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A\ Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencion las siguientes
instrucciones. Conservar las instrucciones
de uso y montaje, asi como la tarjeta del
aparato para un uso posterior o para
posibles compradores en un futuro.

Comprobar el aparato tras sacarlo del
embalaje. En caso de que haya sufrido
dafios durante el transporte, no conectar el
aparato, ponerse en contacto con el
Servicio Técnico y dejar constancia por
escrito de los danos ocasionados, de lo
contrario se perdera el derecho a cualquier
tipo de indemnizacion.

Este aparato tiene que ser instalado segun
las instrucciones de montaje incluidas.

Este aparato ha sido disefiado para uso
domeéstico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar alimentos y
bebidas.Vigilarlo mientras esta funcionando
y emplearlo exclusivamente en espacios
cerrados.

No usar cubiertas. Estas pueden provocar
accidentes, p. ej. debido al
sobrecalentamiento, ignicion o
desprendimiento de fragmentos de
materiales.

No usar protectores inadecuados de
seguridad para ninos o guardas. Estos
pueden causar accidentes.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afnos y por personas con
limitaciones fisicas, sensoriales o psiquicas,
O que carezcan de experiencia y
conocimientos, siempre y cuando sea bajo
la supervision de una persona responsable
de su seguridad o que le haya instruido en
el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafios que se pudieran
ocasionar.



No dejar que los niflos jueguen con el
aparato. La limpieza y el mantenimiento
rutinario no deben encomendarse a los
niN0sS a menos que sean mayores de 8
afos y lo hagan bajo supervision.

I\/Ia_ntener los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de
conexion.

En el caso de llevar implantado un
marcapasos o dispositivo médico similar
debera tener especial precaucion al utilizar
0 acercarse a las placas de coccion de
induccion cuando estén en funcionamiento.
Consulte a su médico o al fabricante del
dispositivo para asegurarse de que cumpla
la normativa vigente e informarse de las
posibles incompatibilidades.

iPeligro de incendio!

El aceite caliente y la grasa se inflaman
con facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las
llamas con una tapa, una tapa extintora u
otro medio similar.

Las zonas de coccion se calientan mucho.
No colocar objetos inflamables sobre la
placa de coccion. No almacenar objetos
sobre la placa de coccion.

El aparato se calienta mucho. No guardar
objetos inflamables o aerosoles en los
cajones directamente debajo de la placa
de coccion.

La placa de coccion se desconecta de
forma automatica y no se puede seguir
utilizando. Se puede conectar
posteriormente de forma involuntaria.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

iPeligro de quemaduras!

Las zonas de coccion y adyacentes, en
especial el marco de la placa de coccion
(si lo hay), se calientan mucho. No tocar
nunca las superficies calientes. No dejar
que los nifos que acerguen.

La zona de coccion calienta, pero el
indicador no funciona. Desconectar el
fusible de la caja de fusibles. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

Los objetos de metal se calientan
rapidamente al entrar en contacto con la
placa de coccion. No depositar nunca
sobre la placa de coccion objetos
metalicos como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas.

Después de cada uso, apagar siempre la
placa de coccion con el interruptor
principal. No esperar a que la placa de
coccion se apague automaticamente por
falta de recipiente.

iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas. Las reparaciones vy la
sustitucion de cables de conexion
defectuosos solo pueden ser efectuadas
por personal del Servicio de Asistencia
Técnica debidamente instruido. Si el
aparato esta averiado, desenchufarlo de
la red o desconectar el fusible de la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni
limpiadores de alta presion ni por chorro
de vapor.

Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar
nunca un aparato defectuoso.
Desenchufar el aparato de la red o
desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

Las fisuras o roturas en la vitroceramica
conllevan riesgo de electrocucion.
Desconectar el fusible de la caja de
fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

iPeligros derivados del magnetismo!

El elemento de mando extraible es
magnético. Los elementos magnéticos
pueden afectar a los implantes
electronicos, como por ejemplo,
marcapasos o bombas de insulina. Por lo
tanto, aquellas personas con implantes
electronicos deberan evitar llevar el
elemento de mando en bolsillos de la ropa
y mantener una distancia minima de 10 cm
con respecto a los marcapasos o
dispositivos similares.



iPeligro de averia!

Esta placa esta dotada de un ventilador
situado en la parte inferior. En caso de
encontrarse un cajon debajo de la placa de
coccion no deberan guardarse objetos
pequenos o papeles, al ser absorbidos,
podrian estropear el ventilador o perjudicar
la refrigeracion.

Entre el contenido del cajon y la entrada del
ventilador debe dejarse una distancia
minima de 2 cm.

iPeligro de lesiones!

Al cocer al bano Maria, la placa de
coccion y el recipiente para cocinar
podrian fragmentarse debido al
sobrecalentamiento. El recipiente para
cocer al bano Maria no debe tocar
directamente la base del cazo que
contiene agua. Utilizar exclusivamente

recipientes para cocinar resistentes al
calor.

Las ollas pueden saltar hacia arriba de
forma repentina por la presencia de
liquido entre la base del recipiente y la
zona de coccion. Mantener siempre secas
la zona de coccion y la base del
recipiente.

Causas de los danos
jAtencion!

Las bases asperas de los recipientes pueden rayar la placa
de coccion.

No colocar nunca recipientes vacios en las zonas de
coccion. Pueden provocar dafos.

No colocar recipientes calientes sobre el panel de mando,
las zonas de indicadores o el marco de la placa. Pueden
provocar dafos.

La caida de objetos duros o puntiagudos sobre la placa de
coccioén puede originar dafios.

El papel de aluminio y los recipientes de plastico se derriten
sobre las zonas de coccidn calientes. No se recomienda el
uso de laminas protectoras en la placa de coccion.

Vista general

En la siguiente tabla presentamos los dafios mas frecuentes:

Danos Causa Medida
Manchas Alimentos derramados Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador
para vidrio.
Productos de limpieza inadecuados Ultilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.
Rayaduras Sal, azlcar y arena No utilizar la placa de coccién como bandeja o encimera.

Las bases rugosas de recipientes
rayan la placa de coccion

Comprobar los recipientes.

Decoloraciones Productos de limpieza inadecuados

Utilizar productos de limpieza adecuados para la placa de coccion.

Roce de los recipientes

Levantar las ollas y sartenes para cambiarlas de lugar.

Desconchaduras Azucar, sustancias con un alto conte- Eliminar inmediatamente los alimentos que se derramen con un rascador

nido de azucar

para vidrio.

Proteccion del medio ambiente

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.
Este aparato estd marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/19/UE
relativa a los aparatos eléctricos y electrénicos

usados (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos RAEE).

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

Consejos para ahorrar energia

Utilizar siempre la tapa correspondiente para cada olla.
Cuando se cocina sin tapa, se necesita bastante mas
energia. Utilizar una tapa de cristal para poder tener
visibilidad sin necesidad de levantarla.

Utilizar recipientes con bases planas. Las bases que no son
planas necesitan un consumo mayor de energia.

El diametro de la base de los recipientes debe
corresponderse con el tamafio de la zona de coccion.
Atencidn: los fabricantes de recipientes suelen indicar el
diametro superior del recipiente, que por lo general es mayor
que el diametro de la base del recipiente.

Utilizar un recipiente pequefio para cantidades pequefias. Un
recipiente grande y poco lleno requiere mucha energia.

Al cocer, utilizar poca agua. De este modo se ahorra energia
y se conservan las vitaminas y minerales de las verduras.

Seleccionar el nivel de potencia mas bajo que mantenga la
coccion. Con uno demasiado alto, se desperdicia energia.



La Coccion por Induccion

Ventajas de la Coccion por Induccion

La Coccidn por Induccién supone un cambio radical en la
forma tradicional de calentamiento, el calor se genera
directamente en el recipiente. Por este motivo, presenta una
serie de ventajas:

m Ahorro de tiempo al cocinar y freir; al calentar directamente
el recipiente.

m Se ahorra energia.

m Cuidados y limpieza mas sencillos. Los alimentos que hayan
rebosado no se queman con tanta rapidez.

m Control de calor y seguridad; la placa suministra o corta
energia inmediatamente al actuar sobre el mando de control.
La zona de coccidn por induccion deja de suministrar
potencia si se retira el recipiente sin haberlo desconectado
previamente.

Recipientes

Sélo son recipientes adecuados para cocinar por induccion los
recipientes ferromagnéticos, pueden ser de:

m acero esmaltado
= hierro fundido
m vajilla especial para induccién de acero inoxidable.

Para saber si los recipientes son adecuados comprobar que la
base del recipiente es atraida por un iman.

Existe otro tipo de recipientes para induccién, cuya base no es
ferromagnética en su totalidad.

Al utilizar recipientes grandes
con un area ferromagnética de
diametro mas pequefo, se
calienta unicamente la zona
ferromagnética, de manera que
la distribucién de calor puede no
ser homogénea.

Los recipientes con zonas de
aluminio insertadas en la base,
reducen el area ferromagnética,
por lo tanto, la potencia suminis-
trada puede ser menor, puede
haber problemas de deteccion
del recipiente o incluso no ser
detectado.

Para obtener buenos resultados
de coccion, es recomendable
que el diametro del area ferro-
magnética del recipiente se
ajuste al tamano de la zona de
coccion. Si el recipiente no es
detectado en una zona de coc-
cion, pruébelo en la zona de dia-
metro inmediatamente inferior.

Recipientes no apropiados
No utilizar nunca placas difusoras ni recipientes de:

m acero fino normal
m vidrio

m barro

m cobre

m aluminio

Caracteristicas de la base del recipiente

Las caracteristicas de la base de los recipientes pueden influir
en la homogeneidad del resultado de la coccidn. Recipientes
fabricados con materiales que ayudan a difundir el calor, como
recipientes "sandwich" de acero inoxidable, reparten el calor
uniformemente, ahorrando tiempo y energia.

Ausencia de recipiente o tamafio no adecuado

Si no se coloca un recipiente sobre la zona de coccion
seleccionada, o éste no es del material o tamafio adecuado, el
nivel de coccidn que se visualiza en el indicador de la zona de
cocciodn, parpadeara. Colocar el recipiente adecuado para que
deje de parpadear. Si se tarda mas de 90 segundos, la zona
de coccidn se apaga automaticamente.

Recipientes vacios o con base fina

No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes con base
fina. La placa de coccion esta dotada de un sistema interno de
seguridad, pero un recipiente vacio puede calentarse tan
rapidamente que la funcidn “desactivacion automatica" no
tenga tiempo de reaccionar y pueda alcanzar una temperatura
muy elevada. La base del recipiente podria llegar a derretirse y
danar el cristal de la placa. En este caso, no tocar el recipiente
y apagar la zona de coccion. Si después de enfriarse no
funciona, ponerse en contacto con el servicio de asistencia
técnica.

Deteccion de recipiente

Cada zona de coccidn tiene un limite minimo de deteccion de
recipiente, que varia en funcion del material del recipiente que
se esta utilizando. Por este motivo, se debe utilizar la zona de
coccion que mas se adecue al diametro de su recipiente.



Presentacion del aparato

En la pdgina 2 encontrara informacion sobre las medidas y
potencias de las zonas de coccidn.

El panel de mando
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Superficies de mando Indicadores

O) Interruptor principal o Operatividad

L Funcion mantener caliente -9 Niveles de potencia

F Funcién Powerboost y seguro para nifios F Funcion Powerboost

H Zona flexible HikR Calor residual

© Funcion programacion del tiempo i Funcién programacion del tiempo
£ Proteccion para limpieza
=c) Seguro para nifios
L Funcion mantener caliente
-1 Desconexién automatica
a) Reloj avisador

Superficies de mando

Al pulsar un simbolo se activa la funcién correspondiente.

Nota

Mantener las superficies de mando siempre secas. La

humedad puede afectar al funcionamiento.

Las zonas de coccion

Zona de coccion

(O Zona de coccidn simple Utilizar un recipiente del tamarfio adecuado.

T} Zona flexible Ver apartado “zona flexible”

Utilizar solo recipientes aptos para la coccion por induccion, ver apartado “Recipientes apropiados".

Indicador de calor residual

La placa de coccion cuenta con un indicador de calor residual
en cada zona de coccidon que muestra cuales aun estan
calientes. Evitar tocar la zona de coccion que muestre esta
indicacion.

Aunque la placa esté apagada, la =/H, se mantendra
iluminada mientras la zona de coccidn esté caliente.

Al retirar el recipiente antes de haber apagado la zona de
coccion, apareceran alternativamente el indicador h/H v el
nivel de potencia seleccionado.



Tipp-Pad y mando Tipp

125

El Tipp-Pad es la zona de programacion en la que se pueden
seleccionar con el mando Tipp las zonas de coccion y los
niveles de potencia. En la zona del Tipp-Pad, el mando Tipp se
centra automaticamente.

El mando Tipp es magnético y se coloca sobre el Tipp-Pad. Al
inclinar el mando Tipp se activa la zona de coccion
correspondiente. Al girar el mando Tipp, se selecciona el nivel
de potencia.

Una vez posicionado el mando Tipp, existe la posibilidad de
que no quede perfectamente centrado con respecto a la
serigrafia que limita la zona Tipp-Pad. Se puede intentar centrar
el mando Tipp moviéndolo ligeramente alrededor de su
posicion de reposo.

Nota: Aunque el mando no quede bien centrado, ésto no
afecta en ningin momento al correcto funcionamiento del
mando Tipp.

Extraer el mando Tipp

Cuando se retira el mando Tipp se activa la funcién proteccion
para limpieza.

El mando Tipp puede retirarse mientras las zonas de coccién
estan en funcionamiento. La funcion proteccién para limpieza
se activa durante 35 segundos. Si una vez transcurrido el
tiempo no se coloca de nuevo el mando Tipp en su posicion, la
cocina se apaga.

Programar la placa de coccion

En este capitulo se muestra cémo ajustar una zona de coccion.
En la tabla figuran los niveles de potencia y tiempos de
coccion para distintos platos.

Encender y apagar la placa de coccion

La placa de coccion se enciende y se apaga con el interruptor
principal.

Encender: pulsar el simbolo (D. El indicador situado sobre el
interruptor principal se ilumina. La placa de coccion esta lista
para su funcionamiento.

Apagar: pulsar el simbolo (D hasta que el indicador situado
sobre el interruptor principal desaparezca. Todas las zonas de
coccion estan apagadas. El indicador del calor residual
continuara iluminado hasta que las zonas de coccidén se
enfrien suficientemente.

Notas
La placa de coccion se apaga de forma automatica cuando
todas las zonas de coccién permanecen mas de 15
segundos apagadas.

A iPeligro de incendio!

Si durante estos 35 segundos se deposita un objeto metalico
sobre la zona Tipp-Pad, la placa de coccidon puede seguir
calentando. Por lo tanto, apagar siempre la placa de coccién
con el interruptor principal.

Conservar el mando Tipp

En el interior del mando Tipp se encuentra un potente iman. No
acercar el mando Tipp a soportes magnéticos que contengan
datos, tales como cintas de video, disquetes, tarjetas de
crédito y tarjetas con banda magnética. Podrian dafiarse.

Asimismo, podrian producirse interferencias en aparatos de
television y monitores.

Nota: El mando Tipp es magnético. Las particulas metalicas
que se adhieren a la parte inferior pueden rayar la superficie de
la placa de coccion. Limpiar siempre bien el mando Tipp.

Modo emergencia

La placa de coccion también puede funcionar sin el mando
Tipp:

1. Encender la placa de coccion con el interruptor principal.

2.En los 5 segundos siguientes, pulsar al mismo tiempo los
simbolos Ay @. Suena una sefial.

3. Pulsar el simbolo @ hasta que se ilumine el indicador de la
zona de coccion deseada.

4. A continuacion pulsar el simbolo F para seleccionar el nivel
de potencia deseado.

La zona de coccidn esta encendida.

Notas

La funciéon programacion del tiempo no puede activarse en
modo emergencia.

El mando Tipp puede volverse a colocar sobre la placa de
coccion en cualguier momento.

Los ajustes seleccionados permanecen memorizados
durante los primeros 4 segundos después de apagar la
placa. Si se vuelve a encender la placa de coccion en este
periodo de tiempo se aplican los ajustes anteriores.

Ajustar la zona de coccion

Ajustar el nivel de potencia deseado con el mando Tipp.
Nivel de potencia 1 = potencia minima.

Nivel de potencia 9 = potencia maxima.

Cada nivel de potencia dispone de un ajuste intermedio. Esta
sefialado con un punto.

Seleccionar el nivel de potencia

La placa de coccion debe estar encendida.

1.Seleccionar la zona de coccién. Para ello inclinar el mando
Tipp hacia la zona de coccién deseada.



2.En los siguientes 5 segundos girar el mando Tipp hasta que
en la indicacion visual se ilumine el nivel de potencia
deseado.
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La zona de coccidn esta encendida.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona de coccion y modificar el nivel de potencia
con el mando Tipp.

Apagar la zona de coccion

Seleccionar la zona de coccion y girar el mando Tipp hasta
que aparezca 4. La zona de coccidn se apaga y aparece el
indicador de calor residual.

Nota: Si no se ha colocado un recipiente en la zona de coccién
por induccion, el nivel de potencia seleccionado parpadea.
Transcurrido un tiempo la zona de coccidon se apaga.

Tabla de coccion
En la tabla siguiente se presentan algunos ejemplos.

Los tiempos de coccion dependen del nivel de potencia, tipo,
peso y calidad de los alimentos. Por este motivo, existen
variaciones.

Remover de vez en cuando si se calientan purés, cremas y
salsas espesas.

Utilizar el nivel de potencia 9 para el inicio de coccion.

Nivel de potencia Duracion de coccion

Derretir

Chocolate, cobertura de chocolate 1-1. -
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 -

Calentar y mantener caliente

Potaje (p.€j. lentejas) 1.-2 -

Leche** 1.-2. -
Salchichas calentadas en agua** 3-4 -
Descongelar y calentar

Espinacas ultracongeladas 3-4 15-25 min.
Gulasch ultracongelado 3-4 30-40 min.
Cocer a fuego lento, hervir a fuego lento

Albéndigas de patata* 4.5, 20-30 min.
Pescado* 4-5 10-15 min.
Salsas blancas, p.ej. bechamel 1-2 3-6 min.
Salsas batidas, p. ej. salsa bernesa, salsa holandesa 3-4 8-12 min.
Hervir, cocer al vapor, rehogar

Arroz (con doble cantidad de agua) 2-3 15-30 min.
Arroz con leche 2-3 30-40 min.
Patatas sin pelar 4-5 25-30 min.
Patatas peladas con sal 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Cocido, sopas 3.-4. 15-60 min.
Verduras 2.-3. 10-20 min.
Verduras, ultracongeladas 3.-4. 7-20 min.
Cocido con olla exprés 4.5, -

Estofar

Rollo de carne 4-5 50-60 min.
Estofado 4-5 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.

*  Coccién sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia



Nivel de potencia Duracion de coccién

Asar / Freir con poco aceite**

Filetes, al natural o empanados 6-7 6-10 min.

Filetes ultracongelados 6-7 8-12 min.
Chuletas, al natural o empanadas*** 6-7 8-12 min.

Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12 min.
Pechuga (2 cm de grosor)*** 5-6 10-20 min.
Pechuga, ultracongelada*** 5-6 10-30 min.
Hamburguesas, albondigas de carne (3 cm de grosor)*** 4.-5. 30-40 min.
Pescado vy filete de pescado al natural 5-6 8-20 min.
Pescado vy filete de pescado empanado 6-7 8-20 min.
Pescado empanado ultracongelado, p. ej. varitas de pescado 6-7 8-12 min.
Gambas y camarones 7-8 4-10 min.

Platos ultracongelados, p. ej., salteados 6-7 6-10 min.
Crepes 6-7 freir una tras otra
Tortilla 3.-4. freir una tras otra
Huevos fritos 5-6 3-6 min.

Freir** (150-200 g por porcion en 1-2 | de aceite)

Productos ultracongelados, p. ej., patatas fritas, nuggets de pollo 8-9 freir una porcion tras otra
Croquetas ultracongeladas 7-8

Carne, p. €j., piezas de pollo 6-7

Pescado empanado 0 en masa de cerveza 6-7

Verduras, setas, empanadas o en masa de cerveza, p. ej., champifiones 6-7

Reposteria, p. ej., bufiuelos, fruta en masa de cerveza 4-5

* Coccidn sin tapa
** Sin tapa
*** Dar la vuelta con frecuencia

Zona flexible

Se puede utilizar como una zona Unica o como dos zonas
independientes, en funcién de la necesidades culinarias de
cada momento.

Se compone de 4 inductores que funcionan de forma
independiente. Cuando la zona flexible esta en funcionamiento
s6lo se activa la zona que esta cubierta por el recipiente.

Consejos para el uso de recipientes

Para asegurar una buena deteccion y distribucién del calor, se
recomienda centrar bien el recipiente:

Como una Unica zona de coccion

Si el recipiente ocupa mas de una zona de
cocciodn, situarlo a partir del borde superior
o inferior de la zona flexible.

Como dos zonas de coccion independientes

Las zonas delantera y trasera, con dos

Como una Unica zona de coccidon

0 Diametro menor o igual a 13 cm
) Situar el recipiente en una de las 4 posicio-
AL nes que se muestran en la imagen.

QD Qﬁ inductores cada una, pueden utilizarse de
forma independiente ajustando la potencia
GD necesaria en cgda una_de ella,s, en este_z
caso se recomienda utilizar sélo un reci-
piente en cada zona.

Diametro mayor de 13 cm
Situar el recipiente en una de las 3 posicio-
nes que se muestran en la imagen.
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Advertencias

Al utilizar dos recipientes de tamafo diferente 0 que no sean
del mismo material, se pueden originar ciertos ruidos o
vibraciones que en ningun momento afectan al correcto
funcionamiento de la zona.

Para obtener la maxima potencia
con la Funcién Powerboost, cuando
—QD— se utilice como una unica zona de

coccion, colocar el recipiente en el
centro de la zona flexible.

En placas con mas de una zona
flexible, se recomienda no utilizar
varias zonas al mismo tiempo para
un solo recipiente.

T@
o
_ JC

Como dos zonas independientes

La zona flexible viene por defecto para ser utilizada como dos
zonas de coccién independientes.

Asi se activa

Ver apartado “Ajustar la zona de coccion®.

Como una soéla zona de coccion

Utilizar la zona de coccidn en su totalidad, uniendo ambas
zonas.

Asi se activa

La placa de coccién debe estar encendida.

1. Colocar el recipiente y seleccionar con el mando Tipp una de
las dos zonas que forman parte de la zona flexible.

Seguro para ninos

La placa de coccidén se puede asegurar contra una conexion
involuntaria para impedir que los nifilos enciendan las zonas de
coccion.

Activar y desactivar el seguro para ninos

La placa de coccién debe estar apagada.

Activar: pulsar el simbolo F durante 3 segundos
aproximadamente. El indicador <0 se ilumina durante
10 segundos. La placa de coccién queda blogueada.

Desactivar: pulsar el simbolo ' durante 3 segundos
aproximadamente. Se ha desactivado el bloqueo.

Seguro automatico para nihos

Con esta funcién, el seguro para nifios se activa
automaticamente siempre que se apaga la placa de coccion.
Activar y desactivar

En el capitulo Ajustes bdsicos se presenta la informacion
relativa a la conexion del seguro automatico para nifios.

2.Pulsar el simbolo Bl. Los indicadores @ se iluminan.
La zona flexible se ha activado.

Nota: El nivel de potencia se puede visualizar en uno de los
dos indicadores de la zona flexible o en los dos, dependiendo
de la ubicacion y tamafio del recipiente.

Modificar el nivel de potencia

Seleccionar la zona flexible y modificar el nivel de potencia con
el mando Tipp.

Anadir un nuevo recipiente

Seleccionar la zona flexible y a continuacion pulsar el
simbolo [B. El nuevo recipiente sera detectado y se mantendra
el nivel de potencia seleccionado previamente.

Nota: Si el recipiente de la zona de coccidn que esta en
funcionamiento se desplaza o levanta, la placa de coccion
realizara una busqueda automatica y se mantendra el nivel de
potencia seleccionado previamente.

Asi se desactiva

Seleccionar la zona vy pulsar el simbolo B dos veces. Para que
la zona flexible se desactive es necesario que el simbolo B se
pulse dos veces antes de que transcurran dos segundos.

Volver a utilizar como dos zonas de coccion

Seleccionar una de las dos zonas de cocciéon de la zona
flexible y ajustar a &J.

Nota: Cuando la placa de coccidén se apaga y luego se vuelve
a encender, la zona flexible volvera a ser utilizada como dos
zonas de coccion.
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Funcion Powerboost

Con la funcion Powerboost se pueden calentar grandes
cantidades de agua mas rapidamente que utilizando el nivel de
potencia 5.

Limitaciones de uso

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coccion,
siempre que la otra zona del mismo grupo no esté encendida.
(Ver figura) De lo contrario, en la indicacion visual de la zona
de coccidn seleccionada parpadearan F y 5; a continuacion
se ajustard automaticamente el nivel de potencia 5.

Grupo 1

2]|(3®
1]|@

Grupo 2 \

Nota: La mayor potencia suministrada en la zona flexible se
obtiene posicionando un Unico recipiente en el centro de la
zona, tal y como se indica en el capitulo Zona flexible.

Activar

1.Seleccionar la zona de coccidn con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo F.

La funcion se habra activado.

Desactivar

1.Seleccionar la zona de coccidn con el mando Tipp.
2.Pulsar el simbolo F.

La funcion Powerboost se habra desactivado.

Nota: En determinadas circunstancias, la funcién Powerboost
se puede desactivar automaticamente para proteger los
componentes electronicos del interior de la placa.

Funcién programacion del tiempo

Esta funcion se puede utilizar de dos formas diferentes:

m para apagar automaticamente una zona de coccion.
= como reloj avisador.

Apagar automaticamente una zona de
coccion

La zona se apaga automaticamente una vez transcurrido el
tiempo seleccionado.

Programar el tiempo de coccion.

La placa de coccion debe estar encendida.

1. Seleccionar la zona de coccidn y el nivel de potencia
deseado con el mando Tipp.

2.Pulsar el simbolo @. El indicador = de la zona de coccién
se ilumina. En la indicacion visual de la funcion
programacion del tiempo se muestra LiiJ.

3. Seleccionar el tiempo de coccidon deseado con el mando
Tipp.

Al cabo de unos segundos, el tiempo de coccidén comienza a
transcurrir.
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Nota: Se puede programar automaticamente el mismo tiempo
de coccidn para todas las zonas. El tiempo programado
transcurrira de forma independiente para cada una de las
zonas de coccion.

En el capitulo Ajustes bdsicos se encuentra la informacién
relativa a la programacién automatica del tiempo de coccion.

Modificar o cancelar el tiempo

Seleccionar la zona de coccién inclinando el mando Tipp.
Pulsar el simbolo @ y a continuacién modificar el tiempo de
coccién con el mando Tipp o ajustarlo a L.

Una vez transcurrido el tiempo

La zona se apaga. Suena una sefial de aviso, en la zona de
coccidn se muestra i/ y en la indicacion visual de la funcidn
programacion del tiempo aparece L4 durante un minuto. El
indicador I=| de la zona de coccién parpadea. Pulsar cualquier
simbolo, los indicadores se apagan y la sefial acustica finaliza.

Notas

m Si se ha programado un tiempo de coccioén en varias zonas,
en la indicacion visual de la funcion programacion del tiempo
se muestra el tiempo de coccidén mas breve. El indicador =1
de la zona de cocciodn se ilumina.

m Para consultar el tiempo de coccidn restante de una zona de
de coccidn: seleccionar la zona de coccion inclinando el
mando Tipp. El tiempo de coccion se muestra durante 5
segundos.

m Se puede ajustar un tiempo de coccion de hasta 99 minutos.



El reloj avisador

El reloj avisador de cocina permite programar un tiempo de
hasta 99 minutos. No depende de los otros ajustes. Esta
funcidon no apaga automaticamente una zona de coccion.
Asi se programa

Ninguna zona de coccion debe estar seleccionada.

1.Pulsar el simbolo @, en la indicacion visual de la funcién
programacion del tiempo se muestra 13.

2.Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.
Tras unos segundos empieza a transcurrir el tiempo.

Funcion mantener caliente

Esta funcién es apropiada para derretir chocolate o mantequilla
y para mantener calientes los alimentos.

Activar

1.Seleccionar la zona de coccion deseada con el mando Tipp.

2.En los siguientes 5 segundos, pulsar el simbolo L .
El indicador L se ilumina.
La funcién mantener caliente se habra activado.

Modificar o cancelar el tiempo

Pulsar el simbolo @ y modificar el tiempo con el mando Tipp,
o ajustarlo a Ji.

Una vez transcurrido el tiempo

Suena una sefial de aviso durante un minuto. En la indicacién
visual de la funcién programacion del tiempo se muestra Lt v
el indicador £\ parpadea. Pulsar cualquier simbolo, los
indicadores se apagan vy la sefial acustica finaliza.

Desactivar

1.Seleccionar la zona de coccion deseada con el mando Tipp.
2. Pulsar el simbolo L.
El indicador i desaparece.

Tras 5 segundos se apaga la zona de coccion y aparece el
indicador de calor residual.

Funcion proteccion para limpieza

Si se limpia el panel de mando mientras la placa de coccion
esta encendida, los ajustes se pueden modificar.

Para evitarlo, la placa de coccidn dispone de la funcién
proteccion para limpieza. Retirar el mando Tipp. Suena una
sefial y el indicador € se ilumina. El panel de mando queda
blogueado durante 35 segundos. Ahora se puede limpiar la
superficie del panel de mando sin riesgo a modificar los
ajustes.

Nota: El bloqueo no afecta al interruptor principal. Se puede
apagar la placa de coccidn cuando se desee.

Limitacion automatica de tiempo

Cuando una 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 automatica de
tiempo.

La zona de coccion deja de calentar. En la indicacion visual de
la zona de coccidn parpadea alternadamente Fy g

Al pulsar cualquier simbolo, se apaga el indicador. Ahora se
puede volver a ajustar la zona de coccion.

Cuando se activa la limitacion automatica, ésta se rige en
funcion del nivel de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).
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Ajustes basicos

El aparato presenta diversos ajustes basicos. Estos ajustes
pueden adaptarse a las necesidades propias del usuario.

Indicador Funcién

{ Seguro automatico para nifios

i Desactivado.*

{ Activado.

Senales acusticas

m
N

i Sefial de confirmacion y sefial de error desactivadas.
{ Sélo sefial de confirmacion desactivada.
C Todas las sefales activadas.*

Programacion automatica del tiempo de coccién

]
[Xy]

o Apagado.*
-85 Tiempo de desconexién automatica

ch Duracion de la seial de aviso de la funcion programacion del tiempo
{10 segundos.
Z 30 segundos.

=1 minuto.*

~d

Funcion Power-Management
£l = Desactivada.*

1000 W. potencia minima.
1500 W.
2000 W.

]
]
!
1.
-
[y

9 ¢ 5. = potencia maxima de la placa.

ch Funcionamiento sin Tipp-Pad
Ll Desactivado.
i Activado.*

Volver a los ajustes por defecto

m
]

i Ajustes personales.*
i Volver a los ajustes de fabrica.

*Ajuste de fabrica

Acceder a los ajustes basicos 4. A continuacion, seleccionar el ajuste deseado con el mando
Tipp.
La placa de coccidon debe estar apagada.
1.Encender la placa de coccion. [}
° ° I

2.En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el
simbolo ©@ durante 3 segundos.

™ -
=3

f 5.Volver a pulsar el simbolo @ durante mas de 3 segundos.

Los ajustes se habran guardado correctamente.

Salir
En las indicaciones visuales se ilumina ¢ {y & como ajuste Para salir de los ajustes basicos, apagar la placa de coccion
predeterminado. con el interruptor principal.

3.Pulsar varias veces el simbolo @ hasta que aparezca el
indicador de la funcion deseada.
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Cuidados y limpieza

Los consejos y advertencias que se mencionan en este La mejor manera de eliminar la suciedad resistente es
capitulo sirven de ayuda para la limpieza y el mantenimiento utilizando un rascador para vidrio. Observar las indicaciones
optimos de la placa de coccidn del fabricante.

. s Se puede adquirir rascadores adecuados para vidrio a través
Placa de coccion del Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra tienda online.
Limpieza

Marco de la placa de coccion

Para evitar dafios en el marco de la placa de coccion, tener en
cuenta las siguientes indicaciones:

Limpiar la placa después de cada coccion. De este modo, se
evita que los restos adheridos se quemen. No limpiar la placa
de coccidn hasta que esté suficientemente fria.

Utilizar sélo productos de limpieza apropiados para placas de Utilizar sélo agua caliente con un poco de jabon
coccion. Observar las indicaciones que figuran en el envoltorio No utilizar nunca productos afilados ni abrasivos

del producto. No utilizar el rascador para vidrio

No utilizar nunca:

Lavavajillas sin diluir Mando Tipp

Detergente para lavavajillas Se recomienda el uso de agua templada y un poco de jabon

) para limpiar el mando Tipp. No utilizar productos de limpieza
Productos abrasivos abrasivos ni corrosivos. No limpiar el mando Tipp en el
Productos corrosivos como spray para hornos o lavavajillas o en agua de lavado. De lo contrario, podria
quitamanchas danarse.

Esponjas que rayen
Limpiadores de alta presion o maquinas de limpieza a vapor

Reparar averias

Normalmente las averias se deben a pequefios detalles. Antes
de avisar al Servicio de Asistencia Técnica, deben tenerse en
cuenta los siguientes consejos y advertencias.

Indicador Averia Medida

ninguno Se ha interrumpido el suministro de Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha produ-
corriente eléctrica. cido un corte en el suministro de corriente eléctrica.
La conexion del aparato no se ha hecho  Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de
conforme al esquema de conexiones. conexiones.
Averia en el sistema electronico. Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia avisar al

Servicio de Asistencia Técnica.

£ parpadea El panel de mando esta himedo o se ha Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.
depositado algun objeto encima.

L~ +numero/ Averia en el sistema electrénico. Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30

o + ndmero / segundos y volver a conectarla de nuevo.*

£ + nimero

£-38 Se ha arrastrado el mando en vez de incli- Esperar unos segundos, a continuaciéon volver a encender la placa y
narlo hacia la zona de coccion deseada. la zona de coccidn correctamente.

FO/Fg Se ha producido un error interno en el fun- Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30
cionamiento. segundos y volver a conectarla de nuevo.*

FZ El sistema electronico se ha sobrecalen-  Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente.
tado y ha apagado la zona de coccion Pulsar, a continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coc-
correspondiente. cion.*

Fy El sistema electrénico se ha sobrecalen-
tado y ha apagado todas las zonas de coc-
cion.

ol Tension de alimentacion incorrecta, fuera  Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.
de los limites normales de funcionamiento.

] La zona de coccidn se ha sobrecalentado Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo suficiente y
y se ha apagado para proteger su enci- volver a encenderla de nuevo.
mera.

* Si la indicacion persiste avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
No colocar ningun recipiente caliente sobre el panel de mando.
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Ruido normal durante el funcionamiento del
aparato

La tecnologia de calentamiento por induccién se basa en la
creacion de campos electromagnéticos que hacen gue el calor
se genere directamente en la base del recipiente. Estos,
dependiendo de la construccion del recipiente, pueden originar
ciertos ruidos o vibraciones como los que se describen a
continuacion:

Un zumbido profundo como en un transformador

Este ruido se produce al cocinar con un nivel de potencia
elevado. La causa de ello es la cantidad de energia que se
transmite de la placa de coccidn al recipiente. Este ruido
desaparece o se debilita, en cuanto disminuye el nivel de
potencia.

Un silbido bajo

Dicho ruido se produce cuando el recipiente se encuentra
vacio. Este ruido desaparece en cuanto se introduce agua o
alimentos en el recipiente.

Crepitar

Este ruido se presenta en los recipientes que estan
compuestos de diferentes materiales superpuestos. El ruido es
debido a las vibraciones que se producen en las superficies de
unién de las diferentes superposiciones de materiales. Este
ruido procede del recipiente. La cantidad y la manera de
cocinar los alimentos pueden hacer variar la intensidad del
ruido.

Servicio de Asistencia Téchnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a su
disposicién siempre que necesite la reparaciéon de su aparato.

Numero de producto (E) y nimero de fabricacion (FD)

Siempre que se contacte con nuestro Servicio de Asistencia
Técnica se debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La etiqueta de
caracteristicas con los correspondientes nimeros se encuentra
en la tarjeta del aparato.

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la asistencia del
personal del Servicio de Asistencia Técnica no es gratuita,
incluso si todavia esta dentro del periodo de garantia.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran en la
lista adjunta de centros y delegaciones del Servicio de
Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de averias
E 902 406 416

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este modo
se garantiza que la reparacion sea realizada por personal
técnico especializado y debidamente instruido que, ademas,
dispone de los repuestos originales del fabricante para su
aparato doméstico.

16

Unos silbidos elevados

Los ruidos se producen sobre todo en los recipientes
compuestos de diferentes superposiciones de materiales, tan
pronto como estos se ponen en marcha a la maxima potencia
de calentamiento y al mismo tiempo en dos zonas de coccion.
Estos silbidos desaparecen o0 son mas escasos tan pronto
como se disminuye la potencia.

Ruido del ventilador

Para un uso adecuado del sistema electrdnico, la placa de
coccion debe funcionar a una temperatura controlada. Para
esto, la placa de coccién esta provista de un ventilador que se
activa cuando la temperatura detectada es elevada. El
ventilador también puede funcionar por inercia, después de
que se haya apagado la placa de coccidn, si la temperatura
detectada es todavia demasiado elevada.

Los ruidos que se han descrito son normales, forman parte de
la tecnologia de induccién y no indican que se trate de una
averia.



Platos testados

Esta tabla ha sido elaborada para institutos de evaluacion con

el fin de facilitar las pruebas en nuestros aparatos.

Los datos de la tabla hacen referencia a nuestros recipientes
accesorios de Schulte-Ufer (bateria de cocina de 4 piezas para
placa de induccion Z9442X0) con las siguientes dimensiones:

Cazo @ 16 cm, 1,2 | para zonas de coccion de & 14,5 cm

Olla@ 16 cm, 1,7 | para zonas de coccioén de @ 14,5 cm

Olla @ 22 cm, 4,2 | para zonas de coccion de @ 18 cm

Sartén @ 24 cm, para zonas de coccion de @ 18 cm

Platos testados

Zona de
coccion

Precalentamiento

Coccidn

Nivel de Duracion
potencia (Min:Seg)

Tapa

Nivel de  Tapa

potencia

Derretir chocolate

Recipiente: cazo

Cobertura de chocolate (p. ej. marca Dr. Oetker
negro 55%, 150 g.)

@ 14,5 cm

Calentar y conservar caliente potaje de lentejas

Recipiente: Olla
Temperatura inicial 20 °C

Potaje de lentejas*
Cantidad 450 g.

@ 14,5 cm

©

1:30 sin remover

Si

Cantidad: 800 g.

@18 cm

9 2:30 sin remover

Si

Potaje de lentejas en conserva, p. €j. lentejas con
chorizo de Erasco

Cantidad 500 g.

@ 14,5 cm

9 1:30 remover tras
aprox. 1:00

Si

Cantidad 1 kg.

@ 18 cm

9 2:30 remover tras
aprox. 1:00

Preparar salsa bechamel

Recipiente: Cazo
Temperatura de la leche: 7 °C

Ingredientes: 40 g de mantequilla, 40 g de harina,
0,5 | de leche (3,5% materia grasa) y una piza de
sal

@ 14,5 cm

1. Derretir la mantequilla, mezclar la harina y la
sal y calentar todo

2. Afadir la leche y llevar la salsa a ebullicion,
sin dejar de remover

3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir,
mantenerla otros 2 minutos sin dejar de remover

1 aprox. 3:00

No

7 aprox. 5:20

No

Cocer arroz con leche

Recipiente: Olla
Temperatura de la leche: 7 °C

Calentar la leche hasta que empiece a subir. Cam-
biar el nivel de coccién recomendado y agregar el
arroz, el azucar y la sal a la leche

Ingredientes: 190 g. de arroz de grano redondo,
23 g. de azucar, 750 ml. leche (3,5% materia
grasa) y una pizca de sal

@ 14,5 cm

Ingredientes: 250 g. de arroz de grano redondo,
30 g. de azucar, 1 I. leche (3,5% materia grasa) y
una pizca de sal

@ 18 cm

8. aprox. 6:30

No

2 remover
tras aprox. Si
10:00

*Receta segun DIN 44550
**Receta segun DIN EN 60350-2
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Platos testados

Zona de
coccion

Precalentamiento

Coccion

Nivel de
potencia

Duracion
(Min:Seg)

Tapa

Nivelde Tapa
potencia

Cocer arroz*

Recipiente: Olla
Temperatura del agua 20 °C

Ingredientes: 125 g de arroz de grano redondo,
300 g de agua y una pizca de sal

@ 14,5 cm

aprox. 2:30

Si

Ingredientes: 250 g de arroz de grano redondo,
600 g de agua y una pizca de sal

@ 18 cm

aprox. 2:30

Si

Freir solomillo de cerdo

Recipiente: Sartén
Temperatura inicial del solomillo: 7 °C

2 filetes de solomillo (peso total aprox. 200 g,
1 cm de grosor)

@18 cm

1:30

No

Freir crepes™*

Recipiente: Sartén
55 ml de masa por crepe

@18 cm

1:30

No

Freir patatas ultracongeladas

Recipiente: Olla

Ingredientes: 1,8 kg de aceite de girasol, por
coccion: 200 g de patatas fritas ultracongeladas
(p. ej. McCain 123 Frites Original)

@18 cm

Hasta que la tem-
peratura del aceite
sea de 180 °C

*Receta segun DIN 44550
**Receta segun DIN EN 60350-2
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/A Safety precautions

Please read this manual carefully. Please
keep the instruction and installation manual
as well as the appliance certificate in a safe
place for later use or for subsequent
owners.

Check the appliance after removing it from
the packaging. If it has suffered any
damage in transport, do not connect the
appliance, contact the Technical Assistance
Service and provide written notification of
the damage caused, otherwise you will lose
your right to any type of compensation.

This appliance must be installed according
to the installation instructions included.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.

Powerboost function..........cccccciivmninisninsscnnnnrss e 27
Restrictions When USING.....ccccciceie et 27
TO ACHVALE .o 27
TO UM OFf et 27
Time programming funClion.......cccceeeerrmncnnsnnse s 28
A hotplate should switch off automatically ......c.cccceevveecriiiennnne 28
B I 2T 1L 1= SRS 28
Keep warm function .........cccccmvvmrnsennssnnsesnns s 28
TO ACHVALIE .o 28
TO U OFf et 28
Cleaning lock fuNCtioN.......cccoeeemvmrsmnsmns e 29
Automatic time limitation........ccceeeeeerrieccce e 29
Basic SEttiNgS .......ccvrrrvmmnresriemnss s 29
Accessing the basic SEettiNgS.....ccccvveievcicei e 30
Care and Cleaning .......c..ccuecernmsrimrssssssssses s 30
0] o SRS 30
HOD frame oo 30
The TIPP CONIOl uiiiiiiecceceee e e 30
Fixing malfunclions ......cccccecemnrmrnmnssrns e esseenns 30
Normal noise while the appliance is working........ccceeveeeeineneee 31
After-sales ServicCe ... 31
Tested dishes....... e 32

Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

Do not use covers. These can cause
accidents, due to overheating, catching fire
or materials shattering, for example.

Do not use inappropriate child safety
shields or hob guards. These can cause
accidents.

This appliance is not intended for operation
with an external clock timer or a remote
control.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.
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Children must not play with, on, or around

the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.

We advise that you exercise caution using
or standing near an induction hob while it is
in operation, if you wear a pacemaker or a
similar medical device. Consult your doctor
or the device manufacturer concenring its
conformity or any possible incompatibilities,

Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly.
Never leave hot fat or oil unattended.
Never use water to put out burning oil or
fat. Switch off the hotplate. Extinguish
flames carefully using a lid, fire blanket or
something similar.

The hotplates become very hot. Never
place combustible items on the hob.
Never place objects on the hob.

The appliance gets hot. Do not keep
combustible objects or aerosol cans in
drawers directly underneath the hob.

The hob switches off automatically and
can no longer be operated. It may switch
on unintentionally at a later point. Switch
off the circuit breaker in the fuse box.
Contact the after-sales service.

Risk of burns!

The hotplates and surrounding area
(particularly the hob surround, if fitted)
become very hot. Never touch the hot
surfaces. Keep children at a safe distance.

The hotplate heats up but the display does
not work. Switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Metal objects on the hob quickly become
very hot. Never place metal objects (such
as knives, forks, spoons and lids) on the

hob.

After each use, always turn off the hob at
the main switch. Do not wait until the hob
turns off automatically after the pan is
removed.
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Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out and damaged
power cables replaced by one of our
trained after-sales technicians. If the
appliance is defective, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Cracks or fractures in the glass ceramic
may cause electric shocks. Switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Hazard due to magnetism!

The removable control element is magnetic.
Magnets may affect electronic implants, e.g.
heart pacemakers or insulin pumps. Thus,
for persons with electronic implants: avoid
carrying the control element in clothing
pockets; keep a minimum distance of

10 cm to heart pacemaker or device.

Malfunction risk!

The hob is equipped with a fan in the lower
section. If there is a drawer under the hob it
should not be used to store small objects or
paper, since they could damage the fan or
interfere with the cooling if they are sucked
into it.
There should be a minimum of 2 cm
between the contents of the drawer and fan
intake.
Risk of injury!
When cooking in a bain marie, the hob
and cooking container could shatter due
to overheating. The cooking container in
the bain marie must not directly touch the

bottom of the water-filled pot. Only use
heat-resistant cookware.

Saucepans may suddenly jump due to
liquid between the pan base and the
hotplate. Always keep the hotplate and
saucepan bases dry.



Elements that may damage the appliance
Caution!
Rough pan bases may scratch the hob.

Avoid leaving empty pots and pans on the hotplate. Doing so
may cause damage.

Do not place hot pans on the control panel, the indicator
area, or the hob frame. Doing so may cause damage.

Hard or pointed objects dropped on the hob may damage it.

Aluminium foil and plastic containers will melt if placed on the
hotplate while it is hot. The use of laminated sheeting is not
recommended on the hob.

Overview
The following table presents the most common damage
caused:
Damage Cause Measure
Stains Food spillage Immediately remove spilt food using a glass scraper.
Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically designed for glass-ceramic hobs.
Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a tray or working surface.
Pans with rough bottoms may scratch Check pans.
the glass ceramic
Fading Unsuitable cleaning products Only use cleaning products specifically produced for glass-ceramic hobs.
Contact with pans Lift pots and pans before moving them around.
Chips Sugtar,tsubstances with a high sugar Immediately remove spilt food using a glass scraper.
conten

Protecting the environment

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance is labelled in accordance with
European Directive 2012/19/EU concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). The guideline

determines the framework for the return and recycling
of used appliances as applicable throughout the EU.

Energy-saving advice

Always use the correct lid for each pan. Cooking without a lid
uses a lot more energy. Use a glass lid to provide visibility
and avoid having to lift the lid.

Use pans with flat bases. Bases that are not flat use a lot
more energy.

The diameter of the pan base must match the size of the
hotplate. Please note: pan manufacturers usually provide the
diameter for the top of the pan, which is usually larger than
the diameter of the pan base.

Use a small pan for small amounts of food. A large pan which
is not full uses a lot of energy.

Use little water when cooking. This saves energy and
preserves all the vitamins and minerals in vegetables.

Select the lowest power level to maintain cooking. If the
power level is too high, energy is wasted.
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Induction cooking

Advantages of induction cooking

Induction cooking represents a radical change from the
traditional method of heating; the heat is generated directly in
the pan. It therefore offers a number of advantages:

m Time savings for cooking and frying; since the pan is heated
directly.

m Energy is saved.

m Care and cleaning are simpler. Foods that have spilt do not
burn as quickly.

m Heat and safety control; the hob supplies or cuts off power as
soon as the control knob is turned on. The induction hotplate
stops supplying heat if the pan is removed without having
previously switched it off.

Cookware

Only ferromagnetic pans are suitable for induction cooking;
these may be made from:

m enamelled steel
m cast iron
m special stainless steel induction pans.

To determine whether a pan is suitable, check to see if a
magnet will stick to its base.

There are other types of cookware for induction whose base is
not entirely ferromagnetic.

When using large cookware on a
smaller ferromagnetic area, only
the ferromagnetic zone heats up,
so heat might not be uniformly
distributed.

Pans with aluminium areas
inserted in the base reduce the
ferromagnetic area, so less heat
may be supplied and the pan
may be difficult to detect or not
be detected at all.

For good cooking results, the
diameter of the cookware's ferro-
magnetic area should match the
size of the hotplate. If cookware
is not detected on a hotplate, try
it on the next smaller hotplate
down.

Unsuitable pans

Never use diffuser hobs or pans made from:
m common thin steel

m glass

m earthenware

m copper

= aluminium
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Characteristics of the pan base

The characteristics of the pan base may affect the uniformity of
the cooking results. Pans made from materials which help
diffuse heat, such as stainless steel sandwich pans, distribute
heat uniformly, saving time and energy.

Absence of pan or unsuitable size

If no pan is placed on the selected hotplate, or if it is made of
unsuitable material or is not the correct size, the power level
displayed on the hotplate indicator will flash. Place a suitable
pan on the hotplate to stop the flashing. If this takes more than
90 seconds, the hotplate will switch off automatically.

Empty pans or those with a thin base

Do not heat empty pans, nor use pans with a thin base. The
hob is equipped with an internal safety system. However, an
empty pan may heat up so quickly that the "automatic switch
off" function may not have time to react and the pan may reach
very high temperatures. The base of the pan could melt and
damage the glass on the hob. In this case, do not touch the
pan and switch the hotplate off. If it fails to work after it has
cooled down, please contact the Technical Assistance Service.

Pan detection

Each hotplate has a minimum limit for detecting pans, which
varies depending on the material of the pan being used. You
should therefore use the hotplate that is most suitable for the
diameter of your pan.



Getting to know your appliance

On page 2, you will find information on the dimensions and
power of the hotplates.

The control panel

)

o = 1 I
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Control panels Indicators

0) Main switch o Functionality

L Keep warm function -5 Power levels

F Powerboost function and childproof lock F Powerboost function

H Flexible zone HikR Residual heat

© Time program function oo Time program function
£ Cleaning lock function
=c) Childproof lock
L Keep warm function
-1 Automatic shut-off
a) Timer

Control panels

Pressing a symbol activates its corresponding function.

Note: Always keep the control surfaces dry. Moisture can affect

proper working.

The hotplates

Hotplate

QO Single hotplate Use a correctly sized pan.

71 Flexible hotplate See "flexible hotplate" section

Only use pans suitable for induction cooking, see the "Appropriate cookware" section.

Residual heat indicator

The hob has a residual heat indicator for each hotplate to show
those which are still hot. Avoid touching a hotplate that displays
this.

Even when switched off, the R/H light will remain on as long as
the hotplate remains hot.

If the pan is removed before the hotplate is turned off the R/H
indicators and the selected power level will appear alternately.
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Twistpad and twist knob
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The twistpad is the area in which you can use the twist knob to
select the hotplates and set heat settings. The twist knob
automatically centres itself in the twistpad area.

The twist knob is magnetic and is placed on the twistpad.
Tapping the twist knob where there is a marking activates the
relevant hotplate. Turning the twist knob sets the heat setting.

After positioning the twist knob, it may not be centred correctly
on the twistpad. The twist knob can be centred again by
moving it gently.

Note: The alignment does not affect the function of the twist
knob.

Removing the Tipp control

When the Tipp control is removed, the cleaning lock function is
activated.

The Tipp control can be removed when the hotplates are on.
The cleaning lock function is activated for 35 seconds. If after
the time has elapsed, the Tipp control is not returned to its
position, the cooker switches off.

Programming the hob

This section will show you how to program the hotplates. The
table contains power levels and cooking times for several
dishes.

Switching the hotplate on and off

The range is turned on and off using the main switch.

To turn on: press the (D symbol. The indicator above the main
switch lights up. The range is ready for use.

To turn off: press the (O symbol until the indicator above the
main switch disappears. All hotplates are turned off. The
residual heat indicator stays lit until the hotplates have cooled
off sufficiently.

Notes

m The range switches off automatically when all the hotplates
are switched off for more than 15 seconds.

m The settings are memorised for 4 seconds after the range
has been turned off. If the hotplate is switched back on within
this time then the previous settings will be applied.

Setting the hotplate

Select the required cooking power using the Tipp control.
Power level 1 = minimum power.

Power level 9 = maximum power.

Each power level has an intermediate setting. This is marked
with a dot.
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/\ Risk of fire!

If a metal object is placed on the Tipp-Pad zone during these
35 seconds, the hob may continue to heat. Therefore, always
turn off the hob using the main switch.

Storing the twist knob

A strong magnet is located inside of the twist knob. Keep the
twist knob away from magnetic data carriers, such as video
cassettes, diskettes, credit cards and cards with magnetic
strips. Otherwise, these data carriers may be damaged beyond
repair.

The twist knob can also cause interference in television sets
and monitors.

Note: The twist knob is magnetic. Metal particles which stick to
the underside can scratch the hob. Always wipe the twist knob
thoroughly.

Emergency mode
The hob can also operate without the Tipp control:

1. Switch on the hob using the main switch.

2. Within the following 5 seconds, press the Fand © symbols
simultaneously. A signal sounds.

3.Press the @ symbol until the indicator lights up on the
desired hotplate.

4.Then press the F symbol to select the desired power level.
The hotplate is switched on.

Notes

m The time program function cannot be activated in emergency
mode.

m The Tipp control can be placed back on the hob at any time.

Setting the heat setting
The hob must be switched on.

1.Select the hotplate. To do this, tap the twist knob in the
direction of the required hotplate.

2. Within the next 5 seconds, turn the twist knob until the
required heat setting appears in the heat setting display.
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The hob is now switched on.

Changing the power level

Select the hotplate and heat level desired using the Tipp
control.



Switch off the hotplate

Select the hotplate and turn the Tipp control until £ is
displayed. The hotplate turns off and the residual heat indicator
appears.

Note: If no pan has been placed on the induction hotplate, the
selected power level flashes. After a certain time, the hotplate
switches off.

Cooking guidelines table
The table below contains some examples.

Cooking times depend on the power level, type, weight and
quality of the food. As such they are approximate.

When heating purées, creams and thick sauces, stir
occasionally.

Use power level 9 to begin cooking.

Power level Cooking time
Melting
Chocolate, chocolate coating 1-1. -
Butter, honey, gelatin 1-2 -
Heating and keeping warm
Stew (e.q., lentils) 1.-2 -
Milk** 1.-2. -
Sausages heated in water** 3-4 -
Defrosting and heating
Frozen spinach 3-4 15-25 min.
Frozen goulash 34 30-40 min.
Slow cooking, simmering
Potato dumplings* 4.5, 20-30 min.
Fish* 4-5 10-15 min.
White sauces (e.g., bechamel) 1-2 3-6 min.
Whipped sauces (e.g., Bearnaise, Hollandaise) 3-4 8-12 min.
Boiling, steaming, sautéing
Rice (with a double amount of water) 2-3 15-30 min.
Rice pudding 2-3 30-40 min.
Unpeeled potatoes 4-5 25-30 min.
Peeled potatoes with salt 4-5 15-25 min.
Pasta* 6-7 6-10 min.
Soups 3.-4. 15-60 min.
Vegetables 2.-3. 10-20 min.
Greens, frozen foods 3.-4. 7-20 min.
Cooked in a pressure cooker 4.-5. -
Stewing
Meat roll 4-5 50-60 min.
Stew 4-5 60-100 min.
Goulash 3-4 50-60 min.

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently
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Power level Cooking time

Bake / Fry with a little oil**

Steaks, plain or breaded 6-7 6-10 min.
Frozen steaks 6-7 8-12 min.
Chops, plain or breaded*** 6-7 8-12 min.
Beefsteak (3 cm thick) 7-8 8-12 min.
Chicken breast (2 cm thick)*** 5-6 10-20 min.
Frozen chicken breast*** 5-6 10-30 min.
Hamburgers, meatballs (3 cm thick)*** 4.-5. 30-40 min.
Plain fish and fish fillet 5-6 8-20 min.
Breaded fish and fish fillet 6-7 8-20 min.
Frozen breaded fish (e.g., fish fingers) 6-7 8-12 min.
Prawns and shrimps 7-8 4-10 min.
Frozen meals (e.g., stir-fries) 6-7 6-10 min.
Pancakes 6-7 fry individually
Omelette 3.-4. fry individually
Fried eggs 5-6 3-6 min.
Frying** (150-200 g per serving with 1-2 | of oil)

Frozen foods (e.g., French fries, chicken nuggets) 8-9 fry one portion at a time
Frozen croquettes 7-8

Meat (e.g., chicken pieces) 6-7

Fish, in breadcrumbs or batter 6-7

Greens, mushrooms, in breadcrumbs or batter (e.g., baby mushrooms) 6-7

Confectionery products (e.g., fritters, fruit in batter) 4-5

* Uncovered cooking
** Uncovered
*** Turn frequently

Flexible zone

This may be used as a single zone or two individual zones
depending on the cooking needs in each situation.

It consists of 4 independently-controlled inductors. When the
flexible zone is working, only the zone covered by the cookware
is activated.

Advice on using cookware

To ensure that the cookware is detected and heat is distributed
evenly, correctly centre the cookware:

As two independent hotplates

As one hotplate

oY Diameter less than or equal to 13 cm
—— Place the cookware on one of the four posi-
Y tions shown in the image.

Diameter greater than 13 cm
Place the cookware on one of the three
positions shown in the image.

plate, place it at the top or bottom edge of
‘ the flexible zone.

|

,‘ If the cookware takes up more than one hot-
|
|
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inductors, can be used independently by

selecting the necessary power for each

{D one. In this case, it is recommended to only
use one pan on each hotplate.

The front and back hotplates, each with two
[olliol

Warnings

When using cookware of a different size or made of a different
material, noise and vibrations that do not affect the correct
working of the zone may occur.

To obtain maximum power with the
Powerboost Function, place the
—QD— cookware in the centre of the flexi-

ble zone when used as a single hot-
plate.

On hobs with more than one flexible
zone, it is not recommended to use
several zones at the same time for a
single pan.

X
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Consisting of two independent zones

The flexible zone can be used normally as two independent
hotplates.

How to activate

See “adjusting the hotplate” section.

As one hotplate
To use the entire hotplate with all individual zones.

How to activate
The hob must be switched on.

1. Position the pan and using the Tipp control symbol, select
one of the two zones corresponding to the flexible zone.

2.Press the [ symbol. The @ indicators come on.
The flexible zone been activated.

Note: The power level is displayed by one of the flexible zone
indicators or both, depending on the location and size of the
cookware.

Childproof lock

The hob can be protected against being accidentally turned on,
to ensure that children do not switch on the hotplates.

Activating and deactivating the childproof
lock
The hob should be turned off.

To activate: press the F symbol for approximately 3 seconds.
The <0 indicator lights up for 10 seconds. The hob is locked.

To deactivate: press the & symbol for approximately
3 seconds. The lock is now deactivated.

Powerboost function

The Powerboost function can be used to heat large amounts of
water more quickly than the power level 5.

Restrictions when using

This function may be used for all hotplates, provided that the

other hotplate in the same group is not turned on. (See figure)
Otherwise, the F and 5 symbols will flash on the display of the
selected hotplate; then the power level is automatically set 5.

Group 1
2|3
1{{(@)

Group 2 ‘

Note: The greatest amount of power supplied in the flexible
zone is obtained by placing a pan in the centre of the zone, as
indicated in the Flexible zone chapter.

Changing the power level

Select the flexible zone and change the power level using the
Tipp control.

To add more cookware

Select the flexible zone and then press the [ symbol. The new
pan will be detected and the previously selected power level
will be maintained.

Note: If the pan on the hotplate that is switched on is moved or
removed, the hob will perform an automatic search and the
previously selected power level will be maintained.

To deactivate

Select the zone and press the [ symbol twice. To deactivate
the flexible zone, the [ symbol must be pressed twice within
two seconds.

Return to using two hotplates

Select one of the two hotplates of the flexible zone and set to .

Note: When a hob is switched off and later switched on again,
the flexible zone will again be used as two hotplates.

Childproof lock

With this function, the childproof lock automatically activates
when a hob is switched off.

Activating and deactivating

All of the relevant information on the automatic childproof lock
connection can be found in the Basic settings chapter.

To activate

1.Select the hotplate using the Tipp control.
2.Press the F symbol.

The function has been turned on.

To turn off

1.Select the hotplate using the Tipp control.
2.Press the F symbol.

The Powerboost function has been deactivated.

Note: In certain circumstances, the Powerboost function may
turn off automatically in order to protect the electronic
components inside the hob.
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Time programming function

This function may be used in two different ways:

= to automatically switch off a hotplate.
m as a timer.

A hotplate should switch off automatically

The hotplate switches off automatically after the time that is set
has elapsed.

Setting the cooking time
The hob must be switched on.

1. Use the twist knob to select the hotplate and the required

heat setting.
2.Touch the © symbol. The =l indicator for the hotplate lights
up. O appears in the timer display.

3. Use the twist knob to select the required cooking time.

" 11T L] "
YR ©

After a few seconds, the cooking time begins to elapse.

Note: The same cooking time can be automatically
programmed for the all the hotplates. The programmed time
passes independently for each of the hotplates.

The Basic settings chapter provides information on
automatically programming the cooking time.
Changing or cancelling the time

select the hotplate using the Tipp control. Press the @ symbol
%I’,l_('j change the cooking time using the Tipp control, or set to
.

Keep warm function

This function is used for melting chocolate or butter and for
keeping food warm.

To activate

1. Select the required hotplate using the Tipp control.

2. Within the next 5 seconds, press the L symbol.
The L indicator lights up.

The "keep warm" function has been turned on.

To turn off

1.Select the required hotplate using the Tipp control.
2.Press the L symbol.
The L display turns off.

After five seconds, the hotplate turns off and the residual heat
indicator appears.
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Once the time has elapsed

The plate is turned off. The warning signal sounds, the hotplate
displays ] and the time program function screen displays

L for one minute. The 1=l indicator of the hotplate flashes.
Pressing any symbol turns off the indicators and stops the
beep.

Notes

m If cooking times have been programmed for various plates,
the time program function displays the shortest cooking time.
The |-l indicator of the hotplate lights up.

m To check the remaining cooking time of a hotplate: select the
hotplate using the Tipp control. The cooking time will be
displayed for five seconds.

m Cooking time can be programmed for up to 99 minutes.

The timer

The timer can be set for periods of up to 99 minutes. It is
independent of the other settings. This function does not
automatically switch off a hotplate.

How to program

No hotplate should be selected.

1.Press on the © s#mbol, and the time program function
display shows G4,

2.Select the required time using the Tipp control.
The timer starts to count down after a few seconds.

Changing or cancelling the time

Press the @ symbol and change the time using the Tipp
control, or set to {IiJ.

Once the time has elapsed

A warning beep sounds. The time program function displays
L4 and the indicator £\ comes on. Pressing any symbol turns

off the indicators and stops the beeping.



Cleaning lock function

Cleaning the control panel while the hob is switched on may
change the settings.

In order to avoid this, the hob has a cleaning lock function.
Remove the Tipp control. A signal sounds and the § indicator
lights up. The control panel is locked for 35 seconds. The

Automatic time limitation

If the hotplate remains in use for a long time and no changes
are made in the settings, the automatic time limitation function
is triggered.

The hotplate stops heating. On the hotplate display, ~and &
flash alternately.

Basic settings

The device has several basic settings. These settings may be
adapted to the user's individual needs.

surface of the control panel can now be cleaned without risk of
changing the settings.

Note: The lock does not affect the main switch. The hob may
be turned off when desired.

The indicator goes out when any symbol is pressed. The
hotplate can now be reset.

When the automatic time function is used, it is governed by the
selected power level (from 1 to 10 hours).

Indicator Function
ci Childproof lock
£l Deactivated.*
{ Activated.
cc Audible signals
{1 Confirmation and error signals deactivated.
{ Only confirmation signal deactivated.
c All signals activated.*
c5 Automatic programming of cooking time
£ Turned off.*
-85 Automatic shut-off time
ch Duration of the time program function warning signal
{ 10 seconds.
Z 30 seconds.
3 1 minute.*
c Power-Management function
l = Deactivated.*
{ =1,000 W. minimum power.
i.=1500W
£=2,000 W
etc
S or 5. = maximum power of the hob.
cH Working without the Tipp-Pad
£} Deactivated.
{ Activated.*
cld Return to default settings

1 Personal settings.*
{ Return to factory settings.

*Factory settings
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Accessing the basic settings
The hob must be switched off.

1. Switch on the hob.

2. Within the next 10 seconds, touch the @ symbol for 3
seconds.

™ -
g

c {and {J light up as a preset in the displays.

Care and cleaning

The advice and warnings contained in this section aim to guide
you in cleaning and maintaining the hob, so that it is kept in the
best possible condition

Hob

Cleaning

Clean the hob after each use. This prevents food remains left
on the surface from burning. Wait until the hob is cool enough
before attempting to clean it.

Only use cleaning products specifically designed for hobs.
Follow the instructions provided on the packaging.

Do not use:

m Undiluted washing-up liquid

m Dishwasher detergent

= Abrasive products

m Corrosive products such as oven sprays or stain removers
m Sponges that may scratch

Fixing malfunctions

Malfunctions are generally caused by minor faults. Before
contacting the Technical Assistance Service, ensure you have
read the following recommendations and warnings.

3.Touch the @ symbol repeatedly until the required function
appears in the display.

4. Then select the required setting with the twist knob.

5.Touch the @ symbol for at least 3 seconds.
The settings have been saved.

Quit
To leave the basic settings, turn off the hob at the main switch.

m High-pressure or steam cleaners

The best way to remove stubborn stains is to use a glass
scraper. Follow the manufacturer's instructions.

Suitable glass scrapers can be obtained through the Technical
Assistance Service or from our online shop.

Hob frame

In order to avoid damage to the hob frame, follow the
indications below:

m Use only slightly soapy hot water
m Do not use sharp or abrasive products
m Do not use a glass scraper

The Tipp control

For cleaning the Tipp control, warm water and a little soap is
recommended. Do not use abrasive or corrosive cleaning
products. Do not clean the Tipp control in a dishwasher or in
washing up water. Otherwise, it could be damaged.

Indicator Malfunction Measure
none The electric power supply has been cut off. Check other electrical appliances to check whether there has been a
power cut.
The appliance has not been properly con- Check that the appliance has been connected properly according to
nected following the connection diagram. the connection diagram.
Electronic system malfunction. If the malfunction is not resolved by the above checks, contact the
Technical Assistance Service.
£ flashing The control panel is wet or an object is Dry the control panel area or remove the object.

resting on it.

* If the indicator persists, call the Technical Assistance Service.
Do not rest hot pans on the control panel.
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Indicator Malfunction

Measure

£~ + number / Electronic system malfunction.
o + number /

Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then
connect it again.*

£ + number

£-38 The Tipp control was dragged instead of ~ Wait a few seconds, then switch on the range and hotplate properly
slanting it towards the required hotplate once again.

FO/FS There is an internal error in the system. Disconnect the range from the mains. Wait about 30 seconds, then

connect it again.”

e The electronic system has overheated and Wait for the electronic system to cool down. Then push any symbol
the related hotplate has been switched off. on the range.*

FY The electronic system has overheated and
all of the hotplates have been turned off.

e Incorrect voltage supply, outside the nor-
mal operating limits.

Please contact your local electricity company.

off to protect its working surface.

ue U3 The hotplate has overheated and switched Wait until the electronic system has cooled down sufficiently before
switching the hotplate back on.

* |If the indicator persists, call the Technical Assistance Service.

Do not rest hot pans on the control panel.

Normal noise while the appliance is working

Induction heating technology is based on the creation of
electromagnetic fields that generate heat directly at the base of
the pan. Depending on how the pan has been manufactured,
certain noises or vibrations may be produced such as those
described below:

A deep humming sound as in a transformer

This noise is produced when cooking with a high power level. It
is caused by the amount of energy transferred from the hob to
the pan. The noise disappears or becomes faint when the
power level is lowered.

A low whistling sound

This noise is produced when the pan is empty. The noise
disappears when water or food is added to the pan.

A crackling sound

This noise occurs in pans which are made from different
materials superimposed on one another. It is caused by the
vibrations that occur in the adjoining surfaces of the different
superimposed materials. The noise comes from the pan. The
amount of food and cooking method can vary noise intensity.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance should
need to be repaired. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

E number and FD number:

Please quote the E number (product number) and the FD
number (production number) of your appliance when

contacting the after-sales service. The rating plate bearing
these numbers can be found on the appliance certificate.

Please note that a visit from an after-sales service engineer is
not free of charge, even during the warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

A high-pitched whistling sound

This noise is produced mainly in pans made from different
materials superimposed on one another, and it occurs when
such pans are heated at maximum power on two hotplates at
the same time. The whistling disappears or becomes fainter as
soon as the power level is lowered.

Noise from the fan

For proper use of the electronic system, the temperature of the
hob must be controlled. To do this, the hob has a fan which
turns on when a high temperature is detected. The fan may also

work by inertia after the hob has been switched off, if the
temperature detected is still too high.

The noises described are normal, they are part of induction
heating technology and not a sign of malfunction.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8989
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can

therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.
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Tested dishes

This table has been prepared for assessment institutions to

provide controls for our appliances.

The data in the table refer to our Schulte-Ufer cookware
accessories (4-piece cooking set for induction hob Z29442X0)

with the following dimensions:

Saucepan: 16 cm @, 1.2 | for 14.5 cm @ hotplates
Pot: 16 cm @, 1.7 | for 14.5 cm @ hotplates

Pot: 22 cm @, 4.2 1, for 18 cm @ hotplates

Pan: 24 cm @, for 18 cm @ hotplates

Tested dishes

Hotplate

Preheating

Cooking

Power level Time (Min:S)

Cover

Power level Cover

Melting chocolate

Cookware: saucepan

Chocolate coating (e.g. Dr. Oetker brand, dark
55%, 150 g.)

@ 14.5cm

No

Heating lentil stew and keeping it heated

Cookware: Pot
Initial temperature 20 °C

Lentil stew*
Amount 450 g.

@ 14.5 cm

1:30 without stir-
ring

Yes

Yes

Amount: 800 g.

@ 18 cm

2:30 without stir-
ring

Yes

Yes

Canned lentil stew, e.g. Erasco lentils with chorizo
Amount 500 g.

@ 14.5cm

1:30 stir after
approx. 1:00

Yes

Yes

Amount 1 kg.

@18 cm

2:30 stir after
approx. 1:00

Yes

Yes

Making bechamel sauce

Cookware; Saucepan
Milk temperature: 7 °C

Ingredients: 40 g of butter, 40 g of flour, 0.5 | of
milk (3.5% fat) and a pinch of salt

@ 14.5cm

1. Melt butter, mix in flour and salt and heat
everything together

2. Add milk and bring the sauce to a boil, stirring
continuously

3. Keep the bechamel sauce at a boil for two
more minutes, stirring continuously

1 approx. 3:00

No

7 approx. 5:20

No

No

Cooking rice pudding

Cookware: Pot
Milk temperature: 7 °C

Heat milk until it begins to bubble. Change the rec-
ommended heating level and add rice, sugar and
salt to the milk

Ingredients: 190 g. of short-grain rice, 23 g. of
sugar, 750 ml. of milk (3.5% fat) and a pinch of
salt

@ 14.5cm

Ingredients: 250 g. of short-grain rice, 30 g. of
sugar, 1 1. of milk (3.5% fat) and a pinch of salt

@ 18 cm

8. approx. 6:30

No

2 stir after
approx.
10:00

Yes

Cooking rice*

Cookware: Pot
Water temperature 20 °C

Ingredients: 125 g of short-grain rice, 300 g of
water and a pinch of salt

@ 14.5cm

9 approx. 2:30

Yes

Yes

Ingredients: 250 g of short-grain rice, 600 g of
water and a pinch of salt

@18 cm

9 approx. 2:30

Yes

Yes

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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Tested dishes

Hotplate

Preheating

Power level Time (Min:S) Cover

Power level Cover

Pan-frying pork sirloin

Cookware: Frying pan
Sirloin initial temperature: 7 °C

2 pieces of sirloin (total weight approx. 200 g,
1 cm thick)

@ 18 cm

9 1:30 No

No

Frying crépes**

Cookware: Frying pan
55 ml of crépe batter

@18 cm

9 1:30 No

No

Frying frozen potato chips

Cookware: Pot

Ingredients: 1.8 kg of sunflower oil, for cooking:

200 g of frozen potato chips (e.g. McCain
123 Frites Original)

@18 cm

Until the tempera-
9 ture of the oil No
reaches 180 °C

No

*Recipe according to DIN 44550
***Recipe according to DIN EN 60350-2
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MepaiTepw TANPODOPIEC VIO TA TIPOIOVTA, TA EEAPTALIOTA, T
AVTOAMOKTIKG Kol To 0epRIc Ba Bpeite oto diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kol oto online-shop: www.neff-
eshop.com

OuoKeun. XpnoIYOoTIOIEiTE TN OUOKEUN POVO O€
KAEIOTOUC XWPOUG.

Mn XPNOIUOTIOIEITE KAAUUHUOTO TNG BAong
€0TIWV. TO KOAUPPOTO prmopei va odnyrnoouv
0€ QOTUXNUOTQ, T.X. OTTO UTIEPBEPUOVON,
avadAeén N Bpauon UAIKQV.

Mn xpnolgotoleiTe aKATOAMNAeC diaTaEeIC
TTPOOTOOIOC N AKATOAMNAG TTPOOTATEUTIKO
mAeypoTa Taidiwyv. Mmopei va odnynoouv oe
OTUXNUOTO.

AUTH n ouokeur) dev TTPooPICeTal VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTTN
f eva TNAEXEIPIOTNPIO.

AUTI N OUOKEUN EMITPETIETOI VO
xpnoigotoinBei amd madia Gvw TV 8 eTwvV
KOl OTIO OTOUO PE PEIWPEVEC QUOIKEC,
alo0ONTNPIEC I TIVEUUOTIKEC IKOVOTNTEG N HE
QVETIOOKI EPTIEINIO ) YVWON, OTOV
EMTNPEOUVTAI 1N €AV EXOUV AGBEI OXETIKEC
odnyiec yia TNV aodaAn xpnon TNG OUOKEUNC
QO VO GTOPO TTOU E€ivVal UTTEUBUVO VIO TNV



QOPAAEIG TOUC KOl EXOUV KOTOVONOEI TOUC
KIVOUVOUC TTOU UTTOPOUV VO TTPOKUWOUV.

To moudid dev emTPEMETAI VO TTAICOUV PE TN
ouokeun. O KabapIiopoC Kal n ouvtnpnon omo
TO XpNoTn dev EMTPETETOI VO
mpoyuaTormoinBouv amo MadId, EKTOC €AV
eival 8 eTWV Kal Avw Kol EMTNEOUVTA.

KpoTare 1o aidiq TTOU €ival KOTW TWV 8 ETwV
HOKPIO OTTO TN OUOKEUN KOl TO KOAWOIO
ouvdeonc.

2€ mepinTwon euduTeupevou BnuatodoTn N
KOTTOIOC TIOPOUOING IOTPIKNAC CUOKEUNC
xpelaleTal 1I81aiTEPN TTPOOOXN KATO TN XPnon N
OTOV TANCIGZETE TIC ETTAVWYIKEC BAOEIC EOTIWV
evw AeiToupyouyv. ZupBouleuTei Tov VIOTPO
OOC I TOV KATOOKEUQOTN TNC OUOKEUNG VIO VO
BeBaiwOeite OTI MANPOI TOV IoXUOVTO
KOVOVIOUO KaI evnUeEPWOEITE yIa TIC TOAVEG
aoupBaToTnTeC.

Kivduvog nmupkayiag!

To KauTO AadI Kal AITTOC TTaipVOUV YPryopo
dwTIA. Mnv adrveTe TTOTE XWPIC eMTHENON
TO KOUTO AGOI Kail AiTog. Mn of3nveTe moTe Tn
dWTIA pe vepd. ATievepyoTioinoTe TNV €0TIO
payelpeparoc. 2Bnvete TIc dAOyeC
TTPOOEKTIKA PE VO KOTIOKI, PIG KOUPBEPTO
muPOoBeonc N KATI TAPOPOIO.

Ol eoTiec payelpepaToC (EOTAIVOVTOI TTAP
TTOAU. Mnv aKoUupTATe TTOTE eUDAEKTO
QVTIKEIYEVO TTOVW 0TN Baon €oTiwv. Mnv
TOTOOETEITE QVTIKEIPEVA TTAVW 0TN BAoNn
€O0TIWV.

H ouokeun CeoTtaiveTal MoAU. Mnv
ammoOnNKeueTe EUPAEKTO QVTIKEIPEVA 1] KOUTIO
OTIPEI O CUPTAPIO AmeEUBeinC KOTW oo TN
Baon eoTIWV.

H Bdon 0TIV OTIEVEQYOTIOIEITOI OO HOVN
TNC KOl O XEIPIOPOC TNC Ogv gival TTASoV
duvaToc. ApyoTepa Pmmopei va
evepyoroinBei abeAnTa. KareBdoTe Tnv
aodAAEIa OTO KIBWTIO TWV GOPOASIWV.
KOAEOTE TNV UTINPEOIO TEXVIKNG
eEutnPETNONC TIEACTWV.

Kivduvog eykauparog!
Ol €0TieC PYOyYEIPEUOTOC Kol TO TIEPIBAAOV
Toug, 1I01aiTEPQ eva TTAGOIO Tou TTediou
HOVEIPEUOTOC TTOU EVOEXOUEVWC UTTAPXE,
eoTaivovTal MOpa TOAU. Mnv aKOUUTINOETE

TOTE TIC KOUTEC emdavelec. Kpatare To
TaIdIA JOKPIO.

H eoTia payeipepoaToc Beppaivel, aAa n
evoeltn 6e Aeitoupyei. KatedoTe TNV
QOPAAEIR OTO KIBWTIO TWV GOHOASIWV.
KOAEOTE TNV UTTNPEOCIO TEXVIKNC

€Ut PETNONC TIEAOTWV.

To avTikeipeva oo peToAo (eoTaivovTal
MOvVw OTN BAon 0TIV TTOAU ypriyopa. Mnv
TOTTOOETEITE TTOTE PETOMIKO OVTIKEIPEVQ,
OTTWC TI.X. HOXOIPIO, TTIPOUVIA, KOUTGAION KOl
KOTTOKIO TTAVW 0T BGon €0TIWV.

MeTd ammd kKGBe xpnon, MavTa va ofveTe TN
Baon 0TIV PE TOV KUPIO OIGKOTTN. Mnv
TTEPIPEVETE VO 03N0EI auTOPOTO N BAon
€0TIWV €11e1dn OeV UTIPXEl OKEUOC.

Kivouvog nAekTporAngiag!

O1 oKaTOMNAEC eTTIOKEUEC eivail eTTIKiVOUVEC.
MOVO evag TEXVIKOC TOU TUNUOTOC
e&utnPETNONG TTEAGTWV, EKTTAIOEULEVOC OTTO
EUAG, ETTPETETOI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KOl VO OVTIKOTOOTIOEl T XOGAGOPEVD
KoAWOIa ouvdeonc. Eav n cuokeun exel
BAGBN, ToaBAETE TO peupoaToAnTT™n (HIC) OTo
NV mpida 1) koTelBaoTte/EeBIdwoTe TNV
QOPAAEIC OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAEoTe TNV UTINPEOIA TEXVIKNC
e&utINPETNONC TIEACTWV.

Mio €10XwPENON UYPOOoIOG PTToPE! va
TTPOKOaAeEoe! pIa NAekTpomAn&ia. Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIOPOU
UYNANC TTieonc ) ouokeueg ekTOEeuoNnC
aTpOoU.

Mo EAOTTWHOTIKI) OUOKEUN UTTOPET VO
mpoKoAeoel pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE PIO XOAQICHEVN CUOKEUT).
TpaBnéte 10 peupaToAnTTn (DIC) OO TNV
mpida N koTeRaoTe/EeBIdwoTe TNV aodaAeIn
0TO KIBWTIO TwV aodaieiwv. KaAeoTe TNV
UTTNPEOCIO TEXVIKNC €EUTTNPETNONG TIEAOTWV.

To onmaoigoTa N TA payiopaTo oTNV
UOAOKEPOLIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv NAekTpomAnéia. KareBaoTte Tnv
a0dOAEIO OTO KIBWTIO TWV GODOAEIWV.
KaAeoTe TNV UTINPECIO TEXVIKNC
eumnpeTnong MeEAaTWV.
Kivduvog Aoyw payvnticpou!
To OTTOOTIWHEVD OTOIXEIO XEIPIOHOU €ival
pgayvnTikKa. O1 JayVvATEC PTTOPEI VO
EMTNPEAO0UV OPVNTIKA TO NASKTPOVIKO
oToIXeia epgpuTEUONG, TI.X. BNUOTOOOTES
KaPdIAC 1 avTAieC IVooUAivng. Ta GTopa pe
NAEKTPOVIKG OTOIXeio epdpuTEUONC OEV TIPETIE
vo GEPOUV TO OTOIXEIO XEIPIOPOU KOVTA OTO
OWHO TOUC (TT.X. OTIC TOETEC TWV TTOUKAUIOWY
N mavTeAOVIwY), oo TO BNuaTodoTn KapdIdg
qgs’:na VO TNPEITAI IO EAGXIOTN amOOoTO0N
cm.
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Kivéuvog BAapNng!

AuTn n Baon €oTiwv dIGBETEI EVOV AVEUIOTN PO
OTO KOTW TUNUO TNC. 2€ TTEPITITWOoN TToU
UTIPXEI KOTTOIO OUPTAPI KOTW omd TN Baon
eoTIWV, dev TIPETEl VO QUAGOCOVTOI HIKOO
QVTIKEIJEVO N XOPTIQ, av armoppodndouv
UTTOPEI VO XOAQOEI O QVEUIOTAPOC N VO
mpokANOei BAGRBN oTn Wuén.

AvOpeoO OTO TTEPIEXOUEVO TOU OUPTOPIOU KOl
oTnv €i00d0 TOU QVEUIOTNPO TTPETIEl VO
adnoeTe PIo ATTOOTAON TOUAGXIOTOV 2 cm.

Kivduvog TpaupaTiopou!
KaTd TO poyeipepa oto AouTpo vepou
prropei n Baon 0TIWV KAl TO HOYEIPIKO
OKEeUOC VO payioouv amod Tnv
uttepOepuavon. To HAVEIPIKO OKEUOC OTO
AOUTPO veEPOU OV ETITPETIETOI VO IKOUUTIAEI
QeUBEing TOV TTATO KOTOGPOAGC.

XPNOIYOTIOIEITE HOVO PAVEIPIKG OKEUN
avOEKTIKO 0TN BepuOTNTOL.

Ol KOTOOPOAEC UTTOPEI VO TTETOXTOUV
EadVIKG YnNAG, OTaV UTTPXEl UYPO PETOEU
TOU TIATOU TNC KOTOOPOAGC KOI TNG E0TIOC
HavelpepaToc. KpoaTaTe TNV €0TiO
HOYEIDEPATOC KOl TOV TIOTO TNG KOTOAPOAOC
TAVTOTE OTEYVO.

AiTieg BAxBwv
Mpocoxn!

O1 Tpoxeic BAoEIC TWV OKEUWV UTTOPEI VO payioouv Tn Baon
E0TIWV.

MoTe pnv TommoBeTeite &dela okeln oTIC e0Tieg. Mmopel va
TTPOKANOEi BAGBN.

Mnv TommoBeTeiTe Bepud okeln Tdvw oTo Tedio XEIPIOPoU, oTNV
meploxr Twv evoeifewv ) oTo TAGicIo TNG BAong eoTiwv. Mmopei
VO TTPOKANOEi BAGBN.

H mTon okANP®V 1 aIXUNEWV GVTIKEIHEVWY TTAVW oTn BAon
€0TIWV PTTOPEl VO TTOOKOAEDEI BAGRN.

To 0AOUUIVOXOIPTO KOl TO TTAGIOTIKG OKeUN Nlwvouv TMAvw o€

Oeppeg eoTieg. Aev CUVIOTATAI N XPNHON TTPOOTATEUTIKWY GUAWY
oTn Baon €0TIRV.

FCevikn armoyn
>TOV TTOPOKATW TTIVAKO TTOPOUCIGJOUE TIC THO OUXVEC BAKRBEG:

BA&Beg Artia Auon

Nekedeg TpodIua ToU €xouv UTTEPXEINIOE!

ATTOUOKPUVETE QUECWS TO TPODIUG TToU utiepXelAiCouv pe Tnv EUOTPO €0TIOG.

AKATOMNAC TIPOTOVTOL KABOPIOTNTOGC

XpnoiyotioleiTe TTPoIOVTA KaOAPIOTNTAG KOATAMNAQ vIa TN B&ON €0TIWV.

Xopaéelg ANGTI, CAXAPN KO XOUO Mnv xpnoiuotoleite Tn BAon 0TIV oav OIOKO I TTAYKO £PYOOIOGC.
O1 Tpaxeic BAoEIC Twv OKEUWY Xapalouv EAeyxeTe To okeln.
TNV KEPOUIKN €0TiO.
Zebwplooua AKATOMNAC TIPOTOVTOL KABOPIOTNTOG XpNoIUoTIoIEITE TTPOIOVTA KABAPIOTNTAG KATGAMNAQ VIl TN BA&ON €0TIWV.

TpIBA TWV OKEUWV

2NKWOTE TIG KATOOPOAEG KO TG TRYAVIQL VIO VO TOL ETAKIVAOETE 0 MO UEPOG.

AnodAoIwoeIg
KOTNTO 0 CAXOPN

ZAXaPn, CUCTATIKG pe UWNAR TTePIEKTI-  ATTOJOKQUVETE QHEOWES TO TOODILG TToU utiepXelNiCouv e Tnv EUoTPa e0TioC.

MpooTaciax Tou TIEPIBXAAOVTOC

Anoocupon CUHPWVA HE TOUG KAVOVEQ
TIPOCTAOIG TOU TTEPIBXAAOVTOGQ

ATTOOUPETE TN CUCKEUOCIO OUUDWVA e TOUG KAVOVEC TTPOOTACIOG
TOU TIEPIBANOVTOG.

AUTI N OUOKeEUN XOPOKTNPEIZETAI CUPGWVO UE TNV
EF\/ eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV Kol

NAEKTPOVIKWV OUOKeUWV (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopidel T TAGIOIO yIOL PIG GTTOOUPCN KOl
alomoinon TV TTOANIWY CUCKEUWV e 10XU 0’ OAn Tnv EE.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOHNGCN EVEPYEING

Xpnolporoleite TAVTOTE TO KATAMNAO KOTIGKI VI K&Oe
KoToopOAa. OTav PayelpeleTe XWPIC KOTTOKI, OMAITEITOI GPKETH

TIEQIO0OTEPN eVEPYEID. XPNOILOTOIEITE EVal YUAAIVO KOTIOKI VIO VO

EXETE OPOTOTNTO XWPIC VA TO OVOIVETE.

Xpnoipormoleite okeun pe eninmedec Baoeig. O Bdoelg mou dev
eival emimedec amaITouV HeYOAUTEPN KATOVAAWON EVEPYEIOG.
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H di1aipeTpoc TNG BAONCS TWV OKEUGV TIPETIEI VO TAIPIGE! PE TO
ueyeboc TNG eoTiag. MNPoooXN: Ol KATOOKEUNIOTEC OKEUWY

OuvNOWG UTOBEIKVUOUV TN PEYIOTN JIGUETPO TOU OKEUOUG, TTOU
KOT& Kavova utiepRaivel Tn SIGPETPO TNG BACNC TOU OKEUOUG.

XpNoIUOoTIoIEITE €Vl LIKPO OKEUOC VIO PIKPEC QVTIOTOIXG
moooTNTEG. Eval HeydAO Kol OXETIKG GOEI0 OKEUOC KOTAVOAWVEI
TTOAM\) EVEPYEIQL.

KoTd To payeipepa, xpnolgoroleite Aiyo vepo. Me auTov Tov
TPOTTO £E0IKOVOUEITOI EVEPYEID KOl OIOTNPOUVTAI OAEC OI BITOLIVES
KOl T HETOAAG TWV AOXOVIKGV.

EmA&yeTe TO XouNAOTEPO €MiTTedo 10XUOC TTOU O EMTPETIEI TN
OUVEXION TOU HOYEIPEUOTOG. 2& TTOAU uywnAod emimedo 10xU0G,
SamavaTal eVEPYEIQL.



Enmaywyiko Mayeipepa

MAgovekTRpOTA TOU EMaywyikou
Mayelpeparog

To Emaywyikd Mayeipepa onuaivel pioe pIdikr aAayn Tou
napadooiokoU TPOToU BEppavong, N BepudTnTa eTadideTA

ameubeiog 0To oKkelog. MNa auTdv Tov AOYO, £xel diIddopat
TTASOVEKTAUOTOL:

m EZoikovopunon Xpovou KaTa Tn OIAPKEI TOU HOYEIPEUNTOC, TOU
WYNOILOTOG KOl TOU TNyaviopoTog, KaBwe Beppuaivel ameubeiog To
OKeuog.

m EEoikovopunon evepyeiag.

= [0 eUKoAN ppovTida Kal KadapIoTNTA. Ta TPOPIUG TTOU EXOUV
utrepxelAioel dev KaiyovTal TOOO YPHyoPa.

m EAeyxog BepudTNTOC KOl GOPAAEIOG: N BAON €0TIWV TTOPEXE! N
OIOKOTITEI TNV EVEPVYEIO OPHECWC UOAIC EVEPYOTIOINOETE TO
XEIPIOTNPI0 eAgyxou. H emaywyikn eoTtia dev Topexel BeppotnTa
OV OMOUOKPUVETE TO OKEUOG XWPIC VO EXETE OTTOCUVOEDE!
TTPONYOUUEVWG TO XEIPIOTAPIO.

ZKeUn

Ta 01dnPoPoyVNTIKG OKeUN ival KATAMNAG HOVO VIOl ETTOYWYIKO

poayeipeua, pymopei va eival omo:

= ETIOUOATWHEVO XOAURB

®m XuTooidnpo

m oKeuog Tpamediou eIdIKG VIO ETTAYWYIKO LOVEIPEUD OTTO
avo&eidwTo XAAUBO.

Mo va KaToAGBeTE av T OKeUN eival KOTAMNAG, eAEYETE av n Baon

TOU OKEUOUG EAKETOI OTTO Eval HayvhTN.

Ynidpxel MO €id0¢ oKeuwv IBIKA VIO ETTAYWYIKO HOVEIPEUD, TWV
omoiwv n Baon dev gival TANPWG oIdNPOUAYVNTIK.

‘OTOV XPNOILOTIOIOUVTOI PEYOAG
oKeun e mo pikpr SIGUETPO OTN
oldnpopayvnTIKn Cwvn, Bepuaive-
Tal HOVO N oIdNPOUOYVNTIKA dwvn
Kal €TOI OeV YIVETOI OLIOIOYEVNG
KOTavour BeppoTNTOC.

Ta okeun pe Cwvn omd aAoupivio
geoa otn B&on, PeIwvouy Tn oidn-
pouayvnTiKA Cwvn, £TOI N TTOEEXO-
gevn 10XUC UTTopEl vai givall
HIKPOTEPN 1) VO TTGEOUOCIGOTOUV
TPOBAMUOTO eVTOTIOUOU TOU OKeU-
OUGC I GKOUO KOI VO PNV ovIXveue-
TOl.

Mo KOAUTEPD OTTOTEAECUOTOL OTO
goyeipepa, ouvioTaTal n Oikue-
TPOG TNG OIBNEOUOYVNTIKAG (VNG
TOU OKeUOUG VO TaIpIdde! e To
peyeboc Tne eoTiag. Eddoov 1O
OKeuog eV avIXVEUETAI OTNV £0TIq,
OOKIUAOTE OTNV EOTIA UE TNV CpE-
0WG HIKPOTEPN OIAUETPO.

Mn kaT&AANAX GKeUN
[MoTE pnv xpnolgotoleite MAGKEC dIGixuong ouTe okeun omo:

B KOVOVIKO AeTITO XOAURBO
B YUOA

m TINAO

= XOAKO

= o\oupivio

XXPOKTNPIOTIKX TNG B&ONG TOU OKEUOUG

To XOpOKTNPIOTIKA TNG BAONC TwV OKEUWV UTTOPEI VO ETTNPEGOOUV
TNV OLOIOPOPIC OTO OTTOTEAECUOTO TOU PAYEIPEUOATOC. 2KEUN
KOTOOKEUGOUEVD OTO UANKG TTou BonBouv oTn didxuon Tng
BepudTNTAC, OMWE Ta oKeun "sandwich" amd avo&eidwTo XAAURa,
SlovEUOUV TN BepudTNTA OUOIOLOPdO, EEOIKOVOUWVTAC XPOVO Kol
EVEPVEIQ.

Amnoucia oKeUOUG 1) un KXTGAANAO pEYEBOG

Av dev TOTIOBETEITAI VO OKEUOG TIAVW OTNV €0Tia, 1 auTo dev eivail
amo KATAMNAO UAIKO 1) péyebog, To emimedo PayeIpEPATOC TToU
eudavileTal otnv evdeiEn TN eoTiag avaBoofrvel. TomobeTnoTe TO
KOTOMNAO OKEUOC VIO VO OTOPOTAOE! va avaBooBrvel. Av apyhoeTe
meplioooTepa armd 90 deuTePOAETITA, N €0TIOL GRFVEI QUTOLIOTA.

Adeix oKeUn 1 ue AenTh B&on

Mnv Beppaivete adeia okeln, oUTe va XPNOIUOTIOIEiTE OKeln pe
Aeritr) Bdon. H Baon eoTiov OI0OETE eval 0WTEPIKO CUCTNUG
aodoAeiag, aMa eva adelo okelog umopei va BepuavOei TOoo
VPNYOPO WOTE N AeIToUpYia "auToOpaTn amevepyotoinon" dev exel
XPOVO va evepyoroinBei Kal pmopei va GTaoel TOAU uwnAn
Beppokpaoia. H Bdon Tou okeloug pmopei va Nwoel Kol Vo
POKaAEoe! BAGBN 0TO YUOAI TNG BA&ONC €0TIQV. Z'QUTHV TNV
TePIMTWON, KUNV ayyi{eTe TO OKEUOC Kal onoTe TnVv eoTia. Av dev
AeiIToupyei, epOOOV EXEI KOUWOEI, ETIKOIVWVIOTE PE TO TEXVIKO
oepPIC.

Avixveuon okeloug

K&Oe eoTia exel Eva eAAXIOTO OPIO VIG avixveuon Tou OKEUOUGC, TO
ormoio diadepel avAAoya pe TO UAIKO TOU OKEUOUG TTOU
xpnolpotolgital. MNa auTov To Adyo, TTPETTEI VO XPNOIUOTIOIEITAI N
€0Tia TTOU eivail Mo KATAMNAN WG TTPOG TN SIGUETPO TOU OKEUOUG
™g.
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M@ vax yVwpioeTE T CUCKEUN

>1n oeAida 2 Ba Bpeite MAnpodopieg via TIC SIGCTAOEIC KOl TNV 10XU
TWV €0TIOV HOYEIPEUOTOC.

To medio xeipiopou

i
v

5

° <0 >l 51
® L f B « 2\ 7 = @552
Em¢AveIeg XEIPIGHOU Evdeigeig
O KUpIog SIGKOMTNG o AEITOUPYIKOTNTO

] AeiToupyia dioThRPNoN BeppdTNTOG -4 Enineda 10x00G

.

P Aerroupyia Powerboost kol aoddAeia yia Taudid Aerroupyio Powerboost

H Eughiktn Zovn Hik Mapapevouoa BepuoTnTa

) AEITOUPYIO TIOOYPOAUHOTIOHOG XPOVOU oo AeIToupyiot MOOYPAUHOTIOHOG XPOVOU
€ MpooTaoio KaTd TNV KaBapIOTNTO
<0 AoddAeia yia Toudic
I3 AeiToupyia dloTrpnon BeppoTNTOC
=l AUTOPOTN OTTOOUVOEDN
Ja) YTevlupIoThC Xpdvou

Emdaveieg XEIpIOHOU

Av TIaTnoeTE KATIOI0 OULBOAO, EVEQYOTIOIEITAI N QVTIOTOIXN

Aeiroupyia.

Ymodeign: Aiatnpeite TIG embdveleg Xelpiogou mAvTa oTeyveg. H

uypooia mmopel va emnpedoel TN AeIToupyiat.

O1 eoTieg

EoTix

O AnAj eoTia XpnolpotoleiTe &val OKEUOG pe KATAMNAO peyebog.

T EugNiktn Zovn BAEme evoTnTa “eUEAIKTN Coovn"

Xpnoipyotoleite povo okeln KOTGANAG yIoL HOyEIPEUD PE eTTOYwYT, BAETE evoTnTal “KaTdMnAa okeln".

'EvO<IEn MXPAUEVOUCKC OEPHOTNTAC

H B&on eomiwv diaBeTel TNV EvOelEn MaPAPEVOUOOC BeppOTNTOG OF
KGO eoTia Tou Oeixvel TToleg eival akoua Beppueg. AmoduyeTte TV
enadr e Tnv eoTia Tou deixvel auTr TNV evoeién.

MapodAo Tou n Béon eoTiwv ival oBnoTn, To A/H, Topapevel
dwTIopEVO GO0 N eoTia eival BEpUN.

AV OTOUOKPUVETE TO OKeUOC TIpIV oBnoeTe TNV €o0Tia, eudavieTal
eVOMOAGE 1 evOeIEn R/H Kol TO emMAsyOUEVO eMMedo 10XUOC.
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Twist-Pad ko koupti Twist

° 7 ° ‘
\\i)
Ki -
. . - -

To Twist-Pad eival n meploxn pubuioewy, 0TNV OTOIa PTIOPEITE VO
emAeETE e To Koupt Twist TIC €0TiEC HOYEIPEUOTOC KOl VOl
puBuioeTe TIC BaOUIdEC HayEIPEUOTOC. 2TV TIeploxn Tou Twist-Pad
KEVTOAPETOI TO Koupti Twist autopaTa.

To koupmi Twist gival payvnTikO Kol TOTOBeTEITOI TTAOVW 0TO Twist-
Pad. Me To eAadp0O maTnUo Tou Kouptmou Twist oTnv mepioxn evog
HUOPKOPIOUOTOC EVEQYOTIOIEITE TNV QVTIOTOIXN €0TION HAYEIPEPATOC.
>tpedovtag To Koupt Twist puBuieTe TN BoOUIdK payeIPEPATOC.
MeTd TNV TOmoBETNON TOU KouuToU Twist umopei auTd, va unv givai
KEVTPOPIOUEVO OWOTA TTAVW oTo Twist-Pad. MeTOKIVOVTOC TO
ehadpd, Umopeite va KevTpapeTe Eova To kKoupt Twist.

Ymodeign: O mpooavatoNiopog dev emmnpeddel Tn AeiToupyia Tou
Koupmmou Twist.

Adaipeon Tou diakorTn Tipp

Otav adaipeital o dIoKOTTNG Tipp EVEPYOTIOIEITOI N ASITOUPYIG
TTPOOTOOION KATA TNV KABOPIOTNTA.

Mmopeite va adaipéoete To SIoKOTTN Tipp v AeIToupyouv ol
€0TieG. H AeiToupyia mpooTaoion KATA TNV KABapIOTNTA
gvepyotoleiTal yia 35 deutepOAerTa. Av, adoU TIEPAOE! O TTAPATTAVE
Xpovog, Oev TomoBeTnOei Eava otn 6€on Tou o dlokoTTNG Tipp, N
Koudiva opnvel.

A Kivduvog rupkayiag!

Av koTd Tn SidpKela TwV 35 OeuTeEPOAETTWV TOTIOOETH0ETE KATIOI0

HETOANIKO avTIKeipevo mavw oTo Tipp-Pad, n Baon eoTiwv pmopei va
ouvexioel va OgppaiveTail. Mo Tov AOyo auTod, mAvTa va oBr\veTe Tn

Bdon eoTIWV pe Tov KUPIO BIGKOTITN.

®UAaEN TOu KoupTTioU Twist

>TO €0WTEPIKO TOU KOUWUTIIOU Twist UTTGPXEl EVOC I0XUPOC HOYVATNG.
Mnv mAnoi&leTte To KoupT Twist KOVT& 0 payvNTIKOUG $OPEIC
OedOUEVWY OTIWG TI.X. BIVTIEOKOOETEG, OIOKETES, TNOTWTIKEC KAPTEG
KOl KAPTEG PE payvnTIKO YPOUHIKO KwOIKO. AuToi oI hopeic
0edOUEVWY UTTOPOUV VO KOTOOTPOGOUV.

Emmpoobeta pmopouv va epdavioTouv BAGBEC oe TNASOPAOEIC KAl
000VEC TEPUOTIKGV.

Ymodei&n: To koupti Twist givail poyvnTiKO. Tol JETOMIKG CWUATIOIN
TTOU PTTOPOUV VO TIPOCKOMNB0oUV 0TnV K&TW PePIX, UmopouV va
ypOToouvioouv Tn BAon e0TIwV. ZKOUTICETE TTAVTOTE TO KOUWTT
Twist.

PUBMION £KTAKTNG XVAYKNG

H Bd&on eoTiwv pmopei emiong va AeItoupynoel Xwpig To S1IoKOTTN
Tipp:

1. AvayTte Tn BAon €oTIVV PJe ToV KUPIO OIGKOTITN.

2. Meoa oTa enopeva 5 OeUTEPOAETITA, TTATNOTE TAUTOXPOVA TO
oupRoAa F kai ©. AkoUveTal éva ofuo.

3. MothoTe To oUPRoA0 @ péxpr va dwTioTel n &vdeiEn Tne eoTiog
TTou O¢AeTe.

4.37Tn OUVEXEID TIOTAOTE TO oUPPROAD F via vo emAEEeTE To emimedo
10XUC TTouU B€AeTE.

H eoTia eival avaupévn.
Ymodei&eig

® H AsiToupyia TPOYPOUUOTIONOC XpOVou Og UTIopPE! Vol
evepyoToiNdel 0e KATAOTOON EKTOKTNG OVAYKNG.

m O diakonTng Tipp pmopei va EavoaTormoBetnOei otn BAon e0TIGV
OTTOIOdNATIOTE OTIYUN.

MpoypXUMATIONOC TNC B&ONGC ECTIWV

>'ouTd TO KEGGAQIO COOC TIOPOUOCIAZETAI O TPOTTOC PUOUIONG HIOG
€0TIOG. 2TOV TTVOKG UTIGPXOUV Ta emMimedat I0XUOG Kol Ol XPOVOl
HOYEIPEUOTOC VIO DIGPOPETIKG daynTd.

AVOUNX KXl GBNCIMO TNG B&ONG ECTIWV

H B&on eoTiwv avaBel Kol opnAvel e Tov KUpIo SIOKOTTN.

Avoppa: orthoTe To oupBoro D. DwTiceTan n evdei&n mou RpiokeTal
TAVK OToV KUPIO OI0KOTITN. H BAon 0TIV eival €ToIun Via Vo
AeIToupynoel.

>BRroipo: mothoTe To oupBoro D péxpl va xobei n EvaeiEn mave
oTov KUplo diakormTn. OAeg ol eoTiec €xouv opnoel. H evdelén tng
TTAPOPEVOUOOC BEPUOTNTOC TIOPALEVEI OVALILEVN LEXP! VO
KPUWOOUV OIPKETA Ol E0TIEG.

Ynodei&eig

= H B&on eoTiov oBAVEl QUTOUOTA OTAV OAEC O EOTIEC TTAPAUEVOUV
oBnoTeg yia mepIoooTEPO omd 15 OeUTEPOAETITAL.

m H emAeyduevec pubpiceIg TOPAREVOUY OTN YVAUN VIO T TTPWTO 4
OeuTepOAETTOl HETG TO OPBNOILO TNG BAoNG eoTIwv. Av EavavayeTe
N BAON 0TIV HEOO O AUTO TO XPOVIKO dIGOTNUO,
edapuolovTal ol mponyoUueveg pubuioelg.

PuBpion Tng eoTiag

PuBpion Tou emmedou 10XU0G Tou BeAeTe e To OlokoOTTN Tipp.
Emimedo 1oxtog 1 = eAdxioTn 10x0UG.

Eminedo 1oxUoc 9 = peyioTn 1oxUG.

Kd&oe emimedo 1oxUo¢ di00eTel evdidueon pubpion. EudavideTan e
™ popdn TeAeiag.

PUBpIoN TNG BAOUIBAG HAYEIPEUATOG

H Bdon eoTiwv pémnel va eival evepyomoinuévn.

1. EmA&ETe TNV eoTia poyelpepoaTog. ' auTtd athote eAadpd To
koupti Twist oTnv meploxr TNC emMOUUNTAC E0TIOG POYEIQEUATOC.
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2. >TpeYTe pEon oTa eMOPeEVO 5 OeuTEPOAETITAl TO KOupTT Twist,

peEXP! va epdavioTel oTny evoeiEn Twv Badbpidwy payeipeuaTod n

emouunTh Baduida HoyEIPEUOTOC.
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H B&on eoTiwv ival TwPa evepyoTTOINUEVN.

Tporormoinon Tou emmESouU 1oXU0G

EmAeETE TNV eoTia Kol TO OMNGETE eTimedo 10XU0G pe TO BIOKOTITN
Tipp.

ZBNOCIYO TNG EOTING

EmAeETe TNV eoTia Kol yupioTe To SI0KOTITN Tipp PEXP! VO epdavIoTEi
. H eoTia oprvel kai epdavideTal n evBeiEn TNG TOPOUEVOUCOC
BepudTNTAGC.

Ymodeign: Edv Sev exel TomoBeTNOel &val OKEUOG OTNV EMAYWYIKN
€0Tia, avapBoofrvel To emAeyodpevo eminedo 1oxUo¢. MONIC Tiepaoel
0 XPOVOG, N eoTia opRrvel.

MNivakag HAYEIPEPARTOC
>TOV TTOPOKATW TTVOKO TTOPOUOCIGZOVTAIl HEPIKA TTOPODEIYUOTO.

O1 XpOVOI POYEIPEUATOC EQPTWVTAI GO TO emimedo 10XU0G, TO
eidog, To BAPOC Kol TNV ToIOTNTA TwV TPodipwyv. Mo auTdv TO AOYO,
UTTPXOUV TTOPOAOYEC.

OmnoTe OepUAIVETE TIOUPE, KPEUEG KOl TINXTEG OAATOES, Bl TTPETE! Vol
TO QVOKOTEUETE KOTA OIOOTHLOTA.

Xpnoipotoleite To eminedo 10xUo¢ 9 yia TNV evapén Tou

HOYEIPEUOTOG.

Emimedo 1oxU0¢g

AIXPKEIX HAYEIPEPATOG

Aiwoipo

S OKONATO, KOUBEPTOUPO OOKOAXTOG 1-1. -

BoUTupo, peN, CehaTivn 1-2 -

ZéoTopx Kol SixTRpnon {ecTou paynTou

oumeg (m.X. PoKeg) 1.-2 -

FaAo** 1.-2. -

BpaoTa Aoukaviko** 3-4 -

ATTOWuEn Ko {EoTAPX

>TavVAKI BaBIAC KATAWUENG 3-4 15-25 Aenitdh
koUAOG BaBiag KaTawuéng 3-4 30-40 Aent&x
Mayeipepa og XXMNAN GWTIX, BPAOIMO GE XXUNAR QWTIX

MoTaTtokedTEdeC* 4.-5, 20-30 AemTax
Wapr* 4-5 10-15 Aenit&x
NEUKEC OBATOEG, TI.X. UTIEOOUEA 1-2 3-6 AerTdx
KTuminTéc oaAToeg, T.X. OOATOO bernesa, oMavOIKn OdATOO 3-4 8-12 Aemt&x
Bp&GCIHO, HXYEIPEPX OTOV KTHO, TOIYXPICHX

Pud (pe dImAn moodTnTa vepou) 2-3 15-30 Aenitdh
Puloyaho 2-3 30-40 Aent&x
Matareg pe TN dpAoUdO 4-5 25-30 AenTax
=ePAoUDIOUEVEC TTIOTATEG UE OANTI 4-5 15-25 Aenitdh
ZUPopIKa* 6-7 6-10 Aent&x
BpaoTo, ooumneg 3.-4. 15-60 Aenitdx
AOXOVIK& 2.-3. 10-20 Aent&x
Aaxavika Badiag KaTtdwuing 3.-4. 7-20 AemtTdt
BpaoTto oe xUTpa ToXUTNTOG 4.5, -
Mayeipepa G KAEIOTO OKEUOG

PoAo kpeag 4-5 50-60 AemTax
2TiIdado 4-5 60-100 Aemit&x
KOUAGG 3-4 50-60 AenTdx

* Mowyeipepa XwpIc KAMOKI
** Xwpic KomdKI
*** 3 uxvn aAayr TAeUpAC
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Emimedo 10xU0¢g AIXPKEIX HAYEIPEPATOG

Wnoipo/ Tnyaviopa pe Aiyo A&di**

DINETO, OKETA 1) TIOVE 6-7 6-10 AeT&x

DINETO BaBIAG KATAWUENS 6-7 8-12 Aent&x

MmPICOAEG, OKETEG 1) TTAVE*™** 6-7 8-12 AenTax

DIAETO (TTAXOG 3 €K) 7-8 8-12 Aerrax

2TAOOC TTOUAEPIKOU (TTBIXOUG 2 eK)*** 5-6 10-20 Aeritax

2TNO0G MoUAepIKOU, BaBIdG KOTAWUENG* 5-6 10-30 Aerrax

Hamburger, kedTedeq (Maxoug 3 ek)*** 4.-5. 30-40 Aerrax

Wapr kol yap! GIAETO OKETO 5-6 8-20 Aent&x

Wapr kol Pap! GIAETO TTave 6-7 8-20 AenTax

Wapr mave Babidg KaTt&Wuing, T.X. KPOKETEC YaploU 6-7 8-12 Aenr&x

Fapideg Kol yamapn 7-8 4-10 Aent&x

DaynTd BaBIGG KATAWUENG, TL.X. TNYOVITO GoynTa 6-7 6-10 AenTax

Kpémeg 6-7 TNyovioTe To eval HETA TO
AMoO

OpeleTa 3.-4. TNyavioTe To eval HETA TO
AOMO

TnyaviTd auyd 5-6 3-6 AemtTdt

Tnyaviopo** (150-200 yp ava pepida oe 1-2 | Aadiol)

MpoiovTa BaBIAC KOTAWUENG, T.X. TNYAVITEC TTATATEG, Nuggets KOTOTTOUAOU 8-9 TnyavioTe pia pepida petd

KpokeTteg Babidg KaTdywuéng 7-8 TV OMn

Kp&ag, . X. KOUUATIO KOTOTTIOUAOU 6-7

Wapl mave 1 pe KoupkouTl 6-7

AQGXOVIKA 1) JOVITAPIO TTOVE 1 € KOUPKOUTI, TT.X. HOVITGQIC 6-7

ZOXOPOTTAGOTIK, T.X. AOUKOUPGOECG, dpoUTO 0 KOUPKOUTI 4-5

* Mowyeipepa XwpIc KATOKI
** XwPIC KAMOKI
***E S uxvn oAayr) TAsUpAC

EueAikTn Lwvn

Mmopei va xpnolpomoin®ei oov pia eoTia 1} oov dUO €0TIEC
aveE&pTnTeC, avahoya KABe Gopd e TIC OVAYKES HOYVEIPEUOTOC.

AnoTeAeiTal ammo 4 emaywyoug TTou Aeitoupyouv aveédpTnTta. OTav N
EUEAIKTN Cwvn AeITOUpYEi, EvepyOToIEiTal UOVO N 0TI TTOU €XEI
TTAVW Eva OKeUOoG.

SUMPBOUAEG YIX TN XPHiON OKEUWV

Mo TN OWOTH avixveuon Kol KaToavopn 6epuovong, CuVIOTATAI VO
KEVTOAPETE KOAK TO OKEUOG:

2oV I E0TIX HOVO

Av TO OKeUOC BPIioKeTaI O TTAVW QMO PIG 0TI,
TOTIOBETAOTE TO OTNV TIAVW N KATW &KPN TNG
eUEANIKTNG dvne.

Zav JIX ECTICK HOVO

Xprion 6Uo £0TIVV WG AVEEXPTNTEG METAEU TOUG

(33 Ai&peTpOg HIKPOTEPN 1 ion pe 13 gk
TomoBeTroTE TO OKEVUOC OE pia oo TIC 4
i/ 6€0eIC TToU TTOPOUOIGJOVTAI OTNV EIKOVO.

H mpoobia kau omiobia eoTia, o1 omoieg diaOe-
QD C? TOUV N KoBepid amod dUo emaywyoug, UTopouUV
va xpnoigoroinBouv aveEdpTnTa eTaly ToUuc,
PUBUICOVTOC TNV QVOYKOIO 10XU OTNV K&OE P
GD OO QUTEG. 2€ QUTHV TNV TTEPITITWON CUVIOTO-
Tl N Xpnon povo evog oKeloug oTny Kabe
€0TIO.

AIGpETPOG HEYXAUTEPN OTTO 13 €K
TomoBeTroTE TO OKEVUOG O€ pia omod TIC 3
©£0¢eIC TTou TTOPOUOIGJOVTAl OTNV EIKOVO.
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MNpocidomoinoeig

Av xpnolpotoleite okeun pe dIGPOPETIKO Peyedoc ) amo
SI0POPETIKO UNIKO, uTtopel va TTPoKANBouv Kamolol 60puBol N

dovnoeic oMG auTo dev emnpeddel TN OwOTH AeIToupyia TNG €0TIOC.

Mo péyioTn 1oxU e Tn Aeiroupyiat
_QD_ Powerboost, 6tav xpnoipomoleite povo

giot eoTia, TOTTOOETHOTE TO OKEUOC OTO
KEVTPO TNG eUENIKTNG CwvnG.

>e BAOEIC E0TIWV PE TTEPIOOOTEPEC OTIO
piot eUENIKTEG CWVEG, OUVIOTATOI VO PNV
XPNOIUOTIOIEITE TTOMEG €0TiEC TAUTO-
XPOVQ yio éval JOvo OKeUOoG.

X
O

 JC_ |

Zav OUO XVEEXPTNTEG EOTIEQ

H eueAikTn eoTia eival mpoemAeypévn yio Vo xpnolgotoindei oov
OUOo aveEAPTNTEG €0TIEG.

Evepyomoinon

BAeme evotnTa “pubpion eoTiog".

2OV MIX EOTIX
XpnolpotoinoTe TNV €0Tiot OAOKANPEN, EVOVOVTOC TIC dUO €O0TIEC.

Evepyomoinon
H Baon eoTiov TIPETE VO eiVal QVaUPEVD.

1. ToroBeTNOTE TO OKEUOG Kail eMAEETE e To SlakomTn Tipp o omd
TIG OUO €0TiEC TTOU VAKOUV OTNV UEAIKTN {wvn.

AcPAAEIX VIX TIXIOIX

H B&on eoTiwv propei va S1aodaAIoTE EVAVTION LI GKOUCIOG
ouvdeONG OTO NAEKTPIKO PEUUA IO Vo epmmodidel To audic var
avApBouv TIG €0TIEG.

Evepyorroinon kai arrevepyorroinon Tng
KOPAAEING YIX TTXIOIX
H Baon eoTiov Tpenel va eival oBnouevn.

Evepyormoinon: moTAoTe To oUpBoAo P via 3 SeuTepOAETTA TIEPITIOU.
H evdeltn <0 pwticetan via 10 deutepoAienTa . H Bdon eoTiwv
KAEIOWVEL.

ATevepyoToinon: ToTAOTe To CUPPROAO & via 3 SeuTePOAETITO!
niepimou. To kAeidwpa €xel amevepyornolinei.

AUTOPOTN XOPAAEIX VI TTIXIOIX

Me auTrv Tn Aeiroupyia, N aodaAeia yio TaidI& evepyoTIOIEITAl
auTopaTa OTav oBnvel n Baon eoTIGV.

Evepyomoinon Kai amevepyormoinon

>10 KEDGAQIO Baoikeg pubuioeig TopouoiAOVTal O OXETIKEC UE TN
ouvdeon auTOUOTNG GoPAAeIa via Ta TadIG TAnpodopieq
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2. MothoTe To oUuRoAo . O1 evdeiteic @ dwTidovTal.
H eugAikTn Cwvn €xel evepyoroinOei.

Ymodeign: To emimedo 10XUG MapouoiadeTal oe pia amod TIG evoeielg
NG eUEAIKTNG CwvNG N Kal OTIC dUo, avAAoya pe Tn 6€on Kol To
peyeboc Tou OKeUouc.

AAN\ayn Tou emmmESou 1I0XU0G

EmAeETe TNV euehikTn wvn Kol oMGETE TO emimedo 10XUC Pe To
OlokomTn Tipp.

Mpoc0£oTe VA VEO GKEUOG

EmAEETE TNV eUENIKTN COVN KO OTN OUVEXEID TIOMoTe To oUpRoAo .
To veo okeuoc Ba evromoTei Kal Ba diotnenBOei To emimedo 10XU0C
TToU €ixore eMmMAEEEl TPONYOUUEVWG.

Ymodei&n: Av To okeloG TNG €0TIOG TTOU AEITOUpYei UeTakIvNOel i
avoonkwoei, N BA&on 0TIV B0 TTPAYUOTOTOINOE! Hiot GUTOUATN
avalntnon Kol 6a dioTnpnoel To emimedo 10XUOC TToU €iXaTe eMAEEE!
TTPONYOUHEVWG.

Anevepyoroinon

EmAeETe TNV eo0Tial Ka ToTRoTe To oUpBoho B duo dopéc. Ma Tnv
arrevepyottoinon TN eUEAIKTNG VNG TIPETTE! VO TIOTHOETE TO
oUpRoAo @ Suo dopec TPoToU TIEpETOUY SUO JEUTEPOAETTTA.

Xpnoipomoinote Exvi oav duo £0Tieq

EmAeETe pia ammd TIG duo €0Tieg TNG eUENIKTNG CwvnG Kol pubpioTe
~

O€ ui.

Yrodeign: Otav offivel n Baon 0TIV Kol KATOTIV EavavaBel, n
eueAIkTn Cwvn propei va Eavaxpnoipomoinfei we duo eoTieg.



AgiToupyiax Powerboost

Me Tn Aeitoupyio Powerboost pmopeite va {eoTaiveTe HeyOAES
TTOOOTNTEC VEPOU O YPAYOPa amod To emnmedo 1oxUc 5.

MNeplopiopoi xpriong

AuTr n Aeitoupyia eival diaBgoiun oe OAeC TIC €0TieC pe TNV

mpoUnoBeon OTI N GAN eoTia TNG id10G OpGdaC deV Eival avapevn.
(BAeme oxfua) AladopeTiKG, oTnV 0paTn vOelgn TNG emAeyouevng
eoTioc avaBoofrvouv F kai 5. 5T cuvéxeia puBuiZeTal AUTOLOTA

10 emmedo 1oxuc 3.
Opada 1

2]1(3®)
(4)

1

\
Oudd 2 |
Ymodei&n: H ueyiotn 10xU TTou opEXETal OTNY EUEAIKTN JVvn UTTOPEI

VO OTTOKTNOE! TOTTOOETWVTOC VA HOVO OKEUOG OTO KEVTPO TNG
€0TIOG, OKPIBWE OMWCG UTTOJEIKVUETAI OTO KEDANAIO EUSAIKTN (tovn.

Evepyomoinon

1.EmA&ETe TV eoTia pe To diakomTn Tipp.
2. MamoTe To cUpRoAo F.

H Aeiroupyia €xel evepyoroindei.

Arnevepyortoinon

1.EmA&ETe Tnv eoTia e To diakomTn Tipp.

2. MammoTe To oUpRoAo F.

H Aeiroupyia Powerboost £xel amevepyormoinbei.

YmodeiEn: Yo oplopeveg ouvOnkeg, n Aeimoupyia Powerboost
umopei va armoouvOebel AUTOUOTO VIO VO TIDOOTOTEWE! TO NAEKTPIKO
UAIKO TTOU BPIOKETAI OTO €0WTEPIKO TNC BAONG EOTIGV.

AgiIToupyix TTPOYPXUMATIGHOC XPOVOU

AuTr n AeiToupyia propei va xpnolpomoin®ei pe duo diadopeTIKoUg
TPOTTOUG:

B VIG QUTOPOTO OBNGCIYO Hiat €0TIOC.

= VIO XPOVOUETPO.

Mix €0Tiot HXYEIPEPATOG TIPETEI VX
KITEVEPYOTTOINOEI AUTOPXTX

H eoTio HOYVEIPEUOTOC AMEVEPYOTTOIEITAI QUTOUOTO HETA TN AN&N Tou
puBuiopévou xpovou.

PUOUION TOU XPOVOU UAYEIPEURTOG

H B&on eoTiwv TTPETE! Vo eival evepyoroinuevn.

1.EmAe&Te pe To koupti Twist TNV €0Tia HOYEIPEUOTOC KAl TNV
emoupunTr Babuida poayelpeUaTOoq.

2. AkoupmiioTe 1o ouuBoro . H évdeitn =l Tne eoTiog
HOYEIPEUOTOG avARel. STnV EvOeIEn Tou XPOovoOIoKOTTN
eudaviceTan L.

3. EmA&ETe pe 1o koupmi Twist Tov emBuUPNTO XPOVO LOYEIPEUOTOC.

. 7
©

*

Il
Min Lt

MeTd oo pepik& OeuTePOAETITAL OpXICEl VO TPEXEI O XPOVOG
HOYEIPEUATOC.

Yrodeign: Eival duvaTdg 0 auTOUOTOG TTPOYPOUHOTIONOG Tou idlou
XPOVOU HOyEIpEUOTOC VIO OAeC TIC £0Tieq. O TPOYPOUUOTIOUEVOC
XPOVOC Oa TAPEPXETOI aveEAPTNTA VIa K&Oe piot omd TIC £0TieC.
>T0 KeDAAQIO Baoikeg pubuioelg mapouciAlovTal oI pUBUIoEIC TToU
oxeTiCoVTOI JE TOV GUTOLOTO TIOOYPOUUOTIONO TOU XpOVOou
HOYEIPEUATOC.

Tpomomoinon | akUpwon Xpovou

emAeETe TNV eoTia yepvovTag To dlakomTn Tipp. MatnoTe TO
oUpRoAo @ kol oTn ouvEXeIo OMNAETE TO XPAOVO LOVEIPEUOTOC HE TO
SiokonTn Tipp A pubuioTe oTo L.

MOAIG TapEABEI 0 XpOVOog

H eoTia oBrvel. AkoUyeTal pia nxnTIKr e1doroinon, oTnV eoTia
eudaviCeTal L Kal OTNV OTTIKA &VOEIEN TNC AEITOUPYIOG
TIPOYPOUHGTIOUOC XPOVOU eUdavICETOl it yio eva AetTo. H évaei&n
[=l Tng eoTiag avaBooBrvel. MartnoTe oty TUXN &va cUPROAO, Ol
evOeifelc oBnvouV Kal OTOUOTAEl TO NXNTIKO ONua.

Ymodei&eig

m Edv €xeTe MPOYPOUPOTIOE! XPOVO LOVEIPEUOTOC O DIAGOPES
€0TiEG, OTNV ONTIKM £vOEIEN TNC AEITOUPYIOC TTPOYOOUUATIONOG
XPOvou eudaviCeTal 0 HIKPOTEPOG XPOVOG PaveEIpEUaTOC. H
evdeiEn 1=l e eoTiac pwriceTal.

m [0 vo CULBOUAEUTEITE TOV UTTOAEITTOLIEVO XPOVO LOYEIPEUOTOG
piag eoTiog: emAeETe TNV eoTia yepvovTag To diakormtn Tipp. O
XPOVOC HoveEIPEUOTOC epdavideTal yio 5 OeUTEPOAETITAL.

m O xpdvoC POYEIPEUOTOC Propei va pubpioTel €wc 99 AetTd.

YTIevOupIOTRG XPOVOoU

O umevBupIoTAC XxPOVoU TNG KOUJIiVOG 0OC EMITPETEN Vo pubuioeTe

XPOVO payelpepaToc péxpl 99 Aemrd. Aev e€apTaTal amd TIC GAMeg

puBuioeic. H Aeitoupyia auTr) dev offvel GUTOUATO LIGk ECTIOL

MpoypaUUATIONOG

Kaopio eoTian dev TTRETIEI VO eivail EASYEVDN.

1.MarhoTe To olpBoAo O, otnv orikn £vdeiEn NS AeToupyiog
TTPOYPOLLATIONOC XPOVOU epdavideTal L.

2. EmAeETe TO Xpdvo mou BeAeTe e To SlokomTn Tipp.

MeTa amo pepikd OeuTeEPOAETITA PXiCel VO TIEPVAEI O XPOVOG.

Tpomomoinon i akUpwon Xpovou

MoThoTte To oUPRoA0 O kol GAMAETE TO XPAOVO LAVEIPEUATOC UE TO
SiokonTn Tipp A pubuioTe oTo L.
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MoAig TapEABel 0 Xpovog

AKOUYETQI Eval ONua €100TT0INONG VIO Vol AeTTTO. 2TNV OTTIKH €vOeiEn
NG ASITOUPYIOIC TIPOYPOHUOTIOHOC XPOVOU epdaviCeTal it Kol N
évdeitn L) avaRoopnver. MathoTe otnv TUXN £€va oUPROAO, O

evOeifelc oBrvouV Kal OTOUOTAE! TO NXNTIKO ONUaL.

AgiIToupyix d1XTRPNONG OEPUOTNTAC

H Aeitoupyia autn givail KOTGAMNAN VI Vo AIWVETE COKOAATO KOl Ansvspvonoinon
BoUTupo KABWC Kal va dloTnpeite (eoTd TO TPODIUA. .
1. EmA&&Te TNV eoTia mou B€AeTe pe To diakomTn Tipp.

Evepyoroinon 2.MoTAoTe T0 GUBOAG L.
1. EmA&ETe Tnv eoTia TIou B¢AeTe pe To SiakomTn Tipp. H évdeign L xavetol.
2,370 endpeva 5 BeUTEPOAETTO, TTOmOTE TO OULBOAC L. . MeTa omd 5 deutepOAenTal ofBrvel N eoTial Kal epdpaviceTal n evoeign

H &vBeiEn & durizera. TNG TOEAUEVOUCOC BEPUOTNTOC.

H Aertoupyia diatrpnon BepudTnTaG EXEI EvEpyoToInOEl.

A€ITOUPYIX TIPOOTARCIX KATX TNV KXOXPIOTNTX

Edv kaBapileTte TO mMedio XEIPIOPOU eva eival avappevn n Baon Ymodeign: To kAeidwpa dev emnpeddel Tov KUPIO SIOKOTITN.
€0TIWV, UTopel va yivel aAayr oTIG pubuioelg. MmopeiTe va amoouvdeoeTe Tn BAon €0TIWV OTAV BEAETE.

Mo va armodeuxOei autr) N aAayn, n Baon eoTiwv dI0BETE! TN
AeiToupyia MpooTaoia KATA TNV KabopiotTnTa. Adaipeon Tou
BlakdTTn Tipp. AKOUYETOI &val NXNTIKO onRpa Kol N évdeidn §
dwTideTan. To medio xelpiopoU KAEIBWVE! VIO TTERITIOU

35 OeuTepOAeTITa. TOPO PTTOPEITE VO KABAPIOETE TNV EMBAVEID TOU
mediou XelpIopoU Xwpig KivOUvo OMOYNC Twv pubuioswy.

AUTOLXTOC TTEPIOPICHOC XPOVOU

OTav pIa eoTial AeIToupyeil yia peydho didotnua Kol dev yiveTal MOAI¢ ToThoeTe omolodnmoTe cUuBoAo, ofnvel n evdeiEn. Twpa
Kapio oAy oTn pUBUIoN, EVEPYOTIOIEITOI O AUTOUOTOC yropeite va pubuioete Eava TNV €0TIOL.

TIEPIOPIGUOC XPOVOU. OTav EVEPYOTIOIEITOI O AUTOUATOC TIEPIOPICHOC, QUTOC BIETIETOI OO
H eoTia mael va eoTaiveTal. STV oparr| evOeign NG €0TIAG TN AeiToupyia Tou emAeydpevou emmedou Ioxuog (amd 1 ewg 10
ovoRoORrvel eVOMAE Frai 5. WPEG).

BxoIKES pubpicelg

H ouokeun d100¢Tel diddopec Baolkeg pubpioeic. Or pubuioelg
QUTEC TTPOCOIPHOCOVTOI OTIG OVAYKEG TOU XPHoTN.

000vn £vbeiEng  AeiToupyia

i AUTOPOTN XOPAAEIX VIO TTOIOIKX

£ Amevepyomoinuévn.*

{ Evepyomoinuevn.

cc HxnTIK& ofpaTa
£ Snuo emBePaiwong Kol oApa OHAAUOTOC OTMEVEQYOTIOINUEVQ.
{ Mdvo onua emBePaiwong OMEVEQYOTIOINUEVO.
2 OAa TO ORUOTO EVEPYOTTOINUEVD.*
c5 AUTOMATOG TTPOYPXMHATIGHOG XPOVOU HAYEIPEURTOG

& SBnotog.*
-89 Xpdvog autopaTne amoolvaeong

*PUBuion epyooTaoiou
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000vn €vdeiEng  AeiToupyia

ch AIXPKEIX TOU ONUATOG €180TT0IN0NG TNG ASITOUPYIRG TPOYPXHHATIOHOG XPOVOU

{ 10 SeutepdAerTa.
2 30 BeuTepOAETTTO.

31 Aermod*

~d

Aeiroupyia Power-Management

[n]

£ = Amevepyoroinuévn.*
{ = 1000 W. eAaxiotn 10XUG.
{=1500 W.

£ = 2000 W.

91 9. = péyiotn 10XUG TNC BAONC EOTIGV.

cq AeiToupyia xwpig Tipp-Pad
£l Amevepyorroinuévn.

{ Evepyomoinpévn.*

co EmoTtpodr oTig mpoemAeypéveg pubpioeig
I Mpoowmkee pubuioeig.*
{ EmoTpodn oTIC pubuioeic epyooTooiou.

*PUBuion epyooTaciou

Nwg mepv& KAveig OTIG BXOIKEG PUOUICEIQ
H B&on eoTiwv TPETE! va gival amevepyoroinuevn.

1. Evepyormoinote Tn BAon €oTIwv.

2. Méoa oTa emdpeva 10 SeUTEPOAETITAL GKOUUTAOTE To oUPRoAo &
viot 3 deuTepoAeTTTO.

"7
° o LI
[J ° []
]
>TIG evdeilelc avaBouv ¢ |, Kal & w¢ mpoppUuion.

dpovTidax kot KxbaxpioTnTa

O1 oupBouAeg Kai utodeilelg Tou avadEPOVTal 0'aUTO TO KEPAAAIO
Oa oo Bondricouv yia TNV KaBapIOTNTO Kol TN BEATIOTN cuvThpnon
™C B&oNng eoTIRV

Baon eoTiwv

Kax@axpioTnra

KaBapiote Tn BAon €oTiwv YETG ammd K&Be paveipepa. Katd autov
TOV TPOTO, Oev B KAoUV TO UTTOASIUPOTO daynToU TTOU €XOUV
KoM oel. Mnv kabopilete TN BAON €0TIOV UEXP! VO KOUWOEI KOAX.

XpnoIpoToleiTe TTPOIOVTA KaBAPIOTNTAC KOATGAMNAG LIOVO via BAoeIC
eoTiwv. MNapoTnpeioTe TIG evdEI&eIG TTOU UTIPXOUV OTN OUOKEUOOIO
TOU TIPOIOVTOC.

MoTe YNV XPNOIUOTIOIEITE:
Yyp0o MATWV XWPIC apainwon
ATTOPEUTAVTIKO VIOl TTAUVTAPIC THIATWY

3. AkoupmnoTe To oUpBoAo O, TOoEC POPES, PEXD! VO EUPOVIOTE
otnv &voeign n embupnTn AsiToupyia.

4.571n ouvexela emAeETe pe To koupti Twist Tnv emBuunTn puduion.

5. AkoupTiioTe To oUpBoAo © To AyoTePO yia 3 BeUTEPOAETITAL
O1 puBpioelc amobnkeUTNKAV.

‘E€0d0g

Mo TNV €€000 amod TIG BaOIKEG pubuioelg, oBnoTe TN BAoN €0TIWV Pe
TOV KUPIO BIOKOTTTN.

AEIOVTIKG TIpOoiOVTO

AloBPWTIKA TTPOIOVTO OTIWC KAOAPIOTIKA WPEKOOUOU YIa GoUpVOUC
r TPOIOVTA VIa TNV adaipeon AekEDwY

>PouyyopaKIa TToU Xap&louv
KaboploTIK& UuwnAnc mieonc ) OUCKEUEC OTUHOKOOAPIOUOU
O KOAUTEPOC TPOTIOG VIO GTTGAEIYPN TNG EVOTIOUEIVOUOGC BPWUIAG

gival n xpnon pio EUOTPOC e0TIOG. AgiTe TIPOOEXTIKG TIC UTTOOEIEEIC
TOU KOTOIOKEUOIOTH).

MrmopeiTte va mpounBeuTeiTe TIC KOTAMNAEC EUOTPEC €0TIOG PEOW
TOU TeEXVIKOU OEPRIC I amd TO KATGOTNUG YaiG 0TO OI6dIKTUO.
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MAcicio TG B&ONG E0TIWV

Mo va pnv XaAaoeTe To MAaiolo TG BAoNG eoTIwv, AABeTe utdyn TIG
TTOPOKATW evoeitelg:

m Xpnolpgoroleite povo (eoTo vepd pe Aiyo armoppuUTTaVTIKO

m [10TE PNV XPNOIUOTIOIEITE ASIOVTIKA 1 KODTEPK TTPOIOVT

= Mnv xpnolpormoleite Tn EUOTPO €0TIOG

AiakonTng Tipp

SuvioTaTal n xpnon xANigpou vepou pe Alyo OoTouvI YIo TOV
KaBapiopd Tou diakomTn Tipp. Mnv xpNnoIUoToIEITE ASIAVTIKG 1
SI0BPWTIKG TTPOIOVTA KABaPIoOPOoU. Mnv KaBapileTe TO DIAKOTTN
Tipp 0TO TAUVTIPIO TIIATWY 1} OTO VEPOXUTN HE TTOAU vepo.
AlohOpPETIKG UTTOPET VO XOAGOE.

Emdiopbwon BA&BNG

>uvnowe ol BAGReC odeilovTal oe aoruavTouc Adyoug. Mpiv
e1domoinoeTe To Texvikd ZEpPBIg, TPEMEl val AGdBeTe umown TIG
oKOAOUBEC oUPBOUAEC Kal uTtodEiEelq.

000vn €véel-  BAGBN Auon
&ng
TimoTo AloKOTIH) TAPOXNC NAEKTPIKOU PEUPOTOC. EAeyETe pe Tnv BonBeia MWV NAEKTPOVIKWY CUCKEU®WY, AV TTOOKANONKE
KOTTO0I00 SIGKOTIT) TIOPOXNG NAEKTPIKOU PEUUOTOC.
H ouvdeon TnG ouokeung dev eyive oupudwva  EAeyETE OTI N ouokeur) ouvdoEONKe oUPDWVA e TO OIGYPAUHO OUVOEOEWV.
pe 1o OIAYPAUHO OUVOEDEWVY.
BAGBN 0TO NAeKTPOVIKO OUOTNUO. Edv ol mapamave eleyxol dev d10pBwoav TN BAGRN, 100TIOINGCTE TO TEXVIKO
oeppic.
£ avaBoopriver  To Tedio XeIpIoHOU eivail Uypo 1 £xel TOTOBE-  STEYVMOTE TNV £0TIOL OTO TIESIO XEIPIOUOU ) AMOUOKPUVETE TO OVTIKEIUEVO.

TNOei KATTOIO QVTIKEIUEVO ETTAVE.

Er + apiBude / BAGBN OTO NAEKTPOVIKS OUGTNHOL.

AroouvdeoTe Tn BAoN €0TIWV OTTO TO NAEKTPIKO peupa. Mepipévere 30

o +apduog / £ OeuTtepOAeTTal Kl EavaouvOEDTE TNV.*
+ apIOuoOS
E-38 O d10KOTTNG oUPONKe avTi va yeipel Tpog TNV  [Mepipevete pepik& OeUTEPOAETITA, OTN CUVEXEIR Lava avawTe Tn Baon

€0TiO TTOU BEAETE.

€0TIWV KAI TNV €0TIOL OWOTA.

FO/FS Exel MPOoKANBEel €0WTEPIKO OPAAUG OTN Ae-  ATTOOUVOEOTE TN BACN EOTIGV OO TO NAEKTPIKO peupa. Mepiuévete 30
Toupyio. deuTepOAeTTal KOl EavaiouvoeaTe TNv.*

2 To nAekTpovikd cuoTnua €xel utlepOepuavOei  TMepIUEvETE VO KPUWOEI BPKETA TO NAEKTPOVIKO ouoTnua. MathoTe, oTn
Kol exel opnoel TNV avaAoyn oTia. ouvexela, omolodnmoTe oUPBoAO TNG BAoNG eoTIWV.*

Fy To nAekTpovikd cuoTnua €xel urlepOepUavVOEi
Kol €xel oRoel OAeC TIC €0TieC.

il Mn owoTn Taion Tpododoasiag, TEPA o To  EMKOIVWVAOTE PE TOV TTOPOXED NAEKTPIKAG EVEPYEING.
KOVOVIKG OPIa AEITOUPYIAG.

Lo sl H eoTia €xel uepBeppavOei kal exel oBnoel  TMepiuéveTe PEXP! VOL KPUWOE! GPKETA TO NAEKTPOVIKO CUOTNUO KOl EQVO-

yiot AOyoug TTpooTaoiog TNG Koudivag oagG.

ouvOEDTE TNV.

* Av n evdei&n ouvexilel, eid0TIOINOTE TO TEXVIKO GEPRIC.

Mnv TOTTOOETEITE KAVEVX OKEUOG TTOAU BEpUO MAVW OTO TIESiO XEIPIGHOU.

DucioloyIkog 80puBOG KATA TN SIXPKEIX
AEITOUPYIXG TG CUCKEUNG

H Texvoloyia TG emaywylkng 6epuavong BoaoileTtal oTn dnuioupyia
HoyvNTIK@V TTedinv woTe N BeppoTNTO HeTAdIOETON KATEUBEIOV OTN
Baon Tou okeloug. AUTE, AVOAOYQ LE TO OXNUO TOU OKEUOUG,
gropei va TpokohoUv Kamoloug BopuBoug 1 dovhoeic oTwe
TEPIYPAGOVTAIl OTN CUVEXEIXK:

‘Eva BaxOU BOUITO OTIWG £VAG HETAOXNHATIOTNG

AUTOC 0 66pUBOC TTPOKAAEITAI KOTA TO POYEIPEUT UE EVO UWNAO
eminedo 10xUoc. AuTd odeileTal OTNV TTOCOTNTO TNG EVEPYEIOC TTOU
peTadideTan amd Tn BAoON €0TIWV OTO OKeUOC. AUTOC 0 BOpuROC
XOVETOI 1) ViveTal Mo adUVAPOG OTOV HEIWVETOI TO emimedo 10XU0G.
‘Eva eAadppU chUpIYH

O ev Aoyw B0puB0C TPOKOAEITOI OTOV TO OKEUOG eival &delo. AUTO O
06puBog xavetal, oTav BALeTe vePO 1) TPOPIUO OTO OKEUOC.

46

Tpi&iuo

AUTOC 0 BOpuUBOC eudavilETal OTG OKEUN, TO OTTOION OTTOTEAOUVTON
ard dladopeTIKG UNKA emkaAuwnc. O 6b6puBoc odeileTal OTIC
OOVAOEIC TTOU TTPOKGAOUVTOI OTIC EMPAVEIEC EVWONG TWV
OI0POPETIKWV UNK®V EMKAAUWNG. AUTOG 0 BOPUBOG TTPOEPXETOI
amo TO OKeUog. H moodTnTa Kol 0 TPOTIOC HOYEIPEUOTOC TWV
Teodiywv umopel va diadepel WG TTPOG TNV EvTaon Tou BopuBou.
AuvaTd opupiypoTa

O1 B0puUBoI TTPOKOAOUVTOI KUPIWG OTO OKeUN TTOU GmoTEAOUVTOI OO
OI0DOPETIKES EMKOAUWEIG UNK®WV, HOANIG QUTG XPNOIUOTIOIOUVTOI OTN

HEYIOTN 10XU BEppavong Kol oe QU0 €0TIEC TAUTOXPOVA. AUTA TO
odupIyUOTO XGVOVTOI 1) ivail TIIO OTTAVIA, JOAIG UEIQVETAI N 10XUG.



©0OpuUBOG TOU AVEUIOTHP

Mo pIoe KATGAMNAN XPNon ToU NAEKTPOVIKOU OUOTHUOTOG, N Baon
€0TIWV TIPETIEI VO ASITOUPYEI 0g pia eAeyxopevn Oeppokpaoia. MNa To
AOYO auTOV, N BAon €oTIWV OIBBETEI VOV QVEUIOTHPO O OTTOIOG
EVEPYOTIOIEITOI OTIOTE avIXveUeTal UYNAr Beppokpaoia. Emiong, o
QVEUIOTHPOC Prtopel va AeiToupyei Adyw adpdvelag ueTd To oBnoIUo
NG BAONG €0TIWV OV N QVIXVEUOUEVN BEPUOKPATIA EiVaIl OKOUN
CPKETA UYPNAN.

O1 66puBol Tou TreplypddovTal eival GUCIOAOYIKOI, BTOTEAOUV HEPOC
NG EMOVWYIKNAG TEXVOAOVIaG Kol dev eival evoelign BA&RBNC.

Ymnpeoix TEXVIKNG EEUTINPETNONG TTEAXTWV

Edv n ouokeur| oog TPETEl Vo MMOKeUaoTel, BpiokeTal oTn d1dOeor
O0C N UTTNPECIA TEXVIKNG €EUTTNEETNONG TWV TIEAATWV HOG.

Ap16pog E kou ap18pog FD:

Edv {ntoeTte Tn SIKN LOC UTINEECIa TEXVIKNG e€utinNpeTnoNng
TEAOTV, BWOTE TTOPAKOAW ToV apiBud E kai Tov apiBud FD Tng
ouokeung. Tnv mvakida TUTTOU Pe Toug apIBuouc Ba Tnv Bpeite
TTAVW OTNV KAPTO OUOKEUNG.

MpooglTe, OTI N €MOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUNUOTOCG eEUTTNEETNONC
TEAATQV OTN TIEPITTWON eVOC e0PAAUEVOU XeIpIoUoU dev eival
Owpedv, AKOUG Kol KATA TN OIAPKEI TOU XPOVOU TNG eyyunong.

AOKINXOMEVEC GUVTAYEG

O MOPOKATW TVOKAC dNUIoUPYNONKE yia IVOTITOUTO a&loAdynong
TTPOKEILEVOU VO BIEUKOAUVOOUV 01 EAEYXOI TWV OUOCKEUWV UOG.

Ta 0edopéva ToU TTVOKG avadEPOVTOl OTO OIKG JOIG OKeUN-
efaptnuoTa TG Schulte-Ufer (payelpikd okeln 4 KOUUGTIOV VI
EMAYWYIKN B&on eoTiwv Z9442X0) pe TIC akoAouBec OI0OTAOEIG:

To OTOIXEIO EMKOIVOVIOEG OAWV TWV XWPWV O Ta BpeiTe oToV TVAK
Yrnpeoieg TexvIknG eEUnPETNONG TEAAT®V TTou TiapadideTal padi.

EvTOAR EMOKEUNG KO CUMPBOUAEG o€ TepIiTTwon BAGPNG

GR 18 182
AOTIKN XPEwon

EumoTeubeite Tnv eumeipia TOu KATOoKeUaoTn. ETol e€aodalileTe,
OTI N €MOoKeUn YiveTal omd ekmaIdeUPEVOUG TEXVIKOUG ToU OEPPIC,

TTou eival eEOTTAIOUEVOI e TO YWNOIO AVTOAMOKTIKG VIOt TN OUOKEUN

00G.

Kartoopohdkl & 16 ek, 1,2 | yia eoTiec & 14,5 ek
Kartoopdha @ 16 ek, 1,7 | yia eoTiec & 14,5 ek
Kartoapoha @ 22 ek, 4,2 | yia eoTiec @ 18 ek
Tnyavi @ 24 ek, yio eoTieg @ 18 ek

MNpoBépuavon Mayeipepa
AOKINXOUEVEG CUVTAYEG Eminedo Al&kpKelx Me Enimeéo Me
EoTia 1oxU0Q (AenT&:AgUT.)  KOMAK 1oxU0Qg KOTOKI
1
NI®GCINO COKOAXTOG
>KeUOGC: KATOOPOAGKI
KouBepToUpa 0OKOASTOC (T.X. Hdpka Dr. Oetker @ 14,5 cm - - - -1 Oxi
pyoupn 55%, 150 g.)
MpoB6&ppavon kai diaTrpnon {eoTHG COUTIAG PAKNG
>Kkeuoc: KaToopoAa
ApxIkn Beppokpaoia 20 °C
Joura gaxkng*
MoooTnTar 450 Q. @ 145 cm 9 1:30 xwpic avoKkd- Nai y Nai
’ TEUO '
MoooTnTa: 800 g. @ 18 cm 9 2:30 Xxwpic avoKd- Nai y Nai
TEUO '
Jouna $akng oe KovoepRa, T.X. POKES PE TIKAVTIKO
AOUKGVIKO TUTTOU Erasco
MoodtnTa 500 g. 1:30 avokoTeyTe
@ 14,5 cm 9 HETA Ao TTepiTou Nau 1. Nai
1:00
Moootnta 1 kg. 2:30 avoKkoTeyTe
@18 cm 9 PETA QMO TIEPITTOU Nau 1. Nai
1:00

*>uvtayn oupdwva pe To mpoTuro DIN 44550
***Fuvtayn oludwva pe 1o mpoTuto DIN EN 60350-2
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MNpoB6épuavon Mayeipepa
AOKIJXOUEVEG CUVTAYEG Emirmedo Aikpkelx Me Eninedo Me
EoTix 10xU0Q (AemTT&:ASUT.)  KOMTAK 1oxU0¢g KOXITOKI
1
NpocToipacia ckAToag bechamel
>KeUoG: KaToOPOAGKI
Oeppokpaoia yahakTog: 7 °C
JuoTaTikd: 40 g BouTtupo, 40 g aieupl, 0,5 | yoha @ 14,5 cm
(3,5% Aitn) kai pio Tpeda oA
1. AlwoTe 1o BoUTupo, avaueiéTe To BOUTUPO KOl TO . . ,
OAGTI Kol Ce0TAVETE OAG TO UNKG PO 1 mepinou 3:00 Ox
2. MNpooBeaTe TO YOAX Kol (EOTAVETE TN OGATOC WC
TO onpueio Bpaouou, XWPIC VO OTAUOTACETE TO GVO- 7 niepimou 5:20 Oxi
KATEpO
3. Otav n oGAtoa bechamel apxicel va Bpadel, dio-
TNENOTE TN 0TN GWTIA VIO OKOUN 2 AeTITA XWPIC Vo 1 Oxi
OTOUOITHOETE TO OVOKATEUO!
EToip&oTe puloyaro
>keuog: KaToopoha
Oepuokpaoia yaAakTog: 7 °C
Ze0TAVETE TO YOAO UEXPI VO apXioel va aveRaivel n
oTA&OuN Tou. AMGETE TNV evdelkvuopevn Bobuida payer-
PEPATOC Kol TPooBEOTE TO PULI, TN {AXOPN KOI TO OAATI
OTO YOAO
JuoTaTikd: 190 g. oTpoyyuAd pudl, 23 g. {axapn, @ 14.5 cm 2 OVOKO-
750 ml. y&Aa (3,5% ANimapd) Ko pick Teedor oAGTI ’ 8 Hepinou 6:30 Ox TEYTE PETA Nai
ZuoTamikd: 250 g. oTPOVYUAG pugl, 30 g. Gaxapn, 1 5 15 o ' ' omo mepimou
I. yéat (3,5% AIopd) Kail pick TpEda aAaT 10:00
BpaoTo pulI*
>keuoc: KaToopoha
Oepuokpaoia vepou 20 °C
JuoTaTikd: 125 g oTpoyyuho pudl, 300 g vepod Kal . .
Uit TIPETO GAGHTI @ 14,5 cm 9 mepimou 2:30 Nai 2 Nai
SuoTaTikd: 250 g oTpoyyuhd pudl, 600 g vepd Kai . .
Lo TTPECO. GAGHTI @18 cm 9 niepimou 2:30 Nai 2. Nai
TnyaviTo GIAETO XOIpIVOU
>kelog: Tnyavi
Apxikn Bepuokpaoia piAeTou: 7 °C @18 om 9 1:30 Ox 7 Ox
2 XolpIv& PINETO (OuVOAIKoU Bapoug mrepimou 200 g,
maxoug 1 cm)
TnyaviTég KpEMeg™*
>keluog: Tnyavi
¢ n,V . . 18 cm 9 1:30 Oxi 7 Oxi
55 ml Cuun ava Kpema
TnyavITEG MATATEG BAOIKG KATAYUENG
>keuog: KaroapoAa MExp! n OepUOKPa-
Juotariké: 1,8 kg NAiBAaIo, via k&Be TNyAvIopo: @18 cm 9 oia Tou Aadiob v, 9 Ox

200 g maTareg Babidg kaTtdwuéng (1m.x. McCain 123
Frites Original)

dTAOEI OTOUG
180 °C

*>uvtayn oupdwva pe To podTuro DIN 44550
***3uvTayr oludwva pe 1o mpoTumo DIN EN 60350-2
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	[es] Instrucciones de uso 3
	T..T.3..

	Û Índice[es] Instrucciones de uso
	: Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Conservar las instrucciones de uso y montaje, así como la tarjeta del aparato para un uso posterior o para posibles compradores en un futuro.
	Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En caso de que haya sufrido daños durante el transporte, no conectar el aparato, ponerse en contacto con el Servicio Técnico y dejar constancia por escrito de los daños ocasionados, de lo contrario s...
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	No usar cubiertas. Estas pueden provocar accidentes, p. ej. debido al sobrecalentamiento, ignición o desprendimiento de fragmentos de materiales.
	No usar protectores inadecuados de seguridad para niños o guardas. Estos pueden causar accidentes.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	En el caso de llevar implantado un marcapasos o dispositivo médico similar deberá tener especial precaución al utilizar o acercarse a las placas de cocción de inducción cuando estén en funcionamiento. Consulte a su médico o al fabricante del d...

	¡Peligro de incendio!
	■ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	¡Peligro de incendio!

	■ Las zonas de cocción se calientan mucho. No colocar objetos inflamables sobre la placa de cocción. No almacenar objetos sobre la placa de cocción.
	¡Peligro de incendio!

	■ El aparato se calienta mucho. No guardar objetos inflamables o aerosoles en los cajones directamente debajo de la placa de cocción.
	¡Peligro de incendio!

	■ La placa de cocción se desconecta de forma automática y no se puede seguir utilizando. Se puede conectar posteriormente de forma involuntaria. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Peligro de quemaduras!
	■ Las zonas de cocción y adyacentes, en especial el marco de la placa de cocción (si lo hay), se calientan mucho. No tocar nunca las superficies calientes. No dejar que los niños que acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ La zona de cocción calienta, pero el indicador no funciona. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
	¡Peligro de quemaduras!

	■ Los objetos de metal se calientan rápidamente al entrar en contacto con la placa de cocción. No depositar nunca sobre la placa de cocción objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas o tapas.
	¡Peligro de incendio!

	■ Después de cada uso, apagar siempre la placa de cocción con el interruptor principal. No esperar a que la placa de cocción se apague automáticamente por falta de recipiente.

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	■ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las reparaciones y la sustitución de cables de conexión defectuosos solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido. Si el aparato está averiado, de...
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	■ Las fisuras o roturas en la vitrocerámica conllevan riesgo de electrocución. Desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	¡Peligros derivados del magnetismo!
	El elemento de mando extraíble es magnético. Los elementos magnéticos pueden afectar a los implantes electrónicos, como por ejemplo, marcapasos o bombas de insulina. Por lo tanto, aquellas personas con implantes electrónicos deberán evitar llev...

	¡Peligro de avería!
	Esta placa está dotada de un ventilador situado en la parte inferior. En caso de encontrarse un cajón debajo de la placa de cocción no deberán guardarse objetos pequeños o papeles, al ser absorbidos, podrían estropear el ventilador o perjudicar...
	Entre el contenido del cajón y la entrada del ventilador debe dejarse una distancia mínima de 2 cm.

	¡Peligro de lesiones!
	■ Al cocer al baño María, la placa de cocción y el recipiente para cocinar podrían fragmentarse debido al sobrecalentamiento. El recipiente para cocer al baño María no debe tocar directamente la base del cazo que contiene agua. Utilizar exclu...
	¡Peligro de lesiones!

	■ Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma repentina por la presencia de líquido entre la base del recipiente y la zona de cocción. Mantener siempre secas la zona de cocción y la base del recipiente.
	Causas de los daños
	¡Atención!
	Vista general
	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente



	Consejos para ahorrar energía
	La Cocción por Inducción
	Ventajas de la Cocción por Inducción


	Recipientes
	Recipientes no apropiados
	Características de la base del recipiente
	Ausencia de recipiente o tamaño no adecuado
	Recipientes vacíos o con base fina
	Detección de recipiente
	Presentación del aparato
	El panel de mando


	Superficies de mando
	Nota
	Las zonas de cocción


	Indicador de calor residual
	Tipp-Pad y mando Tipp
	Nota
	Extraer el mando Tipp
	: ¡Peligro de incendio!



	Conservar el mando Tipp
	Nota

	Modo emergencia
	1. Encender la placa de cocción con el interruptor principal.
	2. En los 5 segundos siguientes, pulsar al mismo tiempo los símbolos ˜ y 3. Suena una señal.
	3. Pulsar el símbolo 3 hasta que se ilumine el indicador de la zona de cocción deseada.
	4. A continuación pulsar el símbolo ˜ para seleccionar el nivel de potencia deseado.
	Notas

	■ El mando Tipp puede volverse a colocar sobre la placa de cocción en cualquier momento.
	Programar la placa de cocción
	Encender y apagar la placa de cocción
	Notas



	■ Los ajustes seleccionados permanecen memorizados durante los primeros 4 segundos después de apagar la placa. Si se vuelve a encender la placa de cocción en este periodo de tiempo se aplican los ajustes anteriores.

	Ajustar la zona de cocción
	Seleccionar el nivel de potencia
	1. Seleccionar la zona de cocción. Para ello inclinar el mando Tipp hacia la zona de cocción deseada.
	2. En los siguientes 5 segundos girar el mando Tipp hasta que en la indicación visual se ilumine el nivel de potencia deseado.

	Modificar el nivel de potencia
	Apagar la zona de cocción
	Nota


	Tabla de cocción
	Zona flexible
	Consejos para el uso de recipientes


	Advertencias
	Como dos zonas independientes
	Así se activa

	Como una sóla zona de cocción
	Así se activa
	1. Colocar el recipiente y seleccionar con el mando Tipp una de las dos zonas que forman parte de la zona flexible.
	2. Pulsar el símbolo ï. Los indicadores Ü se iluminan.
	Nota


	Modificar el nivel de potencia
	Añadir un nuevo recipiente
	Nota

	Así se desactiva
	Volver a utilizar como dos zonas de cocción
	Nota
	Seguro para niños
	Activar y desactivar el seguro para niños



	Seguro automático para niños
	Activar y desactivar
	Función Powerboost
	Limitaciones de uso
	Nota




	Activar
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo ˜.

	Desactivar
	1. Seleccionar la zona de cocción con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo ˜.
	Nota

	Función programación del tiempo
	Apagar automáticamente una zona de cocción
	Programar el tiempo de cocción.
	1. Seleccionar la zona de cocción y el nivel de potencia deseado con el mando Tipp.

	2. Pulsar el símbolo 3. El indicador x de la zona de cocción se ilumina. En la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹.
	3. Seleccionar el tiempo de cocción deseado con el mando Tipp.
	Nota



	Modificar o cancelar el tiempo
	Una vez transcurrido el tiempo
	Notas
	■ Se puede ajustar un tiempo de cocción de hasta 99 minutos.


	El reloj avisador
	Así se programa
	1. Pulsar el símbolo 3, en la indicación visual de la función programación del tiempo se muestra ‹‹.
	2. Seleccionar el tiempo deseado con el mando Tipp.

	Modificar o cancelar el tiempo
	Una vez transcurrido el tiempo
	Función mantener caliente
	Activar
	1. Seleccionar la zona de cocción deseada con el mando Tipp.
	2. En los siguientes 5 segundos, pulsar el símbolo –.




	Desactivar
	1. Seleccionar la zona de cocción deseada con el mando Tipp.
	2. Pulsar el símbolo –.
	Función protección para limpieza
	Nota

	Limitación automática de tiempo
	Ajustes básicos
	Acceder a los ajustes básicos
	1. Encender la placa de cocción.
	2. En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado el símbolo 3 durante 3 segundos.
	3. Pulsar varias veces el símbolo 3 hasta que aparezca el indicador de la función deseada.
	4. A continuación, seleccionar el ajuste deseado con el mando Tipp.

	5. Volver a pulsar el símbolo 3 durante más de 3 segundos.


	Salir
	Cuidados y limpieza
	Placa de cocción


	Limpieza

	Marco de la placa de cocción
	Mando Tipp
	Reparar averías
	Ruido normal durante el funcionamiento del aparato

	Servicio de Asistencia Técnica
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

	Platos testados
	Ø 14,5 cm




	Ú Table of contents[en] Instruction manual
	: Safety precautions
	Please read this manual carefully. Please keep the instruction and installation manual as well as the appliance certificate in a safe place for later use or for subsequent owners.
	Check the appliance after removing it from the packaging. If it has suffered any damage in transport, do not connect the appliance, contact the Technical Assistance Service and provide written notification of the damage caused, otherwise you will los...
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	Do not use covers. These can cause accidents, due to overheating, catching fire or materials shattering, for example.
	Do not use inappropriate child safety shields or hob guards. These can cause accidents.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	We advise that you exercise caution using or standing near an induction hob while it is in operation, if you wear a pacemaker or a similar medical device. Consult your doctor or the device manufacturer concenring its conformity or any possible incomp...

	Risk of fire!
	■ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	Risk of fire!

	■ The hotplates become very hot. Never place combustible items on the hob. Never place objects on the hob.
	Risk of fire!

	■ The appliance gets hot. Do not keep combustible objects or aerosol cans in drawers directly underneath the hob.
	Risk of fire!

	■ The hob switches off automatically and can no longer be operated. It may switch on unintentionally at a later point. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of burns!
	■ The hotplates and surrounding area (particularly the hob surround, if fitted) become very hot. Never touch the hot surfaces. Keep children at a safe distance.
	Risk of burns!

	■ The hotplate heats up but the display does not work. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of burns!

	■ Metal objects on the hob quickly become very hot. Never place metal objects (such as knives, forks, spoons and lids) on the hob.
	Risk of fire!!

	■ After each use, always turn off the hob at the main switch. Do not wait until the hob turns off automatically after the pan is removed.

	Risk of electric shock!
	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker...
	Risk of electric shock!

	■ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.
	Risk of electric shock!

	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of electric shock!

	■ Cracks or fractures in the glass ceramic may cause electric shocks. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Hazard due to magnetism!
	The removable control element is magnetic. Magnets may affect electronic implants, e.g. heart pacemakers or insulin pumps. Thus, for persons with electronic implants: avoid carrying the control element in clothing pockets; keep a minimum distance of ...

	Malfunction risk!
	The hob is equipped with a fan in the lower section. If there is a drawer under the hob it should not be used to store small objects or paper, since they could damage the fan or interfere with the cooling if they are sucked into it.
	There should be a minimum of 2 cm between the contents of the drawer and fan intake.

	Risk of injury!
	■ When cooking in a bain marie, the hob and cooking container could shatter due to overheating. The cooking container in the bain marie must not directly touch the bottom of the water-filled pot. Only use heat-resistant cookware.
	Risk of injury!

	■ Saucepans may suddenly jump due to liquid between the pan base and the hotplate. Always keep the hotplate and saucepan bases dry.
	Elements that may damage the appliance
	Caution!
	Overview
	Protecting the environment
	Environmentally-friendly disposal



	Energy-saving advice
	Induction cooking
	Advantages of induction cooking


	Cookware
	Unsuitable pans
	Characteristics of the pan base
	Absence of pan or unsuitable size
	Empty pans or those with a thin base
	Pan detection
	Getting to know your appliance
	The control panel


	Control panels
	Note
	The hotplates


	Residual heat indicator
	Twistpad and twist knob
	Note
	Removing the Tipp control
	: Risk of fire!



	Storing the twist knob
	Note

	Emergency mode
	1. Switch on the hob using the main switch.
	2. Within the following 5 seconds, press the ˜ and 3 symbols simultaneously. A signal sounds.
	3. Press the 3 symbol until the indicator lights up on the desired hotplate.
	4. Then press the ˜ symbol to select the desired power level.
	Notes

	■ The Tipp control can be placed back on the hob at any time.
	Programming the hob
	Switching the hotplate on and off
	Notes



	■ The settings are memorised for 4 seconds after the range has been turned off. If the hotplate is switched back on within this time then the previous settings will be applied.

	Setting the hotplate
	Setting the heat setting
	1. Select the hotplate. To do this, tap the twist knob in the direction of the required hotplate.
	2. Within the next 5 seconds, turn the twist knob until the required heat setting appears in the heat setting display.

	Changing the power level
	Switch off the hotplate
	Note


	Cooking guidelines table
	Flexible zone
	Advice on using cookware


	Warnings
	Consisting of two independent zones
	How to activate

	As one hotplate
	How to activate
	1. Position the pan and using the Tipp control symbol, select one of the two zones corresponding to the flexible zone.
	2. Press the ï symbol. The Ü indicators come on.
	Note


	Changing the power level
	To add more cookware
	Note

	To deactivate
	Return to using two hotplates
	Note
	Childproof lock
	Activating and deactivating the childproof lock



	Childproof lock
	Activating and deactivating
	Powerboost function
	Restrictions when using
	Note




	To activate
	1. Select the hotplate using the Tipp control.
	2. Press the ˜ symbol.

	To turn off
	1. Select the hotplate using the Tipp control.
	2. Press the ˜ symbol.
	Note

	Time programming function
	A hotplate should switch off automatically
	Setting the cooking time
	1. Use the twist knob to select the hotplate and the required heat setting.

	2. Touch the 3 symbol. The x indicator for the hotplate lights up. ‹‹ appears in the timer display.
	3. Use the twist knob to select the required cooking time.
	Note



	Changing or cancelling the time
	Once the time has elapsed
	Notes
	■ Cooking time can be programmed for up to 99 minutes.


	The timer
	How to program
	1. Press on the 3 symbol, and the time program function display shows ‹‹.
	2. Select the required time using the Tipp control.

	Changing or cancelling the time
	Once the time has elapsed
	Keep warm function
	To activate
	1. Select the required hotplate using the Tipp control.
	2. Within the next 5 seconds, press the – symbol.




	To turn off
	1. Select the required hotplate using the Tipp control.
	2. Press the – symbol.
	Cleaning lock function
	Note

	Automatic time limitation
	Basic settings
	Accessing the basic settings
	1. Switch on the hob.
	2. Within the next 10 seconds, touch the 3 symbol for 3 seconds.
	3. Touch the 3 symbol repeatedly until the required function appears in the display.
	4. Then select the required setting with the twist knob.

	5. Touch the 3 symbol for at least 3 seconds.


	Quit
	Care and cleaning
	Hob


	Cleaning

	Hob frame
	The Tipp control
	Fixing malfunctions
	Normal noise while the appliance is working

	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice

	Tested dishes
	Ø 14.5 cm




	Ù Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσεως
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συναρμολόγησης καθώς επίσης και την κάρτα συσκευής για μια αργότε...
	Ελέγχτε τη συσκευή πρίν αφαιρέσετε το περιτύλιγμα. Σε περίπτωση που έχει υποστεί ζημία κατα τη διάρκεια της μεταφοράς, μη συνδέσετε τη σ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Μη χρησιμοποιείτε καλύμματα της βάσης εστιών. Τα καλύμματα μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα, π.χ. από υπερθέρμανση, ανάφλεξη ή θραύση υλι...
	Μη χρησιμοποιείτε ακατάλληλες διατάξεις προστασίας ή ακατάλληλα προστατευτικά πλέγματα παιδιών. Μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Σε περίπτωση εμφυτευμένου βηματοδότη ή κάποιας παρόμοιας ιατρικής συσκευής χρειάζεται ιδιαίτερη προσοχή κατά τη χρήση ή όταν πλησιάζε...

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Οι εστίες μαγειρέματος ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα πάνω στη βάση εστιών. Μην τοποθετείτε αντικεί...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην αποθηκεύετε εύφλεκτα αντικείμενα ή κουτιά σπρέι σε συρτάρια απευθείας κάτω από τη βάση εστιών.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Η βάση εστιών απενεργοποιείται από μόνη της και ο χειρισμός της δεν είναι πλέον δυνατός. Αργότερα μπορεί να ενεργοποιηθεί αθέλητα. Κατ...

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος και το περιβάλλον τους, ιδιαίτερα ένα πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος που ενδεχομένως υπάρχει, ζεσταίνονται π...
	Κίνδυνος εγκαύματος!

	■ Η εστία μαγειρέματος θερμαίνει, αλλά η ένδειξη δε λειτουργεί. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφαλειών. Καλέστε την υπηρεσία τ...
	Κίνδυνος εγκαύματος!

	■ Τα αντικείμενα από μέταλλο ζεσταίνονται πάνω στη βάση εστιών πολύ γρήγορα. Μην τοποθετείτε ποτέ μεταλλικά αντικείμενα, όπως π.χ. μαχαί...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!

	■ Μετά από κάθε χρήση, πάντα να σβήνετε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη. Μην περιμένετε να σβήσει αυτόματα η βάση εστιών επειδή δεν υ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες. Μόνο ένας τεχνικός του τμήματος εξυπηρέτησης πελατών, εκπαιδευμένος από εμάς, επιτρέπετα...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	■ Τα σπασίματα ή τα ραγίσματα στην υαλοκεραμική πλάκα μπορούν να προκαλέσουν ηλεκτροπληξία. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφ...

	Κίνδυνος λόγω μαγνητισμού!
	Τα αποσπώμενα στοιχεία χειρισμού είναι μαγνητικά. Οι μαγνήτες μπορεί να επηρεάσουν αρνητικά τα ηλεκτρονικά στοιχεία εμφύτευσης, π.χ. βη...

	Κίνδυνος βλάβης!
	Αυτή η βάση εστιών διαθέτει έναν ανεμιστήρα στο κάτω τμήμα της. Σε περίπτωση που υπάρχει κάποιο συρτάρι κάτω από τη βάση εστιών, δεν πρέπ...
	Ανάμεσα στο περιεχόμενο του συρταριού και στην είσοδο του ανεμιστήρα πρέπει να αφήσετε μια απόσταση τουλάχιστον 2 cm.

	Κίνδυνος τραυματισμού!
	■ Κατά το μαγείρεμα στο λουτρό νερού μπορεί η βάση εστιών και το μαγειρικό σκεύος να ραγίσουν από την υπερθέρμανση. Το μαγειρικό σκεύος ...
	Κίνδυνος τραυματισμού!

	■ Οι κατσαρόλες μπορεί να πεταχτούν ξαφνικά ψηλά, όταν υπάρχει υγρό μεταξύ του πάτου της κατσαρόλας και της εστίας μαγειρέματος. Κρατάτ...
	Αιτίες βλαβών
	Προσοχή!
	Γενική άποψη
	Προστασία του περιβάλλοντος
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος



	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	Επαγωγικό Μαγείρεμα
	Πλεονεκτήματα του Επαγωγικού Μαγειρέματος


	Σκεύη
	Μη κατάλληλα σκεύη
	Χαρακτηριστικά της βάσης του σκεύους
	Απουσία σκεύους ή μη κατάλληλο μέγεθος
	Άδεια σκεύη ή με λεπτή βάση
	Ανίχνευση σκεύους
	Για να γνωρίσετε τη συσκευή
	Το πεδίο χειρισμού


	Επιφάνειες χειρισμού
	Υπόδειξη
	Οι εστίες


	Ένδειξη παραμένουσας θερμότητας
	Twist-Pad και κουμπί Twist
	Υπόδειξη
	Αφαίρεση του διακόπτη Tipp
	: Κίνδυνος πυρκαγιάς!



	Φύλαξη του κουμπιού Twist
	Υπόδειξη

	Ρύθμιση έκτακτης ανάγκης
	1. Ανάψτε τη βάση εστιών με τον κύριο διακόπτη.
	2. Μέσα στα επόμενα 5 δευτερόλεπτα, πατήστε ταυτόχρονα τα σύμβολα ˜ και 3. Ακούγεται ένα σήμα.
	3. Πατήστε το σύμβολο 3 μέχρι να φωτιστεί η ένδειξη της εστίας που θέλετε.
	4. Στη συνέχεια πατήστε το σύμβολο ˜ για να επιλέξετε το επίπεδο ισχύς που θέλετε.
	Υποδείξεις

	■ Ο διακόπτης Tipp μπορεί να ξανατοποθετηθεί στη βάση εστιών οποιαδήποτε στιγμή.
	Προγραμματισμός της βάσης εστιών
	Άναμμα και σβήσιμο της βάσης εστιών
	Υποδείξεις



	■ Η επιλεγόμενες ρυθμίσεις παραμένουν στη μνήμη για τα πρώτα 4 δευτερόλεπτα μετά το σβήσιμο της βάσης εστιών. Αν ξανανάψετε τη βάση εστι...

	Ρύθμιση της εστίας
	Ρύθμιση της βαθμίδας μαγειρέματος
	1. Επιλέξτε την εστία μαγειρέματος. Γι’ αυτό πατήστε ελαφρά το κουμπί Twist στην περιοχή της επιθυμητής εστίας μαγειρέματος.
	2. Στρέψτε μέσα στα επόμενα 5 δευτερόλεπτα το κουμπί Twist, μέχρι να εμφανιστεί στην ένδειξη των βαθμίδων μαγειρέματος η επιθυμητή βαθμίδα μ...

	Τροποποίηση του επιπέδου ισχύος
	Σβήσιμο της εστίας
	Υπόδειξη


	Πίνακας μαγειρέματος
	Ευέλικτη ζώνη
	Συμβουλές για τη χρήση σκευών


	Προειδοποιήσεις
	Σαν δυο ανεξάρτητες εστίες
	Ενεργοποίηση

	Σαν μια εστία
	Ενεργοποίηση
	1. Τοποθετήστε το σκεύος και επιλέξτε με το διακόπτη Tipp μια από τις δυο εστίες που ανήκουν στην ευέλικτη ζώνη.
	2. Πατήστε το σύμβολο ï. Οι ενδείξεις Ü φωτίζονται.
	Υπόδειξη


	Αλλαγή του επιπέδου ισχύος
	Προσθέστε ένα νέο σκεύος
	Υπόδειξη

	Απενεργοποίηση
	Χρησιμοποιήστε ξανά σαν δυο εστίες
	Υπόδειξη
	Ασφάλεια για παιδιά
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση της ασφάλειας για παιδιά



	Αυτόματη ασφάλεια για παιδιά
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση
	Λειτουργία Powerboost
	Περιορισμοί χρήσης
	Υπόδειξη




	Ενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε την εστία με το διακόπτη Tipp.
	2. Πατήστε το σύμβολο ˜.

	Απενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε την εστία με το διακόπτη Tipp.
	2. Πατήστε το σύμβολο ˜.
	Υπόδειξη

	Λειτουργία προγραμματισμός χρόνου
	Μία εστία μαγειρέματος πρέπει να απενεργοποιηθεί αυτόματα
	Ρύθμιση του χρόνου μαγειρέματος
	1. Επιλέξτε με το κουμπί Twist την εστία μαγειρέματος και την επιθυμητή βαθμίδα μαγειρέματος.

	2. Ακουμπήστε το σύμβολο 3. Η ένδειξη x της εστίας μαγειρέματος ανάβει. Στην ένδειξη του χρονοδιακόπτη εμφανίζεται ‹‹.
	3. Επιλέξτε με το κουμπί Twist τον επιθυμητό χρόνο μαγειρέματος.
	Υπόδειξη



	Τροποποίηση ή ακύρωση χρόνου
	Μόλις παρέλθει ο χρόνος
	Υποδείξεις
	■ Ο χρόνος μαγειρέματος μπορεί να ρυθμιστεί έως 99 λεπτά.


	Υπενθυμιστής χρόνου
	Προγραμματισμός
	1. Πατήστε το σύμβολο 3, στην οπτική ένδειξη της λειτουργίας προγραμματισμός χρόνου εμφανίζεται ‹‹.
	2. Επιλέξτε το χρόνο που θέλετε με το διακόπτη Tipp.

	Τροποποίηση ή ακύρωση χρόνου
	Μόλις παρέλθει ο χρόνος
	Λειτουργία διατήρησης θερμότητας
	Ενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε την εστία που θέλετε με το διακόπτη Tipp.
	2. Στα επόμενα 5 δευτερόλεπτα, πατήστε το σύμβολο –.




	Απενεργοποίηση
	1. Επιλέξτε την εστία που θέλετε με το διακόπτη Tipp.
	2. Πατήστε το σύμβολο –.
	Λειτουργία προστασία κατά την καθαριότητα
	Υπόδειξη

	Αυτόματος περιορισμός χρόνου
	Βασικές ρυθμίσεις
	Πώς περνά κανείς στις βασικές ρυθμίσεις
	1. Ενεργοποιήστε τη βάση εστιών.
	2. Μέσα στα επόμενα 10 δευτερόλεπτα ακουμπήστε το σύμβολο 3 για 3 δευτερόλεπτα.
	3. Ακουμπήστε το σύμβολο 3‚ τόσες φορές, μέχρι να εμφανιστεί στην ένδειξη η επιθυμητή λειτουργία.
	4. Στη συνέχεια επιλέξτε με το κουμπί Twist την επιθυμητή ρύθμιση.

	5. Ακουμπήστε το σύμβολο 3 το λιγότερο για 3 δευτερόλεπτα.


	Έξοδος
	Φροντίδα και Καθαριότητα
	Βάση εστιών


	Καθαριότητα

	Πλαίσιο της βάσης εστιών
	Διακόπτης Tipp
	Επιδιόρθωση βλάβης
	Φυσιολογικός θόρυβος κατά τη διάρκεια λειτουργίας της συσκευής

	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης

	Δοκιμασμένες συνταγές
	Ø 14,5 cm
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