comando e da indicacéo da
poténcia de cozedura & acendem-se.

v A placa de cozinhar esta pronta a entrar em funcio-
namento.

Desligar a placa de cozinhar

» Prima @, até apagarem as barras luminosas por ci-
ma de @ e a indicagdo da poténcia de cozedura.

v Todas as zonas de cozinhar estao desligadas.

v Aindicagéo de calor residual continua acesa até as
zonas de cozinhar estarem suficientemente arrefeci-
das.

Notas

= A placa de cozinhar desliga-se automaticamente se
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas
durante mais de 10-60 segundos.

= As regulacbes permanecem memorizadas durante
0s primeiros 4 segundos apds desligar. Se, durante
este tempo, ligar novamente, a placa de cozinhar
entra em funcionamento com as regulagdes anterio-
res.

5.2 Regulacao das zonas de cozinhar

Na area de regulacao pode regular a poténcia de co-
zedura da zona de cozinhar.

Poténcia de

cozedura

1 poténcia minima

9 poténcia maxima
Cada poténcia de cozedura tem um ni-
vel intermédio, p. ex., 4. .

Notas

m  As areas escuras na apresentacao de incandescén-
cia do disco devem-se a questdes técnicas. Nao
tém qualquer influéncia sobre o funcionamento da
zona de cozinhar.

m O disco regula a temperatura através da ativagéo e
desativacdo do aguecimento. Mesmo com poténcia
maxima, 0 aquecimento pode ligar e desligar.

— Os componentes sensiveis sdo assim protegidos
contra sobreaquecimento.

— O aparelho é protegido contra sobrecarga elétri-
ca.

— Séo obtidos melhores cozinhados.

= No caso de discos de circuito multiplo, os aqueci-
mentos dos circuitos de aquecimento interiores e o
aquecimento das ativacdes podem ligar e desligar
em momentos diferentes.

Regular as poténcias de cozedura
1. Selecione a zona de cozinhar com (3 ou (.

I

v Na indicagdo da poténcia de cozedura, & acende-se
com luz brilhante.

2. Regule a poténcia de cozedura desejada na area
de regulacao.

1
O

Alterar as poténcias de cozedura

1. Selecione a zona de cozinhar com (o) ou (.
2. Regule a poténcia de cozedura desejada na area
de regulacéo.

Desligar a zona de cozinhar

1. Selecione a zona de cozinhar com [ ou (.

2. Regule para 0 na zona de regulacéao.

v Apds 10 segundos aparece a indicacao de calor re-
sidual.

Nota: A zona de cozinhar regulada pela ultima vez per-
manece ativada. Pode regular a zona de cozinhar, sem
selecionar de novo.

5.3 Regulacoes recomendadas para
cozinhar

Aqui obtém uma visao geral de diferentes pratos com
as poténcias de cozedura adequadas.

O tempo de cozedura varia em funcao do tipo, do pe-
S0, da espessura e da qualidade dos alimentos. A po-
téncia de continuacdo de cozedura depende dos reci-
pientes para cozinhar utilizados.

Indicac6es de preparacao

m  Para iniciar a cozedura, utilize a poténcia de coze-
dura 9.

= Mexa os alimentos liquidos espessos de vez em
quando.

23



pt Operacéo base

= Aloure os alimentos muito alourados ou que liber-
tam muito liquido ao alourar em varias doses pe-

guenas.
m  SugestOes para cozer com poupanga de energia.
— Pdgina 21

Derreter

Prato Poténcia Tempo
de conti- de conti-
nuacao nhuacao
de coze- de coze-
dura dura em

minutos

Chocolate, cobertura 1-1. -

Manteiga, mel, gelatina 1-2 -

Aquecer ou manter quente

Guisado, p. ex., guisado de len- 1-2 -

tilhas

Leite’ 1.-2. -

Salsichas em agua’ 3-4 -

' Confecione os alimentos sem tampa.

Descongelar e aquecer

Espinafres, ultracongelados 2.-3. 10-20

Carne de vaca guisada, ultra-  2.-3. 20-30

congelada

Escaldar ou cozer lentamente

Bolinhos de batata escalfados, 4.-5. 20-30

bolinhos de batata' 2

Peixe' 2 4-5 10-15

Molho branco, p. ex. molho be- 1-2 3-6

chamel

Molhos batidos, p. ex., molho 3-4 8-12

béarnaise ou molho holandés

' Leve a 4agua a ferver com a tampa colocada.
2 Continue a cozer os alimentos sem tampa.

Cozer, cozinhar a vapor ou estufar

Arroz com o dobro da quanti-  2-3 15-30
dade de agua

Arroz doce 1.-2. 35-45
Batatas cozidas, com pele 4-5 25-30
Batatas cozidas 4-5 15-25
Massas alimenticias, massa"? 6-7 6-10
Guisado, sopa 3.-4. 15-60
Legumes, frescos 2.-3. 10-20
Legumes, ultracongelados 3.-4. 10-20

Alimentos na panela de pres- 4-5
sao

' Leve a dgua a ferver com a tampa colocada.
2 Continue a cozer os alimentos sem tampa.
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Estufar

Rolinhos de carne 4-5 50-60
Carne estufada 4-5 60-100
Carne de vaca guisada 2.-3. 50-60
Assar com pouco oleo

Assar os pratos sem tampa.

Escalopes, simples ou pana- 6-7 6-10
dos

Escalopes, ultracongelados 6-7 8-12
Costeletas, simples ou 6-7 8-12
panadas'

Bife, 3 cm de espessura 7-8 8-12
Alméndegas, 3 cm de 4.-5, 30-40
espessura’

Hamburguer, 2 cm de 6-7 10-20
espessura’

Peito de aves, 2 cm de 5-6 10-20
espessura’

Peito de aves, ultracongelado' 5-6 10-30
Peixe ou filete de peixe, sim- 5-6 8-20
ples

Peixe ou filete de peixe, pana- 6-7 8-20
do

Peixe ou filete de peixe, pana- 6-7 8-12
do e ultracongelado, p. ex.,

barrinhas de peixe

Gambas, camarao 7-8 4-10
Legumes ou cogumelos fres- 7-8 10-20
cos, salteados

Legumes ou carne em tiras a 7.-8. 15-20
oriental

Refeicdes de frigideira, ultra- 6-7 6-10
congeladas

Panquecas 6-7 continuo
Omelete 3.-4. continuo
Ovos estrelados 5-6 3-6

" Vire vérias vezes os alimentos.

Fritar

Fritar os alimentos em doses com 150-200 g por dose
em 1 a 2 | de dleo. Preparar os pratos sem tampa.

Produtos ultracongelados, 8-9 -
p. ex., batatas fritas ou nuggets

de frango

Croquetes, ultracongelados 7-8 -
Carne, p. ex. frango 6-7 -
Peixe, panado ou em massa 5-6 -
de cerveja

Legumes ou cogumelos, pana- 5-6 -
dos ou em massa de cerveja

Tempura

Bolos pequenos, p. ex., sonhos 4-5 -

ou bolas de Berlim, fruta em
massa de cerveja




Funcédo PowerBoost pt

6 Funcao PowerBoost

Com a fungéo Powerboost pode aquecer maiores
quantidades de agua mais rapidamente do que usan-
do a poténcia de cozedura 9.

A funcdo Powerboost sé esta disponivel em zonas de
cozinhar identificadas com BOOST A,

6.1 Ligar a funcao Powerboost

A\ AVISO - Risco de incéndio!

Os dleos e as gorduras aquecem rapidamente com a
funcdo Powerboost. Oleos e gorduras sobreaquecidos
inflamam-se rapidamente.

» Nunca deixe os alimentos a cozinhar sem vigilancia.

Requisito: Em zonas de cozinhar de duplo circuito, é
necessario ligar o segundo circuito de aguecimento
para poder usufruir da funcdo Powerboost.

Selecione a zona de cozinhar com [ ou (.
Regule a poténcia de cozedura 9.

Volte a premir a poténcia de cozedura 9.
A indicagéo b acende-se.

< Lwh =

6.2 Desligar a funcao Powerboost

Se ndo desligar a fungdo Powerboost, esta ira desligar-
se automaticamente apds um determinado periodo de
tempo. A zona de cozinhar regressa a poténcia de co-
zedura 9.

1. Selecione a zona de cozinhar com [ ou (.

2. Regule uma poténcia de continuacao de cozedura
a escolha.

v A indicacdo & apaga-se.

7 Fecho de seguranca para criancas

Com o fecho de seguranca para criancas evita que cri-
ancas liguem a placa de cozinhar.

7.1 Ativar o fecho de seguranca para
criancas

Requisito: A placa de cozinhar esta desligada.

» Mantenha © premido durante aprox. 4 segundos.
v O acende-se durante cerca de 10 segundos.
v A placa de cozinhar esta blogueada.

7.2 Desativar o fecho de seguranca para
criancas

Requisito: A placa de cozinhar esta desligada.

» Mantenha ©® premido durante aprox. 4 segundos.
v O blogueio esta desativado.

7.3 Fecho de seguranca para criancas
automatico

Com esta funcéao, o fecho de seguranca para criancas
é ligado automaticamente quando desliga a placa de

cozinhar.

Pode ativar o fecho de seguranca para criancas auto-
matico nas regulacdes base. — Pdgina 27

8 Funcoes de tempo

O seu aparelho possui diferentes funcées de tempo
com as quais pode regular um tempo de duragao ou
um temporizador.

8.1 Tempo de duracao

Introduza um tempo de duracéo para a zona de cozi-
nhar pretendida. A zona de cozinhar desliga-se auto-
maticamente depois de o tempo de duracdo terminar.
Pode regular um tempo de duracéo até 99 minutos.

Regular o tempo de duracao

1. Selecione a zona de cozinhar com (o) ou (.
2. Regule a poténcia de cozedura pretendida.

3. Prima © duas vezes.

0 B

®
3-4-5-6-.-8-96
0STA
2x

v © acende-se.
v Na indicagdo do temporizador acende-se 48 min.
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pt Desligar automatico

4. Nos 10 segundos seguintes, regule o tempo de du-
racao desejado na zona de regulagao.

Q] |
e
DO

v O tempo de duracgéo entra em contagem decres-
cente. Se tiver regulado um tempo de duragao para
varias zonas de cozinhar, o tempo de duracédo da
zona de cozinhar selecionada sera visivel.

v Terminado o tempo de duracéo, a zona de cozinhar
desliga-se. Ouve-se um sinal e Of pisca na indica-

cdo durante 10 segundos. A indicacao O pisca.

Corrigir ou anular o tempo de duracao

1. Selecione a zona de cozinhar com (J ou C.

2. Prima © duas vezes.

3. Na zona de regulacéo, altere o tempo de duracao
ou regule-o para 0.

Desligar o sinal de tempo de duracao
Pode desligar o sinal manualmente.
» Prima numa zona tatil a escolha.

v As indicacbGes apagam-se € o sinal sonoro deixa de
soar.

Temporizador automatico

Esta funcdo permite-lhe selecionar previamente um
tempo de duracdo para todas as zonas de cozinhar.
Sempre que ligar uma zona de cozinhar, comeca a de-
correr o tempo de duragao pré-selecionado. A zona de
cozinhar desliga-se automaticamente depois de o tem-
po de duracdo terminar.

O temporizador automatico é ligado nas regulagdes
base. — Pdgina 27

Dica: O temporizador automatico aplica-se a todas as
zonas de cozinhar. Pode reduzir ou apagar o tempo de
duracao para uma zona de cozinhar individual.

— Pdgina 25

8.2 Alarme de cozinha

Pode regular um tempo até 99 minutos, apds os quais
€ emitido um sinal sonoro. O alarme de cozinha € in-
dependente de todas as outras regulacdes.

Ajustar o alarme de cozinha

1. Prima O as vezes necessarias até & acender.

v Na indicacdo do temporizador, acende-se Gi.

2. Regule o tempo desejado na zona de regulacao.

v O tempo comega a decorrer.

v Quando o tempo termina, ouve-se um sinal sonoro.
Na indicagdo do temporizador acende-se 4 duran-
te 10 segundos.

v & pisca.

Corrigir o tempo

1. Prima © as vezes necessdrias até & acender.
2. Regule novamente o tempo na area de regulagéo.

Desligar o sinal do alarme
Pode desligar o sinal manualmente.
» Prima numa zona tatil a escolha.

v A indicacdo apaga-se € o sinal sonoro deixa de ser
audivel.

8.3 Funcao de cronémetro

A funcao de crondmetro indica o tempo decorrido des-
de a ativacao da funcao.

A funcao de crondmetro apenas funciona com a placa
de cozinhar ligada. Quando a placa de cozinhar se
desliga, a fungdo de cronémetro também é desligada.

Ligar funcao de cronémetro

1. Prima O© as vezes necessarias até & acender.

Na indicagéo do temporizador surge Gi.

Toque em qualquer ponto na area de regulagéo.
E iniciado o registo do tempo.

No primeiro minuto sdo exibidos segundos €, em
seguida, minutos.

< « D«

Desligar a funcao de cronémetro

1. Prima O© as vezes necessdrias até & acender.

2. Toque em gualquer ponto na area de regulagao.
v A indicacao do temporizador apaga-se.

9 Desligar automatico

Se ndo alterar as regulagdes de uma zona de cozinhar
ha muito tempo, o desligar automatico é ativado.

O momento em que a zona de cozinhar é desligada
depende da poténcia de cozedura regulada (1

a 10 horas).

O aguecimento da zona de cozinhar desliga-se. Na in-
dicacdo da zona de cozinhar piscam alternadamente £
£ e a indicag&o de calor residual H/h.
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9.1 Continuar a cozinhar apés o
desligamento automatico

1. Prima numa zona tatil a escolha.

v A indicacao apaga-se.

2. Regule de novo a zona de cozinhar desejada.
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10 Indicacao do consumo energético

A funcéo indica o consumo de energia total desde a li-
gacgao até a desconexdo da placa de cozinhar.

Depois de desligar, é indicado durante 10 segundos o
consumo em quilowatt-hora, p. ex., 1,08 kWh.

A precisdo da indicacdao depende da qualidade de ten-
s&o da corrente elétrica, entre outros.

Pode ativar a indicacéo nas regulacdes base. = Pdgina
27

11 Regulacoes base

Pode ajustar as regulacdes base do seu aparelho as
suas necessidades.
11.1 Vista geral das regulacées base

Aqui obtém uma vista geral das regulagdes base e
dos valores predefinidos de fabrica.

Indica- Selecao

cao

i Fecho de seguranca para criangas automati-
co
& - Desligado.'
{ — Ligado.
£ — Fecho de seguranca para criangas ma-
nual e automatico desligados.

cc Sinais sonoros
£l - Sinal de confirmagao e sinal de utilizagéo
incorreta desligados. O sinal do interruptor
principal permanece ligado.
{ — Apenas o sinal de utilizagado incorreta es-
ta ligado.
c - Apenas o sinal de confirmagéo esta liga-
do.
3 - Sinal de confirmacéo e sinal de utilizagéo
incorreta estdo ligados.'

= Indicagao do consumo energético

Obtenha informacdes acerca da tensao junto
do seu fornecedor de eletricidade.

& - Indicacéo de consumo desligada.’

! — Indicagdo do consumo de energia na ten-
s&o de rede 230 V.

c - Indicag&o do consumo de energia na
tens&o de rede 400 V.

3 - Indicagdo do consumo de energia na
tens&o de rede 220 V.

Y - Indicagdo do consumo de energia na
tensdo de rede 240 V.

ch5 Temporizador automatico
00 - Desligado.”
-89 — Tempo de duragdo apds o qual as zo-
nas de cozinhar se desligam.

Tempo de duracgéo do sinal de fim do tempo-
rizador

! - 10 segundos.’

Z - 30 segundos.

3 - 1 minuto.

]
Dy

~d

Ativagdo dos elementos de aguecimento
! — Desligado.

i — Ligado.

£ - A Ultima regulagéo antes de a zona de
cozinhar ser desligada.’

' Definicbes de fabrica

Indica- Selecao

cao

chS Tempo de selecdo das zonas de cozinhar
! — llimitado: pode regular sempre a ultima
zona de cozinhar selecionada sem ter de se-
leciona-la de novo.’
i — Pode ajustar a Ultima zona de cozinhar
selecionada dentro de 10 segundos apds a
selecdo. A seguir, precisa de selecionar a zo-
na de cozinhar novamente antes da regula-
céao.

cL Repor as definicdes de fabrica
£ - Desligado.’
i - Ligado.

' Definigcbes de fabrica

11.2 Alterar a regulacao base

Requisito: A placa de cozinhar esta desligada.

1. Prima @.

2. Nos préximos 10 segundos, toque em O durante
4 segundos.

v No visor da esquerda, piscam alternadamente c e 1.

No visor da direita acende-se 0.

3. Prima © as vezes necessadrias até ser exibida a in-
dicacao desejada.

4. Regule o valor desejado na area de regulacao.

<
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pt Limpeza e manutengao

5. Mantenha © premido durante 4 segundos.
v A regulacdo esta ativada.

Dica: Para sair das regulacdes base, desligue a placa
de cozinhar com @. Volte a ligar a placa de cozinhar e
regule-a de novo.

12 Limpeza e manutencao

Para que o seu aparelho se mantenha durante muito
tempo operacional, deve proceder a uma limpeza e
manutencao cuidadosa do mesmo.

12.1 Produto de limpeza

Os produtos de limpeza e raspadores para vidro ade-
quados podem ser adquiridos junto da Assisténcia téc-
nica, na loja online ou no comércio.

ATENGCAO!

Os produtos de limpeza inadequados podem danificar
a superficie do aparelho.

» Nunca utilize produtos de limpeza inadequados.

Produtos de limpeza inadequados

= Detergente n&o diluido

= Detergente para maquinas de lavar loica;

= Detergentes abrasivos

= Produtos de limpeza agressivos, p. ex., spray limpa-
fornos ou produtos para a remog¢do de manchas
Esponjas com face abrasiva

m  Aparelhos de limpeza a alta pressao e aparelhos
com jato de vapor

12.2 Limpar a vitroceramica
Limpe a placa de cozinhar apds cada utilizacao, para
que os restos de comida ndao queimem.

Nota: Observe as informacdes relativas aos produtos
de limpeza inadequados. — Pdgina 28

Requisito: A placa de cozinhar esta arrefecida.

1. Remova a sujidade mais resistente com um raspa-
dor para vidros.

2. Limpe a placa de cozinhar com um produto de lim-
peza adequado para vitroceramica.
Tenha em atenc&o as indicagdes de limpeza que se
encontram na embalagem do produto de limpeza.
Dica: Pode obter bons resultados de limpeza com
uma esponja especial para vitroceramica.

12.3 Limpar o aro da placa de cozinhar

Limpe o aro da placa de cozinhar apds a utilizacao,

quando este tiver sujidade ou manchas.

Notas

= Observe as informacdes relativas aos produtos de
limpeza inadequados. — Pdgina 28

= N3ao utilize o raspador de vidros.

1. Limpe o aro da placa de cozinhar numa solucéo
guente a base de detergente e com um pano ma-
cio.

Lave bem os panos de esponja novos, antes de 0s
utilizar.

2. Secar com um pano macio.

13 Eliminar anomalias

As pequenas anomalias do aparelho podem ser elimi-
nadas pelo préprio utilizador. Antes de contactar a As-
sisténcia Técnica, consulte as informacdes sobre a eli-
minacao de anomalias. Isto permite evitar custos des-
necessarios.

A AVISO - Risco de ferimentos!

As reparacdes indevidas sao perigosas.

» As reparacdes no aparelho apenas podem ser reali-
zadas por técnicos qualificados.

» Se o aparelho estiver avariado, contacte a Assistén-
cia técnica.

/A AVISO - Risco de choque elétrico!

As reparacgdes indevidas sdo perigosas.

» As reparagdes no aparelho apenas podem ser reali-
zadas por técnicos qualificados.

» Para a reparagao do aparelho s6 podem ser utiliza-
das pecas sobresselentes originais.
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» Se o cabo de alimentacao deste aparelho sofrer al-
gum dano, devera ser substituido pelo fabricante ou
pela sua Assisténcia Técnica, ou por um técnico de-
vidamente qualificado para o efeito, para se evita-
rem situagdes de perigo.

/\ AVISO - Risco de queimaduras!

O disco aquece, mas a indicacado nao esta a funcionar.
» Desligue o disjuntor no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica.

/A AVISO - Risco de incéndio!

A placa de cozinhar desliga-se automaticamente e néo
€ possivel utiliza-la. Pode, mais tarde, voltar a ligar-se
inadvertidamente.

» Desligue o disjuntor no quadro elétrico.

» Contactar a Assisténcia Técnica.
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13.1 Indicacoes no painel de indicacoes

Avaria

Causa e diagnéstico

Nenhuma

Faltou a alimentacéo elétrica.

1. Verifique o disjuntor do aparelho no quadro elétrico.
2. Verifigue noutros aparelhos elétricos se existe uma falha da corrente elétrica.

Todas as indicacdes
piscam

O painel de comandos esta molhado ou existem objetos em cima deste.
» Seque o painel de comando ou retire o objecto.

FZ Em varias zonas de cozinhar, cozinhou-se com elevada poténcia durante um periodo de
tempo prolongado. A zona de cozinhar foi desligada para protecao do sistema eletronico.
1. Aguarde algum tempo.
2. Togue num campo tatil a escolha.
v Quando a mensagem ja nao for visivel, o sistema eletrénico esta suficientemente arrefe-
cido. Pode continuar a cozinhar.
FH Apesar da desativacdo através de F2, o sistema eletrénico continuou a aquecer. Por isso,

todas as zonas de cozinhar foram desligadas.

1. Aguarde algum tempo.

2. Toque num campo tatil a escolha.

v Quando a mensagem ja nao for visivel, o sistema eletrénico esta suficientemente arrefe-
cido. Pode continuar a cozinhar.

[
L

5 e a poténcia de
cozedura piscam al-
ternadamente. Soa

um sinal sonoro.

Tacho quente na zona do painel de comandos. O sistema eletrénico ameaca sobreaque-
cer.

» Remova o tacho.

v A indicacao apaga-se pouco tempo depois.

F 5 e sinal sonoro

Tacho gquente na zona do painel de comandos. Para proteger o sistema eletrénico, a zona

de cozinhar foi desligada.

1. Remova o tacho.

2. Aguarde algum tempo.

3. Togue num campo tatil a escolha.

v Quando a mensagem ja nao for visivel, o sistema eletrénico esta suficientemente arrefe-
cido. Pode continuar a cozinhar.

A zona de cozinhar esteve demasiado tempo em funcionamento e desligou-se automatica-
mente.
Pode voltar a ligar a zona de cozinhar imediatamente.

oF e zonas de cozi-
nhas ndo aquecem

O modo de demonstracao esta ativado.

1. Desligue o aparelho da corrente elétrica durante 30 segundos, desligando o disjuntor na
caixa de fusiveis.

2. Toque num campo tatil a escolha nos proximos 3 minutos.

No visor aparece
uma mensagem com
"E", p. ex. EO111.

O sistema eletrénico detetou uma anomalia.

1. Desligue o aparelho e volte a liga-lo.

v Se a anomalia tiver sido Unica, a mensagem apaga-se.

2. Se a mensagem surgir novamente, contacte a Assisténcia técnica. No contacto deve in-
dicar com precisdo a mensagem de erro.
- "Servico de Assisténcia Técnica", Pdgina 30

14 Eliminacao

Aqui fica a saber como eliminar corretamente apare-

Ihos usados.

Para obter mais informacdes sobre os procedimen-
tos atuais de eliminagao, contacte o seu Agente Es-
pecializado ou 0s Servigos Municipais da sua zona.

14.1 Eliminar o aparelho usado

Através duma eliminagdo compativel com o meio am-
biente, podem ser reutilizadas matérias-primas valio-

Sas.

1. Desligar a ficha de rede do cabo elétrico.
2. Cortar o cabo elétrico.
3. Elimine o aparelho de forma ecoldgica.
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UE relativa aos residuos de equipa-
mentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para
a criacao de um sistema de recolha
e valorizacado dos equipamentos usa-
dos valido em todos os Estados
Membros da Unidao Europeia.

Este aparelho esta marcado em con-
formidade com a Directiva 2012/19/
[ ]

15 Servico de Assisténcia Técnica

Se tiver duvidas relativas a utilizacao, se néao lhe for
possivel eliminar uma anomalia no aparelho ou se for
necessario proceder a uma reparagao, contacte a nos-
sa Assisténcia Técnica.

Pode adquirir pecas de substituicdo originais relevan-
tes para o funcionamento em conformidade com o re-
gulamento relativo aos requisitos de concecao ecolégi-
ca junto da nossa Assisténcia Técnica para um tempo
de duracéao de, pelo menos, 10 anos a partir da colo-
cacao do seu aparelho no mercado dentro do Espaco
Econdmico Europeu.

Nota: A Assisténcia Técnica € gratuita no ambito das
condicdes de garantia do fabricante.

Pode obter informacbes detalhadas sobre o periodo e
as condicdes de garantia no seu pais junto da nossa
Assisténcia Técnica, do comerciante ou na nossa pagi-
na web.

Se contactar a Assisténcia Técnica, deve ter a mao o
ndmero de produto (E-Nr.) e o nimero de fabrico (FD)
do seu aparelho.

Os dados de contacto da Assisténcia Técnica encon-
tram-se no registo de pontos de Assisténcia Técnica
€m anexo ou na nossa pagina web.

15.1 Numero do produto (E-Nr.) e numero
de fabrico (FD)

Encontra o nimero de produto (E-Nr.) e 0 nimero de
fabrico (FD) na placa de caracteristicas do aparelho.
A placa de caracteristicas encontra-se:

= no folheto do aparelho.

= no lado inferior da placa de cozinhar.

Aponte os dados para ter sempre a mao os dados do
seu aparelho e o nimero de telefone da Assisténcia
Técnica.

16 Refeicoes de teste

Esta vista geral dirige-se a institutos de ensaio, de for-

ma a facilitar a realizacdo de testes aos nossos apare-

Ihos.

Os dados referem-se a preparacao em recipientes

com as seguintes dimensoes:

Schulte-Ufer trem de cozinha de indugao composto por

quatro pecas HEZ390042

= Tacho com cabo, @ 16 cm, 1,2 | de capacidade,
para zona de cozinhar de um circuito & 14,5 cm

= Panela, @ 16 cm, 1,7 | de capacidade, para zona
de cozinhar de um circuito @ 14,5 cm

m Panela, @ 22 cm, 4,2 | de capacidade, para zona
de cozinhar com @ 18 cmou @ 17 cm

= Frigideira, @ 24 cm, para zona de cozinhar com
@18 cmou @ 17 cm

Se efetuar os ensaios com uma zona de cozinhar de
@ 18 cm com 1500 W de poténcia nominal, o tempo
de cozedura prolonga-se em aprox. 20 %. Escolha a
proxima poténcia de continuacdo de cozedura mais al-
ta.

Derreter chocolate

Recipiente /
Zona de cozi-

nhar

Poténcia de Tempo de du-
cozedura racao
(min:seg)

Tampa

Cobertura de chocolate, p. ex. chocolate
amargo da marca Dr. Oetker, 150 g bo

Zona de cozi-

nhar:

@ 14,5 cm

Tacho com ca- 1.

aprox. 30:00 Nao
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Aquecer e manter quente um guisado de lentilhas

Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)

Guisado de lentilhas,
— "Receita de guisado de lentilhas", Pdgina 33

Temperatura inicial: 20 °C

Quantidade: 450 g Panela
Zona de cozi-
nhar:
@ 14,5 cm
1. Aquecer o guisado de lentilhas 9 aprox. 2:00 Sim
sem mexer
2. Manter quente o guisado de lentilhas 1. aprox. 30:00 Sim
Quantidade: 800 g Panela
Zona de cozi-
nhar: @ 18 cm
oud 17 cm
1. Aquecer o guisado de lentilhas 9 aprox. 2:00 Sim
sem mexer
2. Manter quente o guisado de lentilhas 1. aprox. 30:00 Sim

Guisado de lentilhas em conserva, p. ex. terrina de lentilhas com salsicha da Erasco
Temperatura inicial: 20 °C

Quantidade: 500 g Panela
Zona de cozi-
nhar:
@ 14,5 cm
1. Aquecer o guisado de lentilhas 9 aprox. 2:00, Sim
mexer apos
aprox. 1:30
2. Manter quente o guisado de lentilhas 1. Sim
Quantidade: 1000 g Panela
Zona de cozi-
nhar: @ 18 cm
oud 17 cm
1. Aquecer o guisado de lentilhas 9 aprox. 2:00, Sim
mexer apos
aprox. 1:30
2. Manter quente o guisado de lentilhas 1. Sim
Cozer lentamente molho bechamel
Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)
Temperatura do leite; 7 °C
Receita: 40 g de manteiga, 40 g de farinha, Tacho com ca-
0,5 | de leite com 3,5% de teor de gordura, bo
uma pitada de sal Zona de cozi-
nhar:
@ 14,5 cm
1. Derreta a manteiga. Misture a farinha e o sal. Refogue a 1 - Néao
massa durante 3 minutos.
2. Adicione o leite e deixe levantar fervura mexendo sempre. 9 aprox. 5:20 Nao
3. Deixe o molho bechamel cozer durante 2 minutos, mexen- 1 02:00 Nao
do sempre.
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Arroz doce
Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)

Cozer arroz doce - Continuacao de cozedura com tampa

Temperatura do leite: 7 °C

Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de Panela
acucar, 750 ml de leite com 3,5% de teor de Zona de cozi-
gordura, 1 g de sal nhar:
@ 14,5 cm
1. Aqueca o leite até este comecar a subir. 9 aprox. 6:45 N&o
2. Reduza a poténcia de cozedura. Junte o arroz, o aglicare o 2 aprox. 38:15 Sim
sal ao leite. Mexa apos 10 minutos.
3. Deixe cozer até que o arroz tenha absorvido todo o liquido.
Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g de Panela
acucar, 1 | de leite com 3,5 % de teor de Zona de cozi-
gordura, 1,5 g de sal nhar: @ 18 cm
ou@ 17 cm
1. Aqueca o leite até este comecar a subir. 9 aprox. 7:20 Néao
2. Reduza a poténcia de cozedura. Junte o arroz, o aglicare o 2 aprox. 37:40 Sim
sal ao leite. Mexa apos 10 minutos.
3. Deixe cozer até que o arroz tenha absorvido todo o leite.
Cozer arroz doce - Continuacao de cozedura sem tampa
Temperatura do leite: 7 °C
Receita: 190 g de arroz carolino, 90 g de Panela
acucar, 750 ml de leite com 3,5% de teor de Zona de cozi-
gordura, 1 g de sal nhar:
@ 14,5 cm
1. Junte o arroz, o acucar e o sal ao leite. Deixe aquecer me- 9 aprox. 7:30 Nao
xendo sempre, até que o leite alcance os 90 °C.
2. Reduza a poténcia de cozedura e deixe cozinhar. 2 aprox. 50:00 Nao
Receita: 250 g de arroz carolino, 120 g de Panela
acucar, 1 | de leite com 3,5 % de teor de Zona de cozi-
gordura, 1,5 g de sal nhar: @ 18 cm
ou@ 17 cm
1. Junte o arroz, o agucar e o sal ao leite. Deixe aquecer me- 9 aprox. 8:00 Nao
xendo sempre, até que o leite alcance os 90 °C.
2. Reduza a poténcia de cozedura e deixe cozinhar. 2 aprox: 50:00 Nao
Cozer arroz
Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)
Temperatura da agua: 20 °C
Receita: 125 g de arroz agulha, 300 g de Panela
agua, 1 pitada de sal Zona de cozi-
nhar:
@ 14,5 cm
1. Aqueca a agua, o arroz € o sal em conjunto. 9 aprox. 2:48 Sim
2. Cozinhe lentamente até o arroz ter absorvido toda a agua. 2 aprox. 20:00 Sim
Receita: 250 g de arroz agulha, 600 g de Panela
agua, 1 pitada de sal Zona de cozi-
nhar: @ 18 cm
ou@ 17 cm
1. Aqueca a agua, o arroz € o sal em conjunto. 9 aprox. 3:15 Sim
2. Cozinhe lentamente até o arroz ter absorvido toda a agua. 2. aprox. 20:00 Sim
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Fritar bifes de lombo de porco

Refeicbes de teste

pt

Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)
Bifes de lombo de porco: 7 °C
Receita: 3 bifes do lombo com 1 cm de es-  Frigideira
pessura e 300 g no total, 15 g de dleo de gi- Zona de cozi-
rassol nhar: @ 18 cm
oud 17 cm
1. Agueca a frigideira com o 6leo de giras- 9 aprox. 2:40 Nao
sol, até que a frigideira esteja quente.
2. Frite os bifes do lombo, até que estejam 7 cada lado Nao
dourados. Vire uma vez os bifes do lombo. aprox. 3:00
Fazer panquecas
Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)
Massa para panquecas: 20 °C
Receita de acordo com a norma DIN EN Frigideira
60350-2 Zona de cozi-
Quantidade: 55 ml de massa por panqueca nhar: @ 18 cm
oud 17 cm
1. Augeca a frigideira, até que esteja quente. 9 aprox. 2:40 N&ao
2. Coloque a massa na frigideira e cozinhe a 6 ou 6. 1. Lado: aprox. Nao
pangqueca até que esta esteja bem dourada. consoante o 1:00
Vire a panqueca uma vez. grau de doura- 2. Lado: aprox.
do pretendido  0:20
Fritar batatas fritas ultracongeladas
Recipiente / Poténcia de Tempo de du- Tampa
Zona de cozi- cozedura racao
nhar (min:seg)
Batatas fritas: -18 °C
Quantidade: 1,8 kg de 6leo de girassol, por Panela
dose: 200 g de batatas fritas ultracongela- Zona de cozi-
das, p. ex., McCain 123 Frites Original nhar: @ 18 cm
oud 17 cm
1. Agueca o 6leo num tacho, até que alcan- 9 Nao
ce os 180 °C.
2. Coloque as batatas fritas ultracongeladas 9 aprox. 4:00 Nao
no dleo e frite-as até que estejam douradas.
16.1 Receita de guisado de lentilhas Preparagao:

Para um ensaio preciso, prepare primeiro o guisado

de lentilhas e deixe arrefecer a temperatura ambiente.

A seguir, aquecer e manter quente o guisado de lenti-

Ihas de acordo com a tabela. A receita baseia-se na

norma DIN 44550.

Ingredientes:

m 250 g de lentilhas

m 250 g de cenouras cortadas em cubos com aprox.
10 mm de comprimento

m 250 g de batatas cortadas em cubos com aprox.
10 mm de comprimento

= 1 colher de cha de sal

= 1250 ml de agua

Deixe as lentilhas a demolhar com a quantidade de
agua indicada durante 3 horas.
Leve todos os ingredientes a ferver no tacho fecha-
do com a poténcia mais alta.

Assim que surgir a nuvem de vapor, selecione a

poténcia de continuagao de cozedura e deixe cozer
durante 1 hora com o tacho fechado.
Deixe arrefecer o guisado de lentilhas.
Realize 0 ensaio apenas quando o guisado de len-
tilhas estiver arrefecido a uma temperatura de 20°C

+ 5 K.
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