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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Indicaciones de
seguridad

Aceite y grasa
sobrecalentados

Zonas de coccion calientes

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Soélo
entonces se puede manejar la placa de coccion de
manera segura y correcta.

Guardar las instrucciones de uso y las de montaje, asi
como la tarjeta del aparato en un lugar seguro.
Adjuntar los documentos cuando el aparato se
transfiera a otra persona.

Comprobar la placa de coccidon después de
desempaquetarla. En caso de danos por transporte
no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar la placa de coccion. En caso de danos
debido a una conexion incorrecta se extinguira el
derecho de garantia.

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar la placa de cocciéon Unicamente para preparar
platos.

El aceite o la grasa sobrecalentados se incendian.
iPeligro de incendio! Permanecer cerca al calentar
grasa o aceite.

En caso de que el aceite se incendie, nunca apagar el
fuego con agua.

Colocar inmediatamente encima una tapa o un plato.
Desconectar la zona de coccion.

Dejar enfriar el recipiente sobre la zona de coccion.

No tocar las zonas de coccion calientes. jPeligro de
quemaduras!

Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato. El indicador de calor residual avisa si las
zonas de cocciodn estan calientes.



Bases de recipientes y
zonas de coccién mojadas

Grietas en la vitroceramica

La zona de coccion se
calienta pero la indicacion
visual no funciona

La placa de coccion se
desconecta

Reparaciones inadecuadas

No colocar nunca objetos inflamables sobre la placa
de coccion. jPeligro de incendio!

Si debajo de la placa de coccidon hay un cajon, no
deben guardarse alli objetos inflamables o aerosoles.
iPeligro de incendio!

Los cables de conexion de los aparatos eléctricos no
deben tocar las zonas de coccion calientes. Puede
danarse el aislamiento del cable y la placa de
coccion.

Si hay humedad entre la base del recipiente y la zona
de coccion puede generarse presion de vapor. A
causa de la presion del vapor, el recipiente puede
saltar de forma repentina. jPeligro de lesiones!
Mantener siempre secos la zona de coccion y la base
del recipiente.

Si la vitroceramica presenta roturas, grietas o fisuras
puede haber peligro de cortocircuito.

Desconectar inmediatamente el aparato.
Desconectar el fusible del aparato en la caja de
fusibles.

Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

Si se calienta la zona de coccion pero la indicacion
visual no funciona, desconectar la zona de coccion.
iPeligro de quemaduras!

Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

En el caso de que la placa de coccidon se desconecte
por si sola 'y después no responda a la activacion de
sus funciones, entonces se debe desconectar de la
corriente. Es posible que la placa de cocciéon pueda
conectarse mas tarde.

iPeligro de incendio!

Desconectar el fusible en la caja central de fusibles de
la vivienda y llamar al servicio de asistencia técnica.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta autorizado
a realizar las reparaciones.



Causas de los

danos

Bases de cazuelas y Las bases de las cazuelas y las sartenes pueden rayar

sartenes la vitroceramica. Comprobar los recipientes.

Evitar dejar un recipiente vacio al fuego,
especialmente si son recipientes esmaltados y de
aluminio. La base del recipiente vy la vitroceramica
pueden danarse.

Observar las indicaciones del fabricante si se trata de
una vajilla especial.

Sartenes y cazuelas No colocar nunca sartenes y cazuelas sobre el panel

calientes de mando, el cuadro de indicadores o el marco.
Pueden ocasionarse danos.

Sal, azicar y arena La sal, el azucar y la arena provocan arafazos en la
vitroceramica. No utilizar la placa de coccion como
superficie de trabajo o como bandeja.

Objetos duros y La placa de coccion puede dafarse cuando caigan

puntiagudos objetos duros o puntiagudos sobre ella.

No colocar este tipo de objetos sobre la placa de
coccion.

Platos que se hayan El azUcar y los platos que contienen azlcar danan la

derramado placa de coccion. Eliminar inmediatamente la comida
que se haya derramado con una rasqueta de vidrio.
iAtencion! La rasqueta de vidrio tiene una cuchilla
afilada.

Laminas y plasticos El papel de aluminio o los recipientes de plastico se

derriten sobre las zonas de coccion calientes.
La lamina protectora no es apropiada para la placa de
coccion.



Ejemplos de posibles

danos

Los dafos que se muestran a continuacion no
afectan ni al funcionamiento ni a la estabilidad de la
vitroceramica.

Desconchado
debido al azlcar caramelizado o a alimentos con un
alto contenido de azUcar.

Arafiazos
a causa de la sal, el azlcar, granos de arena o a las
irregularidades del fondo de sartenes y cazuelas.

Cambio del color hacia una tonalidad metalica
debido al desgaste por el roce de los recipientes o por
productos de limpieza inapropiados.

Decoracion esmerilada debido al empleo de
productos de limpieza inadecuados.



Conocer el aparato

En la pagina dos hay una vista general de modelo con
las medidas.

En este capitulo se describen el panel de mando, las
zonas de coccion vy las indicaciones visuales.

El panel de mandos

Indicaciones para
Posicién de coccion ¢ - 5
Listo para funcionar —
Calor residual H/R
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Superficie de Superficie de mando para
mando para zona de coccion doble
@ Interruptor| | syperficies de Superficie de
. principal mando para mando para
4 Funcion memoria regulacion de la Funcion de reloj

© Zona de coccion
doble

posicion de coccion  |temporizador

Superficies de mando Al tocar un simbolo se activa la funcion
correspondiente.

Ejemplo: tocar el simbolo ©.
La zona de coccion exterior de la zona de coccion
doble se conecta.

Nota Los ajustes se mantienen al tocar brevemente varios
campos. Asi es posible limpiar la zona de
programacion sin problemas si se derrama algo.



Las zonas de
coccion

Zona de coccion de un

circuito

Zona de coccidén doble

Indicador de calor
residual

[ [
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jAtencion!
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Mantener las superficies de mando siempre limpias.
La humedad y la suciedad pueden afectar a su
funcionamiento.

En estas zonas de coccidn no es posible modificar el
tamano de la superficie.

Seleccionar la zona de coccidn correcta.
El tamano del recipiente deberia coincidir con el de la
zona de coccion.

El tamano de estas zonas de coccidon puede
modificarse. La zona de coccidon debe estar
conectada.

Conectar el circuito exterior de calentamiento:

tocar el simbolo @. La lampara indicadora se ilumina.
Desconectar:

volver a tocar el simbolo @. La lampara indicadora se
apaga.

Al conectar de nuevo la zona de coccion se
selecciona automaticamente el Ultimo tamano.

La placa de coccidon cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccion que muestra cuales
aun estan calientes. El indicador de calor residual es
de dos niveles.

Si en la indicacion visual aparece una H, es que la
zona de coccidn aun esta caliente. Se podra p. €.
mantener caliente un pequeno plato o derretir una
cobertura de chocolate.

Al enfriarse mas la zona de coccidn, el indicador
cambia a k. La indicacion visual se apagara cuando
la zona de coccidn se haya enfriado lo suficiente.

Tras un corte en el suministro eléctrico el indicador de
calor residual no vuelve a encenderse. Las placas
pueden seguir calientes.



Interruptor principal con seguro para
ninos

Interruptor principal
Con el interruptor principal se conecta el sistema
electrénico del panel de mando. Ahora la placa de
coccion esta operativa.

Conexién Tocar el simbolo (D hasta que se enciendan los
indicadores - de las zonas de coccion.

Desconexion Tocar el simbolo (D hasta que se apaguen los
indicadores - de las zonas de coccion. Todas las
zonas de coccion se desconectan. El indicador de
calor residual permanece iluminado hasta que las
zonas de coccion se hayan enfriado lo suficiente.

Indicaciones La placa de cocciéon se desconecta automaticamente
cuando todas las zonas de coccién estan
desconectadas durante mas de 10 segundos.

Si después de conectar la placa de coccion aun
queda calor residual, en el indicador de la zona de
coccion parpadearan alternadamente H/Ry —.

Seguro para ninos
La placa de coccidn se puede asegurar contra una
conexion involuntaria para impedir que los nifos
conecten las zonas de coccion. El seguro para ninos
queda activado permanentemente.

Activar el seguro para Conectar la placa de coccion con el interruptor
nifos principal.
1. Colocar las 4 zonas de coccién en la posicion de
coccion 2.

2. Desconectar las zonas de coccién sucesivamente
de derecha a izquierda.

11



Manejo de la placa de
cocciéon

Desactivacion del seguro

para nifos

Bloqueo excepcional de la
placa de coccién

Desactivar el bloqueo
excepcional

3. Tocar el interruptor principal durante un minimo de
5 segundos; una vez finalizado este tiempo suena
una senal acustica.

El seguro para ninos esta activado.

Para conectarla, tocar siempre el interruptor

principal O durante mas de 4 segundos. El

indicador & parpadea durante ese tiempo. Cuando se
apaga el indicador, la placa de coccion esta
conectada.

El seguro para ninos puede desactivarse de nuevo.
Para ello se procede de igual forma que al activar el
sSeguro para nifos.

La placa de coccion se puede bloquear de forma
excepcional, p. gj., si hay ninos pequenos de visita:
La placa de coccion debe estar desconectada.
Tocar el interruptor principal O durante mas de

4 segundos. Las indicaciones de las zonas de
coccioén se apagan. La indicacion & permanece
iluminada durante 10 segundos y se apaga. La placa
de coccidon queda bloqueada.

Tocar el interruptor principal O durante mas de
4 segundos. La placa de coccién se conecta. El
bloqueo se ha desactivado.

Cocinar

Superficie de mando +y -

12

En este capitulo se muestra como ajustar las zonas
de coccion. En la tabla se pueden consultar las
posiciones y tiempos de coccidon de diferentes platos.
Las siguientes sugerencias permiten ahorrar energia.

Con los simbolos + y — se puede ajustar la posicion
de coccion deseada.

Posicion 1 = potencia minima
Posicion 9 = potencia maxima

Cada posicion de coccidn dispone de un ajuste
intermedio. Esta sefalado con un punto.



Asi se programa

La placa de coccion debe estar conectada.

1. Tocar el simbolo - .
En la indicacion visual parpadea &J.

2. Tocar el simbolo + o el simbolo - dentro de los
5 segundos siguientes.
Aparece el ajuste basico:
Simbolo + = posicion de coccidn 9
Simbolo = = posicidn de coccion 4

3. Cambio de la posicion de coccion:
Tocar el simbolo + 0 — hasta que aparezca la
posicion de coccion deseada.

13



Desconexiéon de la posicion

Tocar el simbolo - hasta que aparezca &i.

de coccién , ) o )
Si se ha ajustado una posicion de coccion alta,
también se puede tocar el simbolo + hasta que
aparezca 5. Tocando de nuevo brevemente el
simbolo +, aparece 4.
La zona de coccidn se desconecta y, después de
5 segundos aprox., aparece el indicador de calor
residual.

Tabla
En las siguientes tablas se pueden encontrar algunos
ejemplos.
Los tiempos de coccion dependen del tipo, peso y
calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.

Cantidad Escalén inicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9  potencia coccion lenta

Derretir

Chocolate, cobertura de

chocolate, mantequilla, miel 100 ¢ - 1-2 -

Gelatina 1 paq. - 1-2 -

Calentar

Lata de verduras 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.

Caldo 500 ml-1 Itr 3-4 min. 7-8 2-4 min.

Sopa espesa 500 ml-1 Itr 2-4 min. 2-3 2-4 min.

Leche 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.

Calentar y mantener caliente

Cocido (p. €j. cocido de

lentejas) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2

Leche 500 ml-1 tr. 3-4 min. 1-2

Descongelar y calentar

Espinacas congeladas 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.

Gulasch congelado 500 ml-1 tr. 4-5 min. 2-3 20-30 min.

Cocer a fuego lento

Albondiga de

patata (1-2 ltr. agua) 4-8 piezas 8-12 min. 4-5* 20-30 min.

Pescado 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.

14



Cantidad Escalon inicio Nivelde Duracion de la
de coccion 9 potencia coccion lenta

Cocinar

Arroz (con el doble de cantidad

de agua) 1259-250 ¢ 3-4 min. 2-3 15-30 min.

Arroz con leche

(500 ml-1ltr. de leche) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min.

Patata cocida con piel con

1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.

Patatas saladas con 1-3 tazas

de agua 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.

Verdura fresca con 1-3 tazas

de agua 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.

Pasta (1-2 Itr. agua) 200 g-500 ¢ 8-12 min. 6-7* 6-10 min.

Estofar

Rollos de carne relleno 4 piezas 5-8 min. 4-5 50-60 min.

Estofado 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,

Gulasch 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.

Freir

Crepe (Fladle) 2-4 min. 6-7 freir de forma
homogénea

Filete, empanado 1-2 piezas 2-4 min. 6-7 6-10 min.

Bistec 2-3 piezas 2-4 min. 7-8 8-12 min.

Barritas de pescado 10 piezas 2-4 min. 6-7 8-12 min.

Freir (in 1-2 Itr. aceite)

Alimentos congelados 200 g por relleno  10-15 min. 8-9 freir
homogéneamente

Otros 400 g por relleno  10-15 min. 4-5 freir
homogéneamente

*

Coccion lenta sin tapa

15



Sugerencias para
ahorrar energia

El tamano correcto de la
olla

Coloque la tapa

Cocinar con poca cantidad
de agua

Reduccidén de temperatura

Aprovechamiento del calor
residual

16

Utilice ollas y sartenes cuya base sea gruesa y plana.
Las bases irregulares alargan el tiempo de coccion.

Seleccione el tamano correcto de la olla para cada
zona de coccion. El diametro de la base de la ollay de
la sartén debe coincidir con el tamano de la zona de
coccion.

Tenga presente que: los fabricantes de recipientes
suelen indicar el diametro superior de la olla. La
mayoria de las veces, este diametro es mayor que el
de la base.

Utilice una olla pequefa para cantidades reducidas.
Una olla grande casi vacia requiere mucha energia.

Coloque siempre tapas que se ajusten a las ollas y las
sartenes. Si cocina sin tapa, el consumo de energia
se multiplica por cuatro.

Cocine con poca cantidad de agua. Ahorrara energia.
Al cocer las verduras con poca agua conservara las
vitaminas y los minerales.

Seleccione una posicion de coccion inferior.

En tiempos de coccidn prolongados, desconecte la
zona de cocciéon entre 5y 10 minutos antes de
finalizar el plato.

Mientras el indicador de calor residual H esté
iluminado, podra utilizar la zona de cocciéon
desconectada para calentar y derretir.



Cocinar con la funcion electronica de
inicio de coccion rapida

Asi se programa

Las cuatro zonas de coccion disponen de la funcion
electrénica de inicio de coccion rapida.

Ya no tendra que conectar, esperar hasta que el plato
se esté cocinando y desconectar. Se selecciona
desde un principio el nivel de potencia deseado para
la coccion lenta.

La zona de coccidn calienta a maxima potencia y se
conecta automaticamente a la posicion de coccion
que ha seleccionado con anterioridad.

El tiempo de calentamiento de la zona de coccion
depende del nivel de potencia programado.

1. Ajustar el escalon de coccion lenta deseado para
la zona de coccion.

2. Tocar los simbolos + y - simultaneamente. Se
activa la funcioén electronica de inicio de coccion
rapida. En la indicacién parpadean A y el escaldn
de coccion lenta alternadamente.

Una vez arranca el hervor, la zona de coccion se

conecta automaticamente al nivel de potencia de

coccion lenta. En la indicacion sélo queda iluminado
el escaldn de coccion lenta.

17



En la siguiente tabla puede verse para qué platos es

Tablas

apropiada la funcion electronica de inicio de coccion
rapida.

La cantidad indicada mas pequena se refiere a las
zonas de coccién reducidas, la cantidad grande a las
zonas de coccion amplias. Los valores indicados son

orientativos.
Platos con funcion electronicade  Cantidad Posicionde  Duracion, en
inicio de coccion coccion minutos
Calentar
Lata de verduras 400 g-800 g A 1-2 5-10
Caldo 500 ml-1 Itr. A 7-8 4-7
Sopa espesa 500 ml-1 Itr. A 2-3 3-6
Leche 200ml-400ml A 1-2 4-7
Calentar y mantener caliente
Cocido (p. €j. cocido de lentejas) 400 g-800 g A 1-2 -
Descongelar y calentar
Espinacas congeladas 300 g-600 g A 2-3 10-20
Gulasch congelado 500 ml-1 Itr. A 2-3 20-30
Cocer a fuego lento
Pescado 300 g-600 g A 4-5° 20-25
Cocinar
Arroz (con doble cantidad de agua) 1259-250 ¢ A 2-3 20-35
Patatas cocidas con piel con 1-3 tazas de
agua 750 g-1,5 kg A 4-5 30-40
Patatas saladas con 1-3 tazas de agua 750 g-1,5 kg A 4-5 20-30
Verdura fresca con 1-3 tazas de agua 500 g-1 kg A 2-3 10-20
Estofar
Rollos de carne relleno 4 piezas A 4-5 50-60
Estofado 1 kg A 4-5 80-100
Freir
Barritas de pescado 10 piezas A 6-7 8-12
Crepe (Fladle) A 6-7 freir de forma

homogénea

Filete, empanado 1-2 piezas A 6-7 8-12

18



Sugerencias acerca
de la funcion
electronica de inicio
de coccion rapida

La funcion electronica de
inicio de coccion rapida no
cocina los alimentos.

La leche o los alimentos
platos que producen
mucha espuma pueden
rebasar de la olla.

La leche puede quemarse.
Al freir, los alimentos se

quedan pegados en la
sartén.

La funcion electronica de inicio de coccion rapida
sirve para cocer lentamente platos con poca cantidad
de agua a fin de conservar su valor nutritivo.

En las zonas de coccion grandes afiada a los
alimentos solo 3 tazas de agua, en las zonas de
coccion pequenas aprox. 2 tazas de agua.

Hierva el arroz en el doble de cantidad de liquido.
Cubra la olla con una tapa.

La funcion electronica de inicio de coccidn rapida no
es apropiada para los alimentos cuya coccion requiera
mucha agua (p. €]. la pasta).

Utilice una olla alta.

Enjuague la olla en agua fria antes de llenarla.

Introduzca los alimentos en la sartén cuando esté o
suficientemente caliente. Cuando el aceite o la
mantequilla estan lo suficientemente calientes forman
unas manchas al inclinar la sartén. No dé la vuelta a
los alimentos antes de tiempo. La carne o las tortitas
de patata se despegan practicamente por si solas
tras un periodo de tiempo.
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Funcion de reloj temporizador

Una zona de
coccion se
desconecta
automaticamente

Asi se programa

N
S
N
I ) 11T
1 i

El reloj temporizador es un reloj conmutador. Con él
es posible desconectar automaticamente las cuatro
zonas de coccion.

El reloj también puede tener un reloj temporizador de
cocina. Es totalmente independiente de los demas
ajustes. También puede programarse cuando la placa
de coccion esta bloqueada.

Se introduce la duracion para la zona de coccion
deseada. La zona de coccion se desconecta
automaticamente una vez transcurrida la duracion.

1. Ajustar la posicién de coccién en la zona de
coccion que debe funcionar con la funcion de reloj
temporizador.

2. Tocar los simbolos -y + simultaneamente. La
indicacion 1-1 de la zona de coccidn seleccionada
parpadea. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea {7
Para seleccionar otra zona de coccidn, tocar los
simbolos -y + simultdneamente las veces que
sean necesarias hasta que parpadee la
indicacion -1 de la zona de coccion deseada.
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Una vez transcurrido el
tiempo

Correccion de la hora

Borrar antes de hora

3. Tocar el simbolo - 0 el simbolo +.
Aparece un valor recomendado.
Con +: 30 minutos
Con =: 10 minutos
La indicacion I-1 de la zona de coccidn contindia
parpadeando.

4. Tocar el simbolo — 0 el simbolo + hasta que la
duracion deseada aparezca en la indicacion de
reloj temporizador. La duracion parpadea durante
unos segundos y empieza a transcurrir. Si se ha
programado una duracion para varias zonas de
coccion, en la indicacion visual transcurre de
manera visible la duracion mas corta. Las
indicaciones =1 de las zonas de coccidn se
iluminan.

Una vez transcurrida la duracion, la zona de coccion
se desconecta. En la indicacion de la posicion de
coccion aparece un £i. Suena una sefal. En el
indicador del reloj temporizador parpadea &5 y la
indicacion =1 también parpadea.

Tocar los simbolos - y + simultaneamente las veces
que sean necesarias hasta que parpadee la
indicacion 1=l deseada. Cambiar la duracién del ciclo
de coccion con el simbolo — o el simbolo + de la
funcion del reloj temporizador.

Tocar los simbolos - y + simultaneamente las veces
que sean necesarias hasta que parpadee la
indicacion 1=l deseada. Regular en {f con el
simbolo = de la funcion del reloj temporizador. Tras
unos segundos se apagara la indicacion.
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Indicaciones Se puede ajustar una duracion a 99 minutos.
Excepcion: En las posiciones de coccion 8, 8.y 9 se
pueden ajustar solo 60 minutos.

Cuando se desee consultar la duracion restante de
una zona de coccion: Tocar los simbolos -y +
simultaneamente las veces que sean necesarias
hasta que parpadee la indicacion -l en la zona de
coccion correspondiente. La duracion aparecera
durante 5 segundos.

El reloj

temporizadorde Con el reloj temporizador de cocina se puede

cocina programar un tiempo de hasta 99 minutos. Es
totalmente independiente de los demas ajustes.

Asi se programa 1. Tocar los simbolos - y + simultdneamente las
veces que sean necesarias hasta que la
indicacion £ para el reloj temporizador de cocina
parpadee. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea {7

2. Tocar el simbolo — 0 el simbolo +.
Aparece un valor recomendado.
Simbolo +: 10 minutos
Simbolo -=: 05 minutos

3. Programar el tiempo con el simbolo - o el
simbolo +.

Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.
El tiempo mas breve ajustado con el temporizador
transcurre de manera visible.

Una vez transcurrido el Una vez transcurrido el tiempo se oira una sefnal. En la

tiempo indicacién de reloj temporizador parpadea 4t La
indicacion £ para el reloj temporizador de cocina
parpadea. Después de 10 segundos se apaga la
indicacion.

Corregir el tiempo Tocar los simbolos -y + simultaneamente las veces
gue sean necesarias hasta que la indicacion £ para el
reloj temporizador de cocina parpadee.

La indicacion del reloj temporizador parpadea.
Cambiar la duracion con el simbolo = o el simbolo +.
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Nota

Tras un corte en el suministro eléctrico, el reloj
temporizador de cocina se desactiva.

Funcion de memoria

Guardar el ajuste

Proceder de la siguiente
forma

La funciéon de memoria permite almacenar las
posiciones de coccidn y los tiempos para preparar un
plato y acceder a ellos siempre que lo desee.

La funcion de memoria resulta apropiada cuando se
necesitan diferentes posiciones de coccion para
preparar un plato y se prepara un plato con mucha
frecuencia.

Para preparar el plato es preciso que las condiciones
sean las mismas que se han dado al almacenarlo,

p. €.

El mismo recipiente, asi como idéntica cantidad y
temperatura inicial.

Es posible guardar un procedimiento de memoria por
cada zona de coccion. Para cada procedimiento de
memoria se pueden registrar hasta 5 ajustes. El
tiempo méaximo de registro es de 99 minutos.

1. La placa de coccion debe estar conectada.

Tocar el simbolo A durante 2 segundos como
minimo.

Suenan dos senales.

Después de 2 segundos parpadea la
indicacion A.

2. Seleccionar la zona de coccidn deseada con los
simbolos + 0 =y ajustar la posicion de coccion. La
indicacion A, junto al indicador de la zona de
coccion, parpadea. Se inicia el registro.

3. Preparar a continuacion el plato en la forma
deseada. Los ajustes quedaran registrados.
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Indicaciones

Accederala
memoria

24

4. Cuando el plato esté listo, desconectar la zona de
coccion. El procedimiento de coccion queda
almacenado.

Si para preparar el plato se ajustan mas de

5 posiciones de coccion, en el indicador del reloj
temporizador parpadea ==y en el indicador de la
zona de coccion =. Las siguientes posiciones de
coccidn no se visualizan. La indicacion del reloj
temporizador se apaga cuando se toca una superficie
de mando cualquiera de la funcién del reloj
temporizador. Se puede proseguir con la coccion del
plato como se desee.

Si para preparar el plato se registran mas de

99 minutos, en el indicador del reloj temporizador
parpadea 55 y en el indicador de la zona de
coccion =. Las siguientes posiciones de coccion no
se visualizan. Las indicaciones se apagan tocando
una cualquiera de las superficies de mando. Se
puede proseguir con la coccion del plato como se
desee.

Para almacenar otro proceso de memoria en una
zona de coccion:

Se registra de nuevo el proceso. El almacenamiento
anterior se sobreescribe.

La limitacion automatica de tiempo se activa también
durante la funcion de memoria.

Cuando se desee cocinar de nuevo un plato que ya
esta almacenado, acceder al programa de memoria.

1. Tocar brevemente el simbolo A. Suena una sefial
de advertencia.

2. Seleccionar la zona de coccién deseada con el
simbolo + o -. El programa de memoria se inicia.



Mostrar memoria
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En el indicador de la zona de coccidn aparecen, en
avance rapido, los ajustes almacenados.

La zona de coccion aun no calienta. La La
indicacion -1 de la zona de coccidon parpadea. El
simbolo A se ilumina.

Cada uno de los pasos aparece en el indicador
durante 3 segundos.

Una vez se han mostrado todos los pasos, se inicia el
programa de memoria. La zona de coccion se
calienta. La indicacion A de la zona de coccidn y la
indicacion 1=l de la funcién de temporizador
permanecen iluminadas.

En la indicacion de la zona de coccion se muestra el
ajuste actual. En la indicacion del reloj temporizador
se muestra la duracion total del procedimiento de
coccion y comienza a contar hacia atras.

En el transcurso del programa de memoria, se
pueden consultar las posiciones de coccion restantes
y Su duracion respectiva:

Tocar el simbolo del reloj temporizador (.

Tocar el mando +, se visualiza la posicion de coccion
y la duracién del ciclo coccidn actual. Mediante el
mando + se pueden consultar las posiciones de
coccion restantes y su duracion respectiva.
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Fin del programa de
memoria
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Finalizar el programa de
memoria antes de tiempo

Mas de una zona de
coccién en modo de
memoria

Nota

Una vez finalizado el programa de memoria, la zona
de coccion se desconecta. Suena una sefnal de
advertencia. En la indicacion de reloj temporizador
parpadea £f. La indicaciéon =1 de la zona de coccion
parpadea. En la indicacion de las zonas de coccion
se enciende £.

Tocar el simbolo + 0 — de la zona de coccion
correspondiente. La indicacion de la zona de coccion
parpadea. Tocar de nuevo el simbolo + 0 —. La zona
de coccion se desconecta.

Si se utiliza la funcion de memoria en varias zonas de
coccion simultaneamente, en la indicacion del reloj
temporizador se visualiza la duracién del ciclo de
coccion mas breve de un programa de la memoria.

Si se desea consultar la duracion del ciclo de coccion
de otro programa de la memoria. tocar el simbolo de
reloj temporizador (] tantas veces hasta que se
ilumine la zona de coccidn correspondiente.

Limitacion automatica del tiempo
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Si la zona de coccion esta en funcionamiento durante
un periodo de tiempo prolongado y no se lleva a cabo
ninguna modificacion en el ajuste, se activa la
limitacion de tiempo automatica.

El calentamiento de la zona de coccidn se interrumpe.
En el indicador de las zonas de coccion parpadea
alternadamente una £ y un 4.

Si se toca el campo +, se apaga la indicacion. Ahora
se puede volver a programar.



El momento en que se activa la limitacion temporal
depende de la posicion de coccidn seleccionada
(de 1 a10 horas).

Desconectar la confirmacion de entrada

Un breve tono confirma que se ha tocado un mando.
Este tono se puede suprimir.

Conectar la placa de coccion con el interruptor
principal.

1. Ajustar las 4 zonas de coccion en la posicion de
coccion 3.

2. Volver a desconectar todas las zonas de coccion,
una tras otra de derecha a izquierda.

3. Tocar el interruptor principal por lo menos durante
5 segundos, una vez transcurrido este tiempo
sonara una sefal de confirmacion.

Se puede volver a conectar la confirmacion de
entrada. Proceder igual que con la desconexion.

Cuidados y limpieza

Cuidados

Nunca emplear limpiadores a alta presién o por
chorro a vapor.

Cuidar la placa de coccidon con un producto de
limpieza que proteja la vitroceramica. El producto
cubre la superficie de coccidon con una pelicula
brillante que repele la suciedad. La placa de coccion
se mantendra bonita durante mas tiempo. De este
modo, la limpieza es mas facil.
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Limpieza de la
vitroceramica

Productos de limpieza

Productos de limpieza
inadecuados

Rasqueta de vidrio

Asi se limpia la placa de
coccion vitroceramica

Formacion de irisaciones
metalicas
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Limpiar la placa tras cada coccion. De este modo, se
evitara que los restos de comida se peguen.

Emplear Unicamente productos de limpieza
adecuados para vitroceramicas, p. ej. CERA CLEAN,
cera-fix, Sidol para vitroceramica + acero.

Las manchas de agua se eliminan faciimente con
limoén o vinagre.

No emplear bajo ninguna circunstancia:
esponjas que rallen, productos abrasivos o
detergentes corrosivos como spray para horno y
quitamanchas.

Para eliminar zonas donde la suciedad esta
inscrustada, utilizar una rasqueta de vidrio.

Quitar el seguro de la rasqueta de vidrio.

Limpiar la superficie de vitroceramica Unicamente con
la cuchilla.

El soporte podria rayar la vitroceramica.

La cuchilla esta muy afilada. jPeligro de lesiones!
Asegurar la cuchilla una vez finalizada la limpieza.

Reemplazar inmediatamente la cuchilla cuando
presente desperfectos.

Eliminar los restos de comida y las salpicaduras de
grasa con la rasqueta de vidrio.

Limpiar la superficie antes de que se acabe de enfriar
por completo con el producto de limpieza y papel de
cocina. Si la superficie de coccidon aun esta muy
caliente pueden aparecer manchas.

Limpiar la superficie con un pano humedo y secarla
frotando con un pano suave.

Estos cambios de color se originan al aplicar
productos de limpieza inadecuados o por el desgaste
debido al roce de los recipientes. Es muy dificil
eliminar este tipo de manchas. Emplee Stahl-Fix o
Sidol para vitroceramica + acero. Nuestra asistencia
técnica le ofrece un servicio (no gratuito) para eliminar
las decoloraciones.



Paneles de mando

Limpieza del
bastidor de la placa
de coccidn

Mantener siempre esta zona limpia y seca. Los restos
de comida y los liquidos que han rebosado pueden
afectar en su funcionamiento.

Emplear Unicamente agua caliente con un poco de
jabon.

No utilizar ningun producto corrosivo o abrasivo. No
emplear la rasqueta de vidrio. Podria danar el bastidor
de la placa de coccion.

No utilizar limon ni vinagre para limpiar el bastidor de
la placa de coccion.
Algunas zonas podrian perder el brillo.

¢ Qué hacer en caso de averia?

La placa de coccion no
funciona

La lampara indicadora de
una superficie parpadea y
en el indicador de las
zonas de coccion
parpadea £

En todos los indicadores
de las zonas de coccién

parpadea £ y suena una

sefnal

La placa de coccién se ha
desconectado

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones.

Comprobar si los fusibles de la casa para el aparato
funcionan correctamente. Comprobar si ha habido un
corte en el suministro eléctrico.

La superficie de mando esta muy sucia, se han
derramado alimentos o0 hay un objeto sobre la
superficie de trabajo. Limpiar a fondo la superficie de
mando o retirar el objeto. Tocar la superficie de
mando correspondiente. El parpadeo se detiene.

El interruptor principal ha sido accionado durante mas
de 5 segundos seguidos. Limpiar a fondo la superficie
de mando o retirar el objeto. Volver a realizar el ajuste.

El interruptor principal se ha tocado accidentalmente.
Volver a conectar. Volver a realizar el ajuste.
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Reparaciones

A

Indicacién £ - y nimeros

Indicacién F y nimeros

Las reparaciones s6lo deben ser llevadas a cabo
por personal instruido del servicio de asistencia
técnica.

La reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.

Cuando en los campos de las indicaciones aparece
£ - y nimeros, el sistema electrénico presenta un
fallo. Desconectar el aparato por el fusible de la casa
o por el interruptor de seguridad en la caja de fusibles
y volver a conectarlo. Ponerse en contacto con el
servicio de asistencia técnica si vuelve a encenderse
la indicacion visual.

Cuando en las indicaciones aparece una F y una cifra
de manera alternada, su aparato ha detectado un
fallo. En la tabla siguiente se encuentran medidas
para subsanar fallos.

Indicacion  Fallo Medida
visual
e El aparato estd demasiado  Apartar las ollas de las zonas de coccion. F2' se apaga
caliente y se ha apagado.  cuando la indicacion se confirma tocando una superficie
de mando y la zona de coccién se ha enfriado lo
suficiente. Esperar unos minutos hasta que las zonas de
coccion se hayan enfriado un poco. Si al encenderla
vuelve a aparecer £2, significa que la placa de coccion
aun esta demasiado caliente. Apagar las zonas de coccion
y dejarlas enfriar.
Fa La zona de coccion ha Se ha activado la limitacion automatica de tiempo.
estado funcionando Apagar la zona de coccion.
demasiado tiempo Se puede volver a conectar inmediatamente.
ininterrumpidamente.
uHno La placa de coccion se ha  Separar el aparato de la red mediante el fusible de la casa

conectado erréneamente. o mediante el interruptor de proteccion de la caja de

fusibles.
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Advertencias:

La temperatura de la zona de coccidn se regula
mediante la conexion y la desconexion del calor; es
decir, el calor al rojo vivo nunca se manifiesta de
forma visible. Si se escoge una posicion de coccion
baja, se desconecta méas a menudo el calor; por el
contrario, para las posiciones de coccidon mas altas
so6lo ocurre algunas veces. Para la graduacion mas
alta también se conecta y se desconecta el calor.

Durante el calentamiento de la zona de coccion
puede aparecer un débil zumbido.

El calentamiento de cada zona de coccidn por
separado puede diferenciarse mediante una
iluminacion clara. Segun el angulo visual, brilla
sobrepasando el borde sefalado de la zona de
coccion.

Estas son las caracteristicas técnicas. No tienen
ninguna trascendencia en la calidad ni en el
funcionamiento.

Segun la superficie de las placas de trabajo se puede
formar una pequena fisura irregular entre las placas
de trabajo y la placa de cocciéon. Por ese motivo la
placa de coccion esta rodeada por una junta elastica.

La vitroceramica puede presentar, en funcion del
material, un aspecto de superficie irregular. Se puede
dar el caso que, debido a que la superficie es com-
pletamente lisa, incluso las burbujas mas pequenas,
de aproximadamente menos de 1 mm de diametro,
salten a la vista. No afecta el funcionamiento ni la
inalterabilidad de la placa de coccidn vitroceramica.
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Embalaje y aparatos usados

Un embalaje protector protege a su nuevo aparato
durante el transporte hasta su hogar. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetuosos
con el medio ambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados. Hay que intentar contribuir activamente a
la proteccion del medio ambiente insistiendo en unos
métodos de eliminacion y recuperacion de los
materiales de embalaje respetuosos con el medio
ambiente.

Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso,
entregando el aparato a dicho efecto en un centro
oficial de recogida o recuperacion de materiales
reciclables.

Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, hay que inutilizarlo e
identificarlo con un adhesivo: "jAtencion!”

Su distribuidor o administracion local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades méas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medio ambiente de estos materiales.

Servicio de asistencia técnica

N° de producto y n° de
fabricacion
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Si su aparato debe repararse ahi esta nuestro servicio
de asistencia técnica. La direccion y el nUmero de
teléfono del punto de atencion al cliente méas préximo
se encuentran en la guia telefonica. Los centros de
atencion al cliente senalados también le indicaran
amablemente el punto mas cercano.

Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se
debe facilitar el niumero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato.

La placa de caracteristicas con los nimeros se hallan
en la tarjeta del aparato.



La acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

¢ Qué puede hacer?

Generalidades:

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma al preparar alimentos que contienen un alto
contenido en almiddn y componentes proteicos.
Cbémo ocurre exactamente esto, todavia no se ha
aclarado del todo. Pero se intuye que el contenido de
acrilamida se ve fuertemente influido por:

altas temperaturas
cantidad reducida de agua en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se forma sobre todo en productos
hechos de patata o cereales sometidos a altas
temperaturas tales como:

patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (bizcochos y galletas).

Puede evitar los valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones se publicaron en el
folleto aid! y el comunicado BMVELZ:

En asados vy fritos, utilizar patatas frescas en la
medida que sea posible. No deben presentar puntos
verdes ni brotes. No conservar las patatas a una
temperatura inferior a 8 °C.

Cocer los alimentos hasta conseguir un color dorado.
“Dorar en lugar de carbonizar”.

Los tiempos de horneado, asado vy fritura deben ser lo
mas breves posibles.
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Freir

Freir en la sartén
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Cuanto mas grande y grueso sea el alimento, menor
es la cantidad de acrilamida que contiene.

El aceite para freir no debe superar la temperatura de
175 °C. Comprobar la temperatura con un
termdémetro externo para aceite.

Establecer un tiempo de fritura lo méas corto posible
(hasta que el alimento alcance un color dorado).

Observar la proporcion de aceite segun el alimento
que se va a freir. Deberia comportar 1:10 hasta un
max. de 1:15, p. gj. aprox. 100 g de patatas fritas en
1,5 | de aceite.

Poner en remojo los trozos de patata durante una
hora antes de freirlas.

Preparar las patatas salteadas con patatas hervidas.
Para el asado de patatas crudas, utilizar margarina en
lugar de aceite o0 aceite con un poco de margarina.

Para controlar la temperatura de la superficie en la
sartén, utilizar un termoémetro de superficie

(p. €j. n.° de pedido 0900.0519 de la empresa testo).
Nuestra recomendacion: caliente la sartén en la
posicion de coccion 9. Cuando la sartén haya
alcanzado una temperatura de 150 °C, conmute al
escaldn de coccion lenta deseado.

T folleto informativo “Acrilamida” publicado por aid y BMVEL,
fecha 12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Gomunicadode prensa 365 de BMVEL el dia 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de.
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O que deve ter em atencao

Antes da montagem

Danos de transporte

Ligacao eléctrica

Indicacbes de
seguranca

Oleo e gordura
sobreaquecidos

Leia cuidadosamente o presente manual de
instrucoes, ja que tal lhe permitira utilizar de forma
segura e correcta a sua placa de cozinhar.

Guarde bem o manual de instrucdes de utilizacao e
montagem, bem como o "passaporte” do aparelho.
Se passar o aparelho a outra pessoa, junte-lhe as
instrucoes.

Examine a placa de cozinhar depois de a desembalar.
Se detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

A ligagao da placa de cozinhar deve ser sempre
realizada por um técnico autorizado. Se a ligagao do
aparelho for feita de forma incorrecta, a garantia ndo
tem qualquer validade, em caso de danos.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico.

Utilize a placa de cozinhar exclusivamente para a
preparacao de alimentos.

O dleo ou a gordura sobreaquecidos podem
incendiar-se. Perigo de incéndio!l Mantenha-se nas
proximidades, se estiver a aquecer 6leo ou gordura.
No caso de 0 dleo se incendiar, nunca tente extinguir
o incéndio com agua.

Coloque imediatamente uma tampa ou prato por
cima.

Desligue a zona de cozinhar.

Deixe o recipiente arrefecer na zona de cozinhar.
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Zonas de cozinhar quentes

Bases de recipientes e
zonas de cozinhar
molhadas

Falhas na vitroceramica

A zona de cozinhar
aquece, mas a indicacao
nao funciona

A placa de cozinhar
desliga-se
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Nao toque em zonas de cozinhar quentes. Perigo de
queimaduras!

Mantenha as criangas sempre afastadas. A indicagao
de calor residual alerta para a existéncia de zonas de
cozinhar quentes.

Nao coloque sobre a placa de cozinhar objectos
inflamaveis. Perigo de incéndiol

Caso sob a placa de cozinhar exista uma gaveta, nao
deveréa guardar ai qualquer objecto inflamavel ou
recipientes do tipo aerossol. Perigo de incéndio!

Os cabos de ligacao de aparelhos eléctricos ndo
devem tocar nas zonas de cozinhar quentes, ja que
tal podera danificar a placa de cozinhar e o isola-
mento dos cabos.

A existéncia de liquido entre a base do recipiente e a
zona de cozinhar pode provocar pressao de vapor,
que podera subitamente projectar o recipiente para
cima. Perigo de ferimentol!

Mantenha a zona de cozinhar € as bases dos
recipientes sempre secos.

Quaisquer falhas, fissuras ou fracturas na vitro-
ceramica representam um perigo de curto-circuito.
Desligue imediatamente o aparelho.

Desligue o fusivel do aparelho na caixa de fusiveis.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

Caso a zona de cozinhar aquega, mas a indicacao
n&o funcione, desligue a zona de cozinhar. Perigo de
queimaduras!

Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

Se a placa de cozinhar se desligar por si propria e
posteriormente nao for possivel coloca-la de novo em
funcionamento, devera ser imediatamente desligada
da corrente. A zona de cozinhar pode voltar a ser
ligada mais tarde.

Perigo de incéndio!

Desligue o fusivel na caixa de fusiveis e entre em
contacto com o Servico de Assisténcia Técnica.



Reparacgdes indevidas

Causas de danos

Bases de tachos e panelas

Tachos e panelas quentes

Sal, acucar e areia

Objectos duros e
pontiagudos

Comida arrufada

Folhas e matérias plasticas

As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctrico!

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.

As bases asperas de tachos e panelas riscam a
vitroceramica. Verifique se 0s seus recipientes estao
em boas condicoes.

Evite deixar os tachos e panelas ao lume sem nada
dentro, sobretudo os recipientes de esmalte e de
aluminio. Isso pode provocar danos na base do
recipiente e na vitroceramica.

No caso de utilizar louca especial, consulte as
instru¢des do fabricante.

Nunca coloque tachos e panelas quentes sobre o
painel de comandos da zona indicadora ou sobre 0
friso.

Podem ocorrer danos.

O sal, o agucar e graos de areia provocam riscos na
vitroceramica. Nao utilize a placa de cozinhar como
bancada ou superficie de trabalho.

A queda de objectos duros e pontiagudos sobre a
placa de cozinhar pode provocar danos.

Nao guarde este tipo de objectos em sitios por cima
da placa de cozinhar.

O acucar e pratos fortemente agucarados danificam a
placa de cozinhar. Remova os restos de comida
arrufada imediatamente com um raspador.

Cuidado O raspador tem uma lamina afiada.

As folhas de aluminio e os recipientes plasticos
derretem quando colocados sobre zonas de cozinhar
quentes.

As peliculas de protecgéo do fogao ndo sao
adequadas para a placa de cozinhar.
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Exemplos de possiveis

danos

40

Os danos a seguir descritos nao exercem qualquer
influéncia no funcionamento nem na resisténcia da
vitroceramica.

Pequenos sulcos
provocados por agucar derretido ou pratos
fortemente agucarados.

Riscos
provocados por gréos de sal, de aglcar ou de areia
ou ainda por bases asperas de tachos e panelas.

Descoloragbes metélicas iridescentes
provocadas pelo arrastar das panelas ou por
materiais de limpeza improprios.

Decoracao esmerilada
devido a utilizacao de produtos de limpeza
improprios.



Familiarizar-se com o aparelho

Na pagina 2 encontra uma lista de tipos com
medidas.

No presente capitulo iremos descrever o painel de
comandos, as zonas de cozinhar e as indicagdes.

O painel de
comandos

IndicacOes para

poténcia de cozedura /-5
prontidao operacional —
calor residual H/k

~ I I} _'l . 1
ol 101 ~— un _|‘ I—|_

--- OO OECE EO0EOE ©®

-~

Zona de comandos Zona de comando para
para © Zona de cozinhar de
@ Interruptor principal Zonas de duplo circuito
- Funcdo de
memorizagao comando para
Regulacdo da Zona de comandos para

© Zona de cozinhar de
duplo circuito

poténcia de cozedura fungéo do temporizador

Zonas de comando Sempre que tocar num simbolo, a respectiva funcao
€ activada.

Exemplo: Tocar no simbolo ©.
O circuito de aquecimento externo da zona de
cozinhar de duplo circuito é ligado.

Nota As regulagdes ndo sofrem qualquer alteracao, se
tocar momentaneamente em varios campos. Assim,
podera, limpar sem problemas os alimentos que
transbordaram na zona de regulacao.
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As zonas de
cozinhar

Zona de cozinhar de

circuito simples

Zonas de cozinhar de

duplo circuito

Indicacao de calor

residual

[

(]
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Mantenha as zonas de comando sempre limpas e
secas. A humidade e a sujidade prejudicam o
funcionamento.

Estas zonas de cozinhar ndo permitem modificar o
tamanho da area de cozinhar.

Por isso, escolha a zona de cozinhar adequada para
0O recipiente.

O tamanho da base dos tachos e panelas e o
didmetro das zonas de cozinhar devem coincidir.

Estas zonas de cozinhar permitem modificar o
tamanho. A zona de cozinhar tem de estar ligada.

Ligar o circuito de aguecimento externo:
Tocar no simbolo ©. A ldmpada indicadora
acende-se. Desligar:

Tocar novamente no simbolo @. A lampada
indicadora apaga-xse.

Ao ligar a zona de cozinhar, é automaticamente
seleccionado o Ultimo tamanho escolhido.

A placa de cozinhar dispde de uma indicagao de calor
residual para cada zona de cozinhar. Esta indica
quais as zonas de cozinhar que ainda estao quentes.
A indicagéo de calor residual possui dois niveis.

Se a indicagdo mostrar um H, isso significa que a
zona de cozinhar ainda esta quente. Pode utilizar este
calor, por exemplo, para manter pequenas refeicoes
quentes ou para derreter coberturas.

Quando a zona de cozinhar arrefecer ainda mais, a
indicacao passa a mostrar um h. A indicacao desliga
quando a zona de cozinhar tiver arrefecido o
suficiente.



Atencéo!

Apb6s uma falha de corrente, o indicador de calor
residual ndo volta a ligar. No entanto, as zonas de
cozinhar podem ainda estar quentes.

Interruptor principal com fecho de
seguranca para criancas

Interruptor principal

Ligar

Desligar

Notas

O interruptor principal permite-lhe ligar o sistema
electronico do painel de comandos. A placa de
cozinhar esté agora pronta a funcionar.

Toque no simbolo (D até as indicagdes — das zonas
de cozinhar acenderem.

Toque no simbolo (D até as indicagdes — das zonas
de cozinhar apagarem. Todas as zonas de cozinhar
sao0 desligadas. Apenas se mantém a indicagéo de

calor residual, até que as zonas de cozinhar tenham
arrefecido suficientemente.

A placa de cozinhar desliga-se automaticamente, se
todas as zonas de cozinhar ficarem desligadas por
um tempo superior a 10 segundos.

Se, apobs a ligagao da placa de cozinhar, ainda existir
calor residual, as indicacdes da zona de cozinhar
piscam alternadamente mostrando H/k e —-.
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Fecho de
segurancapara
criancas

Activar o fecho de
seguranca para criancas

Utilizar a placa de cozinhar

Desactivar o fecho de
seguranca para criancas

Bloquear a placa de
cozinhar de modo
esporadico

Anular o bloqueio
esporadico
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Para evitar que as criancas liguem as zonas de
cozinhar, pode bloguear a placa de cozinhar contra
ligagéo inadvertida. O fecho de seguranca para
criangas permanece activo de modo permanente.

Ligar a placa de cozinhar com o interruptor principal.

1. Regule as 4 zonas de cozinhar para a poténcia de
cozedura 2.

2. Desligue as zonas de cozinhar comegando da
direita para a esquerda.

3. Toque no interruptor principal durante pelo menos
5 segundos, decorrido este tempo soa um sinal de
confirmagao.

O fecho de seguranca para criangas esta
activado.

Toque no interruptor principal O durante mais de

4 segundos sempre que ligar a placa. Durante este
intervalo de tempo, a indicagéo & encontra-se a
piscar. Assim que a indicacao apagar, a placa de
cozinhar fica ligada.

O fecho de seguranca para criancas pode voltar a ser
desactivado. Siga exactamente 0 mesmo
procedimento utilizado para activar.

Pode bloquear a placa de cozinhar em casos
especificos como, por exemplo, quando recebe
visitas com criancas pequenas:

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Toque no interruptor principal O durante mais de

4 segundos. As indicagdes da zona de cozinhar
apagam. A indicagao & acende-se durante

10 segundos e volta a apagar-se. A placa de cozinhar
€ bloqueada.

Toque no interruptor principal O durante mais de
4 segundos. A placa de cozinhar esté ligada. O
blogueio foi anulado.



Cozer

Zona de comandos + e -

Comoregular

N
|l ~11-

S/ E3

O presente capitulo explica a forma de regular as
zonas de cozinhar. A tabela contém as poténcias de
cozedura e os tempos de cozedura para os diferentes
pratos. Os conselhos prestados no final ajudam a
poupar energia.

Regule a poténcia de cozedura desejada através dos
simbolos + e -.

Poténcia de cozedura 1 = poténcia minima
Poténcia de cozedura 9 = poténcia maxima

Cada poténcia de cozedura possui uma fase
intermédia, que se encontra assinalada com um
ponto.

A placa de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque no simbolo -.
Na indicacdo comega a piscar .
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Desligar a poténcia de
cozedura

46

2. Dentro dos 5 segundos seguintes toque no
simbolo + ou - .
A regulagéo base € mostrada:
Simbolo + = poténcia de cozedura 9
Simbolo - = poténcia de cozedura 4

3. Alterar a poténcia de cozedura:
Toque no simbolo + ou -, até a poténcia de
cozedura desejada aparecer.

Toque no simbolo — até & aparecer.

Se tiver regulado o fogéao para uma poténcia de
cozedura alta, pode também tocar no simbolo + até 5§
aparecer. Volte a tocar no simbolo +, & € mostrado.

A zona de cozinha desliga-se e decorridos cerca de
5 segundos aparece a indicacao de calor residual.



Tabela

A tabela a seguir contém alguns exemplos.

Os tempos de cozedura dependem do tipo, peso e
qualidade dos pratos a confeccionar, pelo que sao
possiveis divergéncias.

Quantidade Poténciade  Poténciade Tempo de duracéo
inicio forte de  continuacdo de continuacdo de
cozedura 9 de cozedura cozedura

Derreter

Chocolate, coberturas,

manteiga, mel 100 ¢ - 1-2 -

Gelatina 1 pac. - 1-2 -

Aquecer

Legumes enlatados 400 g-800 g 2-4 min. 1-2 3-6 min.
Caldos 500 ml-1 | 3-4 min. 7-8 2-4 min.
Sopa de legumes 500 ml-1 | 2-4 min. 2-3 2-4 min.
Leite 200 ml-400 ml 2-4 min. 1-2 2-3 min.
Aquecer e manter quente

Guisados (por ex., guisado

de lentilhas) 400 g-800 g 2-3 min. 1-2

Leite 500 ml-11 3-4 min. 1-2

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 300 g-600 g 4-5 min. 2-3 5-15 min.
Gulasch ultracongelado 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 20-30 min.
Cozinhar lentamente

Bolos de batata,

almbndegas (1-2 | agua) 4-8 unidades 8-12 min. 4-5* 20-30 min.
Peixe 300 g-600 g 5-8 min. 4-5* 10-15 min.
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Quantidade Poténcia de Poténciade Tempo de duragdo
inicio forte de  continuacdo de continuagéo de
cozedura 9 de cozedura cozedura

Cozer

Arroz (no dobro da agua) 1259-250 ¢ 3-4 min. 2-3 15-30 min.
Arroz doce

(500ml-11 de leite) 1259-250 ¢ 4-6 min. 1-2 25-35 min,

Batatas cozidas (com a
pele) com 1-3 chavenas

de agua 750 g-1,5kg 5-7 min. 4-5 25-30 min.
Batatas cozidas

com 1-3 chavenas de agua 750 g-1,5 kg 5-7 min. 4-5 15-25 min.
Legumes frescos

com 1-3 chavenas de agua 500 g-1 kg 4-5 min. 2-3 10-20 min.
Massa (1-2 | dgua) 200 g-500 g 8-12 min. 6-7* 6-10 min.
Estufar

Rolinhos de carne 4 unidade 5-8 min. 4-5 50-60 min.
Carne estufada 1 kg 5-8 min. 4-5 80-100 min,
Gulasch 500 g 6-11 min. 4-5 50-60 min.
Fritar

Crepes 2-4 min. 6-7 Fritura continua
Escalopes, panados 1-2 unidades 2-4 min. 6-7 6-10 min.
Bifes 2-3 unidades 2-4 min. 7-8 8-12 min.
Barrinhas de peixe 10 unidades 2-4 min. 6-7 8-12 min.

Fritar (alimentos cobertos
pela gordura)

(em 1-216leo)
Produtos ultracongelados 200 g por recheio  10-15 min. 8-9 Fritura continua
Outros 400 g por recheio  10-15 min. 4-5 Fritura continua

*

Continuagéo da cozedura sem tampa
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Conselhos para
poupar energia

Tamanho adequado dos
recipientes

Colocar a tampa

Cozinhar com pouca agua

Reduzir para uma poténcia
de cozedura mais baixa

Aproveitar o calor residual

Utilize tachos e frigideiras com uma base grossa e
lisa. As bases n&o lisas prolongam o tempo de
cozedura.

Utilize o tamanho de recipiente adequado a cada
zona de cozinhar. O didmetro da base deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Tenha em atencéo o seguinte: o didmetro indicado
pelos fabricantes é frequentemente o didmetro da
boca do tacho ou frigideira, o qual na maioria dos
casos € superior ao didmetro da base do recipiente.

Utilize um recipiente pequeno para cozinhar poucas
quantidades. Um recipiente grande pouco cheio
gasta muita energia.

Tape sempre o recipiente com a tampa adequada. Se
cozinhar com o recipiente destapado, consumira
muito mais energia.

Cozinhe com pouca agua, poupara energia e 0s
legumes conservam as respectivas vitaminas e
minerais.

Reduza atempadamente para uma poténcia de
cozedura mais baixa.

Com tempos de cozedura prolongados, desligue a
zona de cozinhar 5-10 minutos antes do fim do tempo
de cozedura.

Enquanto a indicagé&o de calor residual H se encontrar
acesa, pode utilizar a zona de cozinhar desligada para
aquecer ou derreter alimentos.
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Cozinhar com electronica de inicio forte

de cozedura

Como regular

50

As quatro zonas de cozinhar estdo dotadas do
sistema de electronica de inicio forte de cozedura.

Com este sistema ja ndo precisa de ligar, esperar que
o prato ferva e depois reduzir para uma poténcia de
cozedura mais baixa. Regula logo de inicio da
poténcia desejada para continuacéo da cozedura.

A zona de cozinhar aquece com a poténcia mais alta
e reduz automaticamente para a poténcia de
cozedura por si escolhida.

O tempo de aquecimento da zona de cozinhar
depende da poténcia de continuacdo de cozedura
regulada.

1. Regule a poténcia de continuagdo de cozedura
desejada da zona de cozinhar.

2. Toque no simbolo + e - simultaneamente. A
electrénica de inicio forte de cozedura é activada.
Na indicagdo piscam alternadamente A e a
poténcia de continuacdo de cozedura.

Depois do inicio forte de cozedura, a zona de
cozinhar reduz automaticamente para a poténcia de
continuacao de cozedura. Na indicacao esta, agora,
apenas acesa a poténcia de continuacao de
cozedura.



Tabelas

Na tabela seguinte podera verificar para que pratos a
electronica de inicio forte de cozedura é adequada.

A quantidade mais pequena indicada diz respeito as
zonas de cozinhar mais pequenas, a quantidade
maior as zonas de cozinhar maiores. Os valores
indicados servem apenas de orientacao.

Pratos com electronica de inicio forte  qQuantidade Poténciade Tempo de

de cozedura cozedura duragao,
minutos

Aquecer

Legumes enlatados 400 g-800 g A 1-2 5-10

Caldos 500 ml-11 A 7-8 4-7

Sopa de legumes 500 ml-1 | A 2-3 3-6

Leite 200ml-400ml A 1-2 4-7

Aquecer e manter quente

Guisados (por ex., guisado de lentilhas) 400 g-800 g A 1-2 -

Descongelar e aquecer

Espinafres ultracongelados 300 g-600 g A 2-3 10-20

Gulasch ultracongelado 500 g-1 kg A 2-3 20-30

Cozinhar lentamente

Peixe
Cozer

Arroz (no dobro da agua)
Batatas (com a pele) com 1-3 chavenas de agua 750 g-1,5 kg
Batatas cozidas com 1-3 chavenas de agua 750 g-1,5kg
Legumes frescos com 1-3 chavenas de agua 500 g-1 kg

Estufar
Rolinhos de carne
Carne estufada

Fritar
Barrinhas de peixe
Crepes
Escalopes, panados

300 ¢-600 g A 4-5 20-25

1259-250 ¢ A 2-3 20-35
A 4-5 30-40
A 4-5 20-30
A 2-3 10-20
4 unidades A 4-5 50-60
1 kg A 4-5 80-100
10 unidades A 6-7 8-12
A 6-7 Fritura continua
1-2 unidades A 6-7 8-12
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Conselhos para
utilizacao da
electronica de inicio
forte de cozedura

O prato nao ferve com a
electrénica de inicio forte
de cozedura.

Leite ou refeicoes que
produzam muita espuma
arrufarao.

O leite pega-se ao fundo
do recipiente.

Ao fritar, os alimentos
ficam agarrados ao fundo
da frigideira.
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A electrdnica de inicio forte de cozedura foi concebida
para cozinhar com pouca agua e manter o valor
nutricional dos alimentos.

Se utilizar uma das zonas de cozinhar maiores,
cozinhe os alimentos em aprox. 3 chavenas de agua
e se utilizar uma das zonas de cozinhar mais
pequenas, em aprox. 2 chavenas de agua.

O arroz deve ser cozido no dobro do liquido.

Tape o recipiente.

A electronica de inicio forte de cozedura nao é
adequada para confeccionar alimentos que
necessitem de ser cozinhados em muita agua

(por ex., massa).

Utilize um tacho fundo.

Antes de encher o recipiente, passe-o por agua fria.

Cologue os alimentos na frigideira, quando a gordura
tiver aquecido o suficiente. Quando a gordura esta
suficientemente quente, forma estrias quando se
inclina a frigideira. Nao vire os alimentos antes do
tempo. A carne e os bolos de batata praticamente
soltam-se sozinhos passado algum tempo.



Funcao do temporizador

Pretende que uma
zona de cozinhar
desligue
automaticamente
Como regular

\\ //
S
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O temporizador funciona como um comutador de
relogio, permitindo desligar automaticamente as
quatro zonas de cozinhar.

Adicionalmente, o temporizador esta equipado com
um despertador de cozinha. O despertador funciona
independentemente de todas as outras regulacoes,
podendo também ser regulado com a placa de
cozinhar bloqueada.

Introduza um tempo de duracao para a zona de
cozinhar pretendida. A zona de cozinhar desligar-se-a
automaticamente terminado o tempo regulado.

1. Regule a poténcia de cozedura da zona de
cozinhar que sera operada através da funcao do
temporizador.

2. Toque simultaneamente nos simbolos — e +. A
indicagéo =1 da zona de cozinhar desejada
comega a piscar. Na indicacao do temporizador
aparece a piscar 44,

Se desejar seleccionar outra zona de cozinhar,
toque ao de leve nos simbolos - e +
simultaneamente, até a indicagado -1 da zona de
cozinhar desejada comecar a piscar.

53



-

N
= |—>\;
I ) 17
1 ]

) =%

Terminado o tempo

Corrigir o tempo de
duracao

Anular antes do tempo

54

3. Toque no simbolo - ou no simbolo +.
Surge o valor sugerido.
Com +: 30 minutos
com —: 10 minutos
A indicagéo I-1 da zona de cozinhar continua a
piscar.

4. Toque no simbolo — ou no simbolo + até que o
tempo de duragéo desejado seja mostrado na
indicacao do temporizador. O tempo de duracao
pisca durante alguns segundos, comegando a
respectiva contagem decrescente. Se tiver
regulado um tempo de duracao para varias zonas
de cozinhar, na indicacao é mostrada a contagem
decrescente do tempo mais curto. As
indicagdes =1 das zonas de cozinhar acendem.

Terminado o tempo de duragéo, a zona de cozinhar
desliga-se. Na indicacdo das poténcias de cozedura
aparece um £. Soa um sinal sonoro. Na indicacdo do
temporizador comega a piscar 4ii e a indicagao -
pisca também.

Toque ao de leve nos simbolos — e +
simultaneamente, até a indicacao desejada I->1
comegar a piscar. Com o simbolo - ou simbolo + da
funcao do temporizador altere o tempo de duracao.

Toque ao de leve nos simbolos — e +
simultaneamente, até a indicacao desejada I->1
comegar a piscar. Com o simbolo -, coloque a
fungéo do temporizador em 8. A indicagao apaga-se
decorridos alguns segundos.



Notas

O despertador de
cozinha

Como regular

Terminado o tempo

Corrigir o tempo

Pode regular uma duracao até 99 minutos. Excepgéo:
Nas poténcias de cozedura 8, 8. e 9 sdo apenas 60
minutos.

Deseja consultar o tempo de duracao restante para
uma zona de cozinhar: Toque ao de leve nos
simbolos - e + simultaneamente, até a indicagéo -l
da zona de cozinhar correspondente comecar a
piscar. O tempo de duracao aparece durante

5 segundos.

O despertador de cozinha permite regular um tempo
até 99 minutos. Ele funciona independentemente de
outras regulagdes.

1. Toque simultaneamente ao de leve no simbolo -
e +, até a indicagéo L do despertador de cozinha
comegar a piscar. Na indicacao do temporizador
aparece a piscar 44,

2. Toque no simbolo = ou no simbolo +.
Surge o valor sugerido.
Simbolo +: 10 minutos
Simbolo =: 05 minutos

3. Com o simbolo — ou o simbolo + regule o tempo.

A contagem decrescente do tempo comega apds
alguns segundos. A contagem decrescente visivel
corresponde ao tempo mais curto regulado com o
temporizador.

Terminado o tempo é emitido um sinal. Na indicacao
do temporizador aparece a piscar 4f. A indicagéo 2
para o despertador de cozinha comeca a piscar.
Decorridos 10 segundos, a indicacao apaga-se.

Toque simultaneamente ao de leve no simbolo — e +,
até a indicagéo £ do despertador de cozinha
comegar a piscar.

A indicacao do temporizador comeca a piscar.

Com o simbolo — ou 0 simbolo + altere o tempo de
duracao.
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Nota

Apb6s um corte de energia o despertador de cozinha é
desligado.

Funcao de memorizacao

Memorizar a
regulacao

Como proceder

56

A funcdo de memorizacao permite gravar e chamar,
em qualquer altura, poténcias de cozedura e tempos
para um dado prato.

A fungcéo de memorizagao é importante, se, para o
seu cozinhado, forem necessérias varias poténcias de
cozedura diferentes ou se um dado prato for
preparado com bastante frequéncia.

O prato precisa de ser sempre preparado nas
mesmas condi¢cdes que as memorizadas, por ex.:
tem de se utilizar a mesma quantidade e a mesma
temperatura iniciais do prato.

Pode efectuar uma memorizacao por cada zona de
cozinhar. Por cada memorizagéo pode guardar até
5 regulacdes. O tempo de gravacdo maximo € de
99 minutos.

1. A placa de cozinhar tem de estar ligada.
Toque no simbolo A durante, pelo menos,
2 segundos.
Sao emitidos dois sinais sonoros.
Decorridos 2 segundos, a indicacdo A comeca a
piscar.

2. Seleccione a zona de cozinhar pretendida com o
simbolo + ou - e regule a poténcia de cozedura. A
indicacao A junto da indicagéo da zona de
cozinhar comega a piscar. A gravacao tem inicio.

3. Prepare o prato a gosto. As regulacdes sdo
gravadas.



Notas

Chamar a
memorizagao

4. Quando a refeicao estiver pronta, desligue a zona
de cozinhar. O processo € memorizado.

Se regular mais de 5 poténcias de cozedura para o
seu prato, na indicagéo do temporizador comeca a
piscar um == e na indicacdo da zona de cozinhar =.
As poténcias de cozedura seguintes nao sao mais
memorizadas. A indicagéo do temporizador apaga-se
se tocar em qualquer zona de comandos da funcao
do temporizador. Pode acabar de cozinhar o prato
como desejado.

Se gravar mais de 99 minutos, na indicacao do
temporizador comega a piscar um 55 e na indicacao
da zona de cozinhar =. As poténcias de cozedura
seguintes n&o sao mais memorizadas. As indicacoes
apagam-se, ao tocar numa zona de comandos
qualquer. Pode acabar de cozinhar o prato como
desejado.

Se desejar gravar outra sequéncia de memorizagao
numa zona de cozinhar:
Grave por cima. A gravacao anterior é eliminada.

O limite de tempo automatico também se encontra
activo com a funcao de memorizagéo.

Se desejar cozinhar de novo um prato memorizado,
chame a memorizagéo.

1. Togue brevemente no simbolo A. Soa um sinal
sonoro.

2. Com o simbolo + ou - seleccione a zona de
cozinhar desejada. O programa de memorizacao
tem inicio.
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Mostrar memorizagao
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A memorizacgao é iniciada
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Na indicagao da zona de cozinhar aparecem as
regulacdes guardadas em modo corrido rapido.

A zona de cozinhar ndo aquece ainda. A

indicagao |-l da zona de cozinhar comeca a piscar.
O simbolo A acende-se.

Cada passo individual aparece durante 3 segundos
na indicacao.

Depois de terem sido mostrados todos os passos, o
programa de memorizacao ¢ iniciado. A zona de
cozinhar aquece. A indicacao A da zona de cozinhar
e aindicagéo |-l da fungao do temporizador
acendem de forma permanente.

Na indica¢do da zona de cozinhar € mostrada a
regulacéo actual. Na indicacao do temporizador €
mostrado o tempo de duragado do processo de
cozedura completo, sendo feita a contagem
decrescente.

Enquanto o programa de memorizagéo estéa a
decorrer pode consultar as outras poténcias de
cozedura e o respectivo tempo de duragéo:

togue no simbolo do temporizador (.

Toque no campo +, a poténcia de cozedura actual e
0 tempo de duragéo sao mostrados. Através do
campo + pode consultar todas as outras poténcias de
cozedura e o respectivo tempo de duragéo.



Fim da memorizacao
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Terminar a memorizagao
antecipadamente

Varias zonas de cozinhar
no modo de memorizacéo

Nota

Quando o programa de memorizacao tiver terminado,
a zona de cozinhar desliga. Soa um sinal sonoro. Na
indicagao do temporizador comega a piscar 5. A
indicagao =1 da zona de cozinhar comega a piscar.
Na indicacdo da zona de cozinhar acende £J.

Toque no simbolo + ou — da zona de cozinhar
desejada. A indicagao da zona de cozinhar comega a
piscar. Volte a tocar no simbolo + ou —. A zona de
cozinhar desliga-se.

Se utilizar a fungao de memorizagao simultaneamente
para varias zonas de cozinhar, na indicacao do
temporizador é mostrado o tempo de duracao mais
curto de um programa de memorizacgao.

Se desejar consultar o tempo de duracao de um outro
programa de memorizacao, Toque no simbolo do
temporizador (] até que a lampada indicadora da
zona de cozinhar correspondente acenda.
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Limite de tempo automatico

Se uma zona de cozinhar estiver a funcionar ha muito
tempo e a regulacdo nao for alterada, o limite de
tempo automatico é activado.

O aquecimento da zona de cozinhar é interrompido.
Na indicacdo da zona de cozinhar piscam
alternadamente um F e um 5.

Se tocar no campo +, a indicacao apaga-se. Podera
regular de novo.

Quando o limite de tempo esta activo, 0 mesmo
depende da poténcia de cozedura regulada
(1 a 10 horas).

Desligar a confirmacao da introducao de

dados
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O togque num comando é confirmado com um breve
sinal sonoro. Este sinal sonoro podera ser desligado:

Ligar a placa de cozinhar com o interruptor principal.

1. Regule as 4 zonas de cozinhar para a poténcia de
cozedura 3.

2. Desligue as zonas de cozinhar comegando da
direita para a esquerda.

3. Toque no interruptor principal durante pelo menos
5 segundos, decorrido este tempo soa um sinal de
confirmagéo.

Podera ligar novamente a confirmagéo da introducao

de dados. Para o efeito, proceda exactamente da
mesma forma como para desligar.



Manutencao e limpeza

Manutencao

Limpeza da
vitroceramica

Produto de limpeza

Produtos de limpeza
inadequados

Raspador para vidros

Jamais utilize dispositivos de limpeza a alta pressao
ou com jacto de vapor.

Cuide da sua placa de cozinhar com um produto de
proteccao e manutengao proprio para vitroceramica,
ja que o mesmo deixara uma pelicula brilhante e
repelente da sujidade sobre as zonas de cozinhar. A
placa de cozinhar permanece bonita durante muito
tempo e a limpeza € mais facil.

Limpe a placa de cozinhar apds cada utilizacao. Isto
evita que 0s restos de comida sejam queimados.

Utilize exclusivamente produtos de limpeza proprios
para vitroceramica como, por ex., Steel-Fix.

As manchas de agua podem também ser removidas
com limé&o ou vinagre.

Jamais utilize:

esponjas que risquem, produtos abrasivos ou
agressivos, tais como produtos para a limpeza de
fornos e removedores de manchas.

As sujidades mais entranhadas limpam-se melhor
com um raspador para vidros.

Retire a proteccao do raspador para vidros.

Limpe a superficie vitroceramica exclusivamente com
a lamina.

O corpo do raspador pode riscar a superficie
vitroceramica.

A lamina é muito afiada. Perigo de ferimento! Depois
da limpeza, volte a colocar a protec¢ao na lamina.

Substitua imediatamente as laminas danificadas.
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Modo de limpar a placa de
cozinhar de vitroceramica

Descoloracdes metdlicas

O painel de comandos

Limpeza do friso da
placa
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Remova os restos de comida e os pingos de gordura
com o raspador para vidros.

Limpe a superficie morna com produto de limpeza e
papel de cozinha. Se a superficie de cozinhar ainda
estiver demasiado quente poderao ocorrer manchas.
Enxaguar a superficie com agua e esfregar com um
pano macio.

A aplicacao de produtos de limpeza inadequados ou
o rogar das bases asperas de tachos e panelas
podem provocar descoloracdes na placa. Este tipo de
manchas s6 se consegue eliminar com alguma
dificuldade e com a ajuda de Steel-Fix. Estas
manchas podem eventualmente ser eliminadas pelos
Servigos de Assisténcia Técnica, mas contra
pagamento.

Mantenha esta zona sempre limpa e seca. Restos de
comida e comida arrufada podem comprometer o
funcionamento do aparelho.

Utilize exclusivamente uma solu¢éao de agua e
detergente morna.

Nao utilize objectos agucados nem produtos
abrasivos. O raspador para vidros nao é adequado. O
friso da placa pode ser danificado.

O sumo de limao e o vinagre ndo sao adequados para
a limpeza do friso da placa, podendo danificar o brilho
do mesmo.



Uma anomalia, que fazer?

A placa de cozinhar nao
funciona

A lampada indicadora de
uma zona de comandos
comeca a piscar € na
indicacado da zona de
cozinhar aparece a piscar £

Em todas as indicagbes da
zona de cozinhar pisca t e
soa um sinal sonoro

A placa de cozinhar

desliga-se

Reparacoes

A

Indicacéo £ ~ e algarismos

Indicacéo F e algarismos

Na maioria dos casos, as anomalias sao faceis de
resolver. Antes de contactar o Servico de Assisténcia
Técnica, siga as indicacdes seguintes.

Verifique se os fusiveis do aparelho no quadro
eléctrico estdao em ordem. Verifique se ocorreu uma
falha de corrente.

A zona de comandos esta muito suja, ha comida
arrufada ou encontra-se um objecto na zona de
comandos. Limpe meticulosamente os painéis de
comandos ou retire 0 objecto dos mesmos. Toque no
painel de comandos correspondente. A lampada
deixa de piscar.

O interruptor principal foi premido ininterruptamente
durante mais de 5 segundos. Limpe meticulosamente
0s painéis de comandos ou retire 0 objecto dos
mesmos. Volte a regular.

Tocou-se inadvertidamente no interruptor principal.
Volte a liga-lo. Volte a regular.

As reparacodes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados do Servico de Assisténcia
Técnica.

Caso o seu aparelho seja reparado de forma
inadequada, podem ocorrer perigos consideraveis.

Quando nos campos de indicagao aparece um £ - e
algarismos, o sistema electronico apresenta um erro.
Desligue e volte a ligar o aparelho através dos fusiveis
no quadro eléctrico ou do disjuntor na caixa de
fusiveis. Informe o Servigo de Assisténcia Técnica, se
a indicacao surgir novamente.

Quando nas indicacdes piscar alternadamente um £
e um algarismo, o seu aparelho detectou um erro. Na
tabela seguinte encontrara as medidas de resolugéo.
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Indicagdo

Erro

Medida

Fo

0 aparelho esta
demasiado quente e
desligou-se.

Retire os recipientes das zonas de cozinhar. FZ' apaga
quando a indicacéo € confirmada tocando numa zona de
comando e a zona de cozinhar tiver arrefecido o
suficiente. Aguarde alguns minutos, até as zonas de
cozinhar terem arrefecido um pouco. Caso apos ligar as
zonas de cozinhar surja novamente ~Z, a placa de
cozinhar ainda se encontra demasiadamente quente.
Desligue as zonas de cozinhar e deixe-as arrefecer um
pouco mais.

FB A zona de cozinhar esteve O limite de tempo automatico foi activado.
a funcionar Desligue a zona de cozinhar.
ininterruptamente por Pode voltar a liga-la imediatamente.
muito tempo.
uHno A placa de cozinhar esta  Desligue 0 aparelho da corrente através do fusivel no
mal ligada. quadro eléctrico ou do disjuntor na caixa de fusiveis.
A temperatura da zona de cozinhar é regulada,
Notas: mediante a sua ligag&o e desligagéo, ou seja o
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aquecimento ao rubro nem sempre € visivel. Ao
seleccionar uma poténcia de cozedura mais baixa, o
aquecimento desliga-se com maior frequéncia do que
em poténcias de cozedura mais altas. O aquecimento
também se liga e desliga com poténcias mais altas.

Ao aquecer as zonas de cozinhar pode verificar-se
um ligeiro zumbido.

O aquecimento de cada zona de cozinhar pode
apresentar uma coloragao clara distinta. De acordo
com o angulo de viséo, sobressai do bordo marcado
da zona de cozinhar.

Trata-se de caracteristicas técnicas, as quais nao tém
qualquer influéncia na qualidade e funcionamento do
aparelho.

De acordo 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 vitroceramica pode apresentar irregularidades
proprias do material na superficie superior. Podem
surgir, com maior ou menor incidéncia, na superficie
lisa superior da placa de cozinhar pequenissimas
bolhas com menos de 1 mm de didmetro. Elas nao
influenciam nem as suas fun¢cdes nem a durabilidade
da superficie de cozinhar de vitroceramica.

Embalagem e aparelho antigo

O seu novo aparelho foi protegido pela embalagem
durante o transporte. Todos os materiais nela
utilizados sao ecoldgicos e podem ser reutilizados.
Por favor colabore na proteccao do ambiente e
proceda a uma eliminagéo ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos usados nao séo lixo indtil, se forem
sujeitos a uma eliminagéo ambientalmente correcta
permitem a aproveitacao de matérias-primas valiosas.
Antes de reciclar o aparelho antigo, inutilize-o ou
marque-o0 com um autocolante com a indicagéo
“Atencgéo ferro-velho!”

Informe-se sobre o0s procedimentos actuais de
eliminacao junto do vendedor do equipamento ou dos
servicos municipais da sua area de residéncia.
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Servicos de Assisténcia Técnica

Referéncia E e
referéncia FD

Se 0 seu aparelho tiver de ser reparado, 0S N0SS0Ss
Servicos Técnicos estéo ao seu dispor. Na lista
telefénica encontrara o endereco e 0 numero de
telefone do Posto de Assisténcia Técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica também
lhe podem indicar o Posto de Assisténcia Técnica
mais proximo da sua area de residéncia.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0Ssos
Servicos de Assisténcia Técnica, forneca, por favor,
as referéncias E e FD do aparelho.

A placa de caracteristicas com as referéncias
encontra-se no "passaporte” do aparelho.

Acrilamida nos

Como aparece a
acrilamida?
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alimentos

Actualmente, os investigadores ainda nao chegaram
a qualquer conclusado sobre a nocividade da acrila-
mida. O presente folheto informativo foi elaborado
com base nos conhecimentos obtidos com os
estudos realizados até a data.

A acrilamida ndo aparece nos alimentos por migragao
de residuos do exterior, formando-se, sim, no proprio
alimento durante a sua preparacéo, desde que o
mesmo contenha hidratos de carbono e proteinas.
Embora ainda ndo se possua certezas absolutas
sobre a forma exacta como isto ocorre, sabe-se que
a quantidade de acrilamida no produto é fortemente
influenciada por:

temperaturas altas
um baixo teor de agua no alimento
produtos muito tostados.



Quais os produtos
afectados?

O que pode fazer

Em geral:

Fritura:

Os produtos susceptiveis de conterem percentagens
elevadas de acrilamida séo sobretudo aqueles que
contém batata e cereais cozinhados a alta
temperatura como, por ex.:

batatas fritas e batatas fritas de pacote,
torradas, paezinhos, péo,

produtos de pastelaria fina de massa tenra
(biscoitos, broas de mel, biscoitos crocantes).

Pode evitar taxas levadas de acrilamida ao fazer
bolos, fritar e grelhar os alimentos.

A aid! e 0 BMVEL? publicaram algumas
recomendacoes a este respeito:

Utilizar exclusivamente batatas frescas para assar e
fritar, as quais nao apresentem pontos verdes ou
estejam greladas. Nao conservar as batatas a uma
temperatura inferior a 8 °C.

Evitar consumir produtos muito tostados ou
queimados - "Dourado em vez de carbonizado”.

Reduzir o mais possivel o tempo de cozedura,
assadura e de fritura.

Quanto maior e mais grosso for o produto a ser
cozinhado, menor é a quantidade de acrilamida
formada.

A temperatura de fritura ndo pode ultrapassar 0s
175 °C. Verificar a temperatura com um termémetro
de gordura exterior.

Regular um tempo de fritura reduzido (até o alimento
apresentar uma cor dourada).

Atente a relagéo produto a fritar/gordura. A mesma
deve situar-se entre 1:10 e 1:15, no maximo, por ex.,
aprox. 100 g de batatas para 1,5 | de éleo.

Se utilizar batatas frescas, depois de descascadas e
cortadas deixe-as a demolhar durante uma hora,
antes de as fritar.
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Fritar na frigideira:
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Prepare batatas salteadas utilizando batatas cozidas.
Ao preparar pratos com batatas cruas, utilize
margarina em vez de 6leo ou misture um pouco de
margarina no 6leo.

Para controlar a temperatura superficial na frigideira é
bastante util um termdémetro de medicao da
temperatura superficial

(por ex., o artigo com o N.° de ref.2 0900.0519 da
marca testo).

Recomendamos: aqueca a frigideira na poténcia de
cozedura 9, quando a frigideira tiver atingido a
temperatura de 150 °C, reduza para a poténcia de
continuacao de cozedura.

1 Brochura informativa da aid “Acrylamid”, publicada pela aid e pelo
BMVEL (Ministério Federal de Proteccao do Consumidor,
Alimentacao e Agricultura), edicao 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 Gomunicadode imprensa 365 do BMVEL de 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



