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Utilisation conforme    fr
8Utilisation conforme
Ut i l i s a t i on c onf or meLire attentivement cette notice. Conserver la 
notice d'utilisation et de montage ainsi que le 
passeport de l'appareil pour une utilisation 
ultérieure ou pour de futurs propriétaires.
Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir 
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des 
avaries de transport.
Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil 
sans fiche. La garantie ne couvre pas les 
dommages résultant d'un mauvais 
raccordement.
Cet appareil est destiné exclusivement à une 
utilisation domestique et non professionnelle. 
Utiliser l'appareil uniquement pour préparer 
des aliments et des boissons. Le processus 
de cuisson doit être effectué sous 
surveillance. Un processus de cuisson court 
doit être surveillé sans interruption. Utiliser 
l'appareil uniquement dans des pièces 
fermées.
Cet appareil est conçu pour une utilisation 
jusqu'à  une altitude maximale de 2 000 m.
Cet appareil n'est pas conçu pour un 
fonctionnement avec une minuterie externe ou 
une commande à distance.
Cet appareil peut être utilisé par des enfants 
de 8 ans ou plus et par des personnes dotées 
de capacités physiques, sensorielles ou 
mentales réduites ou disposant de 
connaissances ou d’expérience insuffisantes, 
sous la surveillance d'un tiers responsable de 
leur sécurité ou bien lorsqu'ils ont reçu des 
instructions liées à l'utilisation de l'appareil en 
toute sécurité et qu'ils ont intégré les risques 
qui en résultent.
Les enfants ne doivent pas jouer avec 
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué 
par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis 
par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 15 ans 
et plus et qu'un adulte les surveille.
Les enfants de moins de 8 ans doivent être 
tenus à distance de l'appareil et du cordon 
d'alimentation.

(Précautions de sécurité 
importantes

Pr éc aut i ons de s éc ur i t é i mpor t ant es:Mise en garde – Risque d'incendie ! 
■ L'huile et la graisse chaude s'enflamme 

rapidement. Ne jamais laisser l'huile et la 
graisse chaude sans surveillance. Ne 
jamais éteindre le feu avec de l'eau. 
Eteindre le foyer. Etouffer les flammes 
prudemment avec un couvercle, une 
couverture ou similaire. 

Risque d'incendie ! ■ Les foyers deviennent très chauds. Ne 
jamais poser des objets inflammables sur la 
table de cuisson. Ne pas conserver des 
objets sur la table de cuisson.

Risque d'incendie ! ■ L'appareil devient chaud. Ne jamais ranger 
des objets inflammables ni d'aérosols dans 
les tiroirs situés directement sous la table 
de cuisson.

Risque de brûlure ! ■ N’utilisez pas de recouvrements pour la 
table de cuisson.Cela pourrait entraîner des 
accidents, p. ex. en raison de surchauffe, 
inflammation ou d’éclats de matériau.

:Mise en garde – Risque de brûlure ! 
■ Les foyers et leurs alentours (notamment 

lorsque des cadres sont présents sur les 
surfaces de cuisson), deviennent très 
chauds. Ne jamais toucher les surfaces 
chaudes. Éloigner les enfants.

Risque de brûlure ! ■ Le foyer chauffe, mais l'affichage ne 
fonctionne pas. Couper le fusible dans la 
boîte à fusibles. Appeler le service après
vente.

Risque de brûlure ! ■ Utilisez uniquement des dispositifs de 
protections que nous avons homologués, 
par ex. les grilles de protection-enfants. Les 
dispositifs de protections et grilles de 
protection-enfants inadéquats risquent de 
provoquer des accidents.

:Mise en garde – Risque de choc 
électrique ! 
■ Tenter de réparer vous-même l'appareil est 

dangereux. Seul un technicien du service 
après-vente formé par nos soins est habilité 
à effectuer des réparations et à remplacer 
des câbles d'alimentation défectueux. Si 
l'appareil est défectueux, débrancher la 
fiche secteur ou enlever le fusible dans le 
boîtier à fusibles. Appeler le service après-
vente.

Risque de choc électrique ! ■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un 
choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur 
haute pression ou de nettoyeur à vapeur.
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fr    Causes de dommages
Risque de choc électrique ! ■ Un appareil défectueux peut provoquer un 
choc électrique. Ne jamais mettre en 
service un appareil défectueux. Débrancher 
la fiche secteur ou enlever le fusible dans le 
boîtier à fusibles. Appeler le service après-
vente.

Risque de choc électrique ! ■ Les fêlures et cassures dans la 
vitrocéramique peuvent occasionner des 
chocs électriques. Couper le fusible dans la 
boîte à fusibles. Appeler le service après
vente.

:Mise en garde – Risque de blessure ! 
Les casseroles peuvent se soulever 
brusquement dû à du liquide se trouvant entre 
le dessous de la casserole et le foyer. 
Maintenir toujours le foyer et le dessous de 
casserole secs.

]Causes de dommages
Caus es de dommagesAttention !
■ Les dessous rugueux des casseroles et des poêles 

rayent la vitrocéramique.
■ Evitez de faire chauffer à vide les casseroles. Des 

dommages peuvent survenir.
■ Ne déposez jamais des poêles ou des casseroles 

chaudes sur le bandeau de commande, la zone 
d'affichage ou le cadre. Des dommages peuvent 
survenir.

■ Si des objets durs ou pointus tombent sur la table 
de cuisson, ils peuvent occasionner des dommages. 

■ Les feuilles en aluminium ou les récipients en 
plastique fondent sur les foyers chauds. Les feuilles 
de protection pour cuisinières ne sont pas 
appropriées pour votre table de cuisson.

Aperçu
Dans le tableau suivant, vous trouverez les dommages 
les plus fréquents :

7Protection de 
l'environnement

Pr ot ec t i on de l ' env i r onnementDans ce chapitre vous obtenez des informations 
concernant l'économie d'énergie et sur la mise au rebut 
de l'appareil.

Conseils pour économiser de l'énergie

■ Fermez toujours les récipients avec un couvercle 
approprié. Une cuisson sans couvercle nécessite 
nettement plus d'énergie. Un couvercle en verre 
permet de voir le mets sans devoir soulever le 
couvercle.

■ Utilisez des casseroles et des poêles avec un fond 
plat. Des fonds qui ne sont pas plats augmentent la 
consommation d'énergie.

■ Le diamètre du fond de la casserole et de la poêle 
doit correspondre à la dimension du foyer. En 
particulier, des casseroles trop petites sur le foyer 
conduisent à des pertes d'énergie. Attention : les 
fabricants de récipients indiquent souvent le 
diamètre supérieur. Il est généralement plus grand 
que le diamètre du fond.

■ Pour des petites quantités, utilisez une petite 
casserole. Une grande casserole, peu remplie, 
nécessite beaucoup d'énergie.

■ Faites cuire avec peu d'eau. Vous économiserez de 
l'énergie. Les vitamines et minéraux des légumes 
seront conservés.

■ Couvrez avec votre récipient toujours une surface 
maximale du foyer.

■ Réglez à temps à une position de chauffe inférieure.
■ Choisissez une position de mijotage appropriée. 

Avec une position de mijotage trop haute vous 
gaspillez de l'énergie.

■ Utilisez la chaleur résiduelle de la table de cuisson. 
Si les temps de cuisson sont assez longs, éteignez 
le foyer 5 -10 minutes avant la fin du temps de 
cuisson.

Dommages Cause Mesure
Taches Mets ayant 

débordé
Enlevez immédiatement les 
mets ayant débordé avec un 
racloir à verre.

Produits 
détergents inap-
propriés

Utilisez exclusivement des 
détergents appropriés pour la 
vitrocéramique.

Rayures Sel, sucre et 
sable

Ne vous servez pas de la table 
de cuisson comme surface de 
rangement ou de travail.

Les dessous 
rugueux des cas-
seroles et des 
poêles rayent la 
vitrocéramique

Vérifiez vos récipients.

Décolorations Produits 
détergents inap-
propriés

Utilisez exclusivement des 
détergents appropriés pour la 
vitrocéramique.

Abrasion des réci-
pients (par ex. 
aluminium)

Soulevez les casseroles et les 
poêles pour les déplacer.

Écaillement Sucre, aliments à 
forte teneur en 
sucre

Enlevez immédiatement les 
mets ayant débordé avec un 
racloir à verre.

Dommages Cause Mesure
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Présentation de l'appareil    fr
Elimination écologique

*Présentation de l'appareil
Pr és ent a t i on de l ' appar e i lLes indications de dimension des tables de cuisson 
figurent dans l'aperçu des modèles. ~  Page 2

Le bandeau de commande

Les foyers

Remarques
■ Les zones foncées au niveau de l'incandescence 

des foyers sont dues à des raisons techniques. Vous 
n'avez pas d'influence sur le fonctionnement du 
foyer.

■ Le foyer est régulé par l’enclenchement et l’arrêt du 
chauffage.Même à la puissance maximale, le 
chauffage peut s’allumer et s’éteindre.
Ceci permet, p. ex.
– de protéger les composants sensibles contre une 

surchauffe

– de protéger l’appareil contre une surcharge 
électrique

– d’obtenir de meilleurs résultats de cuisson
■ Dans le cas des foyers à plusieurs circuits, les 

chauffages de la surface de chauffe intérieure et le 
chauffage des enclenchements peuvent s'activer et 
se désactiver à des moments différents.

Affichage du foyer et de chaleur résiduelle
L'affichage du foyer et de chaleur résiduelle est allumé 
lorsqu'un foyer est chaud : 

■ Affichage du foyer  pendant le fonctionnement, peu 
de temps après avoir allumé un foyer.

■ Affichage de chaleur résiduelle  après la cuisson, si 
le foyer est encore chaud.

Vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle en 
économisant de l'énergie, par ex. pour maintenir un 
petit plat au chaud ou faire fondre du chocolat de 
couverture.

Eliminez l'emballage en respectant 
l'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive 
européenne 2012/19/UE relative aux appareils 
électriques et électroniques usagés (waste 
electrical and electronic equipment - WEEE).
La directive définit le cadre pour une reprise et 
une récupération des appareils usagés 
applicables dans les pays de la CE.

Symboles
e Affichage du foyer et de chaleur résiduelle

Î foyer avant

Ï foyer arrière

Foyer Activer et désactiver
$ Foyer à une zone

ð Foyer à deux zones Activer : tourner la manette du foyer vers 
la droite sur ð. Régler la position de 
chauffe. 
Désactiver : tourner la manette du foyer 
sur 0 et régler de nouveau.Ne jamais 
régler la manette du foyer sur 0 en pas-
sant par-dessus le symbole ð.
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fr    Utilisation de l’appareil
1Utilisation de l’appareil
Ut i l i s a t i on de l ’ appar e i lDans ce chapitre vous apprendrez comment régler les 
foyers. Dans le tableau, vous trouverez les positions de 
chauffe et les temps de cuisson pour différents plats. 

Allumer et éteindre la table de cuisson
Vous allumez et éteignez la table de cuisson au moyen 
des interrupteurs des foyers.

Réglage d'un foyer
Les interrupteurs des foyers permettent de régler la 
puissance de chauffe des foyers. 
Position de chauffe 1 = puissance minimale
Position de chauffe 9 = puissance maximale

Tableau de cuisson
Dans le tableau suivant, vous trouverez quelques 
exemples. 
Les temps de cuisson et les positions de chauffe 
dépendent du type, du poids et de la qualité des mets. 
Des variations sont donc possibles.
Pour le chauffage rapide, utilisez la position de chauffe 
9.
Remuer de temps en temps les aliments épais filants.
Les aliments devant être saisis à feu vif ou perdant 
beaucoup d'humidité pendant la cuisson doivent être 
préparés par petites portions.
Dans le chapitre Protection de l'environnement 
~  Page 4, vous trouverez des conseils utiles pour une 
cuisine économe en énergie.

Position de 
mijotage

Durée de mi-
jotage, en mi-
nutes

Faire fondre
Beurre, gélatine 1 -

Chauffer et maintenir au chaud
Ragoûts / potées (par ex. potée 
aux lentilles)

1 -

Lait** 1-2 -

Faire gonfler, frémir
Quenelles 3-4* 20-30 min
Poisson 3* 10-15 min
Sauces blanches, par ex. bécha-
mel

1 3-6 min

* Mijoter sans couvercle
** Sans couvercle

Cuire, cuire à la vapeur, étuver
Riz (avec double volume d'eau) 3 15-30 min
Pommes de terre en robe des 
champs

3-4 25-30 min

Pommes de terre à l'anglaise 3-4 15-25 min
Pâtes 5* 6-10 min
Potées, potages 3-4 15-60 min
Légumes et légumes surgelés 3-4 10-20 min
Cuisson en cocotte minute 3-4 -

Braiser
Paupiettes 3-4 50-60 min
Rôti à braiser 3-4 60-100 min
Goulasch 3-4 50-60 min

Poêler**
Escalopes, nature ou panées 6-7 6-10 min
Côtelette, nature ou panée 6-7 8-12 min
Steak (3 cm d'épaisseur) 7-8 8-12 min
Poisson et filet de poisson nature 
ou pané

4-5 8-20 min

Poisson et filets de poisson panés 
et surgelés, par ex. bâtonnets de 
poisson

6-7 8-12 min

Poêlées surgelées 6-7 6-10 min
Crêpes 5-6 en continu

Position de 
mijotage

Durée de mi-
jotage, en mi-
nutes

* Mijoter sans couvercle
** Sans couvercle
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Nettoyage    fr
DNettoyage
Net t oy ageVous pouvez vous procurer des produits de nettoyage 
et d'entretien appropriés auprès de notre service après-
vente ou dans notre boutique en ligne.

Vitrocéramique
Nettoyez la table de cuisson après chaque utilisation. 
Cela évite que des résidus alimentaires s'incrustent.
Nettoyez la table de cuisson uniquement lorsqu'elle est 
suffisamment refroidie.
Utilisez exclusivement des nettoyants appropriés pour 
la vitrocéramique. Respectez les consignes de 
nettoyage figurant sur l'emballage.
N'utilisez jamais :

■ du produit à vaisselle non dilué
■ du nettoyant pour lave-vaisselle
■ des produits récurants 
■ des nettoyants agressifs tels que des aérosols pour 

four ou des détachants
■ des éponges à dos récurant 
■ un nettoyeur haute pression ou un nettoyeur à jet de 

vapeur

Les fortes salissures s'enlèvent le mieux avec un racloir 
à verre en vente dans le commerce. Respectez les 
recommandations du fabricant.
Vous pouvez vous procurer un racloir à verre approprié 
également auprès du service après-vente ou dans notre 
boutique en ligne.
Avec des éponges de nettoyage spéciaux pour 
vitrocéramique vous obtenez d'excellents résultats de 
nettoyage.

Cadre de la table de cuisson
Pour éviter des dommages sur le cadre de la table de 
cuisson, veuillez respecter les consignes suivantes :

■ Utilisez uniquement de l'eau tiède additionnée de 
produit à vaisselle.

■ Avant d'utiliser des lavettes éponges neuves, rincez-
les soigneusement.

■ N'utilisez pas de produits agressifs ou récurant.
■ N'utilisez pas le racloir à verre.

4Service après-vente
Ser v i c e apr ès - v ent eSi votre appareil a besoin d'être réparé, notre service 
après-vente se tient à votre disposition. Nous nous 
efforçons de toujours trouver une solution adaptée, 
également afin d'éviter toute visite inutile du technicien 
du SAV.

Numéro E et numéro FD
Lorsque vous appelez notre service après-vente, 
veuillez indiquer le numéro E et le numéro FD de 
l'appareil. Vous trouverez la plaque signalétique 
contenant ces numéros sur le passeport de l'appareil.
Veuillez noter que la visite d'un technicien du SAV n'est 
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, même 
pendant la période de garantie.
Vous trouverez les données de contact pour tous les 
pays dans l'annuaire ci-joint du service après-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de 
dérangements

Faites confiance à la compétence du fabricant. Vous 
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par 
des techniciens de SAV formés qui disposent des 
pièces de rechange d’origine adaptées à votre appareil.

B 070 222 141
FR 01 40 10 11 00
CH 0848 840 040
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Per ulteriori informazioni su prodotti, accessori, pezzi di 
ricambio e servizi è possibile consultare il sito Internet 
www.bosch-home.com e l'eShop www.bosch-
eshop.com

8Conformità d'uso
Conf or mi t à d ' us oLeggere attentamente le presenti  istruzioni 
per l'uso. Custodire con la massima cura le 
presenti istruzioni per l'uso e il montaggio e il 
certificato di identificazione dell'apparecchio in 
caso di utilizzo futuro e cessione a terzi.
Controllare l'apparecchio dopo averlo 
disimballato. Qualora si fossero verificati danni 
da trasporto, non collegare l'apparecchio.
L'allacciamento senza spina dell'apparecchio 
può essere effettuato solo da un tecnico 
autorizzato. In caso di danni causati da un 
allacciamento non corretto, decade il diritto di 
garanzia.
Questo apparecchio è pensato 
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni 
private e in ambito domestico. Utilizzare 
l'apparecchio esclusivamente per la 
preparazione di cibi e bevande. Il processo di 
cottura deve essere sorvegliato. Un processo 
di cottura breve va sorvegliato continuamente. 
Utilizzare l'apparecchio esclusivamente in 
luoghi chiusi.
Questo apparecchio è progettato solo per 
l'utilizzo fino ad un'altezza di massimo 2000 
metri sul livello del mare.
Questo apparecchio non è da utilizzare con un 
timer esterno o un telecomando separato.
Questo apparecchio può essere utilizzato da 
bambini di età pari o superiore a 8 anni e da 
persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali o 
mentali nonché da persone prive di sufficiente 
esperienza o conoscenza dello stesso se 
sorvegliate da una persona responsabile della 
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo 
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli 
eventuali rischi derivanti da un utilizzo 
improprio.
I bambini non devono utilizzare l'apparecchio 
come un giocattolo. I bambini non devono né 
pulire né utilizzare l'apparecchio da soli a 
meno che non abbiano un'età superiore agli 
15 anni e che siano assistiti da parte di un 
adulto.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di 
alimentazione i bambini di età inferiore agli 
8 anni.
8



Importanti avvertenze di sicurezza    it
( Importanti avvertenze di 
sicurezza

I mpor t ant i av v er t enz e d i s i c ur ez z a:Avviso – Pericolo di incendio! 
■ L'olio o il burro caldi si incendiano 

rapidamente. Non lasciare mai incustoditi 
sul fuoco l'olio o il burro caldi. Non utilizzare 
mai acqua per spegnere il fuoco. 
Disattivare la zona di cottura. Soffocare le 
fiamme con un coperchio, una coperta 
ignifuga o qualcosa di simile. 

Pericolo di incendio! ■ Le zone di cottura si surriscaldano molto. 
Non appoggiare mai oggetti infiammabili 
sul piano di cottura. Non appoggiare alcun 
oggetto sul piano di cottura.

Pericolo di incendio! ■ L'apparecchio si surriscalda. Non riporre 
mai oggetti infiammabili o spray nei cassetti 
sotto il piano di cottura.

Pericolo di ustioni! ■ Non si deve utilizzare alcuna copertura del 
piano cottura.Potrebbe causare incidenti, 
dovuti ad es. al surriscaldamento, alla 
formazione di fiamme o agli schizzi di 
materiale.

:Avviso – Pericolo di scottature! 
■ Le zone di cottura e le superfici vicine, in 

particolare il telaio del piano di cottura 
eventualmente presente, si surriscaldano 
molto. Non toccare mai le superfici ad alta 
temperatura. Tenere lontano i bambini.

Pericolo di scottature! ■ Il piano di cottura riscalda ma l'indicatore 
non funziona Disattivare il fusibile nella 
scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di 
assistenza clienti.

Pericolo di ustioni! ■ Devono essere utilizzate soltanto le 
protezioni approvate da noi, ad esempio le 
griglie di protezione per i bambini. Le 
protezioni o le griglie di protezione per i 
bambini non idonee possono provocare 
incidenti.

:Avviso – Pericolo di scariche elettriche! 
■ Gli interventi di riparazione effettuati in 

modo non conforme rappresentano una 
fonte di pericolo. Le riparazioni e le 
sostituzioni di cavi danneggiati devono 
essere effettuate esclusivamente da 
personale tecnico adeguatamente istruito 
dal servizio di assistenza tecnica. Se 
l'apparecchio è difettoso, staccare la spina 
o il fusibile nella scatola dei fusibili. 
Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Pericolo di scariche elettriche! 

■ L'infiltrazione di liquido può provocare una 
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti 
ad alta pressione o dispositivi a getto di 
vapore.

Pericolo di scariche elettriche! ■ Un apparecchio difettoso può causare delle 
scosse elettriche. Non mettere mai in 
funzione un apparecchio difettoso. Togliere 
la spina o disattivare il fusibile nella scatola 
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di 
assistenza clienti.

Pericolo di scariche elettriche! ■ Rotture, incrinature o crepe nella 
vetroceramica possono causare scariche 
elettriche. Disattivare il fusibile nella scatola 
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di 
assistenza clienti.

:Avviso – Pericolo di lesioni! 
Se tra il fondo della pentola e la zona di 
cottura è presente del liquido, le pentole 
possono improvvisamente "saltare in aria". 
Tenere sempre asciutti la zona di cottura e il 
fondo delle pentole.
9



it    Cause dei danni
]Cause dei danni
Caus e dei danniAttenzione!
■ I fondi ruvidi di pentole e padelle graffiano la 

vetroceramica.
■ Non lasciare pentole vuote sulle zone di cottura 

accese per evitare danni.
■ Non appoggiare mai pentole e padelle calde sul 

pannello comandi, sul campo degli indicatori o sulla 
cornice per evitare danni.

■ La caduta di oggetti duri o appuntiti sul piano di 
cottura può provocare danni. 

■ Se appoggiati sulle zone di cottura calde la pellicola 
in alluminio o i contenitori in plastica si sciolgono. La 
pellicola di protezione della cucina non è adatta a 
questo piano di cottura.

Panoramica
Nella seguente tabella sono riportati i danni più 
frequenti:

7Tutela dell'ambiente
Tut e l a de l l ' ambi ent eQuesto capitolo contiene informazioni relative al 
risparmio energetico e allo smaltimento 
dell'apparecchio.

Consigli per il risparmio energetico

■ Coprire sempre le pentole con un coperchio di 
dimensioni adatte. La cottura senza coperchio 
richiede chiaramente più energia. Un coperchio in 
vetro consente di poter guardare dentro la pentola 
senza doverla scoperchiare.

■ Utilizzare pentole e padelle con fondi lisci. I fondi 
irregolari aumentano il consumo di energia.

■ Il diametro del fondo delle pentole e delle padelle 
deve corrispondere alle dimensioni della zona di 
cottura. In modo particolare l'utilizzo sulla zona di 
cottura di pentole troppo piccole causa sprechi 
d'energia. Attenzione: i produttori di stoviglie 
indicano spesso il diametro superiore che 
solitamente è più grande di quello del fondo.

■ Per quantità di alimenti ridotte utilizzare pentole 
piccole. Una pentola troppo grande e semi vuota 
necessita di molta energia per essere riscaldata.

■ Cuocere con poca acqua per risparmiare energia e 
preservare le vitamine e i minerali contenuti nelle 
verdure.

■ Scegliere una pentola che copra il più possibile la 
superficie della zona di cottura.

■ Quando possibile passare a un livello di cottura più 
basso.

■ Scegliere un livello di cottura a fuoco lento adatto. 
Con un livello di cottura a fuoco lento troppo elevato 
si spreca energia.

■ Utilizzare il calore residuo del piano di cottura. Nel 
caso di tempi di cottura prolungati, spegnere la zona 
di cottura già 510 minuti prima della fine prevista 
per la cottura.

Smaltimento ecocompatibile
Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto 
dell'ambiente.

Danni Causa Provvedimento
Macchie Residui di cibo Rimuovere immediatamente i 

residui di cibo con un raschietto 
per vetro.

Detergenti non 
appropriati

Utilizzare unicamente deter-
genti adatti alla vetroceramica.

Graffi Sale, zucchero e 
sabbia

Non utilizzare il piano di cottura 
come superficie di lavoro o di 
appoggio.

I fondi ruvidi di 
pentole e padelle 
graffiano la vetro-
ceramica

Controllare le stoviglie.

Scolorimenti Detergenti non 
appropriati

Utilizzare unicamente deter-
genti adatti alla vetroceramica.

Sfregamento 
delle pentole (ad 
es. alluminio)

Sollevare pentole e padelle 
quando le si sposta.

Fratture Zucchero, cibi 
molto zuccherosi

Rimuovere immediatamente i 
residui di cibo con un raschietto 
per vetro.

Questo apparecchio dispone di contrassegno 
ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in 
materia di apparecchi elettrici ed elettronici 
(waste electrical and electronic equipment - 
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme per la 
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi 
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione 
Europea.
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Conoscere l'apparecchio    it
*  Conoscere l'apparecchio
Conos c er e l ' appar ec c hi oI dati relativi alle dimensioni dei piani cottura sono 
riportati nella panoramica dei modelli. ~  Pagina 2

Il pannello comandi

Le zone di cottura

Avvertenze
■ Le aree scure della zona di cottura sono dovute a 

motivi tecnici. Non incidono sul funzionamento della 
zona di cottura.

■ La zona di cottura si regola mediante l'attivazione e 
la disattivazione del riscaldamento. Anche alla 
potenza massima il riscaldamento può attivarsi e 
disattivarsi.
In questo modo, ad esempio:
– si proteggono i componenti sensibili dal 

surriscaldamento
– si protegge l'apparecchio da un sovraccarico 

elettrico
– si ottengono risultati di cottura migliori

■ Per le zone di cottura a più circuiti, i riscaldamenti 
dei circuiti interni e il riscaldamento di accensione 
possono attivarsi e disattivarsi in tempi diversi.

Indicatore del calore residuo e delle zone di 
cottura
L'indicatore del calore residuo e delle zone di cottura si 
accende in presenza di una zona di cottura calda: 

■ Indicatore delle zone di cottura  durante l'esercizio 
poco dopo l'accensione di una zona di cottura.

■ Indicatore del calore residuo  dopo la cottura se la 
zona di cottura è ancora calda.

Il calore residuo può essere utilizzato per risparmiare 
energia, ad es. per tenere in caldo una pietanza piccola 
o per sciogliere la glassa.

Simboli
e Indicatore del calore residuo e delle zone di cottura

Î zona di cottura anteriore

Ï zona di cottura posteriore

Zona di cottura Accensione e spegnimento
$ Zona di cottura a cir-

cuito singolo

ð Zona di cottura a cir-
cuito doppio

Accensione: ruotare il selettore delle 
zone di cottura verso destra e portarlo 
sul simbolo ð. Impostare il livello di cot-
tura. 
Spegnimento: ruotare il selettore delle 
zone di cottura portandolo su 0 e rego-
lare di nuovo. Non portare mai il selet-
tore delle zone di cottura su 0 
ruotandolo oltre il simbolo ð.
11



it    Uso dell'apparecchio
1Uso dell'apparecchio
Us o de l l ' appar ec c h i oIn questo capitolo viene illustrato come regolare le 
zone di cottura. Nella tabella sono riportati i livelli e i 
tempi di cottura per varie pietanze. 

Attivazione e disattivazione del piano di 
cottura
Il piano di cottura si attiva e disattiva mediante il 
selettore delle zone di cottura.

Regolazione della zona di cottura
I pulsanti delle zone di cottura consentono di impostare 
il livello di riscaldamento delle zone di cottura stesse. 
Livello di cottura 1 = potenza minima
Livello di cottura 9 = potenza massima

Tabella di cottura
Nella seguente tabella sono riportati alcuni esempi. 
I tempi di cottura e i livelli di cottura dipendono dal tipo 
di alimento, dal peso e dalla qualità del cibo. Pertanto, 
sono possibili differenze rispetto a quanto indicato.
Iniziare la cottura con il livello di cottura 9.
Mescolare di tanto in tanto i cibi cremosi.
E' consigliabile rosolare in piccole porzioni gli alimenti 
che vanno rosolati a fuoco vivo o che durante la cottura 
perdono molti liquidi.
Nel capitolo Tutela dell'ambiente ~  Pagina 10 
troverete dei consigli su come cucinare risparmiando 
energia.

Cottura a fuo-
co lento

Durata in mi-
nuti della cot-
tura a fuoco 
lento

Fondere
Burro, gelatina 1 -

Riscaldare e mantenere caldo
Minestra (ad es. minestra di lentic-
chie)

1 -

Latte** 1-2 -

Stufare, cuocere a fuoco lento
Canederli, gnocchi 3-4* 20-30 min.
Pesce 3* 10-15 min.
Salse bianche, ad es. besciamella 1 3-6 min.

Bollire, cuocere a vapore, stufa-
re
Riso (con doppia quantità di acqua) 3 15-30 min.
Patate lesse 3-4 25-30 min.
* Prosecuzione della cottura senza coperchio
** Senza Coperchio

Patate lesse in acqua salata 3-4 15-25 min.
Pasta 5* 6-10 min.
Zuppe, minestre 3-4 15-60 min.
Verdure e verdure surgelate 3-4 10-20 min.
Cuocere nella pentola a pressione 3-4 -

Stufare
Involtini 3-4 50-60 min.
Stufato 3-4 60-100 min.
Gulasch 3-4 50-60 min.

Cottura arrosto**
Fettina, naturale o impanata 6-7 6-10 min.
Cotoletta, naturale o impanata 6-7 8-12 min.
Bistecca (spessore 3 cm) 7-8 8-12 min.
Pesce e filetto di pesce naturale o 
impanato

4-5 8-20 min.

Pesce e filetto di pesce, impanato e 
surgelato, ad es. bastoncini di 
pesce

6-7 8-12 min.

Pietanze surgelate cotte in padella 6-7 6-10 min.
Crêpe 5-6 progressiva-

mente

Cottura a fuo-
co lento

Durata in mi-
nuti della cot-
tura a fuoco 
lento

* Prosecuzione della cottura senza coperchio
** Senza Coperchio
12



Pulizia    it
DPulizia
Pul i z i aI detergenti adatti sono disponibili presso il servizio di 
assistenza clienti o nel nostro e-shop.

Vetroceramica
Pulire accuratamente il piano di cottura dopo ogni 
utilizzo per evitare che i residui di cibo si incrostino.
Pulire il piano di cottura solo quando si è 
completamente raffreddato.
Utilizzare unicamente detergenti adatti alla 
vetroceramica. Osservare le istruzioni per la pulizia 
indicate sulla confezione.
Non utilizzare:

■ detersivi per piatti (lavaggio a mano) non diluiti
■ detergenti per lavastoviglie
■ detersivi abrasivi 
■ detergenti aggressivi come spray per il forno o 

smacchiatori
■ spugne abrasive 
■ detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di 

vapore

In caso di sporco molto ostinato è preferibile utilizzare 
un raschietto per vetro reperibile in commercio. 
Rispettare le avvertenze fornite dal produttore.
Un raschietto per vetro adatto può essere richiesto 
anche presso il servizio di assistenza clienti o il nostro 
eshop.
Con spugne speciali per il trattamento della 
vetroceramica è possibile ottenere buoni risultati di 
pulizia.

Telaio del piano di cottura
Attenersi alle seguenti avvertenze in modo da non 
provocare danni al telaio del piano di cottura:

■ Utilizzare solo soluzione alcalina di lavaggio calda.
■ Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.
■ Non utilizzare strumenti affilati o abrasivi.
■ Non utilizzare il raschietto per vetro.

4Servizio assistenza clienti
Ser v i z i o as s i s t enz a c l i ent iIl servizio di assistenza tecnica è a disposizione per 
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione 
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del 
servizio di assistenza clienti quando non è necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione 
(FD)
Quando ci si rivolge al servizio di assistenza tecnica 
bisogna, indicare il codice del prodotto (E) e il numero 
di produzione (FD) dell'apparecchio. La targhetta di 
identificazione con i relativi numeri si trova nel 
certificato di identificazione dell'apparecchio.
Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo 
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di 
assistenza non è gratuito anche se effettuato durante il 
periodo di garanzia.
Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso 
elenco dei centri di assistenza clienti. 

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo 
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da 
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di 
ricambio originali per il vostro apparecchio.

I 800-829120 
Linea verde 

CH 0848 840 040
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8Używanie zgodne 
z przeznaczeniem

Uż y wani e z godne z pr z ez nac z eni emNależy dokładnie przeczytać niniejszą 
instrukcję. Instrukcję obsługi i montażu oraz 
metryczkę urządzenia należy zachować do 
późniejszego wglądu lub dla kolejnego 
użytkownika.
Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan 
urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie 
zostało uszkodzone podczas transportu.
Urządzenie bez wtyczki może podłączyć 
wyłącznie specjalista z odpowiednimi 
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie 
obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego 
podłączenia.
Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do 
użytku w gospodarstwie domowym i 
podobnych otoczeniach. Urządzenia należy 
używać wyłącznie do przygotowywania potraw 
i napojów. Proces przygotowywania potraw i 
napojów należy nadzorować. Krótki proces 
przygotowywania potraw i napojów należy 
nadzorować ciągle. Urządzenia używać 
wyłącznie w zamkniętych pomieszczeniach.
To urządzenie jest przeznaczone do użytku na 
wysokości do 2000 metrów nad poziomem 
morza.
Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z 
zewnętrznym zegarem sterującym ani z 
systemem zdalnego sterowania.
Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku 
powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi 
zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub 
umysłowymi, a także osoby nie posiadające 
wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, 
jeśli pozostają pod nadzorem osoby 
odpowiedzialnej za ich bezpieczeństwo lub 
zostały pouczone, jak właściwie obsługiwać 
urządzenie i są świadome związanych z tym 
zagrożeń.
Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. 
Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie 
mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że 
mają one ukończone 15 lat i są nadzorowane 
przez osobę dorosłą.
Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy 
pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani 
przewodu przyłączeniowego.
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Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa    pl
(Ważne wskazówki 
dotyczące bezpieczeństwa

Waż ne ws k az ówk i dot y c z ąc e bez p i ec z eńs t wa:Ostrzeżenie – Niebezpieczeństwo 
pożaru! 
■ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić 

się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego 
tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie 
gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. 
Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, 
koca gaśniczego lub podobnego 
przedmiotu. 

Niebezpieczeństwo pożaru!! ■ Pola grzejne są bardzo gorące. Nigdy nie 
odkładać łatwopalnych przedmiotów na 
płytę grzejną. Nie używać płyty grzejnej do 
przechowywania jakichkolwiek 
przedmiotów.

Niebezpieczeństwo pożaru!! ■ Urządzenie jest bardzo gorące. Nie 
przechowywać przedmiotów łatwopalnych 
ani sprayów w szufladach znajdujących się 
bezpośrednio pod płytą grzejną.

Niebezpieczeństwo oparzenia! ■ Używanie pokryw na płyty grzewcze jet 
niedozwolone.Mogą one powodować 
wypadki, np. wskutek przegrzania, 
zapalenia czy rozpryskania materiałów.

:Ostrzeżenie – Niebezpieczeństwo 
poparzenia! 
■ Pola grzejne i ich otoczenie, zwłaszcza 

ewentualnie znajdująca się rama płyty 
grzejnej, bardzo się nagrzewają. Nie 
dotykać gorących powierzchni. Nie 
pozwalać dzieciom zbliżać się do 
urządzenia.

Niebezpieczeństwo poparzenia!! ■ Pole grzejne grzeje, lecz wskaźnik nie 
działa. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

Niebezpieczeństwo oparzenia! ■ Dozwolone jest stosowanie wyłącznie 
zaaprobowanych przez nas zabezpieczeń, 
np. barierek chroniących dzieci. 
Nieodpowiednie zabezpieczenia lub barierki 
chroniące dzieci mogą powodować 
wypadki.

:Ostrzeżenie – Niebezpieczeństwo 
porażenia prądem! 
■ Nieprawidłowo przeprowadzane naprawy 

stanowią poważne zagrożenie. Wyłącznie 
przeszkoleni technicy serwisu mogą 
przeprowadzać naprawy i wymieniać 
uszkodzone przewody przyłączeniowe. Jeśli 
urządzenie jest uszkodzone, należy 
wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć 
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. 
Wezwać serwis.

Niebezpieczeństwo porażenia prądem! ■ Wnikająca wilgoć może spowodować 
porażenie prądem. Nie używać myjek 
wysokociśnieniowych ani parowych.

Niebezpieczeństwo porażenia prądem! ■ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do 
porażenia prądem. Nigdy nie włączać 
uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć 
wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik 
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać 
serwis.

Niebezpieczeństwo porażenia prądem!! ■ Pęknięcia lub zarysowania ceramiki 
szklanej mogą spowodować porażenie 
prądem. Wyłączyć bezpiecznik w skrzynce 
bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

:Ostrzeżenie – Niebezpieczeństwo 
obrażeń!! 
Jeśli powierzchnia między polem grzejnym a 
spodem garnka jest mokra, garnki mogą 
nagle "podskoczyć". Pole grzejne i spód 
garnka muszą być zawsze suche.
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pl    Przyczyny uszkodzeń
]Przyczyny uszkodzeń
Pr z y c z y ny us z k odz eńUwaga!
■ Szorstkie spody garnków i patelni uszkadzają 

ceramikę szklaną.
■ Nie wolno stawiać pustych garnków na włączonym 

polu grzejnym. Może dojść do uszkodzeń.
■ Nigdy nie wolno stawiać gorących patelni i garnków 

na pulpicie obsługi, wskaźnikach lub ramie 
urządzenia. Może dojść do uszkodzeń.

■ Jeśli na płytę spadną twarde lub ostre przedmioty, 
mogą spowodować uszkodzenia. 

■ Folia aluminiowa lub pojemniki z tworzyw sztucznych 
topią się na gorącej płycie. Folia ochronna do 
kuchenek nie nadaje się do osłony płyty grzejnej.

Przegląd
W poniższej tabeli opisane są najczęściej występujące 
uszkodzenia:

7Ochrona środowiska
Oc hr ona ś r odowi s k aRozdział ten zawiera informacje na temat oszczędzania 
energii i utylizacji urządzenia.

Wskazówki dotyczące oszczędzania energii

■ Zawsze używać pokrywek pasujących do garnków. 
Podczas gotowania bez pokrywki zużycie energii jest 
znacznie wyższe. Szklana pokrywka umożliwia 
zaglądanie do garnka bez podnoszenia jej.

■ Należy używać garnków i patelni z płaskim spodem. 
Wypaczony spód zwiększa zużycie energii.

■ Średnice garnków i patelni należy dopasować do 
średnicy pól grzejnych. Stawianie na polu grzejnym 
zbyt małych garnków powoduje straty energetyczne. 
Należy pamiętać, że producenci naczyń często 
podają średnicę góry garnka. Jest ona z reguły 
większa niż średnica spodu.

■ Do małych ilości potraw należy używać małego 
garnka. Duży garnek wypełniony niewielką 
zawartością zużywa dużo energii.

■ Należy gotować w niewielkiej ilości wody. W ten 
sposób oszczędza się energię. Warzywa zachowują 
witaminy i związki mineralne.

■ Garnek powinien zakrywać możliwie największą 
powierzchnię pola grzejnego.

■ W odpowiednim momencie należy przełączyć z 
powrotem na niższy stopień mocy grzania.

■ Należy wybrać odpowiedni stopień mocy grzania do 
dalszego gotowania. Ustawiając zbyt wysoki stopień 
mocy grzania do dalszego gotowania marnuje się 
energię.

■ Należy wykorzystać ciepło resztkowe płyty grzejnej. 
W przypadku dłuższych czasów gotowania można 
wyłączyć pole grzejne już 5-10 minut przed 
zakończeniem czasu gotowania.

Utylizacja zgodna z przepisami o ochronie 
środowiska naturalnego
Opakowanie należy usunąć zgodnie z przepisami o 
ochronie środowiska.

Uszkodzenie Przyczyna Rozwiązanie problemu
Plamy Potrawy, które 

wykipiały
Natychmiast należy usunąć 
pozostałości potraw za pomocą 
skrobaczki do szkła.

Nieodpowiednie 
środki czysz-
czące

Należy używać wyłącznie środ-
ków czyszczących przeznaczo-
nych do ceramiki szklanej.

Zarysowania Sól, cukier i pia-
sek

Nie wolno używać płyty grzejnej 
jako powierzchni roboczej lub 
miejsca do odstawiania.

Szorstkie spody 
garnków i patelni 
uszkadzają cera-
mikę szklaną

Sprawdzić używane naczynia.

Przebarwienia Nieodpowiednie 
środki czysz-
czące

Należy używać wyłącznie środ-
ków czyszczących przeznaczo-
nych do ceramiki szklanej.

Ścierające się 
garnki (np. z alu-
minium)

Garnki i patelnie unosić przy 
przesuwaniu.

Pęknięcie Cukier, potrawy 
zawierające jego 
duże ilości

Natychmiast należy usunąć 
pozostałości potraw za pomocą 
skrobaczki do szkła.

To urządzenie jest oznaczone zgodnie z 
Dyrektywą Europejską 2012/19/UE oraz 
polską Ustawą z dnia 11 września 2015. „O 
zużytym sprzęcie elektrycznym i 
elektronicznym” (Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz. 
11688) symbolem przekreślonego kontenera 
na odpady. Takie oznakowanie informuje, że 
sprzęt ten, po okresie jego użytkowania nie 
może być umieszczany łącznie z innymi 
odpadami pochodzącymi z gospodarstwa 
domowego. Użytkownik jest zobowiązany do 
oddania go prowadzącym zbieranie zużytego 
sprzętu elektrycznego i elektronicznego. 
Prowadzący zbieranie, w tym lokalne punkty 
zbiórki, sklepy oraz gminne jednostka, tworzą 
odpowiedni system umożliwiający oddanie tego 
sprzętu. Właściwe postępowanie ze zużytym 
sprzętem elektrycznym i elektronicznym 
przyczynia się do uniknięcia szkodliwych dla 
zdrowia ludzi i środowiska naturalnego 
konsekwencji, wynikających z obecności 
składników niebezpiecznych oraz 
niewłaściwego składowania i przetwarzania 
takiego sprzętu.
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* Informacje na temat 
urządzenia

I n f or mac j e na t emat ur z ądz eni aWymiary pól grzewczych można znaleźć w opisie typu. 
~  Strona 2

Panel sterowania

Pola grzewcze

Wskazówki
■ Ciemne miejsca w żarzącym się polu grzewczym 

powstają ze względów technicznych. Nie mają one 
wpływu na działanie pola grzewczego.

■ Pole grzewcze jest regulowane przez włączanie i 
wyłączanie elementu grzewczego.Także przy 
maksymalnej mocy element grzewczy może się 
włączać i wyłączać.
Zapewnia to np.:
– ochronę wrażliwych części przed przegrzaniem
– ochronę urządzenia przed przeciążeniem 

elektrycznym
– uzyskiwanie lepszych rezultatów gotowania

■ W przypadku pól wielostrefowych, elementy 
grzewcze obwodów wewnętrznych oraz element 
grzewczy obwodów dołączanych mogą się włączać i 
wyłączać w różnym czasie.

Wskaźnik pól grzejnych i ciepła resztkowego
Jeśli któreś z pól grzejnych jest nagrzane, wówczas 
świeci się wskaźnik pola grzejnego i ciepła 
resztkowego: 

■ Wskaźnik pola grzejnego - podczas gotowania, 
krótko po włączeniu pola grzejnego.

■ Wskaźnik ciepła resztkowego - po zakończeniu 
gotowania, gdy pole grzejne jest jeszcze nagrzane.

Można wykorzystać ciepło resztkowe oszczędzając 
energię, np. do utrzymania ciepła niewielkiej potrawy 
lub rozpuszczenia kuwertury.

Symbole
e wskaźnik pola grzewczego i ciepła resztkowego

Î pole grzewcze z przodu

Ï pole grzewcze z tyłu

Pole grzewcze Włączanie i wyłączanie
$ Pole jednostrefowe

ð Pole dwustrefowe Włączanie: włącznik pól grzewczych 
obrócić w prawo na ð. Nastawić sto-
pień mocy grzania. 
Wyłączanie: włącznik pól grzewczych 
obrócić na 0 i ustawić na nowo. Nigdy 
nie obracać włącznika pól grzewczych 
na 0 przez symbol ð.
17
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1Obsługa urządzenia
Obs ł uga ur z ądz eni aNiniejszy rozdział opisuje, w jaki sposób nastawiać 
pola grzejne. Tabela zawiera stopnie mocy grzania i 
czas gotowania różnych potraw. 

Włączanie i wyłączanie płyty grzejnej
Włączenie i wyłączenie płyty grzejnej odbywa się za 
pomocą włącznika pól grzejnych.

Nastawianie pola grzejnego
Włącznikami nastawia się moc grzewczą pól grzejnych. 
Stopień mocy grzania 1 = najniższa moc
Stopień mocy grzania 9 = najwyższa moc

Tabela gotowania
W poniższej tabeli zamieszczono kilka przykładów. 
Czasy gotowania i stopnie mocy grzania zależą od 
rodzaju, wagi i jakości potraw. Dlatego możliwe są 
odchylenia.
Do podgotowania używać 9. stopnia mocy grzania.
Gęste potrawy od czasu do czasu zamieszać.
Żywność, która jest obsmażana lub podczas smażenia 
wydziela dużo płynów, najlepiej podsmażać w kilku 
małych porcjach.
Wskazówki dotyczące energooszczędnego gotowania 
można znaleźć w rozdziale Ochrona 
środowiska.~  Strona 16

Stopień mocy 
grzania do dal-
szego gotowa-
nia

Czas dalsze-
go gotowania 
w minutach

Roztapianie
Masło, żelatyna 1 -

Podgrzewanie i utrzymywanie
ciepła potraw
Potrawa jednogarnkowa (np. zupa 
z soczewicy)

1 -

Mleko** 1-2 -

Gotowanie na małym ogniu, po-
wolne dogotowywanie
Kluski, knedle 3-4* 20-30 min
Ryby 3* 10-15 min
Białe sosy, np. sos beszamelowy 1 3-6 min

Gotowanie, gotowanie na parze,
duszenie
Ryż (z podwójną ilością wody) 3 15-30 min
Ziemniaki w mundurkach 3-4 25-30 min
* Dogotowywanie bez pokrywki
** Bez pokrywki

Gotowane ziemniaki 3-4 15-25 min
Potrawy mączne, makarony 5* 6-10 min
Potrawa jednogarnkowa, zupy 3-4 15-60 min
Warzywa i warzywa mrożone 3-4 10-20 min
Gotowanie w szybkowarze 3-4 -

Duszenie
Zrazy zawijane 3-4 50-60 min
Pieczeń duszona 3-4 60-100 min
Gulasz 3-4 50-60 min

Smażenie**
Sznycel, naturalny lub panierowany 6-7 6-10 min
Kotlet, naturalny lub panierowany 6-7 8-12 min
Stek (3 cm grubości) 7-8 8-12 min
Ryba i filet rybny, naturalne lub 
panierowane

4-5 8-20 min

Ryba i filet rybny, panierowane i 
mrożone, np. paluszki rybne

6-7 8-12 min

Potrawy z patelni, mrożone 6-7 6-10 min
Naleśniki 5-6 smażenie cią-

głe

Stopień mocy 
grzania do dal-
szego gotowa-
nia

Czas dalsze-
go gotowania 
w minutach

* Dogotowywanie bez pokrywki
** Bez pokrywki
18
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DCzyszczenie
Cz y s z c z eni eOdpowiednie środki czyszczące i pielęgnacyjne można 
nabyć w serwisie lub w naszym sklepie internetowym.

Ceramika szklana
Płytę grzejną należy czyścić po każdym użyciu. Dzięki 
temu pozostałości po gotowaniu nie przywierają zbyt 
mocno.
Płytę grzejną czyścić dopiero wówczas, gdy 
wystarczająco ostygnie.
Należy używać wyłącznie środków czyszczących 
przeznaczonych do ceramiki szklanej. Przestrzegać 
wskazówek producenta podanych na opakowaniu 
środka.
Nigdy nie używać:

■ nierozcieńczonego płynu do mycia naczyń
■ środków przeznaczonych do stosowania w 

zmywarce
■ środków do szorowania 
■ żrących środków czyszczących, jak spray do 

piekarnika lub odplamiacz
■ szorstkich gąbek 
■ myjki wysokociśnieniowej lub parowej

Silne zabrudzenia najlepiej usuwać dostępną w 
sprzedaży skrobaczką do szkła. Należy przestrzegać 
wskazówek producenta.
Odpowiednią skrobaczkę do szkła można nabyć 
również w serwisie lub w naszym sklepie internetowym.
Stosowanie specjalnych gąbek do czyszczenia ceramiki 
szklanej zapewnia optymalny wynik czyszczenia.

Rama płyty grzejnej
Aby zapobiec uszkodzeniu ramy płyty grzejnej, należy 
przestrzegać poniższych wskazówek:

■ Używać wyłącznie ciepłej wody z płynem do mycia 
naczyń.

■ Nowe zmywaki przed użyciem dokładnie wypłukać.
■ Nie używać środków do szorowania ani środków 

żrących.
■ Nie używać skrobaczki do szkła.

4Serwis
Ser wi sJeżeli urządzenie wymaga naprawy, należy 
skontaktować się z naszym serwisem. Pracownicy 
serwisu znajdą odpowiednie rozwiązanie, co pozwoli 
również uniknąć zbędnych przyjazdów personelu 
technicznego.

Numer produktu (E-Nr.) i data produkcji (FD)
Serwisowi należy podać numer produktu (E-Nr) oraz 
datę produkcji (FD) urządzenia. Tabliczka znamionowa 
z tymi numerami znajduje się w metryczce urządzenia.
Należy pamiętać, że wezwanie pracownika serwisu w 
przypadku nieprawidłowej obsługi urządzenia jest 
odpłatne również w okresie gwarancyjnym.
Adresy serwisów wszystkich krajów znajdują się w 
załączonym spisie autoryzowanych serwisów.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

Warto zaufać kompetencjom producenta. Dzięki temu 
mają Państwo gwarancję, że naprawy zostaną 
wykonane przez przeszkolonych techników serwisu, 
którzy dysponują oryginalnymi częściami zamiennymi 
do danego urządzenia.

PL 801 191 534
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Produktinfo

Более подробную информацию о продукции, 
принадлежностях, запасных частях и службе сервиса 
можно найти на официальном сайте www.bosch-
home.com и на сайте интернет-магазина www.bosch-
eshop.com

8Використання за 
призначенням

Вик орис т ан ня з а приз наченнямУважно прочитайте цю інструкцію. 
Збережіть інструкції з монтажу та 
експлуатації та паспорт приладу для 
подальшого користування або передачі їх 
іншому користувачу.
Перевірте прилад після розпакування. При 
виявленні пошкодження, яке виникло під 
час транспортування, не встановлюйте 
прилад.
Право підключати прилад без штекеру має 
тільки фахівець, що отримав відповідний 
дозвіл. Гарантія не розповсюджується на 
ушкодження, спричинені неправильним 
монтажем.
Цей прилад призначений тільки для 
побутового використання. Використовуйте 
цей прилад виключно для приготування 
страв і напоїв. Необхідно слідкувати за 
процесом варіння. За короткочасним 
процесом варіння необхідно слідкувати 
безперервно. Використовуйте прилад лише 
в закритих приміщеннях.
Цей прилад призначений для використання 
на висоті щонайбільше 2000 м над рівнем 
моря.
Цей прилад не призначений для 
підключення до нього зовнішнього 
годинника або окремого дистанційного 
керування.
Діти до 8 років та особи із психічними, 
сенсорними чи ментальними вадами, або 
якщо їм бракує знань та досвіду, можуть 
користуватися приладом лише під наглядом 
людини, що несе відповідальність за їхню 
безпеку, або якщо вони пройшли підготовку 
з користування приладом та розуміють 
можливу небезпеку.
Не дозволяйте дітям гратися з приладом. 
Очищення та експлуатаційне 
обслуговування можуть виконувати діти, 
лише якщо їм 15 років або більше та якщо 
вони під наглядом.
Тримайте дітей молодших за 8 років подалі 
від приладу та кабелю підключення.
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Важливі настанови з безпеки    uk
(Важливі настанови з 
безпеки

Важлив і нас т анови з без пек и:Попередження – Небезпека пожежі! 
■ Гаряча олія або жир швидко займаються. 

Ніколи не залишайте без нагляду гарячі 
олію та жир. Забороняється заливати 
вогонь водою. Вимкніть конфорку. 
Обережно закрийте полум'я кришкою 
або аналогічним предметом. 

Небезпека пожежі! ■ Конфорки дуже сильно нагріваються. 
Ніколи не кладіть займисті предмети на 
варильну поверхню. Не кладіть предмети 
на варильну поверхню.

Небезпека пожежі! ■ Прилад дуже сильно нагрівається. Ніколи 
не зберігайте займисті предмети або 
спреї в шухлядах безпосередньо під 
варильною поверхнею.

Небезпека опіків! ■ Не можна використовувати кришки для 
варильних поверхонь.Це може 
призводити до нещасних випадків, 
наприклад, унаслідок перегрівання, 
займання або розтріскування матеріалів.

:Попередження – Небезпека опіків! 
■ Конфорка та поверхня навколо неї 

(особливо рама варильної поверхні) 
сильно нагріваються. Не торкайтесь 
гарячих поверхонь. Не підпускайте дітей 
до приладу.

Небезпека опіків! ■ Конфорка нагрівається, але індикатор не 
працює Вимкніть запобіжник у 
розподільному блоці. Зверніться до 
сервісної служби.

Небезпека опіків! ■ Використовуйте лише дозволені 
виробником захисні пристрої, наприклад 
решітки для захисту дітей. Непридатні 
захисні пристрої або решітки для захисту 
дітей можуть спричиняти нещасні 
випадки.

:Попередження – Небезпека ураження 
електричним струмом! 
■ Некваліфікований ремонт небезпечний. 

Ремонтні роботи та заміну пошкоджених 
з'єднувальних проводів може виконувати 
тільки кваліфікований фахівець сервісної 
служби. Якщо прилад несправний, 
витягніть мережевий штекер з розетки 
або вимкніть запобіжник у розподільному 
блоці. Зверніться до сервісної служби.

Небезпека ураження електричним струмом! ■ Проникаюча волога може спричинити 
ураження електричним струмом. Не 
використовуйте очищувач високого тиску 
або пароочищувачі.

Небезпека ураження електричним струмом! 

■ Несправність приладу може призвести до 
ураження електричним струмом. 
Забороняється вмикати пошкоджений 
прилад. Витягніть мережевий штекер або 
вимкніть запобіжник у розподільному 
блоці. Зверніться до сервісної служби.

Небезпека ураження електричним струмом! ■ Тріщини або відколи на склокераміці 
можуть призвести до ураження 
електричним струмом. Вимкніть 
запобіжник у розподільному блоці. 
Зверніться до сервісної служби.

:Попередження – Небезпека 
травмування! 
Каструля може раптово підскочити на 
конфорці через рідину між дном каструлі та 
конфоркою. Дбайте про те, щоб конфорка 
та дно каструлі завжди залишались сухими.
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]Причини несправностей
Прич ини нес правнос т ейУвага!
■ Шорстке дно каструль та сковорідок дряпає 

склокераміку.
■ Не ставте на вогонь порожні каструлі. Це може 

призвести до пошкоджень.
■ Ніколи не ставте гарячі сковорідки та каструлі на 

панель управління, біля індикаторів та на раму. Це 
може призвести до пошкоджень.

■ Падіння на варильну поверхню твердих та/або 
гострих предметів може викликати пошкодження. 

■ Алюмінієва фольга та ємності з пластмаси на 
гарячих конфорках плавляться. Захисна фольга для 
плити не підходить для Вашої варильної поверхні.

Огляд
У наступній таблиці ви знайдете інформацію про 
проблеми, що можуть виникати найчастіше:

7Захист навколишнього 
середовища

Зах ис т навк олишнь ог о с ередовищаУ цьому розділі наведено інформацію щодо 
заощадження енергії та утилізації приладу.

Поради щодо заощадження енергії

■ Завжди накривайте каструлі відповідною кришкою. 
Під час готування без кришки витрачається значно 
більше електроенергії. За допомогою скляної 
кришки Ви зможете спостерігати за приготуванням 
страви навіть у закритій каструлі.

■ Використовуйте каструлі та сковорідки з рівним 
дном. Нерівне дно підвищує витрати електроенергії.

■ Діаметр дна каструлі або сковорідки повинен 
відповідати розміру конфорки. Занадто малі каструлі 
на конфорці призводять до втрат енергії. Зверніть 
увагу: виробники посуду часто зазначають верхній 
діаметр каструлі. Найчастіше він більший за діаметр 
дна каструлі.

■ Для невеликої кількості використовуйте невелику 
каструлю. Велика, тільки трохи наповнена каструля 
потребує багато електроенергії.

■ Готуйте з невеликою кількістю води. Це заощадить 
енергію, а овочі збережуть вітаміни та мінеральні 
речовини.

■ Намагайтеся закривати каструлею якомога більшу 
площу конфорки.

■ Своєчасно перемикайте назад на слабкіший рівень 
нагрівання.

■ Оберіть потрібний рівень подальшого нагрівання. Під 
час готування із занадто високим рівнем 
витрачатиметься зайва енергія.

■ Використовуйте залишкове тепло варильної 
поверхні. Під час довгого готування вимикайте 
конфорку вже за 510 хвилин до того, як знімете з 
плити каструлю чи сковорідку.

Утилізація відповідно до правил екологічної 
безпеки
Обов'язково утилізуйте упаковку відповідно до правил 
екологічної безпеки.

Проблема Причина Захід
Плями Страва збігла під 

час готування
Одразу ж видаляйте їжу, що 
потрапила на поверхню плити, 
за допомогою шкребка для 
скла.

Очисні засоби, не 
придатні для 
чищення

Застосовуйте лише очисні 
засоби, призначені для 
склокераміки.

Подряпини Сіль, цукор та 
пісок

Ніколи не складайте речі на 
варильну поверхню і не 
використовуйте її як робочий 
стіл.

Шорстке дно 
каструль та 
сковорід дряпає 
склокераміку

Перевіряйте ваш посуд.

Зміна кольору Очисні засоби, не 
придатні для 
чищення

Застосовуйте лише очисні 
засоби, призначені для 
склокераміки.

Стирання 
каструль 
(наприклад, 
алюмінієвих)

Трохи піднімайте каструлі та 
сковороди під час пересування.

Нагар Цукор та страви з 
високим вмістом 
цукру

Одразу ж видаляйте їжу, що 
потрапила на поверхню плити, 
за допомогою шкребка для 
скла.

Цей прилад маркіровано згідно положень 
європейської Директиви 2012/19/EU стосовно 
електронних та електроприладів, що були у 
використанні (waste electrical and electronic 
equipment - WEEE).
Директивою визначаються можливості, які є 
дійсними у межах Європейського союзу, щодо 
прийняття назад та утилізації бувших у 
використанні приладів.
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*Знайомство з приладом
Знайомс т в о з приладомРозміри варильних панелей указано в огляді моделей. 
~  Сторінка 2

Панель управління

Конфорки

Вказівки
■ Дещо темні місця на поверхні конфорки при її 

розжарюванні викликані технічними особливостями. 
Вони не впливають на функціональність конфорки.

■ Робота конфорки регулюється автоматичним 
увімкненням і вимкненням нагрівання.Нагрівання 
може вмикатися й вимикатися навіть на 
максимальній потужності.
Це, наприклад, забезпечує:
– захист чутливих деталей від перегріву,
– захист приладу від електричного 

перевантаження,
– покращення результатів готування.

■ При використанні багатоконтурних конфорок 
нагрівання внутрішніх нагрівальних контурів і 
нагрівання підключень можуть вмикатися і 
вимикатися у різний час.

Індикатор конфорок та залишкового тепла
Індикатор конфорок та залишкового тепла світиться, 
коли конфорка тепла: 

■ Індикатор конфорок  під час експлуатації, деякий 
час після того, як Ви увімкнули конфорку.

■ Індикатор залишкового тепла  після готування, коли 
конфорка ще тепла.

Ви можете використати залишкове тепло, заощаджуючи 
енергію, наприклад, підтримуючи невеличку страву 
теплою або розтоплюючи глазур.

Символи
e Індикатор конфорок та залишкового тепла

Î Передня конфорка

Ï Задня конфорка

Конфорка Підключення та відключення
$ Одноконтурна 

конфорка

ð Двоконтурна 
конфорка

Підключення: поверніть перемикач 
конфорок вправо до ð. Установіть 
рівень нагрівання. 
Відключення: поверніть перемикач 
конфорок на «0» для нового 
встановлення. Забороняється повертати 
перемикач конфорок у положення "0" 
через символ ð.
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1Управління приладу
Управлі ння приладуУ цій главі ви дізнаєтеся, як регулювати конфорки. У 
таблиці нижче наведено рівні нагрівання та тривалість 
готування різних страв. 

Увімкнення та вимкнення варильної 
поверхні
Варильна поверхня вмикається та вимикається за 
допомогою перемикачів конфорок.

Регулювання конфорки
Потужність нагрівання конфорок регулюється за 
допомогою перемикачів конфорок. 

Рівень нагрівання 1 = найнижча потужність

Рівень нагрівання 9 = найвища потужність

Таблиця тривалості готування
У наступній таблиці наведено деякі приклади. 

Тривалість готування та рівень нагрівання залежать від 
виду, ваги та якості страв. Тому можливі відхилення від 
указаних величин.

Для доведення до кипіння завжди вмикайте рівень 
нагрівання 9.

Періодично помішуйте густі страви.

Продукти, що сильно підсмажуються, або під час 
смаження яких виділяється багато рідини, 
рекомендується ділити для смаження на кілька малих 
порцій.

Поради зі збереження енергії під час готування 
наведено в розділі, присвяченому захисту 
довкілля.~  Сторінка 22

Рівень 
подальшого 
нагрівання

Тривалість 
подальшого 
нагрівання, в 
хвилинах

Розтоплювання
Вершкове масло, желатин 1 -

Розігрівання та підтримання в
теплому стані
Густий суп (наприклад, суп з 
чечевицею)

1 -

Молоко** 1-2 -

Доведення до готовності,
повільне кип’ятіння
Кнелі, галушки 3-4* 20–30 хв

Pибa 3* 10–15 хв

Білі соуси, наприклад бешамель 1 3–6 хв

* Подальше нагрівання без кришки

** Без кришки

Варіння, приготування на парі,
тушкування
Рис (з подвійною кількістю води) 3 15–30 хв

Картопля «в мундирі» 3-4 25–30 хв

Варена картопля 3-4 15–25 хв

Вироби з тіста, макарони 5* 6–10 хв

Рагу, супи 3-4 15–60 хв

Овочі свіжі та глибоко заморожені 3-4 10–20 хв

Готування у скороварці 3-4 -

Тушкування
Голубці 3-4 50–60 хв

Печеня 3-4 60–100 хв

Гуляш 3-4 50–60 хв

Смаження**
Шніцелі, паніровані або ні 6-7 6–10 хв

Котлети, паніровані або 
непаніровані

6-7 8–12 хв

Стейки (товщиною 3 см) 7-8 8–12 хв

Риба та рибне філе, паніроване або 
без панірування

4-5 8–20 хв

Риба та рибне філе, паніровані та 
глибокого замороження, 
наприклад рибні палички

6-7 8–12 хв

Продукти для смаження, глибокого 
замороження

6-7 6–10 хв

Млинці 5-6 Без перерви

Рівень 
подальшого 
нагрівання

Тривалість 
подальшого 
нагрівання, в 
хвилинах

* Подальше нагрівання без кришки

** Без кришки
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DОчищення
ОчищенняВідповідні засоби для чищення та догляду ви можете 
отримати у сервісній службі або через наш Інтернет-
магазин.

Склокераміка
Після кожного приготування їжі витирайте варильну 
поверхню. Таким чином залишки їжі не пригорятимуть.

Витирати варильну поверхню потрібно тоді, коли вона 
достатньо охолола.

Застосовуйте лише миючі засоби, призначені для 
склокераміки. Зверніть увагу на інформацію на 
упаковці.

Ніколи не використовуйте:

■ концентровані засоби для миття посуду руками;
■ засоби для миття посуду в посудомийній машині;
■ абразивні засоби; 
■ агресивні очищувачі поверхонь, наприклад, спрей 

для очищення духових шаф або засіб для видалення 
плям;

■ жорсткі губки; 
■ очищувачі високого тиску або пароструменеві 

прилади.

Сильне забруднення краще за все видаляти за 
допомогою шкребка для скла. Дотримуйтесь вказівок 
виробника.

Відповідний шкребок для скла Ви можете отримати 
додатково у сервісній службі або через наш Інтернет-
магазин.

При використанні спеціальних губок для 
склокерамічних поверхонь, результат очистки будет 
кращий.

Рама варильної поверхні
Щоб запобігти пошкодженню рами, дотримуйтесь 
наступних вказівок:

■ Для промивання застосовуйте лише теплий лужний 
розчин.

■ Перед використанням ретельно промивайте нові 
губки для миття.

■ Не використовуйте гострих або абразивних засобів.
■ Не використовуйте шкребок для скла.

4Cлyжбa cepвicy
Cлy жбa c epв i c yЯкщо необхідно відремонтувати Ваш прилад, наша 
сервісна служба завжди до Ваших послуг. Ми завжди 
знайдемо відповідне рішення, також щоб уникнути 
зайвих візитів фахівців технічного обслуговування.

Номери E та FD
Для звернення в сервісну службу необхідно вказати 
номери E та FD вашого приладу. Ці номери вказані в 
техпаспорті приладу.

Зверніть увагу: виклик техніка сервісної служби у 
випадку, якщо несправність виникла внаслідок 
недбалого використання, не буде безкоштовним навіть 
під час гарантійного строку.

Заявка на ремонт та консультація при неполадках
Контактні дані всіх країн Ви знайдете в доданому 
списку сервісних центрів. 

Довіртеся компетентності виробника. Таким чином Ви 
будете певні, що ремонт Вашого приладу виконується 
належно підготовленим техніком сервісної служби із 
використанням оригінальних запасних деталей.

Виробник: "Роберт Бош Хаузгерете ГмбХ" вул. Карл-
Вері-Штрасе, 34, м. Мюнхен, 81739, Німеччина

Імпортер: ТОВ "БСХ Побутова Техніка" вул. Радищева, 
10/14 корп.Б, м. Київ, Україна
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