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‘Worauf Sle achten mussen

2255

Vor dem Einbau

Sic':‘he'rhéits'hinweise :

Bevor Sie das neue Kochfeld benutzen, lesen Sie bitte
sorgfaltig diese Gebrauchsanweisung. Sie enthélt.
wichtige Hinweise fUr lhre Sicherheit und Informa-
tionen zum Gebrauch und zur Pflege des Kochieldes.

O Der elektrische Anschiuss muss von sinem kon-

zessionierten Fachmann vorgenomimen werden.
Wird das Kochfeld falsch angeschlossen, entfallt
bei Schaden der Garantieanspruch.’

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montagean-
weisung gut auf. Im Falle einer Reparatur finden
Sie wichtige Angaben fir den Kundendienst auf
dem Umschlag der Gebrauchsanweisung. Wenn
Sie das Gerat weitergeben, legen Sie bitte die
Gebrauchs- und Montageanweisung bei.

Nehmen Sie das Kochfeld nicht in Betrieb, wenn
Sie einen Transportschaden festgestellt haben.

Dieses Gerét entspricht den einschiagigen Sicher-
heitsbestimmungen flr Elektrogeréte. Reparaturen
diirfen nur von Kundendienst-Technikern durch-
gefuhrt werden, die vom Hersteller geschult sind. -
Durch unsachgernaBe Reparaturen kdnnen erhe-
bliche Schaden flr den Benutzer entstehen.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen,

Die Overfichen von Heiz- und Kochgeraten wer-
den bei Betrieb hei3. Halten Sie Kinder grundsétz-
lich fern.

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie Speisen mit Fett
oder Ol zubereiten, Uberhitztes Ol kann sich ent-
ziinden. Gieflen Sie niemals Wasser in brennen-
des Fett oder Ol. Verbrennungsgefahr! Decken Sie
das Geschirr zu, damit das Feuer erstickt, und
schalten Sie die Kochstelle aus. Lassen Sie das
Geschirr auf der Kochstelle auskihien.



So kdnnen Sie
Schaden vermeiden
Geschirr

Kochflache

Anschlusskabel von Elektrogerdten dlrfen die
heien Kochstellen nicht berlhren. Kochfeld und

- Kabelisolierung konnten beschédigt werden.

a

Legen Sie keine brennbaren Gegénsténde auf das
Kochfeld. -

Falls am Kochfeld Springe, Risse oder Briche
auftreten, muss das Gerét sofort auBer Betrieb
genommen werden. Schalten Sie das Gerét
grundsétzlich Uber die Herdsicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungskasten aus oder
trennen Sie eine eventuall vorhandene
Steckvorrichtung.

Achtung! Topfboden und Kochstelle miissen
sauber und trocken sein. Fllssigkeit, die zwischen
Topfhoden und Kochstelle gelangt, verdampft.
Durch den Dampfdruck kann der Topf plétzlich in
die Hbhe springen. Verletzungsgefahr!

Beachten Sie die Restwarme-Anzeige. Sie wamt

~vor heiBen Kochstellen.

Damit (hr Kochfeld fange Zeit schdn bieibt und

a

-0

~ Schaden vermieden werden, beachten Sie bitte:

Tépfe und Plannen dirfen keine rauhen Béden
haben. Sie verkratzen das Kochfeld.

Sie dirfen keine Speisen in Alufolie oder
Kunststoff-Gefafen zubereiten. Das Material
schmilzt an.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Emailtdpfen.
Topfboden und Glaskeramik konnen beschadigt
werden. '

Wenn Sie Spezialgeschirr verwenden, beachten
Sie bitte die Herstellerangaben.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Abstell-
oder Arbeitsflache. Durch Salz, Zucker oder Sand-
komer — z.8. vorn GemUlseputzen — kdnnen Krat-

- zer auf dem Kochfeld entstehen.



Farbliche Verdnderungen
des Kochfeldes

QO Achten Sie darauf, dass keine harten oder spitzen
*Gegenstinde auf das Kochfeld fallen, Es kann be- ,
schadigt werden.

Q Entferneh Sie Ubergelaufenss sofort mit dem Glas-
schaber. Dies gilt besonders flr Angeschmolze-
nes, Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen.

U Reinigen Sie das Kochfeld nur im abgekUhiten
Zustand, d.h. wenn die Restwarme-Anzeige nicht.
mehr leuchtet. Auf das heiBe Kochfeld
aufgetragene Reiriigungs- und Pflegemittel
verursachen Flecken.

0 Benutzen Sie keine Herdéchutzfolie.

Q Stellen Sie keine heiBen Pfannen oder Topfe auf
die Anzeigefelder, die Zuschaltungen oder den
Kochfeldrahmen.

Q Der Glasschaber hat eine scharfe Kiinge. Gehen
Sie damit nicht zu nahe an den Kochfe!drahmen
Er kdnnte beschadigt werden.

Metallisch schillernde Verfarbungen entstehen durch .
Abrieb von Topfbdden oder durch ungeeignete Reini-

. gungsmittel, Sie lassen sich nur miihsam mit "Sidol

Die Stahlpflege” oder "Stahl- Fix" beseitigen. Unser
Kundendienst entfernt soiche Verschmutzungen
gegen Kostenerstattung.

Durch aggressive oder kratzende Reinigungsmittel .
wird das Dekor abgeschmirgelt. Es entsiehen dunkle

. Hecken. Auch nicht entfernte, eingebrannte

Rlckstdnde filhren zu farblichen Veréinderungen des
Kochfeldes.



Beispiele zu méglichen
Schaden

So kénnen Sie
Energie sparen

Sie haben keinen Einfluss auf Funktion und Stabilitat
der Glaskeramik.

[

Ausmuschelung durch Kratzer durch Saiz-, Zucker-
angeschmotzenen Zucker oder Sandkdrner bzw. durch
oder stark zuckerhaltige ravhe Topfbéden.

Speisen.

Metallisch schillernde Abgeschmirgeltes Dekor
Verfarbungen durch Topfa-  durch ungeeignete Reinigung-
brieb oder ungeeignete Re- smittel.

iniger,

0 Wir empfehlen lhnen Tépfe und Pfannen mit
dicken, ebenen Béden. Unebene Bdden vertan-
gemn die Garzeiten.

Q wahlen Sie immer einen Topf mit der richtigen
GroBe fir thre Speisemengen. Ein groBer, nur
wenig gefiititer Topf bendtigt viel Energie.

O Tépfe und Pfannen sollten Sie immer mit einem
passenden Deckel schlieBen.

O Wenn Topfbboden und Kochstelle gleich groB sind,
ist die beste Wamelbertragung gewéhrleistet.
Beachten Sie beim Kauf von Topfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel grofer ist als der Durch-
messer des Topfbodens.



U Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-

stufe zurlick.

U Nutzen Sie die Restwarme, Bei langeren Garzeiten

kdnnen Sie die Kochstelle bereits 5 bis 10 Minuten
vor Garzeitende abschalten,

Q1 Solange die Restwirme-Anzeige leuchtet, kdnnen
Sie die abgeschaltete Kochstelle auch zum Auf-
wéarmen oder Schmelzen benutzen, :

Stromverbrauch

Topf mit ebenem .
Boden und Deckel

—

Hinweise:

1¥fach dfach -
Topf mit Topf ahne
unehenam Boden Deckel

Die Temperatur der Kochstefle wird durch Ein- und
Ausschalten der Heizung geregelt; das heifit die
rotglihende Heizung ist nicht immer sichtbar.
Wenn Sie eine niedrige Kochstufe wahlen, schaltet
sich die Heizung &fter aus, bei hdheren Kochstu-
fen nur seften. Auch bei hdchster Stufe schaltet

. sich die Heizung aus und ain.

Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein leichtes

- Summen aufireten.

Die Heizung der einzeinen Kochsteflen kanh unter-
schiedlich hell isuchten. Je nach Blickwinkel,
scheint sie Uber den markierten Rand der
Kochstelle hinaus.,

Dies sind technische Merkmale. Sie haben keinen
Einfluss auf Qualitdt und Funktion,



3 Je nach Oberflache der Arbeitsplatie kann sich ein
Kleirier, ungleichmaBiger Spatt zwischen Arbeits-
platte und Kochfeld bilden. Deshally ist das Koch-
feld rundum mit einer elastischen Dichtung ver-
sehen. -

O Glaskeramik kann materialbedingt an der Ober-
flache UnregelmaBigkeiten aufweisen. Durch die
spiegelglatte Oberflache des Kachfeldes kann es
sein, dass selbst kleinste Blaschen mit weniger als
1 mm Durchmesser mehr oder weniger stark auf-
fallen. Sie beeintrachtigen weder die Funktions-
fahigkeit noch die Haltbarkeit der Glaskeramik-
Kochflache. '

'Das Kochfeld

Diese Gebrauchsanweisung gilt flir verschiedene
Kochfelder.

- EK 711..

Kochstelle 18 cm - Kochstelle 14,5 cm

Kochstelle 21 ¢cm

Kochstelle 14,5 cm’

OO0
®lo)

Restwérmeanzeige




EK 721..

Kochstelle 17 cm
und Braterzone
17 %26,5em

Kochstelle 18 cm

Zuschaltung Bréterzone

EK 730..

Kochstelle 17 cm
und Bréaterzone
17 x 26,5 cm

Koc.hstelle 14,5¢cm

-Kochstelle 18 ¢cm

Zuschaltung Braterzane

ad

o
)

Restwirmeanzeige

Kochstelle 21 cm

Kochstelle 14,5 cm

Zweikreis-Kochstelle
21 und 14,5 cm

Zuschaltung Zweikreis—Kochstelle



EK 736..

Kochstelle 17 cm
und Bréterzone
17 X 26,5 cm

Kochstelle 14,5 ¢cm

on

Halogen-Kochstelle

Zweikreis-Kochstelle

®
Q0

- 18cm 21 und 14,5 cm
- Zuschaltung Bréterzone Restwérmeanzeige
Zuschaltung Zweikreis—-Kachstelle

EK 716..

Halogen-Kochstelle )
18cm

Kochstelle 14,5 cm

Kachstelle 21 cm’

Kochstelle 14,5 cm

ALY

Kochstelle

10
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Restwdrmeanzeige

Bei Kochstellen mit Halogenheizung erreicht das -
Heizsystem bereits nach wenigen Sekunden seine
volle Leistung.

Der Halogenheizring leuchtet sehr hell. Das Glihen
der Heizung,in der Mitte der Kochstelle ist deshalb
nicht sichtbar. Bitte schauen Sie nicht in das Halo-
genlicht. Es blendet.




Feld © und Feld D

Das Kochfeld hat fiir jede Kochistelle eine
Restwérmeanzeige. Sie zeigt an, welche Kochstellen
heiB sind.

Sie kdnnen die Restwirme energiesparend nutzen,
Z. B. ein kleines Gericht warmhalten oder Kuvertlre
schmelzen.

Mit dern Feld @ konnen Sie die GréRe der Zweikreis-
Kochstelle verdndem.

Mit dem Feld @ kdnnen Sie die Bréaterzone zu- oder
wegschalten.

Zuschalten des aufleren Heizkreises bei der
Zweikre_zis—Kochstelle: )
BerUhren Sie das Feld ©, bis die Anzeiglampe

leuchtet.

Zuschalten der Briterzone
Berthren Sie das Feld @, bis die Anzeigelampe
leuchtet.

Wegschalten:

- Wenn Sie das Feld © bzw. das FeIdCD wisder

berdhren, schalten Sie den duBeren Heizkreis bzw.
die Braterzone ab. Die Anzeigelampe erfischt. |

11



So stellen Sie ein

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleis-
Kochstellen- tung.der Kochstellen ein,

Schalter

1 = hiedrigste Leistung
9 . =hdchste Leistung

Warmen .
je nach Menge - ) 1-3

Kochen

Ankochen . 9
Kochen grofer Mengen 4-8
. Kochen kleiner Mengen 2-3
Braten

Fett erhitzen/Anbraten 7
Weiterbraten 5 —

o

Pflege un

dﬂReinigung

1

Verwenden Sie grundsatzlich keine Hochdruck-
reiniger_oder Dampfstrahler!

T R Ein Schutz- und Pflegemittel Gberzieht die Glaskera-

Pflege mik-Kochflache mit einem glanzenden, schmutzab-

‘ “weisenden Film. So bleibt Inr Kochfeld lange Zeit
schon und Sie erleichtern sich die Reinigung. Wir
empfehlen Ihnen Hakasil* oder ,cera-fix", das Siein -
Drogerien, im Eisen-/ Haushaltswarenhandel, in '
Grof- oder Supermérkten kaufen kdnnen.

12




Reinigen Sie das Kochfeld nach jeder Benutzung, da-
mit Kochreste nicht einbrennen.

ist das Kochfeld stark verschmutzt, benutzen Sie am'
besten den Glasschaber.

Q Gehen Sie nur mit der Klinge Uber die
Glaskeramik-Kochflache, Das Gehause kénnte die
Glaskeramik verkratzen,

Q1 Erneuern Sie beschédigte Kiingen sofort.

-

U Die Klinge ist sehr scharf. Verletzungsgefahr!
Q Sichemn Sie die Klinge nach jeder Benutzung.

lhrem Kochfeld liegt einer der nachfolgend
aufgefihrien Glasschaber bei.

So gehen Sie vor

1. Alie Speisereste und Fettspritzer mit dem
Glasschaber entfernen.

2. Die handwarme Kachfléche mit Reinigungsmittel
und Kiichenpapier reinigen. Achtung: Die
Kachfiache darf nicht mehr heil3 sein, sonst
entstehen Flecken,

3. Das Kochfeld nass abwischen und mit einem
weichen Tuch trocken reiben.

Wasserflecken lassen sich auch mit Zitrone oder

Essig entfernen. Wenn saurehaltige Flissigkeit auf

den Rahmen tropft, bitte sofort mit einem nassen

Tuch abreiben. Es kénnen matte Stellen entstehen,

13
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Geeignete Reinigungsmittel fiir
Glaskeramik-Kochflichen:

feldrahmen

Reinigungsmittel . Bezugsquellen
Glasschaber. Bau-/Hobbymérkte,
Elektro-Fachhandes,
Kiichenfachgeschifte,
Kungendienst
Ersatzklingen Bau-/Hobbymérkte,
- Drogerien,
Malerbedarfshandel,
_ Kundendienst
AKO Milk, Aktiv Pliegereiniger far Drogerien, :
Glaskeramik, blanka rein, CERA Haushaltswarenhande!,
CLEN, domol, Dr. Backmann Elektrofachhandel,
Pflegereiniger, Frisch Aktiv, GroB-/Supermérkte,
Kochfeldreiniger, Reiniger flir Lebensmittelhandel,
CERAN Kochfldchen, Warenhduser.

Glaskeramik/Edelstah
Reinigungslotion, Sidol fiir Ceran &
Stahl, Stahi-fix, Technik & Service,

* UNA Gilaskeramikreiniger, Viss flir

CERAN Xochflachen, WECO, ZEKOL, )
cera-fix, Hakasil. oL

Ungeeignete Reinigungsmittef:

Benutzen Sie auf keinsn Falt kratzende Schwamme
oder Scheuermittel. Auch chemisch aggressive Rei-
nigungsmittel wie Backofenspray oder Fleckenent-
ferner dixrfen Sig nicht verwenden,

Durch ungesignete Reinigungsmittel oder durch
Abrieb des Topfbodens entstehen metallisch
schillernde Verfarbungen. Sie lassen sich nur mih-

‘sam mit ,Sidol Die Stahipflege” oder ,Stahl-Fix"

beseitigen.

Unser Kundendienst entfernt solche Verfarbungen
gegen Kostenerstattung.

Den Rahmen reinigen Sie am besten nur mit lau-
warmer Splllauge. Benutzen Sie keine scharfen oder

, scheuernden Mittel oder den Glasschaber. Die

Oberfliche kann beschadigt werden.




RENE

s SIS Halten Sie den Bereich der Zuschaltungen immer
Zuschaltungen sauber und trocken. Jede Verschmutzung, besonders
Ubergelaufenes Kochgut, beeintrachtigt die Funktion.

Kundendienst

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie hitte die E-Nummer und FD-Numimer des Gerétes
an,

Das Typenschild nﬁit den Nummern finden Sie auf der
Rlckseite dieser Gebrauchsanweisung.'

Bei weiteren Fragen zu unsaren Produkten, nutzen Sie unsere info-Numrer:
Family Line
01805/2223

0,12 EUR/min
Siemens-Hausgerate



Umweltschutz

TR,

Verpackﬁn
Altgerat

16

gund

ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschtitzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich. und wieder
verwertbar, Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht,

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch urmwelt-
gerechte Entsorgung knnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

- Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es un-

brauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem Auf-
kleber “Achtung Schrott!”

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhéndler oder bei lhrer Gemeinde-
verwaltung.
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Important information

koo

~ Before installation

Safety mormatlon

18

Please read this instruction manual carefully before
using the hob for the first time., It contains important
safety advice and information on using and caring for
your hob. .

Q The electrical connection must be made by an

approved specialist, Improper connection will
invalidate your warranty. -

Please keep the operateng and installation .
instructions In case of repair, you can find all the
necessary information on the after-sales service on
the cover of the instruction manual. Keep the
installation instructions in a safe place ready to
pass on in the event of change of ownership.

Do not switch the hob on if transport damage is
apparent.

This appliance complies with all regulations
relevant to electrical appliances. Repairs should -
only be carried out by service engineers trained
by the manufacturer. Repairs that have not been
carried out properly represent a considerable
hazard to the user.

This appliance must be used for the breparation
of food only,

The hob and pans or utensils can become very
hot while it is in use. Make sure that children are
always kept away from the hob.

Do not leave the hob unattended if you are
cooking with fat or oil. Oil can catch fire if it

~ overheats. Never pour water onto burning oil or fat.

Burns hazard! Cover the pan in order to smother
the flames and switch off the cooking zone. Leave
the pan to stand on the hob until it has cooled
down.




How to prevent
damage to your
appliance
Litensils

Cooking zone

a

Q

The connecting cords of electrical appliances
must not come into contact with the hot cooking
surfaces, as this could result in damage to the hob
and the connecting cord’s insutating jacket.

Do not place combustible items on top of the hob.

If any cracks, fissures or other breaks appear

on the hob, it must be rendered inoperable
immediately. The hob should be switched off either
via the cooker fuse or circuit-breaker in the main
fuse box, or unplugged from its source of power,
whichever is applicable.

Caution! The saucepan base and the hotplate
must be dry whilst cooking. Any liquid between the
cookware base and the hotplate will vaporize. The
ensuing steam pressure can cause the saucepan
to jump violently. Risk of injury!

Observe the residual heat indicator. This provides
an indication of which hotplates are still hot. -

Pleése heed the following information in order to
prevent damage to your hob and to keep it in good
conditior:

Qa

Q

Pots and pans should not have a rough base
otherwise they wili scratch the cooking zone.

Do not prepare food in aluminium foil or plastic
containers as the mdterial will melt and stick to
the hob.

Do not let ename! pans boil dry as this could
damage the base of the pan and the glass-
ceramic,

If you are using special utensils, observe the
manufacturer's instructions.

Do not use the hob as a storage space or work
surfacé. Salt, sugar or sand (can occur when
vegetables are cleaned) can cause scratches on
the hob.

19



- Hob discoloration

20

O Ensure that no hard or sharp object is dropped
onto the hob, otherwise it could become damaged
as a result. .

1 Remove any boiled over food immediately using
the glass scraper. This applies in particular to
meited foodstuffs, sugar, and foodstuffs with high
sugar contents.

a Only clean the hob when it has coaled, i.e., when
the residual heat display no longer illuminates.
If used when the hotplate is hot, agents used for
cleaning and care of the hotplate will cause stains.

U Do not use a protective foil on the hob.

(1 Do not put any hot pots or pans onto the
indicators, the control switches or the hob
su_rround.

a The glass scaper has a sharp blade. It is best not
o use it too near the hob surround, as this could
be damaged.

Iridescent discoloration (metallic shimmer) is caused
by particles rubbing off the bases of some pans or by
using unsuitable cleaners. This can be removed with
Sainsbury’'s CERAMIC Hob CLEANER or Hob Clean
but it is a time-consuming job. Our customer service -
will remove such stains at a charge. Aggressive or
abrasive cleaning agents will rub off the decor,
causing dark patches.

Any food remains that were not removed and have
become baked on will also cause hob discoloration.




Examples. of possible

damage

Howto save e

TSI 13 71 4 G TR

They do not influence the function or stability of the
glass ceramic.

(@

Pitting caused by melted sugjar Scratches caused by salt,
or food with a high sugar sugar, sand or rough pan bases
content,

Metallic shimmering Decor rubbed off due to use
discoloration due to wear of an unsuitable cleaning
frompanpases oruse of an agent.

unsuftable cleaning agent.

0 We recommend that you use saucepans and
frying pans with thick flat bases. Uneven bases
increase cooking times.

Q Always select a saucepan that is the right size for
the food to be cooked. A large saucepan that is
only half-filled will consume more energy,

A Saucepans and frying pans should always be
covered by a matching lid.

1 Using a saucepan base that is the same size as
the hotplate ensures the optimum transfer of heat.
When purchasing saucepans, check that the
manufacturer frequently specifies the top diameter
of the pan rim. Generally, this value is greater than
the diameter of the pan base. ' :

U Switch back to a lower heat setting at the
appropriate time.

21




0 Make use of the residual heat. For longer cobking

times, it is possible to switch off the hotplate 5 to

10 minutes before the end of the cooking time.

d Even though the hotplate has been switched off,

you can use it for as long as the residual heat
. indiicator is iiuminated to warm dishes or meft

ingredients.

22

Energy ‘ Normal 1¥5-fold
consumpticn
Pan with flat Bottom of pan : Pan without lid
bottem and lid is not flat
o= == [ The temperature of the hotplate is controlled via
Note the switching on and off of the heater; This means

that the hotplate does not always glow red. If you
select a lower heat setting, the heater will switch
off more often than with a higher heat setting. The

heater still switches én and off even on the highest

setting.

A quiet buzzing sound may be heard when the
hotplates are heating up. :

‘The heater of the individual hotplates may glow

to varying degrees of brightness. It may appear

to extend outside the borders defining the cocking
zone, depending on the angle from which it is -
observed.

This represents a technical characteristic and has
no influence on quality or function.




O Depending on the worktop surface, a small
uneven gap may form between the worktop
- and hob. This is why the hob is provided with
an all-round flexible seal. - -

Q regularities on the surface are a natural
characteristic of glass-ceramic products.
The hob's mirror finish can mean that even
the smallest bubble, less than T mm in diameter,
is more or less visible. They neither impair the
performance nor the durability of the

" . glass-cerarmic hob. - i

These operating instructions apply to different hobs.
EK 711..

: [—
18 cm cooking zone © O
, ‘\(\ 21 tm cooking zone
.14'5 cm cooking zone - j

¥ el—

14.5 cm cooking zone

Residual heat indicator

23
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EK 721..

+ extended cooking zone

17 cm hatplate and

18 cm cooking zone

T

17 x26.5¢m

50

10le

o
(]
£
.
4
pre}

Switch for activating

extended cooking zone

EK 730..

17 cm hotplate and
17 X 26.5 cm extended

18 ém cooking Zone

24

Residual heat indicator

cooking zone

o0
OC

O
(]

@
r
F

Switch for activating
extended cooking zone

Residual heat indicator
Control for dual-circuit zone

14.5 cm hotplate

i

21 ¢cm cooking zone

14.5 cm cooking zong

Dual-circuit cooking
zone 21 and 14.5cm



EK 736..

17 ¢cm hoiplate and
17 x 26.5 cm extended
cooking zone

18 ¢m halogen
cooking zone

| & @ % ® &£ % &
Switch for activating Residual heat indicator
extended cooking zone Control for dual-circuit zone

EK 716..

18 ¢cm halogen
cooking zone

14.5 cm copking zone

) O

o O

Residual heat Indicator

14.5 cm cooking zone

Dual-circuit cooking
Zone 21 and 14.5¢m

14.5 cm cooking zone

21 cm cooking zone
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@ .Halogen-
hotplate

ReS|dual
heat indicator

@pad and D pad
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When using hotplates with halogen heating, the
heating system reaches full power in just a few
seconds.

The halegen heating ring lights up very quickly. For

" this reason, the heat glow in the middle of the hotplate

remains invisible, Please do not jook d|rectly at the
halogen light. It dazzles.

The hob has a residual heat indicator for each
hotplate. It indicates which hotplates are still hot.
This also enables to you save energy by making use
of the residual heat, e.g. to keep a small meal warm

- or to melt chocolate.

The © pad is used to change the size of the
dual-circuit hotplate.

The @ pad is used to switch on or off the extended
cooking zone.

Switching on the outer heating ring of the
dual-circuit hotplate:
Touch the @ pad until the indicator light iluminates.

Switching on the extended cooking zone
Touch the@ pad until the indicator light illuminates.

Switching off;

Pressing the @ or pad for a second time will result
in the outer heatmg ring/extended cooking zone being
switched off. The indicator fight now goes out. '




The hotplate controls are used to set the heat
setting of the individual hotplates.

1 =lowest setting

9 = highest setting

Warming
according to amount , 1-3

Boiling

ree? Bringing to boil
Boiling large amounts
Boiling. small amounts

Frying
Heating fat/initial frying
C_ontinued frying

N W
[
L

wo~J
'
[s=IN{a]

Care and cleaning

Do not under any circumstances use a highpressure
or steam cleaner,

SIS E— A protective cleaning agent will coat the

Care glass-ceramic hob with a gleaming, dit-repellent film.
. This will help to preserve the atiractive appearance of

your hob aver a long period of time and make it easier

to clean as'well. We recommend you use "cerafix”

which can be purchased from chemists, hardware

stores or supermarkets.
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=== Clean the hob every time that you use it, S0 that food
remains are prevented frorm being baked on to the ‘
surface,

To clean a very dirty ceramic surface, it is best to use
the glass scraper. : . ‘

U Only use the blade on the glass-ceramic hob. |
Do not use it on the housing, as this may scratch. ‘

U Replace damaged blades promptly.

Warning! " O The blade is very sharp. Risk of injury!

a Always cover the blade of the glass scraper after
use.

Your hob will have been supplied with one of the.
following types of glass scraper.

2 Ao

This is what to do - 1. Remove all leftover pieces of food and grease
spatters using the glass scraper.

2. Clean the lukewarm hob with a cleaning agent and
paper towels. Attention: The hob should no longer
be hot at this point, as this would catise stains to
form.

3. Wipe the hob with a wet cloth and rub dry with

a soft cloth.
Water spots can also be removed using lemon juice or
vinegar. If you accidentally spill acidic liquids onto the
hob frame, please wipe off immediately using a damp !
cloth. Ctherwise dull areas may appear on the hob

surface.
\ \
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Hob surro!.ind

Suitable cleaners for ceramic hobs:

Cleaning agent Supply source

Glass scraper DIY stores/hobby
markets, electric
appliance stores,
specialist kitchen stores,
after-sales service

Replacement blades DiY stores/hobby
markets, drugstores,
painting accessory
stores, after-sales
service

HOB BRITE, Drugstores, domestic
RESCUE Galss Ceramik & Hafogen - appliance stores, electric
Hob Cleaner, : '
SWISS CLEANER, appliance stores, super-
VITRO CLEN markets/hypermarkets
: grocery stores,
department stores.

Unsuitable cleaning agents:

Do not under any circumstances use an abrasive
sponge Or a scouring agent. Nor should any
chemically aggressive cleaners such as oven
sprays or stain removers be used.

Iridescent discoloration (metallic shimmering) is
caused by the bases of some pans or by using
unsuitable cleaners, This can be removed with
Sainsbury’s CERMAIC Hob CLEANER or

‘ Haob Clean but it is a time-consuming job.,

Our after-sales service will also remove such
discolourations for a smalt fee.

The frame is best cleaned using lukewarm soapy
water only. Do not use sharp or abrasive cleaning
agents, such as the glass scraper. The surface could
be damaged.
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. Connection

Always keep the control area clean and dry. Any dirt,
and in particular boiled-over food or liquid, can be
detrimental to appliance operation.

After-sales service

When calling upon our after-sales service, please
specify the E number and FD number of your
appliance.

The nameplate containing these numbers can be
found on the back page of these operatmg
instructions.

Protection of the environment

Packagmg and old
appliances

30

Your new appliance was protected by suitable
packaging while it was on its way to you. All materials
used for this purpose are environmentally friendly and

-suitable for recycling. Please make a contribution to

protecting the environment by disposing of the

packaging appropriately.

Old appliances are not worthless rubbish.
Environmentally-conscious recycling can reclaim
valuable raw materials.

Before disposing of your old appliance, please make
sure that it is unusable, or label it with a stlcker stating

- “Caution, scrap”.

Up-te-date information concerning options for
disposing of your old appliance and the packaging
from the new one can be obtained from your retailer
or local authority.
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- Avart d'utiliser la nouvelle table de cuisson, veuillez
Avant : lire attentivernent la présente notice d'utilisation. Elle
I’encastrement coniient des remarques importantes pour votre

T sécurité et des informations pour I'utilisation et
I’entretien de la table de cuisson.

Q Le branchement électrigue doit étre effectué par
un spécialiste agréé. Si la table de cuisson est
branchée de maniére incorrecte, nous déclinons
toute demande de garantie en cas de dommage.

Q Conservez avec soin la notice de montage &t
d'utilisation. En cas de reparation, vous trouverez
des indications importantes pour.le SAV sur.
I'enveloppe de la notice d'utilisation. Si vous
remettez 'appareil a un tiers, veuiliez-y joindre sa
netice de montage et d'utilisation.

O Ne mettez pas la table de cuisson en service si
vous constatez Une avarie due au transport.

AT

O Cet apparel! est conforme aux dispositions
Consngnes de sécurité applicables aux appareils électriques.
de sécurité - Seuls les techniciens du service apres-vente
formés par le fabricant sont habilité & effectuer
des réparations. Des réparations inexpertes
peuvent engendrer des risques considérables
pour |'utilisateur.

Q Cet apparei ne doit &tre affecté qu a des activites
culinaires.

Q -Les surfaces des appareils de chauffage et de
cuisson deviennent trés chaudes. Eloignez
systematiguement les enfants,

Q Surveillez les aliments qui cuisent dans de I'huile
ou des matiéres grasses car ces derniéres risquent
de s’enflammer si elles sont surchauffées. Ne
'versez jamais d'eau sur de la graisse ou de I'huile
emflammée. Vous risquez des brllures graves.
Plaguez un couvercle sur le récipient enflammé

32




Prenez soin de
votre table de
cuisson

Vaisselle

pour étouffer les flammes puis éteignez le foyer.
Laissez le récipient refroidir sur le foyer.

0 Les cordons d’alimentation des appareiis
- électriques ne doivent jamais toucher les foyers
trés chauds ni se coincer dans la porte du four
trés chaude. La gaine isolante du cordon
s'endommagerait.

U Ne déposez aucun objet brulant sur la table de
cuisson.

U Silatable de cuisson est félée, fissurée ou cassée,
mettez I'appareil immédiatement hors service.
Dans ce cas, éteignez toujours I'appareil par les
fusibles du secteur de la maison, par le disjoncteur

. situé dans le boitier & fusibles ou en débranchant
la fiche mélé de la prise de courant si elles ont été
installees.

Q Attention: le fond de la casserole et le foyer doivent
&tre propres et secs. Le liquide qui s’est infiltré
entre ie fond de la casserole et la surface du foyer

s'evapore. Sous I'effet de la pression de la vapeur,
la casserole peut sauter subitement. Risque de
blessures!

O Tenez compte de I'indicateur de chaleur
- résiduelie. i vous indique que's foyers sont
encore chauds.

Afin que votre tab\‘e de cuisson conserve longtemps
son esthétique et pour éviter tous dégéats, veuillez
respecter les consignes suivantes:

QO Les fonds des casseroles et des poéles ne doivent
pas étre rugueux au risque sinon de rayer la table
de cuigson, .

Q Ne préparez jamais de mets dans une feuille
d'aluminium ou un récipient en plastique car ces
matériaux fondraient,

 Evitez que le contenu d'une casserole émaillée
s'évapore ou s'asséche complétement car cela
pourrait endommager le fond de la casserole et
la vitrocéramique.

33




" Table de cuisson

Modifications de couleur

de 1a table de cuisson

34

1 Sivous utilisez une vaisselle spéciale, _
conformez-vous aux instructions ldu fabricant.

O N'utilisez pas la table de cuisson comme plan
de rangement ou de travail. Des rayures peuvent
sinon étre occasionnées par le sel, le sucre ou par
les grains de sable issus du lavage des legumes.

O Veillez a ce gu'aucuns objets durs ou pointus ne
tombent sur la table de cuisson car ils pourraient
I'endormmager.

- Awvec le racloir & verre, retirez immédiatement les

aliments qui ont débordé. Ceci vaut en particulier
pour les aliments fondus, pour le sucre et les
- aliments contenant beaucoup de sucre,

Q Nettoyez la table de cuisson uniquement
lorsqu'elle est refroidie, c'est a dire lorsque
I'indicateur de chaleur résiduelle est éteint. Sila
table de cuisson est chaude, les détergents et
produits d’entretien y laisseront des taches.

O N'utiisez aucune feuille pour protéger le four.

O Ne posez iamais de poéles ou de casseroles
chaudeas sur le cadre de la table de cuisson.

Q Le récloir a verre présente une lame aiguisée.
Ne I'approchez pas trop du cadre de la table de
cuisson car vous risgueriez de I'endommager.

Les miroitements métalliques sont dis soit au
frottement du fond des casseroles sur la table, soit a
I'utilisation d’un produit de nettoyage non approprié.
Ces taches partent difficiliement méme avec '
«Stahi-fix». Notre service aprés-vents n'enléve ces
taches gue contre facturation.

Le décor de la table s'altére si vous employez des
produits de nettoyage aggressifs ou récurants. Des
taches sombres apparaissent. Les restes calcinés qui
n'ont pas été enlevés provoquent également des
variations de couleur de la table.



Exemples de dégats -

possibles

Economles
d’énergie

lIs n'influent en rien sur le fonctionnement et la
robustesse de la vitrocéramigue.

Tache creuse due A du sucre Rayures dues & des gralns de

fondu ou a des aliments sel, de sucre ou de sable ou &
contenant une forte quantité de des fonds de casserole trop

sucre. rugueux,

Miroitements métal- liques Décor de la table altéré par
dls a I'abrasion des fonds de . des détergents inappropriés.
casserole ou & des détergents
inappropriés.

A

B Nous vous recommandons d’utiliser des
casseroles et poéles a fonds épais et plats.
Les fonds irréguliers rallongent inutilement
les temps de cuisson.

Q0 Choisissez toujours une casserole d'une taille
adaptée a la quantité d’aliments & faire cuire.
Une grande casserole presgue vide conscmme
beaucoup d'énergie inutilement.

:( Cofffez toujours les casseroles et les poéles avec
un couvercle approprié.
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U Lorsque le fond de la casserole et le foyer font
le méme diameétre, cela garantit une transmission
de chaleur optimale. Au moment d'acheter des
casseroles, rappelez-vous que les fabricants
n'indiquent fréguemment que le diamétre du
haut de la casserole. Celui-ci est généralement
supérieur au diamétre du fond.

O Ramenez a temps le foyer sur une position
de chauffe plus basse.

0 Profitez de la chaleur résiduglle. Siles temps
de cuisson sont assez longs, vous pouvez éteindre
le foyer 5 & 10 minutes avant Ia fin prévue du
temps de cuisson.

Q Tant que 'indicateur de chaleur résiduslle ast
allumé, vous pouvez en profiter pour réchauffer
ou faire fondre des mets sur le foyer récemment
éteint.

Consommation
de courant _
. normale 1 fois et & 4 fois
Casserole a fond plat, Casserole & fond Casserole sans
avec couvercle irréguligr couvercle
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EER———————Z ] | ¢ chauffage sous le foyer module sa puissance

Remarques

par un enclenchement et une coupure
periodiques. Cela signifie que le chauffage
rougeoyant n'est pas toujours visible. Si vous
avez choisi une faible puissance de chauffage,
ce dernier s'éteint plus souvent. Si vous avez
choisi une forte puissance, il s'éteint rarement.
Le chauffage s'allume et s'éteint aussi lorsque
vous |'avez réglé sur la-puissance maximum.

Pendant I'échauffement des foyers, un léger
bourdonnement peut se faire entendre,

Chague foyer peut avoir une luminosité différente.
Suivant votre angle de vision, le chauffage
rougecyant peut donner I'impression qu'it déborde
les limites du foyer marquées sur la table.

Ce phéncmene technigue est normal. I! n'influe

en rien sur la qualité de la cuisson et sur le
fonctionnement du foyer.

Suivant fa surface du plan de travail, un petit
interstice irrégulier peut apparaftre entre le plan
de travail et |a table de cuisson. Pour cette raiscn,
la table de cuisson a été équipée d'un joint
perimetrigue.

Comme toute céramique, la vitrocéramigue est un
produit naturel qui peut présenter des irrégularités
superficielles issues de sa fabrication. Le cdté de
la table recevant les casseroles est, iU, lisse
comme du verre, ce qui permet de voir plus ou
moins clairement d'éventuslles petites bulles d’air
d’un diametre inférieur au milimétre.-Ces bulles
n’influent aucunement sur le bon foncticnnement

_ et la durée de vie de votre table de cuisson

vitrocéramique.
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La table de cuisson

EK 711..

La présente notice d’ unhsatlon vaut pour différentes

tables de cuisson.

Foyer 18 cm

Foyer 14,5 cm

-

EK 721..

I
Indicateur de chaleur résiduelle

. Foyer 17 cm et
poissonniére
17 %x 26,5 cm |

Foyer 14,5 tm

Foyer 21 cm

Foyer 14,5 cm.

‘ ) Foyer 18 cm

Touche enclenchant
la poissonniére
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Indicateur de
.chaleur résiduelle

Foyer 21 cm




EK 730..

Foyer 17 cm et
poissonniere
17 x 26,5 cm

Foyer 14,5 cm <

Touche enclenchant la
poissonniere

EK 736..

Foyer 17 cm et
poissonniere
17 x 26,5¢cm

deer 14,5 cm

Fayer a surface
variable 21 ou 14,5 cm

indicateur de chaleur résiduelle

Foyer halogene
18¢cm

Touche enclenchant la
poissonnigre

Touche enclenchant le foyer & surface variable

Foyer 14,5 cm

Foyer a surface
variable 21 ou 14,5 cm

Indicateur de chaleur résiduelle

Tauche enclenchant le foyer a surface variable
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EK 716..

Foyer halogéne
18 cm

Foyer 14,5 cm

Foyer 14,5 cm

O Foyer 21 cm

“b++++

@ Fo |
halogene

Indlcateur de
chaleurrésiduelle

Zone @ et zone CD
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I
Indicateur de
chaleur résiduelle .

¢

Sur les foyers a chauffage halogéne, le systeme
de chauffage atteint sa pleine puissance en quelques
secondes seulement.

L'anneau de chauffage halogéne est trés brilant,
Pour cette raison, le rougeoiement. de la résistance
au centre du foyer n’est pas visible. Ne fixez pas la
lumiére halogéne car elle est aveuglante.

La table de cuisson est equipée d'un indicateur de
chaleur résiduelle pour chaque foyer. Vous savez ainsi
quels foyers sont encore chauds et pouvez profiter de
leur chaleur par ex. pour maintenir un petit plat au
chaud ou faire fondre du chocolat d'enrobage.

La zone © vous permet de faire varier la surface du
foyer a surface variable.

La zone@ vous permet d'ajouter et de supprimer la
poissonniére.

Pour rajouter 'anneau extérieur chauffant sur le
foyer a surface variable:

Effleurez fa zone @ jusqu’a ce que le voyant iumineux
s'allume.



i

Rajouter la poissonniére
Effleurez la zone @ jusqu’a ce que le voyant lurnineux
s'alume. :

Supprimer la poissonniére:

St vous effleurez a nouveau la zone @ ou la zone M,
vous éteignez 'anneau chauffant extérieur ou ta
poissonniere, Le voyant lumineux s'éteint.”

Réglages

Les interrupteurs des fovers permettent de régler
- Interrupteur la puissance de chauffe des foyers.
de foyer

Pe e e

1 = Puissance minirmum
! kN & - 9

= Puissance maximum

: j Echauffer

; | suivant la guantité 1-3
l o { Cuisson .

b - Démarrage de la cuisson g
Cuisson de grandes quantités 4-8
Cuisson de petites quantités 2-3
Rotir

Faire chauffer/revenir 1a graisse 7-
Poursuivre le rétissage 5
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Entretien et nettoyage

Entretlen

T P R L T S5 T SR XA

~ Nettoyage

Attention!

N'utilisez jamais de nettoysur haute pression ou de
nettoyeur & jet de vapeur. ~

Une pellicule de produit de protection et d'entretien
recouvre la vitrocéramique de votre table pour lui
conférer du brillant et empécher les salissures
d’adhérer. Ainsi, votre table de cuisson conservera
longtemps son élégance et sera plis facile a nettoyer.
Nous vous conseillons d’employer «cera-fix» gue vous
trouverez dans les drogueries, les
qumcalllenes/magasms d'appareils électroménagers,
dans les supermarchés/hypermarches.

Nettoyez la table de cuisson aprés chaque utilisation
pour eviter la carbonisation des résidus de cuisson.

Sila vitrocéramique est trés sale, utilisez de
préférence un racloir & verre.

O Passez uniquement la lame sur la table de cuisson
vitrocéramique car te baoitier du racloir pourrait
rayer la vitrocéramigue.

Q Remplacez immeédiatement les lames
- endommagees.

"0 Lalarmie est trés coupanite. Risques de blessures!

Q0 Aprés utilisation du racloir a verre, bloguez toujours
la lame en position de sécurite.

Votre table de cuisson est livrée accompagnée de 'un
des racloirs illustrés ci-aprés.
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Procédure

1. Enlevez tous les résidus alimentaires et les

éclaboussures de graisse a I'aide du racloir
averre.

2. Nettoyez |a table de cuisson tiéde avec du
détergent et un essuie-tout. Attention: la table de
cuisson ne doit plus étre chaude car sinon elle se
tacherait.

3. Essuyez la table de cuisson avec un torchon
humide puis séchez-la avec un torchon doux.

Les taches d'eau s’en vont ave¢ du citron ou du
vinaigre. Si du liquide acide goutte sur le cadre,
essuyez-le immeédiatement avec un torchon mouilté,
faute de quoi des taches mates risquent d'apparéitre.

Produits nettoyants appropriés aux tables
de cuisson en vitrocéramique:

Produits nettoyants Fournisseurs
Racloir 3 verre ' Magasins de bricolage,
: de fournitures
électriques,

‘cuisinistes, service
aprés-vente,

Lames de rechange _ Magains de bricolage,
drogueries, marchands
de peinture, service
aprés-vente

BUHLER nettoyant vitrocéramigue, Granes Surfaces

JEX vitrocéramique, Supermarches,

* SPADO Nettoyant Plaques Hypermarchés,
Vitrocéramique, Drogueries, Magasins
VITRO CLEN Specialises

Produits nettoyants inappropriés:

N'utilisez jamais de tampon en paille métallique ni
d'éponge & dos récurant. Sont également proscrits
les détergents chimigues agressnfs comme les
aérosols pour four ou les détachants.
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Cadre de la table
de cuisson

. Les effets de miroitements métalliques sont dis a la

friction des fonds de récipients sur |a table de ctisson’
ou a !'utilisation de détergents inappropriés. lls
s'enlévent mais difficilement avec «Stahl-fix»,

Notre service aprés-vente enléve ces décolorations
contre remboursement des frais.

Pour nettoyer le cadre, utilisez uniqguement de |'eau
tidde additionnée de produit a vaisselle. N'utilisez ni
produits caustiques ou récurants, ni le racloir a verre,
Vous risqueriez d'endommager la surface.

Veillez a ce que la zone des touches sensitives
soit toujours propre et séche. Toute salissure, en
particulier les débordements de liquides alimentaires,

géne leur bon fonctionnerment,

Serwce apres -vente

44

Lorsque vous faites appel au service aprés-vente,
indiquez-iui toujours les numéros E (huméro du
produit) et FD (numéro de fabrication) de I'appareil.
La plague signalétique comportant ces numeros
figure au dos de la présente notice.



Protection de I’environnement

WA

Emballageet

appareil usagé

Pour vous parvenir, cet appareil a été conditionné
dans un emballage destiné a le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de I'embaliage sont
compatibles avec 'environnement et recyclables.
Aidez-nous a éliminer 'emballage dans le respect de
{'environnement. ‘

tes appareils usagés ne sont pas des déchets
dénués de vaieur. Une mise au rebut respectususe de
t'environnement permet d'en récupérer de précieuses
matiéres premieres. .

Avant de mettre I'ancien appareil au rebut, rendez-le
inutilisable et collez dessus une étiquette portant la.
mention suivante «Attention Ferraillel»

Pour obtenir les coordonnées du centre de recyclage

. ou rapporter 'ancien appareil et I'emballage, veuillez

consulter votre revendeur ou I'administration de votre
municipalité.
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Raccomandazioni \

- Prima di utilizzare it nuovo piano di cotiura, si
Prima del raccomanda di leggere attentamente le presenti
montaggio “istruzioni per I'uso. Queste ultime contengono
importanti informazioni sulla sicurezza, sull'uso e la
manutenzione del piano di cottura.

Q Il collegamento elettrico deve essere eseguito da
N personale esperto autorizzato. |l diritto alla
garanzia si estingue in caso df danno causato da
un errato allacciamento del piano di cottura.

0O Conservare con cura il libretto delle istruzioni per
, I'uso e il montaggio. Ai fini di un eventuale

‘ ~intervente di riparazione, importanti dati per il
servizio di assistenza sono riportati sull'involucro
delle istruzioni per I'uso. Nel caso in cui
I'apparecchio venga ceduto a terzi, si raccomanda
di allegarvi anche le istruzioni per I'uso e per il
montaggio.

t

Q@ Non mettere in funzione Fapparecchio qualora si
sia rilevato un danno imputabile al trasporto.

o U Questo apparecchio & conforme alle pertinenti
Istruzmnl norme di sicurezza per gli apparecchi elettrici.
di sicurezza Le riparazioni devono essere eseguite solo da
tecnici del servizio assistenza clienti qualificati
dalla casa produttrice. Le riparazioni non
sffettuate a regola d'arte possono causare
danni considerevoli all’'utente,

O Usare I'apparecchio solo per la preparazmne
di alimenti,

O te superfici degli apparecchi da cucina e da
riscaldamento si surriscaldano durante il
funzionamento. Per principio tenere lontano
i bambini. '
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Per e\ntare danm
| Stoviglie

Sorvegliate continuamente le.pietanze in
preparazione con olio o grassi. L'olio surriscaldato
puo infiammarsi. Non versate mai acgua nell’olio
0 nei grassi in fiamme. Pericolo di ustioni! Coprite
la stoviglia, per soffocare il fuoco e disattivate la
zona di cottura, Fate raffreddare la stovigiia sulla
zona di cottura, '

| cavi di allacciamento degli apparecchi elettrici
non devono toceare le zone di cottura calde.

Il piano di cottura e Visolamento del cavo possono
subire danni.

Non deporre oggetti |nf|ammab||| sul piano di
cottura.

Se sul piano di cottura si manifestanc
screpolature, incrinature o rotture, I’apparecchio
deve essere messo subito fuori uso.

E indispensabile togliere il fusibile della cucina,
disinserire I'interruttore, o estrarre la spina di
alimentazione.

Attenzione! It fondo della pentola e 1a zona di
cottura devono essere puliti ed asciutti. !l liquido,
che penetra tra il fondo della pentcla e la zona

di cottura, evapora. A causa della pressione del
vapore la pentola pud saltare mprowasamente
Pericolo di ferite!

Fare attenzione al’indicaziong di calore residuo.
Segnala se vi sono zone di cottura calde.

Per conservare a lungo la bellezza del piano di cottura
e per evitare danni, osservare quanto segue:

Q

Q

Non usare pentole e tegami con il fondo ruvido.
Questo graffia il piano di cottura.

Non cuocere pietanze in foglio di alluminio o in
recipienti di plastica. || materiale fonde e si attacca.

Le pentole smaltate non devong cuocere a vuoto.
il fondo della pentola e la vetroceramica possono
subire danni.

Se si usano stoviglie special, osservare le
indicazioni del produttore.




Superficie di cottura

Alterazioni di colore del
piano di cottura

Q Non utilizzare il piano di cottura come superficie
d’appoggio o di lavoro. Sale, zucchero e granelli di
sabbia — p. es. dalla pulizia di verdura - possono
pravacare graffi sul piano di cottura.

Ll Badare che sul piano di cottura non cadano
oggetti duri o acuminati. Il piano pud subire danni.

0 Eliminate subito gli alimenti traboccati con il
raschietto per vetro. Cid & necessario in particolare
. per cibi fusi attaccaticci, zucchero o alimenti molto
ricchi df zucchero. '

Q Pulite il piano di cottura solo dopo il
raffreddamento, ciog quando I'indicazione di
calore residuo si & spenta. | prodotti di pulizia
e conservantt applicati sul piano di cottura
provocano macchie.

Q Non usare fogli protettivi per il piano di cottura.

1 Non poggiare mai tegami o pentole caldi sui
display, sui selettori, sugli interruttori d’inserimento
de! secondo circuito o sulla cornice del piano di
cottura. o

Q Il raschietto ha una lama affilata. Usandolo non
avvicinatevi troppo alla comice del piano cottura.
Potreste danneggiarta.

Decolorazioni coniridescenza metallica si formano a
causa dello sfregamento dei fondi delle pentole,
oppure a causa di detergenti non adatti. Possono *
essere rimosse solo a fatica con Stahl-Fix. I nostro
servizio assistenza clienti rimuove queste macchie
con addebito del rimborso spese. La decorazione
viene abrasa da detergenti corrosivi o abrasivi. Essi
provocant macchie oscure.

Anche residui di alimenti non rimossi, attaccati

e bruciati, causano alterazioni cromatiche del piano di
cottura,
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Esempi di possibili danni
‘r ’ .
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Perrisparmiare
energia
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Esse non influenzano né la funzionalita, né la durata
del piano di cottura.

causa di zucchero fuso zucchero o di granelli di
attaccato ¢ di alimenti sabbia, oppure a causa di fondi
centenenti molto zucchero. di pentole ruvidi,

Decolorazioni con iridescenza Decorazione abrasa da
metallica, a causa dello - detérgenti non adatti. . |
sfregamento delle pentole, o di

detergenti non adatti,

0 Consigliamo pentole e padelle con fondo ‘
piano e spesso. | fondi non piani prolungana
i tempi di cottura. .

O Scegliere sempre una pentola di grandezza
proporzionata alla quantita delie pietanze.
Una pentola grande, poco piena, richiede
molta energia.

0 £ opportuno chiudere sempre pentole e tegami
con un coperchio adatto.

Q La migliore trasmissione del calore & assicurata
se il fondo della pentola e la zona di cottura hanno |
la stessa grandezza. Nell'acquisto delle pentole,
tenere presente che la casa produttrice spesso
indica il diametro superiore della pentola, che
solitamente & maggiore del diametro del fondo.

Q Ridurre il riscaldamento al momento giusto.




O Sfruttate il calore residuo. Nei lunghi tempi di
cottura la zona di cottura puo essere spenta gia
5 - 10 minuti prima della fine del tempo di cottura.

Q0 Finché l'indicatore di calore residuo & illuminato,
la zona di cottura spenta pud essere usata anche
per riscaldare o per fondere.

Consumo normale 1voltae i 4 voite

di corrente
Pentola con fondo Pentola con fondo Pentola senza
piano & coperchio nan piano coperchio

R U Latemperatura delia zona di cottura viene regolata
Avvertenze ' mediante accensione e spegnimento del

: riscaldamento; cio significa che il riscatdamento
incandescente non & sempre visibile. Se scegliete
un grado di cottura inferiore, il riscaldamento si
spegne pill spesso, con i gradi di cottura superiori
solo raramente. |l riscaldamento si accende e si
spegne anche al massimo grado di cottura.

‘ 1 Durante il riscaldamento delie zone di cottura pud

' ‘ manifestarsi un ronzio.
Il riscaldamento delle singole zone di cottura pud
apparire pill 0 meno luminoso. A seconda
dell’'angolo di osservazione, esso sembra superare
la traccia che delimita la zona di cottura,
Queste sono caratteristiche tecniche, Esse non
influenzano la qualita ed il funzionamento.

51




O A seconda della superficie del piano di lavorg, tra

piano di lavore e piano di cottura pud formarsi una
piccola fessura disuguale. Percié il piano di cottura
deve essere dotato tutt'intorno di una guarnizione
elastica.

Come ogni altro materiale ceramico, la vetro-
ceramica & un prodotto naturale. Questi prodotti
possono presentare sulla superficie irregolarita
caratteristiche di questa produzione. La superficie
del piano di cottura pud presentare delle bollicine
piccolissime, con meno di 1 mm di diametro,
Queste non pregiudicanc né la funzicnalita,

né la durata del piano di cottura.

i

I piano di cottura

EK 711..

Zona di cottura 18 ¢cm

Zona di cottura
14,5 ¢cm
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Queste libretto d'istruzioni per I'uso & valido per
diversi piani di cottura.

OOl

Zona di cottura 14,5 cm

Zona di cottura 21 cm

i

Indicatore di calore residuo




EK 721..

Zona di cottura
17 ¢m e zona per
arrosti 17 x 26,5 cm

Zona di cottura 18 cm

e

@

N

5

Zona di cottura
14,5 tm

Interruttore
d'inserimento per
la zona arrosti

EK 730..

Indicatore di calore residuo

Zona di cottura
17 ¢m e zona per
arrosti 17 x 26,5 cm

Zona di coﬁura 18 cm

&

l

e

Zona di cottura
21 cm

Zona di cottura
14,5 ¢cm

®Je

_ Interruttore
d'inserimento per la
Zona armosti

Interruttore d'inserimento

per 1a zona a circuito doppio

Zona di cottura
a circuito doppio
14,5 oppure 21 cm

Indicatore di calore residuo

0
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EK 736..

Zona di cottura
17 ¢m e zona per
arrosti 17 x 26,5 cm

Zona di cotturar
alogena 18 cm

Zona di cottura
14:5¢m

s .

]

©

_ Interruttore
d'inserimento per la| -
zona arrosti |

| EKT716..

Interruttore dinserimento

per la zona a circuito doppic

‘ . e

Zona di cattura
alogena 18 cm

Zona di cottura
14,5¢cm
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Zona di cottura
a circuito doppio
14,5 oppure 21 cm

indicatore df calore residuo

Zona di cottura 14,5 cm

Zona di cottura 21 ¢cm

3

Indicatore di calore residuo




® Zona d| cottura
alogena

Indlcatore d|
calore residuo

Zona@ e zonaCD

Nelle zone di cottura con riscaldamento alogeno, il
sisterna di riscaldamento raggiunge 1a sua piena
potenza gia dopo pochi secondi.

Il fuoco circolare alogeno brilla molto forte. Percid non
si vede piu il rossore del fuoco al centro della zona di
cottura. Non guardate la luce alogena. £ abbagliante.

Il piano di cottura dispone di un’indicazicne di
calore residuc per ogni zona di cottura. Questa
indica le zone di cottura che sono ancora calde.
Potete utilizzars il calore residuo per |l risparmio
energetico, per es. mantenere al caldo una piccola
pietanza cppure fondere glassa.

Con la zona sensore © potete variare la grandezza
della zona di cottura a doppio circuito.

Con la zona sensore (D potete accendere O spegnere
la zona per arrosti.

Inserire il circuito di riscaldamento esterno della
zona di cottura a doppio circuito:

Toccate la zona sensore ©-finché non si accende la
lampada spia. '

Inserire la zona per arrosti
Toccate ta zona sensore @ finché non si accende la
lampada spia. . |

)

Spento:
Se toccate di nuovo la zona sensore @ oppure la
zona sensore (D, spegnete il circuito di riscaldamento
esterno € la zona per arrosti. La lampada spia si
spegne. -

55



Selettorlelle
zone di cottura

o e e -— e

]
!
; .
|
%
|
|

Con gl interruttori si regola ta potenza di

-riscaldamento delle singole zone di cottura.

1 = potenza minima

9 = potenza massima

Riscaldare ,
secondo Ja quantita . 1--3

Cucinare

Riscaldamento rapido
Bellitura di grandi guantita
Bollitura di piccole quantita

no @
.
o oo

Arrostire :
riscaldare grassi/rosolare
Arrostire

w =~
'
o o

‘ Manutenzmne e pulizia

Manutenzmne

56

Evitare assolutamente I'usc di idropulitrici ad alta
pressione o di pulitrici a getto di vapore!

Un prodotto protettivo e conservante ricopre il piano
di cottura in vetrocerarriica con un film splendente,
antimacchia. Cosi il piano di cottura resta a lungo
bello e la pulizia & pitt semplice. Consigliamo di usare
«cera-fix», che pud essere acquistato in drogherie,
negozi di ferramenta/casalinghi e nei grandi magazzini
e supermercati.




5 5

Pulizia

Attenzione:

Pulire il piano di cottura dopo ogni uso, per evitare
che i residui di cottura possano attaccarsi bruciando.

Se la superficie in vetroceramica & molto sporca,
usate preferibimente il raschietto per vetro.

O Passate solo con la lama sulla superficie in
vetroceramica. |l portalama potrebbe graffiare la
vetroceramica.

Q Cambiate immediatamente le lame danneggiate.

Q Lalama é molto affilata. Pericolo di feritel

O Depo 'uso del raschietto, mettere sempre la lama
in posizione di sicurezza.

Al Vostro piano di cottura & accluso uno dei seguenti
raschietti per vetro.

) / @
o

Procedere in questo modo

1. Rimuovere tutti i residui di alimenti e gli spruzzi di
grasse con il raschietto per vetro. -

2. Pulire la superficie di cottura tiepida con un pulitore
e carta da cucina. Attenzione: la superficie di
cottura non deve essere pil che tiepida, altrimenti
si macchia. '

3. Strofinare il piano di cottura con un panno umido
ed asciugaric con un panno morbido asciutto.

Le macchie d'acqua si possono rimuovere anche con
limone, o con aceto. Se gocce di un liquido acido
cadono sulla cornice, devono essere rimosse
immediatamente strofinando con un panno umido.
Queste potrebbero formare zone opache.
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Cornlce del plano
di cotiura

lnterruttore
d’inserimento
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Prodotti per la pulizia idonei per superfici
di cottura in vetroceramica:

Prodotto Fornitort
Raschietio per vetro Magazzini per
bricotage/hobby,

glettroforniture, negozi
speciail per cucine,
assistenza tecnica

Lame di ricambio . Magazzini per
bricolage/hobby,
drogherie, commiercio-di
colori e vernici,
assistenza tecnica

SWISSCLEANER, . casalinghi, ferramenta,

VITRO CLEN supermercati,
ipermercati, centri
fai-da-te

Prodotti per la pulizia non idonei:

Non usare assolutamente spugne dure che graffiano
o prodotti abrasivi. Non usare nemmeno detergenti
chimicamente corrosivi, come spray per forni o
smacchiatori,

A causa di detergeriti inadatti o dell'abrasione del
fondo della pentola, si formano alterazioni di colore
con indescenza metallica. Queste possono essere
rimosse solo con difficolta con «Stahl-fix»,

La nostra assistenza tecnica rimuove gueste macchie
con addebito dei costi di intervento. =

Pulite la comice preferibilmente solo con una
soluzione di acqua e detersivo tispida. Non usate
prodotti corrosivi 0 abrasivi oppure il raschigtto per
vetro. Potreste danneggiare la superficie.

Mantenete sempre pulita e asciutta la zona dei sensori.
Qualsiasi impurita - specialmente pietanze trabocceate
durante la cottura - pregiudica il buon funzionamento.




Assvstenza tecnica

. : : Se chiedete |'intervento del servizio assistenza clienti
o siete pregati d'indicare a sigta del prodotto {(E-Nr.) ed
il numero di fabbricazione {FD-Nr.) dell’'apparecchio.
l_a targhetta o’identificazione con queste sigle si trova
atergo di questo libretto d'istruzioni per I'uso.

utelaamblentale

e L'imballaggio ha protetio il nuovo apparecchio
Imballaggio e ' durante la fase di trasporto. Tutti i materiali utilizzati
apparecchio usato sono compatibili con I'ambiente e riciclabili. Si
" raccomanda di prowedere a smaltire I'imballaggio
conformemente alle normative vigenti in materia di
tutela ambientale.

Gli apparecchi dismessi nen sono rifiuti senza valore,

Attraverso uno smaltimento rispettoso del’ambiente si

POSSONO recuperare materie prime pregiate. )
Prirma di rottamare I'apparecchio dismesso, renderlo
inservibile oppure contrassegnarlo con un etlchetta
adesiva "Attenzione: rottami!”

informarsi sulle attuali possibilita di smaltimento
presso il proprio rivenditore specializzato, oppure
presso la propria amministrazione comunale.
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Voor het mbouwen |

Velllgheldsoor-
~schriften

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat
u de nieuwe kookplaat in gebruik neemt. Deze
gebruiksaanwijzing bevat belangrijke tips voor uw
veiligheid en informatie over het gebruik en het
onderhoud van de kookptaat.

QO Het toestel moet door een vakman met een
vergunning aan het elektriciteitsnet aangesloten
worden. Wordt de kookplaat verkeerd
aangesioten, dan vervalt uw aanspraak op
garantie.

0O Bewaar de gebruiksaanwijzing en de
montage-instructies zorgvuldig. In het geval van
gen reparatie vindt u belangrifke informatie voor de
Klantendienst op de omslag van de -
gebruiksaanwijzing. Als u het toestel doorgeett,
dan moet u de gebruiksaanwijzing en de
montage-instructies erbij leveren.

O Neem de kookplaat niet in gebruik als u
trangportschade hebt geconstateerd.

O Dit apparaat voldoet aan de geldende
voorschriften voor elektrische apparaten.

. Reparaties mogen alleen worden uitgevoerd door
kiantenservicemonteurs die zijn opgeleid door de
fabrikant. Door ondeskundige reparaties kunnen
ernstige defecten het gevolg ziin voor de gebruiker.

4 Gebruik het apparaat uitsluitend voor het bereiden
van gerechten.

!
QO Het opperviak van kook- en verwarmings-
* apparatuur wordt bij gebruik heet. Zorg dat
kinderen uit de buurt blijven.
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' Zo kunt u schade

TR TR TS LS.

voorkomen
Pannen
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Blijf in de buurt als u gerachten met vet of olie
bereidt. Als olie zeer heet is, kan de viam in de
pan slaan. Giet nooit water in brandend vet of -
brandende olie. Verbrandingsgevaar! Plaats een
deksel op de pan om de viammen te doven en
schakel de kookzone uit, Laat de pan op de
kookzone afkoelen.

De aansluitkabels van elektrische apparatén

*mogen de hete kookzones niet aanraken. De

kookplaat.en de isolatie van de kabel kunnen
beschadigd raken.

Leg geen brandbare voorwerpen op de kookplaat.

- Als het kookplateau gesprongen.is of als er

scheuren of breuken optreden, moet het apparaat
onmiddellijk worden uitgeschakeld. Schakel het
apparaat Uit met behulp van de zekering of de
aardlekschakelaar in de meterkast of trek de
stekker Uit het stopcontact, indien aanwezig. -

Attentie! De onderkant van de pan en de kookzone
moeten schoon en droog zijn. Vioeistof die tussen
de onderkant van de pan en de kookzone komit,
verdampt. Boor de druk kan de pan plotseling
opspringen. Verwondingsgevaar!

- Neem de restwarmte-indicatie in acht. Deze

waarschuwt tegen hete kookzones.

Neem het volgende in acht om de kookplaat lang
mooi te houden en schade te voorkomen:

a

a

Kook- en braadpannen mogen geen ruwe bodem
hebben. Deze bekrassen het kookplateau.

U mag geen gerechten in bakjes van
aluminiumfolie of kunststof bereiden. Deze
mater_ialen smelten.

Voorkom het leegkoken van pannen van email. De
bodem van de pan en het keramische kookplateau
kunnen beschadigd warden.

Als u speciale pannen gebruikt, neem dan de
daarbij horende gebruiksaanwijzing in acht.




Kookplateau

'

Verkleuringen van het
kookplateau

U Gebruik het kockptateau niet om dingen neer te
Zetten of als aanrecht. Door zout, suiker en door
zandkorrels die achterblijven na het schoonmaken
van groente, kunnen krassen op het kookplateau

chtstaan.

Q Zorg er voor dat er geen harde of spitse
voorwerpen op het kookplateau vallen.
Het kan beschadigd worden.

d Verwijder overgestroomde resten direct met de

schraper. Dit geldt vooral voor gesmolten resten,

suiker en gerechten met veel suiker.

U Maak de kookplaat pas schoon wanneer deze is .
afgekoeld, d.w.z. wanneer de aanduiding van de
restwarmte niet meer brandt. Reinigingsmiddelen

die op de hete kookplaat terechtkomen
veroorzaken viekken.

Q Gebruik geen fornuisbeschermingsfolie.

O Plaats geen hete kook- of braadpannen op de
indicatievelden, de extra-inschakelingen of de
omlijsting van het kookplateau.

Q De schraper heeft een scherp mes. Beweeg het

mes niet te dicht langs de omlijsting van de

kookplaat. Deze zou beschadigd kunnen raken. ,

Metaalachtig glinsterende verkleuringen ontstaan
door afwrijving van de bodem van de pan of door

ongeschikte reinigingsmiddelen. Deze kunnen stechts

met de grootste moeite worden verwijderd met
speciale reinigingsmiddelen. De servicedienst

van de kosten. Door agressieve of krassende
reinigingsmiddelen wordt het decor afgestepen. Er
ontstaan donkere viekken.

Ook niet-verwijderde, ingebrande resten leiden tot
verkleuringen van het kookplateau.

‘verwiidert dergelijke verontrelmgmgen tegen betaling
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Voorbeelden van mogelitke U hebt geen invioed op de functie en stabiliteit van het
schade glaskeramisch materiaal.

Aantastlng van het Krassen door zout suiker of
glasopperviak door gesmolten  zandkorrels of door een pan
suiker of gerechten die veel met een ruwe bodem.

suiker bevatten.

Metaalachtlge verkleurlngen Afgeslepen decor door
door afwrijvingen van de bodem ongeschikie

van de pan of door ongeschikte reinigingsmiddelen.
reinigingsmiddelen.

O Wi adviseren kook- en braadpannen met een
dikke, viakke bodem. Een niet-viakke bodem leidt

u energie Sparen tot Iangere kooktijden.

Q Kies altiid een pan die de juiste grootte heeft voor
de hoeveelheid voedsel. Grote pannen die slechts
voor een klein deel zqn gevuld, verbruiken veel
energie.

O Schotels en pannen altijd afsluiten met een
passend deksel.

d De warmteoverdracht is optimaal wanneer de
bodem van de pan even groot is als de kookzone.
Houdt er bij het kopen van pannen rekening mee
dat de fabrikant vaak de diameter van bovenziide
van de pan vermeldt. Deze is meestal groter dan
de diameter van de panbodem.

a Schakel op tid om naar een fagere kookstand.
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O Maak gebruik van de restwarmte. Bij lange

bereidingstijden kunt u de kookzone al 5 tot
10 minuten voor afloep van de bereidingstijd
uitschakelen.

Q Zolang de restwarmte-indicatie brandt, kunt

u de uitgeschakelde kookzone ook gebruiken
om gerechten op te warmen of te smelten.

Stroomverbruik normaat

1%-voudig 4-voudig

Tinc3 TR

Opmer

Pan met viakke Pan met Pan zonder
bodem en deksel nietvlakke hodem deksel

A5

kingen

O De temperatuur van de kookzone wordt geregeld

door het in- en uitschakelen van de verwarming;
d.w.z. dat de roodglosiende verwarming niet altijd
zichtbaar is. Wanneer u een lage kookstand kiest,
wordt de verwarming vaker uitgeschakeld, bij
hogere kookstanden gebeurt dit maar af en toe.
(Ock op de hoogste stand wordt de verwarming
in- en uitgeschakeld.

Bij het opwarmen van de kookzones kan een
zacht zoemgeluid hoorbaar zijn.

De afzonderlijke kookzones kunnen meer of
minder fel gloeien. Afhankelijk van de blikhoek
kan de gloed over de markeringsrand van de
kookzone schijnen.

Dit heeft technische oorzaken die geen invioed
hebben op de kwaliteit en de werking.
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O Afhankelik van het opperviak van het aanrechtblad
kan er een kleing, ongelijkmatige opening ontstaan
tussen het aanrechiblad en de kookplaat, Daarom
is de kookplaat rondom voorzien van een
elastische afdichting.

O Het opperviak van glaskeramisch materiaal kan
onregelmatigheden vertonen. Door het spiegel-
gladde oppervlak van het kookplateau kan het
voorkomen dat zelfs zeer kleine blaasjes met een
diameter van minder dan 1 mm sterk opvallen.
Deze hebben geen nadelige invioed op de functie
of op de levensduur van het glaskeramische
kookplateau. ‘

De kookplaat

Deze gebruiksaanwijzing geldt voor verschlllende
kookplaten.

EK 711..

_Kookzohe 18 ¢m Kookzone 14,5 cm

Kookzone 21 ¢m

Kookzone 14,5 cm _//

L_l++-b-f~

=

. Restwarmteindicatie
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EK 721..

_Kookzone 17 cmen |
braadzane 17 x 26,5 cm

Kookzone 18 crh

Kookzone 14,5 cm

Inschakeling
braadzone

" EK 730..

Res

twarmteindicatie

Kookzone 17 ¢cm
en braadzone
17 x 26,5 ¢cm

Kookzone 18 ¢cm

* Kookzone 21 ¢m

&

)

Kookzone 14,5 cm

=

[N

Inschakeling
braadzone

Restwarmteindicatie

Variabele kookzone
11450f 21 cm

Inschakefing variabele kookzone
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EK 736..

Kookzong 17 cm
en braadzone
17 x 26,5 cm

Halogeen-kookzone

18 cm
i
) o % & & %
Inschakeling Restwarmteindicatie
braadzone inschakeling variabele kockzone

EK 716..

A Halogeen-kookzone
18 cm

Kookzone 14,5 cm
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Restwarmteindicatie

Kookzane 14,5 cm

Variabele kookzone
14,5 0f 21 cm

Kookzone 14,5 cm

Kaokzone 21 ¢m



’

@ Halogeen-
kookzone

* Bij kookzones met halogeenverwarming bereikt het

verwarmingssysteem al na korte tijd zijn volledige
vermogen.

De halogeen—vémarmingsring geeft fel licht. Daarom

- is het licht van de verwarming in het midden van de

stwarmt
indicatie

Veld @ en veIdOD “

kookzone niet zichtbaar. Kijjk niet in het halogeenlicht,

Dit heeft een verblindend effect.

De kookplaat heeft voor elke kookzone een
restwarmtetindicatie. Deze geeft aan welke
kookzones heet zijn. U kunt de restwarmte

" gebruiken om energie te besparen, bijvoorbeeld

voor het warmhouden van een klein geracht of
voor het smelten van couverture.

Met het veld © kunt u de grootte van de vanabele
kookzone veranderen,

Met het veld (D kunt u de braadzone in- of
uitschakelen, ’ :

Inschakelen van de buitenste verwarmingsring
van de variabele kookzone:

Raak veld @ aan totdat het indicatielampje brandt.

Inschakelen van de braadzone
Raak veld @ totdat het indicatielampje brandt.

Uitschakelen: ‘

Wanneer u veld © of veld @ opnieuw aanraakt,
schakelt u de buitenste verwarmingsring resp. de
braadzone uit. Het indicatielampie gaat uit.
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Zo stelt u in

Kookzone-
knoppen

Met de kookzoneknoppen stelt u het
verwarmingsvermogen van de kookzones in.

1 =laagste stand
9 =hodgste stand

Verwarmen 7
afhankelik van de hoeveelneid 1-3°
Koken

Aan de kook brengen 9
Grote hoeveelheden koken 4-8
Kleine hoeveelheden koken 2-3
Braden ,

Vet verhitten/aanbraden 7-9
Doorbraden _ 5-8

Onderho'u'dt en reiniging

Onderhd |

70

-Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een

stcomstraalapparaat!

Een beschermings- en verzorgingsmiddel voorziet

het keramische kookplateau van een glanzende,
vuilatstotende laag. Zo blijft uw kookplateau lang modoi
en wordt het schoonmaken vergemakkelijkt.

Wi} adviseren u ,cera-fix”, dat u kunt kopen in
drogisterijen, gereedschapswinkels en supermarkten.



Reinig het kookplateau na elk gebruik,
zodat kookresten niet inbranden.

Bij hardnekkig vuil op het glaskeramiek kunt u het
best de schraper gebruiken.

O Raak de keramische kookplaat alleen aan met .
het mes van de schraper. Het handvat kan het
glaskeramiek beschadigen.

Qa Béschadigde schrapermessen onmiddellijk
vervangen.

Attentie: O Het schrapermes is zeer scherp..
' Verwondingsgevaar!

{J Breng na gebruik van de schraper altijd een
bescherming aan op het schrapermes.

Bij uw kookplateau is een van de onderstaande
glasschrapers meegeleverd.

Zo gaat u te werk - 1. Alle voedselresten en vetspatten verwijderen met-
: de schraper.

2. De handwarme kookplaat schoonmaken met
reinigingsmidde! en keukenpapier. Attentie:
De kookplaat mag niet meer heet zijn, anders
ontstaan er viekken.

3. De kookplaat afvegen met een vochtige doek en

daarna droogwrijven met een zachte doek.
Watervlekken kunt u cok verwijderen met citroensap
of azijn. Als er zuurhoudende vioeistof op de omijsting
drupt, dit onmiddeliijk afvegen met een natte doek.
Anders kunnen er matte plekken ontstaan.
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Geschikte reinigingsmiddelen voor het
keramische kookplateau:

Reinigingsmiddel Verkrijgbaar bij

Schraper ‘ Bouwmarkten,

: doe-het-zelf-zaken,
elekiro-speciaalzaken,
keukenspeciaalzaken,
klantenservice

Vervangende schrapermessen Bouwmarkten,
' + doe-het-zelf-zaken,
drogisterijen, verf-
winkels, klantenservice

- VITRO CLEN, Jif Keramische drogisten,
Kookplaatenreiniger, Staal-Fix, huishoudsspeciaalzaken,

cera-fix supermarkten

* . Ongeschikte reinigingsmiddelen:

- Gebruik in geen geval krassende sponsjes of
schuurmiddelen. Qok chemisch agressieve-
reinigingsmiddelen ais ovenspray of viek-
verwijderingsmiddelen mag u niet gebruiken,

Door ongeschikte reinigingsmiddelen of afwrijving
van de bodem van de pan ontstaan metaalachtig
glinsterende verkleuringen. Deze kunnen slechts
met grote moeite worden verwijderd met behulp
van ,Steel-fix”,

Onze klantenservice verwiidert dergelijke
verkleuringen tegen betaling van de kosten.

. 1 De omlijsting kunt u het best alleen reinigen met een
Omlljstlng van het lauw afwassopje. Gebruik geen scherpe of schurende
kookplateau reinigingsmiddelen of de schraper. Het opperviak kan

beschadigd raken.

: Houd de omgeving van de sensorvelden altijd schoon
Extra mschakelen " endroog. Elke verontreiniging, voorat door
overgekookte gerechten, heeft een nadelige invioed
op de werking.
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Klantenservice

Als u contact opneemt met de klantenservice, dient

u het E-nummer en het FD-nummer van uw apparaat
door te geven.

Het typeplaatje met deze nummers vindt u op de -
achterzijde van deze gebruiksaanwijzing.

Mllleubeschermlng

De verpakking en
uw oude apparaat

Op weg naar u werd uw nieuwe apparaat beschermd
door de verpakking. Alle gebruikte materialen zijn niet
schadselijk voor het milieu en kunnen worden
hergebruikt. Wij verzoeken u dan ook de verpakking

- op een milieuvriendelijke manier op te ruimen.

Oude apparaten ziin geen waardeloze afval. Door ze

" op een milieuvriendelijke manier op te ruimen kunnen

waardevolle grondstoffen worden herwonnen.

Maak het apparaat voordat u het wegdoet _
onbruikbaar of plak er een sticker op met de tekst “Let
op, afvall”

Wilt u weten hoe u het apparaat op de juiste manier
kunt afvoeren, vraag dit dan na bij uw vakhandelaar of
gemeente- of deelraadkantoor.
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TR,

anvisninger

bar De veere opmaesrksom

Gennemlaes denne brugsanvisning omhyggeligt, fer
De tager den nye kogesektion i brug. Den indeholder
vigtige oplysninger om Deres sikkerhed ved brug og
vedligeholdelse af kogesektionen. '

aQ

O

Den elektriske tilslutning skal gennemferes af en
fagleert elektriker. Hvis kogesektionen tilsluttes
forkert, bortfalder garantien i tilfeeide af skade:

Opbevar brugs- og monteringsvejledningen pa et
sikkert sted. | tilfselde af en reparation finder De
yderiigere oplysninger til serviceafdelingen pa
indersiden af brugsanvisningen. De kan vaere
nyttige, hvis apparatet overtages af andre.

Kogesektionen mé ikke tages i brug, hvis De har
konstateret en transportskade.

Kogesektionen opfylder de nedvendige
sikkerhedsbestemmelser for elektriske
apparater. Reparationer ber kun gennemferes
af faguddannede monterer. Hvis apparatet bliver
repareret af en ukyndig, kan der opsta fare for
Dem selv. o

Brug kun apparatet til madlavning. N

Overfladen pa komfurer og ovne bliver varm
under brug. Serg for, at bern ikke kommer
i berering med disse.

Retter der tilberedes med fedt eller clie, skal
konstant overvages. Overophedet fedt eller
olie kan bryde i brand. Heeld aldrig vand pa
breendende fedt eller clie. Forbraendingsfare!

| tilfeelde af brand: Kvael ilden ved at leegge l&g
p& pande eller gryde og sluk for kogezonen.
Lad pande eller gryde afkele p& kogepladen.
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U Ledninger til elektriske apparater mé ikke komme
i berering med de varme kogezoner. Dette kan
skade kabelisoleringen og kogesektionen.

O Leeg ikke brandbare genstande fra pd koge-
sektionen,

Q Huvis der opstar revner, ridser eller brud pa
kogesektionen, skal apparatet slukkes med det
samme: Sluk for sikringerne i sikringsboksen elier
traek et evt. netstik ud af stikdésen.

Q' Vigtigt! Grydebund og kogezone skal vasre rene og
torre. Vaeske som er traengt ind mellem grydebund
0g kogezone fordamper. Damptrykket i gryden kan
medfere, at gryden pludselig springer op |ve1ret
Kvaestelsesfarel

O Lasg masrke til restvarmeindikatoren, som advarer
brugeren mod varme kogezoner.

For at Deres kogesektion kan holdes paen i tang tid,

Séledes undgés .- ogfor at undga skader, bar falgende overholdes:
.skaderpa ’ | \

kogesektionen

Kogegrej Q Ru bunde pé pander og gryder vil ridse og skure

p& kogepladen.

' O Der ma ikke benyttes alufolie eller kunststof til at
tilberede mad i pa kogesekhonen materialet kan
smelte.

O Undga, at emaljegryder koger torre, da grydens
bund og glaskeramikken derved kan beskadiges.

QO Vaer opmaerksom pé grydeproducentens
oplysninger, hvis der benyttes specielle gryder.

Kogesektionen Q Kogesektionen ma ikke benyttes som arbejds-
bord eller som opbévaringsplads, Salt, sukker eller
sandkorn - fra f.eks. grentsager — kan vasre
arsagen til ridser i glaskeramikken.

Q Pas p4, at der ikke falder harde eller spidse ting
ned pé kogefeltet. Kogefladen kan blive edelagt.
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Farveforandringer
i glaskeramikken

Eksempler pa multge
skader

(]

Q Forst fiernes alle madrester og fedtstaenk fra

kogezonen med glasskraberen. Dette gaelder isger,
nér smeltet sukker eller meget sukkerholdige
madraster er kogt over.

0 Renger kun kogesektionen i afkelet tilstand, hvilket

" vil sige, at restvarme-indikatoren ikke mere lyser.
Rengerings- og plejemidler, der kommes pa den
varme kogesektion, fordrsager pletter.

Kogezoneme ma ikke daskkes til med alufclie.

Q Stil ikke varme pander eller gryder pé display-
felterne, indstillingsomradet eller kogefeltets
ramme. !

Q Glasskraberen har en skarp klinge. Undgé at
komme for teet pé rammen med skraberen.
Rammen kan beskadiges.

Metalskinnende farvetorandringer i kogepladen kan
opst ved brug af pander og gryder med ru bund eller
ved brug af usgnede rengaringsrnidler. Grundig
rengering med SIDOL Metal Glans eller .Stahl-fix*
anbefales. Rengaringen skal evt. gentages fiere
gange.

Kogezonens markeringer kan forsvinde ved brug af for
kraftige eller skurende rengeringsmidier. Dette
efterlader merke pletter. )
Fastbreendte madrester, som ikke er blevet fiemet,
kan veare 8rsag til farveforandringer i- kogezonen.

De har ingen indflydelse pa glaskeramikkens funktion
og stabilitet.

(@

Pletter efter smeltet sukker  Ridser som felge af saft-,
eller meget sukkerholdige sukker- eller sandkorn eller ru
madrester. grydebunde.
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Metalskinnende Kogezonens markeringer
farveforandringer som felge af kan forsvinde som felge af
slid fra grydebund eller uegnede rengpringsmidler,
uegnede rengaringsmidler.

eI (] Brug gryder og pander med tyk, flad bund.
TIpS til energl- En ujasvn bund forleenger opvarmningstiden.

beSparelse 0 Veelg altid den rigtige grydesterrelse, nér De laver
mad. En for stor gryde bruger for meget energi.

Q Serg altid for at daekke gryder og pander til med
passende 1&g.

QO Den bedste varmeoverferelse opnés, nér
bade grydebund og kogezone er lige store.
‘Viaer opmasrksom; nar De keber gryder.
Grydeproducenterne opgiver for det meste
diameteren pé grydens averste kant, som for
det meste er storre end bunden pé gryden.

Stremforbrug . nomalt 1% gange ' 4 gange
Gryde med fige bund _ Gryde med Gryde uden lag
og !4g ujeevn bund
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Skru rettidigt ned.

Udnyt restvarmen. Ved lange kogetider kan
kogepladen afbrydes 5 - 10 min., for kogetiden
er afsluttet, ' Lo

Selv om der er slukket for kogezonen, lyser
restvarmeindikatoren, sa leenge kogezonen er
varm. Dette giver Dem mulighed for at anvende
kogezonen til opvarmning og smeltning.

Kogezonens temperatur reguleres ved at taende
0g slukke for varmen, hvilket vil sige;.at den
redgledende varme ikke altid kan ses. Hvis De

veelger et lavere kogetrin, slukkes der hyppigere for .

varmen og kun sjeeldent ved hejere kogetrin, Ogsa
pa hejeste trin slukkes og teendes varmen.

Ved opvarmning af kogezonerne kan der opsta en
let summende lyd. '

Varmen til de enkelte kogezoner kan lyse forskellig
klart. Afhaengigt af synsvinklen lyser den ud cver
kogezonens markerede rand.

Det drejer sig om tekniske kendetegn og har ingen
indflydelse pa kvaliteten og funktionen.

Da der alt efter bordplade kan dannes en lille
spalte mellem bordplade og kogesektion, er
kogesektionen forsynet med en elastisk pakning
hele vejen rundt.

Glaskeramik er ligesom ethvert andet keramisk
materiale et naturprodukt. Sadanne produkter kan,
alt efter hvordan de er blevet fremstillet, udvise
uregelmaessigheder p overfladen. P& grund af
kogesektionens spejlglatté overflade kan det ske,
at selv de mindste bleerer med mindre end 1 mm
diameter ses mere eller mindre tydeligt. Disse
generer hverken funktionsdygtigheden eller .

‘holdbarheden af Deres kogezone.
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e e

gepladen

Ko

Denne brugsanvisning gaelder for forskellige koge-
sektioner,

‘EK 711..

- Kogezone 18 ¢m O

— Kogezone 14,5 ¢m

Kogezone 21 ¢cm

Kogezone 14,5 cm

®Jo

+

|
‘Restvarmeindikator -

EK721..

Kogezone 17 cm|
med stegezone
17x26,5cm|_|

Kogezone 14,5 cm

O Kogezone 21 cm

Restvarmeindikator

Kogezone 18 ¢cm

%
&
%
&
A

Sy

Tilkobling stegezone
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- EK 730..

Kogezong 17 cm’
med stegezone
17 x 26,5 cm

Kogezone 14,5 ¢m

Variabel kogezone
14,5 eller 21 ¢m

®le

Kogezgne 18 ¢cm

OQ

Q@

]

it
2
&
&

(

Restvarmeindikator

Tilkobling stegezone
Tilkobling variabel kogezone

EK 736..

Kogezone 17 cm
med stegezone
17 x 26,5 ¢cm

Kogezone 14,5 cm

Variabel kogezone
1145 eller 21 cm

‘ . Halogen-kogezone'
8cm

OQ
Q0

o o5 %

Restvarmeindikator
Tilkobling variabel kogezone

6}

Titkobling stegezone
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EK 716..

Halogen-kogezone
8 cm

~ Kogezane 14,5 ¢cm

oG

Kogezone 14,5 cm

Kogezone 21 cm

S

Q0

o«

® H“aldge‘ri
kogezone

N
K5

Restvarme-
indikator

Felt© og felt D

Restvarmeindikator

Halogen kogezoner er varme pa fa sekunder.

Halogen lyser megét staerkt. Den gledende farve fra
varmen i midten af kogezonen er derfor usynlig. Se
ikke ind i halogenlyset. Det blaender.

Hver kogeglade har en restvarmeindikator.
Restvarmeindikatoren ger opmasrksom pa, hvilke
Kogezoner er varme.

Restvarmen kan benyttes til at holde en lille ret varm
eller til at smelte chokoladeovertrask med. Saledes
spares energi.

Feltet © bruges til at eendre starrelsen af den
dobbelte kogezone.

Feltet (D bruges til at til- og frakoble den dobbelte
kogezone.

Den udvendige varmekreds pé den dobbelte
kogezone tzendes:
Berar feltet @, indtil kontrollampen lyser.

Den dobbelte kogezone teendes
Berer feltet @, indtil kontrollampen lyser.

Sluk:
. Huvis De berarer feitet © eller feltet @D igen, slukker

den udvendige varmekreds eller den dobbelte
kKogezone igen. Kontrollampen slukker,



Kogepladerne indstilles med betjeningsknapperne.

1 =laveste effekt
9 = hpjeste effekt

Opvarmning :
athaenger af maengden ‘ . 1-3

Kogning

Opkogning

Kogning af store mangder
Kogning af sma meangder

FAS A o]
T
W o

Stegning
Fedt opvarmes/stegning
Viderestegning

o~
[
fe= TR de]

l\/éd:li'g"eh'olae,ISe_ og rengering

‘ e

T 2 A5 e e

Vedllgeholdelse

Benyt principielt hverken h@Jtryksrensere eller
dampstrélere

Et beskyttelses— og vedligeholdelsesmiddel danner
en skinnende beskyttelsesfilm, som er
snavsafvisende, Korrekt vedligeholdelse sikrer, at
Deres glaskeramik-kogeplade holdes smuk i lang tid,
og letter rengeringen. Til daglig vedligeholdelse af
kogepladen anbefales ,cera-fix", som kan kebes
hos materialisten, i specialforretninger for

hushotdningsgre, i starre eller mindre supermarkeder.
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Det er vigtigt at gere kogeséktionen ren, hver gang
den har veeret i brug.

Fastsiddende snavs fiernes bedst fra giaskeramkken
med glasskraberen.

L Bevaeg kun klingen hen over glaskeramik-
kogesektionen. Huset kan efterlade ridser pa
glaskeramikken,

Q Beskadigede Klinger skal udskiftes omgéende.

Q Klingen er meget skarp. Risiko for tilskadekomst!

‘0 Klingen i glasskraberen skal sikres, nar den ikke er

i brug.

Glasskraberen er vedlagt Deres komfur,

W
A

Fremgangsmade

84

1. Fjern alle madrester og fedtpletter med
glasskraberen.

2. Renger den handvarme kbgefla\de med et
rengeringsmiddel og en kakkenrulle. CBS!
Kogézonen mé ikke vaere varm, da der ellers
opstér pletter.

3. Tor kogesektionen af med en fugtlg klud 0g gnld
den efter med en ter kiud.

Pletter efter vand fiernes med citronsaft elier eddike.
Hvis disse syreholdige midler kommer pa rammen

omkring kogesektionen, terres der straks efter med
en fugtig klud, da der ellers kan opsta matte pletter.




|

SRR

fltts r

stegezone

SRS

me

- Egnede rengeringsmidler til

glaskeramik-kogeflader:

‘Rengeringsmidler Forhandlere

Glasskraber Bygge-/hobbymarkeder,
hvidevarebutikker, isen-
kreemmere, kundeservice

Reserveklinger . Bygge-/hobbymarkeder,
S Isenkremmere,
hvidevare-
butikker, kundeservice

Mr. MUSCLE, SIDOL metal Gians,  Hérdehvidevarebutikker
VIM Creme Glaskeramik, VITRQ oQ sterre supermarkeder,
CLEN

Uegnede rengeringsmidler:

Brug under ingen omsteendigheder kekkensvampe
eller skuremidler, Ogsa kemisk aggressive
rengeringsmidler s& som ovnspray eller pletfjerner
mé ikke benyttes. '

Metalskinnende farveforandringer i kogepladen kan
opstd ved brug af pander og gryder med ru bund

eller ved brug af uegnet rengeringsmiddel. Grundig
rengering med ,SIDOL® eller ,Stahl-Fix* anbefales.

Vores serviceafdeling fierner sédanne
farveforandringer mod honorar.

Det er bedst kun at rengere rammen med lunkent
opvaskevand. Der mé ikke benyttes aggressive eller.
skurende midler eller en glasskraber, Qverfladen kan
beskadiges.

Indstitingsomrédet skal altid holdes rent og tert.
Entwer form for snavs, isesr mad som er kogt over,
forringer funktionen.
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Kundeservice

1

Ved henvendelse til vor kundeservice bedes
De opgive kogesektionens E-nummer og

“FD-nummer.

Typeskittet med numrene findas pé& bagsiden

‘af denne betjeningsvejledning.

y

Miljsbeskyttelse

Efnballage og
gammelt produkt

86

Produktet har vaeret effektivt emballerst under
transporten. Ved konstruktion af embaltagen har

vi bestraebt os pa kun at bruge det absolut i
nedvendige materiale. Brug genbrugsordningerne for
emballage og udtiente apparater og veer med til at
skéne miljget.

Gamle apparater er ikke vaerdilgst affald. Vaardifulde
réstoffer kan genbruges, hvis de bortskaffes
miljgvenligt,

Far De bortskaffer det gamte produkt skal det geres
ubrugeligt, eller der paklaebes en etiket med
péskriften “OBS affald!”

Er der tvivi om ordningerne, og om hvor
genbrugspladserne er placeret, kan De kontakte
Deres kommune eller faghandieren.
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Lo que debe tener en cuenta

" Antes de la
instalacion

Advért.enciés”

y consejos
. de seguridad

88

'3
A

=== Antes de utilizar la nueva encimera, lea

detenidamente las instrucciones de uso. Contiene
informaciones importantes para su seguridad v el uso

_ ¥ cuidado de la encimera.

1 La conexion eléctrica la debe realizar un técnico.
Si se conécta errdneamente ta encimera en ¢aso
de dafios pierde el derecho de garantia.

QO Guarde las instrucciones de uso y de montaje para
un posible propietario posterior. En caso de
reparacion encontrara importantes indicaciones
para el sérvicio de asistencia técnica el el sobre de
las instrucciones de uso. Si el aparato pasa a ser
de oftra persona, entréguele tambien las
instrucciones de montaje y de uso.

J No ponga en funcionamiento la encimera en caso-
de advertir alglin dafio ocurrido durante el
transporte. .

Q Este aparato cumple las normas de seguridad
especificas del ramo para aparatos eléctricos.
Las reparaciones gue fuera necesario efectuar
s6lo podran ser gjecutadas por técnicos
debidamente instruidos del Servicio de Asistencia
Técnica. Las reparaciones efectuadas de modo
errdneo o incarrecto pueden implicar serios
peligros para el usuario. ' .

a Utilice el aparato solo para la preparacion de
alimentos.

Q Las superficies de los dispositivos de
calentamiento y de los recipientes de coccion
pueden calentarse fuertemente durante su
funcionamiento. Mantenga por ello siempre
alejados a los ninos de la cocina.

U Permanezca siempre en las inmediaciones de
la cocina al cocinar platos o alimentos con grasa
0 aceite. La grasa o aceite excesivamente



Cémo

o desperfectos en
la placa de coccidn
Vajilla

evitar danos

calentados pueden inflamarse. No verter nunca

agua sobre el aceite ¢ la grasa inflamados. jExiste
peligro de quernadura! Cubra el recipiente con una
tapa para apagar el fuego y desconecte lazonade
coccion. Deje enfriar el recipiente sobre la zona de ‘
coccion desconectada.

-0 Los cables de conexién de los aparatos eléctricos

no deben entrar en contacto en-ningdn momento
con las 2onas de coccidn que estuvieran calientes
o0 incandescentes. La placa de coccidn y el
aislamiento de los cables podrian resultar
seriamente dafiados.

O No colocar objetos inflamables sobre la placa de
coccion.

Q0 En caso de comprobar dafos o desperfectos en
la superficie de la placa de coccién tales como
incisiones, fisuras o astillados, desconectar
inmediatamente ia placa. Desconectar el aparato
siempre a traves del fusible del mismo, el i
interruptor de seguridad de la caja de fusibles de ‘
la vivienda o a través de un dispositivo de

" acoplamiento de las clavijas.

U jAtencidn! Los fondos de las ollas y recipientes _
deberan estar impios y secos antes de colocarlos |
sobre las zonas de coccion. El agua o liquido que
pudiera quedar retenido entre la zona de coccién
y el fondo del recipiente se evapora. La presion del
vapor puede desplazar el recipiente en alto.
iPeligro de lesiones!

O Preste siempre atencion a la indicacion del calor
residual. Esta advierte de la que la zona de |
coccion esta caliente.

Para que su placa de coccidn conserve durante

mucho tiempo su aspecto atractivo y no sufra dafios

ni desperfectos, debera obsearvar los siguientes
consejos y advertencias:

- Las cacerolas y sartenes utilizadas no deben tener
fondaos rugosos, pues éstos pueden rayar la placa
de coccidn.

|
89




4

Placa de coccidn

90

No preparar alimentos en laminas de aluminio o

recipientes de plastico, ya gue dichos materiales
pueden fundirse.

Evite el calentamiento en vacio de las ollas
esmaltadas. De lo contrario, el fondo de la olla y el
rnaterial vitroceramico pueden resultar dafiados.

En caso usar vajilla especial, observe las
indicaciones del fabricante de la misma.

No utilizar nunca la placa de coccicn como
superficie de apoyo o de trabajo, en sustitucion

de la placa encimera. La sal, el azicar o los granos
de arena — procedentes de la limpieza de
hertalizas o verduras, pueden ccasionar rasgunos
en la placa de coccion.

Prestar atencion a que no caigan objetos duros
0 puntiagudos sobre la placa de coccion.
Esta podria resultar dafiada.

El azdicar fundido o los alimentos con un elevado
contenido de azlicar gue se hubieran derramado,
deberan eliminarse inmediatamente de la zona de
coccion con ayuda de la rasqueta de vidrio.

Limpiar la placa de coccién sélo estando fria,

_es decir, una vez que todos los pilotos del calor

residual estén apagados. Los detergentes
aplicados sobre las zonas de coccidn calientes
pueden originar manchas en las mismas.

No usar las llamadas laminas protectoras para.
cocinas.

iNo colocar nunca cacerolas 0 sartenes calientes
sobre las pantallas de visualizacion o indicaciones
visuales, la zona de los sensores o el marco de la
encimera.

La rasgueta de vidrio incorpora una cuchilla

cortante. No aproximar, por lo tanto, en exceso la
rasgueta al marco. Delo contrario, el marco podria
resultar dafado.




Decoloracione:_a,de las
zonas de coccion

Ejemplos de posibles
dafos

Las manchas de brillo metdlico que pueden aparecer
son. consecuencia del rozamiento provocado por el

" fondo de las cacerolas o se deben al empleo de
_ preductos de limpieza inapropiados. Su eliminacion

engorrosa, y solo es posible con productos de
limpieza especiales para acero tales comoe «Clen».
Nuestro Servicio de Asistencia Técnica eliminara
dicha suciedad, cargandole los costes
correspondientes. '

El uso de detergentes agresivos 0 abrasivos puede
provocar el desgaste de la decoracion. Esto da lugar
a manchas oscuras.

La decoloracién de la placa de coccidon también
puede deberse a la presencia de los restos de
alimentos no eliminados, quemados € incrustados en
la misma por la accion del calor. '

|
constituye una tarea sumamente molesta y

Estos fenémenos, sin embargo, no afectan en
absoluto el funcionamiento correcto de su placa de
coceion., : :

(L

Formacion de costras Rasguiios debidos agranos de

* debidas at demamamiento de  sal, azlicar o arena, 0 a l0s

aztcar fundido o de alimentos  fondos de recipientes rugosos.
con elevado contenido de
azlicar.




Manera de
ahorrar energia

Las manchas de brillo Desgaste de la decoracion
metalico son consecuencia del debido al empleo de agentes
rozamiento provocado por el agresivos o rayadores. -

. fondo de las cacerolas o se ’

deben al empleo de productos
de limpieza inapropiados.

U Le aconsejamos usar solo ollas y sartenes
con fondo grueso y liso. Los fondos irregulares
prolongan innecesariamente los tiempos de
coccion. o

O Seleccionar siempre ollas y recipientes de
tamaric adecuado a las cantidades de alimento
que se vayan a preparar. Una olla ¢ recipiente
de grandes dimensiones medio lleno consume
mucha energia.

 Utilizar ollas y sartenes siempre provistas
de su tapa correspondiente.

U Cuando el fondo de la olla o recipiente

y el didmetro de la zona de coccién tienen el
mismo tamafo, 1a transmision de calor es optima.
Al comprar ollas o recipientes, debera tener
presente que los fabricantes, a menudo, indican
el diametro supericr de la olla ¢ recipiente, que
normalmente suele ser mayor que el del fondo
del mismo. ' T

O Reduzca a tiempo la potencia ajustada
en la zona de coccién.

Q Aprovache el calor residual de las zonas de
coccion. En el caso de preparar alimentos gue
requieren unos largos tiempos de coccion, la
zona de coccidn se puede desconectar uncs
5 a 10 minutos antes de concluir el tiempo de
coccién previsto.




Q Mientras se encuentre iluminado el indicador
del calor residual, se puede aprovechar et calor
residual de la zona de coccidn desconectada
para calentar o derretir alimentos.

Consumo normal 1,5 veces superior 4 veces superior
energético 7
Qila cen fondo liso " Qlla con fondo Olla sin tapa
y tapa . irregular .

T () La temperatura de fa zona de coccitn se regula

Advertencias mediante la conexion y desconexién de la

. correspondiente resistencia (circuito de
calefaccién). Es decir, la resistencia {circuito de
calefaccion) no siempre esta incandescente. La
resistencia se desconecta con gran frecuencia en
caso de seleccionar una potencia de coccion baja,
y con menor frecuencia en caso de seleccionar
una potencia de coccidn mas elevada. No
obstanite, la resistencia de la zona de coccion
también se conecta y desconecta en caso de
ajustar la maxima potencia en la zona de coccion.

O Durante el calentamiento de las zonas 'de coccién

se puede escuchar un ligero zumbido.
-.Entre fas zonas de coccion pueden producirse

. diferencias de luminosidad. En funcidn del angulo
visual, puede parecer que la resistencia (circuito
de calefaccion) incandescente exceda la zona de
coccién marcada. '
Estos fendrmenos se deben a razones técnicas
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y no afectan para nada a la calidad y el
funcionamiento correcto de la’encimera.

En funcion de las caracteristicas de la superficie
de la placa de trabajo en la que esta integrada la
encimera, puede formarse una pequena rendija
irregular entre la placa de trabajo v la placa de
coccion. Por esta razdn, la encimera esta provista
en todo su perimetro de-una junta elastica.

La ceramica de vidrio es, como cualguier otro
material ceramico, un producto natural. En funcién
de su proceso de fabricacion, estos productos
pueden presentar iregularidades en su superficie. \

~ Debido a la superficie lisa como un espejo de la

zona de coccién, puede ser que se perciban
incluso las burbujas mas pequefias, de menos de
1 mm de diametro. Estas, sin embargo, no afectan
la aptitud ni tampoco la resistencia de la placa de
coccion vitroceramica.



A B ERAR

EK711..

Zona de coceign 18 cm

La encimera

Zona de coccion |
14,5 cm

EK721..

tha de coccion
17 cm y zona de
asado 17 x 26,5 ¢cm

Zona de coccién 18 cm

Activacion de la
zona de asado

Las presentes instrucciones de uso son validas para
diferentes modelos de placa de coccidn,

Zona de coccion
14,5¢cm

Zona de coccidn 21 cm

Zona de coccidn
145cem

Indicacion del calor residual

Zona de coccion
21¢cm
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EK 730..

Zona de coceidn
17 cm y zona de
asado 17 x 26,5 cm

Zona de coceién 18 cm

Activacion. de la
Zona de asado

EK 736..

Zona de coccion
17 cmy zona de
asado 17 x 26,5 cm

Zona de coccion
haldgena 18 cm

“Activacion de la
zona de asado
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Zona de coccion
14,5¢cm

WO

Activacion de la zona
de coccion ampliable

B

Og

Zona de coceion
ampliable
21cmé14,5¢cm

Indicacion del calor residual

Zana de coceion
14,5cm
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Activacion de la zona
de coccidn ampliable

Zona de coccion
ampliable
j21em6 145¢m

Indicacion del calor residual



EK 716..

Zona de coccion |

halégena 18 cm

Zona de coccién ‘
14,5cm

Zona de coccion
14,5 cm

Zona de coceion
21¢em

®n de

coccion
halégena

Indicacién del
calor residual

Indicacion del calor residual

Las zonas de coccidn con calefaccion haldégena
alcanzan su maxima potencia al cabo de unos pocos
segundoes de conectartas.

La calefaccion halégena luce con tanta intensidad,

" gue no se percibe que la calefaccién en el centro de

la zona de coccion esté incandescente. Se aconseja
no mirar directamente hacia la luz haldgena, dado
que produce un efecto de deslumbramiento.

La placa de'coccion posee una indicacion de

calor residual para cada una de las zonas de coccion.
Esta sefiala qué zona de coccion esta caliente.

Este calor residual se puede utilizar para reducir

el consumo energético de la placa, por ejemplo
manteniendo caliente un plato pequeno, o para
derretir, por ejemplo, el chocolate de cobertura.
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= = == Con el sensor @ se buede modificar el tamafio de la
Sensor@ zona de coccidn ampliable.

y sensor( - Con el sensor M se puede activar o desactivar la
' zona de asado.

Conexion del circuito de calefaccion exterior de
la zona de coccién ampliable: '
Pulsar el sensor @, hasta que el piloto de aviso se
ilumine. '

Conexion de la zona de asado
Pulsar el sensor @D, hasta que ¢! piloto de aviso se
ilumine.

Desconexion:

\ Pulsando nuevamente los sensores @ oD, se
desconecta el circuito de calefaccion exterior o la
zona de asado. El piloto de avise se apaga.

o T R e

Manera de efectuar los ajustes

= —— =3 (Con los mandos selectores se ajusta la potencia
Mandos selectores  de fas distintas zonas de coccion.
de las zonas de .
coccioén

"1 1 =minima potencia

© 9 = méxima potencia

Calentar ‘
segun cantidad ‘ 1-3

. g Cocer )
Bmwe s e e e Inicie rdpido de coccion

: Cocinar grandes cantidades de alimentos
Cacinar pequenas cantidades de alimentos

Freir
Ca[entar el aceite/Dorar
Continuar friendo

hN B O
'
W o

a ~l
' I
o0 Ww
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ado mpieza

iNo limpiar el aparato nunca con limpiadoras de alta
presién o de vapor! .

= aeeeos La placa de coccidn vitroceramica esta recubierta
Cmdado de una capa protectora brillante y repelente a la
suciedad. De este modo, su placa de coccion
conserva durante largo tiempo su buen aspecto,
facilitando, ademaés, su limpieza, Para ésta
aconsejamos usar e} producto «cera-fix», que.se
puede adquirir en super e hipermercados y grandes |
almacenes, asi como en tiendas del ramo.

T ™ Limpie siempre su placa de coccién tras concluir
L|mp|eza el ciclo de coccidn a fin de evitar que los restos

¢ salpicaduras de alimentos puedan-incrustarse
0 guemarse sobre la placa.

Para sliminar los restos de alimentos y salpicaduras
de grasa o aceite adheridos sobre la placa
vitroceramica, aconsegjamos utilizar preferentemente
la rasqueta de vudrlo

Q Prestar atencaon a actuar sélo con la cuchilla sobre
la superficie vitroceramica, evitando cualquier
contacto de la carcasa de la rasqueta con la
placa, pues ello podria originar rasgufios scbre fa

_placa vitroceramica.

O Utilizar sélo cuchillas en perfecto estado,
sustituyendo inmediatamente la cuchilla en caso
de presentar algun tipo de dafic o deterioro.

jAtencion! 'J Mansjar la rasqueta de vidrio con sumo cuidado.
‘ iExiste peligro de lesiones a causa de la cuchilla
cortante!

Q Tras concluir el trabajo con |1a rasqueta, replegar
y bloguear siempre ta cuchilia.

99



Su placa de coccidn viene equipada de serie con
uno de los dos tipos de raspador de vidrio gue se
muestran en la imagen inferior;

Y 4
7=

Modo de proceder

100

1. Eliminar los restos de alimentos y salpicaduras de
grasa o aceite adheridos sobre la placa de coccion
con la rasqueta de vidrio.

2. Limpiar la placa de coccién, estando adn tibia,
~ condetergente y pape! de cocina. jAtencion!
La placa de coccidn no debera estar caliente,
de lo contrario se producen manchas sobre éstal

3. Limpiar la placa de coccion con un pafio humedo.
Secarla con un pafo suave.

Las manchas de agua se pueden eliminar con limén
0 vinagre. En caso de gotear o salpicar sobre el
marco de |a placa algin agente que contenga acido,
frotar inmediatamente la zona afectada con un pafio
himedo, de lo contrario pueden producirse zonas de
color mate en la placa.




Marco de Ia placa
~de coccion

Agentes y productos limpiadores apropiados
para las placas vitroceramicas:

Agentes de limpieza Puntos de venta

Rasqueta de vidrio Super e hipermercados
y grandes almacenes, asi
come en tiendas del
ramo.

Cuchillas de repuesto Super e hipermercados
y grandes almacenes, asi
camo en tiendas del
ramo.

VITRO CLEN, Sidol Vitroceramica, Grndes almacenes,

SWISSCLEANER, KH-VITRO, ONICE  grandes superficies,
supermercados,
ferreterias, droguerfas,
tiendas de
electrodomesticos

Agentes de limpieza inadecuados son:

No usar en ningdn caso esponjas, estropgjos

0 agentes rayadores, ni tampoco agentes quimicos
agresivos como sprays para limpieza de hornos

0 agentes guitamanchas.

- Las manchas de brillo metalico que pueden

aparecer son consecuencia del rozamiento
provocado por el fondo de las cacerolas o se deben
al empleo de productos de limpieza inaproptados.
Su eliminacidén constituye una tarea sumamente
molesta y engorrosa, y sélo es posible con productos
de limpieza especiales para acero tales como

«Sidol Inox».

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica eliminara
dicha suciedad, cargandole los costes
correspondientes.

Se aconseja limpiar el marco de la placa de coccién
con una solucién de agua templada y lavavajillas

‘manual, jNo utilizar agentes agresivos o abrasivos

ni tampoco la rasgueta de vidrio! De lo contrario, -
la superficie de la placa podria resultar dariada.
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Mantenga siempre limpia y secala zona -

Campo de sensores correspondiente al campo de sensores de la placa.
Cualquier suciedad, en particular alimentos que se
hubieran derramado, afecta negativamente su
funcionamienta.

g

DR B

Servicio de Asistencia Técnica

En caso de solicitar fa intervencién del Servicio de
Asistencia Técnica, no olvide indicar el nimero de
producto (E-Nr.) y el de fabricacion (FD-Nr.) de su
unidad. Ambaos nlimeros se encuentran en la placa
de caracteristicas del aparato al dorso de estas
instrucciones de uso.
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viejo

mal

Su nueve aparato esta protegido durante el transporte
hasta su hogar por un embalaje protector. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetuosos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados. Por faver contribuya activarmente a la

. proteccién del medic ambiente insistiendo en unos

métodos de eliminacidn y recuperacién de los
materiales de embalaje respstuosos con el medio
ambiente,

N ) ]

Los aparatos viejos no son desechos carentes de
valor. Mediante una eliminacién de materiales
desechables respetuosa con la proteccion del medio

- ambiente se pueden reciclar materias primas valiosas

de los aparatos usados.

Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, deberd inutilizarlo o distinguirlo
con un adhesivo que diga: «jAtenciont»

Por favor inférmese mediante su distribuidor o su
administracion local sobre las vias y posibilidades mas
eficaces y actuales para la eliminacién respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.

103
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0 q deve ter em atencao

Antes da Iagao

Indlcagoes o
de seguranca

s Antes de utilizar a nova placa de cozmhar lela, por

favor, atentamente, estas instruges de servigo. Delas
constam indicagdes importantes, para a sua
seguranga, bem como informagdes sobre a utilizagao
€ manutengio.

-Q

O

A ligagao eléctrica deve ser efectuada por um
técnico autorizado. Se a placa ndo estiver
correctamente ligada, a garantia prescreve, em
¢aso de danos ou avarias.

Guarde as instrugdes de servico e de montagem
em local seguro, Em caso de necessidade de
reparacao, encontrara informagdes importantes
para a assisténcia tecnica no envelope das
instrugtes de servigo. Se ¢ aparaho passar para
um nova dono, as instrugdes devem acompanhar
o aparelho.

Se detectar algum dano provocado pelo
transporte, ndo cologue o aparetho em
funcionamento. :

Este aparelho corresponde as normas de
seguranga em vigor para aparelhos eléctricos.

As reparagdes sO devemn ser efectuadas por
técnicos dos Servigos de Assisténcia, que tenham
recebido farmagao do fabricante ou dos seus
representantes. Reparagdes inadequadas podem
acarretar prejuizos consideraveis ao utilizador.

Utilize o aparelho s6 para cozinhar alimentos.

As superficies de aparelhos para aguecer

e cozinhar ficam quentes, quando em
funcionamento. Por principic, mantenha sempre
as criangas afastadas do apareiho.
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Como evitar danos

Loica

106 -

0 Mantenha-se vigilante, sempre que.cozinhar com
gorduras ou oleo. O dleo scbreaquecido pode
inflamar. Nunca deite Agua sobre gordura ou &leo
a arder. Perigo de incéndiol Tape o recipiente,
para apagar ¢ fogo e desligue o disco da placa.
Deixe o recipiente arrefecer sobre o disco.

1 Os cabos de ligagio de aparelhos eléctricos néao
devem tocar em zonas guentes. A placa de
cozinhar e ¢ isolamento do cabo podem
danificar-se.

O Nao cologue produtos inflamaveis sobre a placa.

Q Caso se verifiqguem falhas, fissuras, fendas
ou rupturas, ¢ aparelno nao deve funcionar.
Desligue o aparelho, sempre através da protecgdo
de terra ou do interruptor de seguranga na caixa .
de fusiveis ou num dispositivo de encaixe
eventualmente existente.

O Atencgao: A base do tacho ou panela e o disco
t&ém que estar sempre limpos e secos. Liguido
que se infiltre entre a base do recipiente e o disco
transforma-se em vapor. Devido a pressao do
vapor, o reciptente pode, repentinamente, saltar.
Perigo de ferimentos!

Q Tome atencgio as indicagdes de calor residual.
Elas avisam gue os discos estdo, ainda, quentes.

Para que a sua placa de cozinhar se mantenha com
bom aspecto durante muito tempo e evitar danos na
mesma, deve ter em aten¢éo o seguinte:

Q Os fundos das panelas e das frigideiras nao
devem ser 4speros, pois riscam a supetficie da
placa.

1 Nao deve confeccionar alimentos em folhas de
aluminio ou em recipientes de plastico. Estes
-materiais podem derreter.

Q Os recipientes de esmalte ndo devem aguecer,
sem nada la dentro. A base do recipiente e a
cerbmica vidrada podem ficar danificadas.



Discos

Alteragbes na cor da placa

0 Sempre que utilizar loica especial, respeite as
indicagdes do fabricante,

0 Nao utilize os discos como zona de trabalho ou
de arrumacgao. Gréos de sal, agucar ou de areia —
por ex. ao limpar legumes - podem provocar
riscos na placa.

U Tome cuidado para que nenhum objecto duro
ou ponteagudo caia sobre a placa de cozinhar.
Isso pode danifica-la.

QO Alimentos entornados devem ser, imediatamente,
limpos com o raspador. Istc &, especialimente,
importante ro caso de agucar derretido ou de
alimentos com elevado teor de agucar.

O A placa de cozinhar,s¢ deve ser impa, depois de
completamente fria, ou sgja, quando a indicagao
de calor residual déixar de estar ituminada.
Produtos de limpeza e de tratamento aplicados
sobre a placa quente podem provocar manchas.

QO Naéo cubra a placa com folhas de protecgéo para
fogdes.

O Nac cologue panelas ou frigideiras quentes scbre
© painel de indicagbes, sobre 08 comandos ou
sobre o friso da placa.

2

O O raspador de vidro tem uma lamina afiada.
Ter cuidado para que esta ndo passe demasiado
perto do friso da placa. Ele poderia ficar
danificado: )

Descoloragbes metalicas resultam do rogar do fundo
das panelas ou da utilizagio de produtos de limpeza
inadequados. Estas descoloragdes so poderio,
eventualmente, ser eliminadas com um produto de
limpeza adequado (ex. «Stahl-fix»).

Os nossos Servigos técnicos podem eliminar estas
sujidades mediante pagamento. A acgdo de produtos
de limpeza agressivos ou abrasivos provoca um efeito
de lixa na decoragao. Por isso, surgem, depois,
manchas escuras. Também os restos de comida
gueimada, gque ndo forem removidos, provocam
descoloragdes na placa.
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Exemplo de danos
possiveis

Assim, podera
poupar energia
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Nao tém qualquer influéncia no funcionamento nem
na estabilidade da placa vitroceramica,

Wl

Falhas no material Riscos provocados por gracs
provocadas por agucar de sal, aglicar, areia ou fundos
derretide ou alimentos asperos das panelas.

muito agucarados.

Descoloragdes metalicas Decoracao com aspecto de
devido ao rocar das panelas  lixada devido a produtos de

_ou a produtos de limpeza limpeza inadequados.

inadequados.

O Recomendamos a utilizagio de panelas
e frigideiras com fundos planos e espessos.
Fundos irregulares prolongam os tempos
de cozedura.

Q Escolha sempre um recipiente de tamanho
adequado a quantidade de alimentos a cozinhar.
Um recipiente grande, mas pouco cheio, consome
mais energia.

Q Tachos e frigideiras devem estar tapados com
- atampa correcta.



Q Se a base do recipiente g o disco tiverem
_ 0s mesmo didmetro, fica assegurada a melhor

transmissdo possivel de calor.

Sempre que comprar tachos, panelas ou
frigideiras, tome ateng&o, pois o valor indicado,
com mais frequéncia, pele fabricante & a medida
da boca do recipiente. Este, em geral, é supenor
ao didmetro do fundo.

Mude atempadamente para uma fase
de cozedura mais fraca.

Aproveite o calor residual. No caso de tempos
de cozedura mais longos, o disco pode ser
desligado 5 a10 rnlnutos antes do tempo
terminar.

Enguanto estiver luminada a indicago de calor
residual, podera utilizar o disco.acabado de

desligar para aquecer ou derreter alimentos.

-
Consumo normal veze ¥ , 4 vezes
de energia : .
Panela tapada com Panela com fundo o Panela
fundo plano irregular destapada
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Ce=rmmmemmeniem == [0 A temperatura do disco € regutada através do

Notas
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.acender e apagar do aquecimento do mesmo, ou

seja 0 aguecimento ao rubro nem sempre é visivel,
Ao seleccionar uma fase de cozedura mais baixa,
0 aguecimento desliga-se com maior frequéncia
do que em fases de cozedura mais altas.

O aguecimento também se liga e desliga em fases
mais altas.

Ao aguecer os discos pode verificar-se um ligeiro
2umbido. '

O aquecimento de cada disco pode apresentar
uma coloragéo clara distinta. D& acordo com o
angulo visual, sobressai do bordo marcado do
disco. . )

Trata-se de caracteristicas técnicas. Nac tém
gualquer influéncia na qualidads e fungéo do
aparelho. '

De acordc com a superficie superior da bancada
pode surgir uma fenda pequena e irregular entre a
bancada e a placa de cozinhar. Por isso, a placa
de cozinhar esta dotada de um vedante elastico
em seu redor.

A vitrocermica pode apresentar irregularidades
proprias do material na superficie superior. Podem
Surgir, com maior ou menor inCidéncia, na
superficie lisa superior da placa de ¢ozinhar
pequenissimas bolhas com menos de 1 mm de
didmetro. Elas nac influenciam nem as suas
fungdes nem a durabilidade da superficie de
cozinhar de vitroceramica,




Cozinhar

EK 711..

Estas instrugdes de servi¢o s8o validas para diversos

modelos de

placas.

)

Disco 18 cm

-

Disco 14‘5 cm

EK 721..

Disco 17 cm
€ Zona de assados

17x26,5¢cm |

Disco 18 cm

Ligagde da zona de
assados

OC

&

8o,

Indicacao de cator residual

S

(O

Disco 14,5 cm.

Disco 21 ¢cm

Disco 14,5¢cm -

Disco 21 cm

Ole

Indicagéo de

calor residual
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EK 730..

Disco 17 cm| -
e zona de assados
17 x 26:5 ¢cm

Disco 18 cm

Ligagdo da zona de
assados

EK 736..

Disco 17 cm
¢ zona de assados
17 x 26,5 cm

OQ

&
©
7
|
+
4
g
23

Disco de Halogénio |
18 cm

Ligagdo da zona de
assados |,
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Indicagéo de calor residual
Ligacao do disco de dois circuitos

Disco 14,5 ¢cm

Disco de dois circuitos
210ut14,5¢cm

Indicagdo de calor residual
Ligagio do disco de dois circuitos

Disco 14,5 cm

Disco de dois circuitos
2touldbcm -



EK 716..

Disco de halogénio |
18 cm

Disco 14,5 cm

Disco 14,5 cm

Disco 21 em

® DISCO halogemo

.Indicagao de calor

residual

Indicagio de calor residual

No caso de discos com aquecimento de halogénio,
o sisterna de aguecimento atinge a sua poténcia
méxima passados poucos segundos.

O anel de agquecimento de halogénio ilumina-se de
forma muito intensa. A incandescéncia do
aguecimento no centro do disco néo é, por isso,
visivel. Por favor, n4o olhe directamente para a luz de
halogénio. Ela provoca encandeamento.

A placa de cozinhar tem uma indicagio de calor
residual para cada disco. Ela mostra quais os discos
que estdo quentes. '

O calor residual podera ser aproveitado para poupar
energia, por ex. manter quente uma pequena refeicio

.ou derreter coberturas para bolos.
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e

Campo ©
e campo D

Com o campo © podera alterar o tamanho do disco
de dois circuitos. ,

Com o campo @ podera ligar ou desligar a zona de
assados.

Ligagao do anel exterior do disco de dois

‘circuitos: ’

Activar o campo @, até que a lAmpada indicadora
fique iluminada. .

Ligagdo da zona de assados
Activar 0 campo @, até que a lampada indicadora
fique iluminada.

Desligar: _

Se activar, novamente, o campo @ ou 0 campo @D,
desligara o anel exterior ou a zona de assados
respectivamente, A lampada indicadora apaga-se.

- Como regular

T

dos discos
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Selectores

== (Gom os selectores dos discos, regular a poténcia

de aquecimento dos discos.

1 = Poténcia minima

9 = Poténcia maxima

Aquecer
conforme a quantidade 1-3

Cozer

Inicio forte de cozedura
Cozer grandes quantidades
Cozer pequends quantidades

Assar
Aquecer gordura/Inicio forte do assado 7-
Continuar a assadura 5

N &~ WD
'
w

I
W o -




| lepez e Manutengao

Nao utilize aparelhos de Iimpéza a alta pressao ou a
jacto de vapor.,

Um produto de protecgao e conservagéo reveste

a placa com uma pelicula brilhante que repele

a sujidade. A sua placa de vitrocerdmica conserva-se,
assim, durante longo tempo com um aspecto
atraente e é facilitada a sua limpeza. Recomendamos
0 uso de «cera-fix», que podera adquirir em drogarias,
supermercados e lojas de «menage».

Limpe a placa, depois de cada utilizagdo, para que
05 restos de alimentos N&c possam gueimar.

Se a vitroceramica estiver muito suja, devera utilizar, |
de preferéncia, o raspador para vidro.

O Passar apenas com a lamina sobre a superficie
vitrocerémica’da placa. A estrutura podera riscar
a vitroceramica.

Ei Substituir, de imediato, as [Aminas danificadas.

Q' Aldmina esta muito agucada. Perigo de ferimento! .

O Depois de utilizar o raspador, deverd, como’
medida de seguranga, recolher a lamina.

A sua placa é fornecida com o raspador a seguir
indicado.

D) ‘&
Lon
4/\%\‘
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Como proceder
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1. Remover todos os restos de com|da e pingos de
gordura com ¢ raspador de vidro.

2. Limpar 0 disco, quando este estiver a temperatura
da mao, com detergente e papel de cozinha.
Atengao: O disco ja ndo deve estar quente,
de contrdrio podem aparecer manchas.

3. Limpar a placa de cozinhar com um pano
molhado e, depois, secar bem com um pano
macio.

As manchas de agua podem ser eliminadas com
limao ou vinagre. Se cajrem pingos de liquidos acidos
sobre o friso, limpe este imediatamente com um pano
molhado, De contrario, o frise pode ficar manchado.

Produtos adequados para a hmpeza de piacas
Vttroceramlcas

Produto de limpeza Onde adquirir

Raspador para vidro " "Mercados de materiais de
construgao e de bricolagem,
lojas de artigos eléctricos,
lojas especializadas na venda
de cozinhas, Servigos de
Assisténcia Técnica

L&minas de substituicao Mercados de materiais de
construgdo e de bricolagem,
drogarias, casas de artigos
para pinturas, Servigos de
Assisténcia Técnica

Steel-fix : Drogarias, Casas de
" Ferragens e de Menage,
Lojas de artigos eléctricos,
Supermercados, Grandes
Armazéns, Lojas de Produtos
alimentares.

Produtos de limpeza nao apropriados:

Nunca utilize esponjas ou produtos abrasivos.
Também os produtos quimicos de limpeza agressivos
como sprays para fornos ou tira-nédoas ndo devern
ser utilizados.




A aplicagio de produtos inadequados ou o rogar das
bases asperas de taches e panelas podem provocar
descoloragbes metalicas na placa. Este tipo de
manchas s6 se consegue eliminar, comn alguma .
dificuldade e com o0 auxilic de «Steel-fix». '

Estas manchas podem eventualmente ser eliminadas
pelos Servigos Técnicos, mas contra pagamento.

Limpar o friso, de preferéncia, com uma solugéo
de agua morna e detergente, N&o utilizar produtos
agressivos ou abrasivos nem o raspador de vidro.
A superficie pode ficar danificada,

Mantenha a area dos campos de senscres sempre
limpa e seca. Qualquer sujidade, especialmente
alimentos derramados — influencia negativamente
o funcionamento. '

Assisténcia Técnica

Sempre que recorrer aos nossos Servigos Técnicos,
indigue por favor o Nimero E e o NOmero FD do seu
aparelho.

Na contracapa destas instrugdes de servigo
encontrara a& chapa de caracteristicas, donde
constam estes nlmeros.
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Pro"zécgéoido meio ambiente

Embalagem'e
aparelho antigo
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Até chegar a sua casa, 0 seu novo aparelho esteve
protegido pela embalagem. Todes os materiais nela
utilizados sao compativeis com o meio ambiente e
reutilizaveis. Por favor colabore e proceda a
reciclagem ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos antigos ndo sao lixoc sem qualqguer valor.
Através de uma reciclagem compativel com o meio
ambiente, & possivel recuperar matérias primas
valiosas.

Antes de reciclar o aparelhc antigo, inutiize-o ou -
margue-o com um autocolante a dizer “Atengao
ferro-velho!”

Junto de um Agente Especializado ou dos Senvi¢os
Municipais da sua érea de residéncia informe-se
sobre os procedimentos actuais quanto a reciclagem.
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