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Utilizacao adequada

Leia atentamente o presente manual. Guarde
as instrucdes de utilizacdo e de montagem
bem como o cartdo de identificacdo do
aparelho para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Verificar o aparelho depois de o ter retirado
da embalagem. No caso de ter sofrido danos
durante o transporte, ndo ligar o aparelho.
Contactar o Servico de Assisténcia Técnica e
especificar por escrito os danos causados,
caso contrario, perder-se-a o direito a
qualquer tipo de indemnizagéo.

Este aparelho tem de ser instalado segundo
as instrucdes de montagem incluidas.

Este aparelho destina-se exclusivamente a
uso privado e doméstico. Use o aparelho
apenas para a preparacao de refeicdes e
bebidas. O processo de cozedura tem de ser
vigiado. Um processo de cozedura curto tem
de ser vigiado ininterruptamente. Utilize o
aparelho apenas em espacos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado
até a uma altitude de 2000 metros acima do
nivel do mar, no maximo.

N&o utilize tampas para a placa de cozinhar.
Podem provocar acidentes, p. ex., devido ao
sobreaguecimento, a inflamacao ou ao
rebentamento dos materiais.

Nao utilize dispositivos de protecao
inadequados ou grelhas de protegao para
criangas. Podem provocar acidentes.

Este aparelho n&o foi previsto para ser
utilizado com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos € por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizacdo segura do
aparelho e tiverem compreendido 0s perigos
decorrentes da sua utilizagéo.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencao
por parte do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancgas, a nao ser que
tenham mais de 8 anos e estejam sob
vigilancia.

As criancas menores de 8 anos devem
manter-se afastadas do aparelho e do cabo
de ligacéo.

Se utilizar as funcdes para cozinhar, é
necessario que a zona de cozinhar regulada
coincida com a zona de cozinhar, na qual se
encontra a panela com o sensor de
temperatura.

Se for portador de um pacemaker ou
dispositivo médico similar, devera ter um
cuidado especial ao utilizar ou aproximar-se
das placas de cozedura por indugao em
funcionamento. Consulte 0 seu médico ou o
fabricante do dispositivo, para assegurar-se
de que cumpre a legislacao vigente e
informar-se sobre as possiveis
incompatibilidades.



ENinstrucdes de seguranca
importantes

S6 com uma montagem especializada e em
conformidade com as instrucdes de
montagem, pode ser garantida a seguranca
durante a utilizacdo. O instalador é
responsavel pelo funcionamento correto no
local de montagem.

Apenas os técnicos licenciados estéo
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia ndo cobre danos causados por uma
ligacdo incorrecta.

Nao podem ser aspirados substancias e
vapores perigosos ou explosivos.

Nao permita a entrada de particulas ou
liquidos no aparelho.

Examine o aparelho depois de o desembalar.
Se forem detectados danos de transporte, nao
ligue o aparelho.

Este aparelho n&o foi previsto para ser
utilizado com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

/\ Aviso — Perigo de asfixia!

O material de embalagem é perigoso para as
criancas. Nunca deixe as criangas brincarem
com o material de embalagem.

/\ Aviso - Perigo de vida!

Os gases de combustao aspirados podem
levar a intoxicagao.

Certifigue-se de que ha sempre reposicao de
ar fresco suficiente quando o aparelho é
utilizado no modo de exaustdo em conjunto
com equipamentos de aquecimento que
consomem o ar ambiente.

Os equipamentos de aguecimento que
consomem 0O ar ambiente (p.ex. sistemas de
aquecimento a gas, 0leo, lenha ou carvao,
esquentadores, cilindros) utilizam para a
combustao o ar do local de montagem e
transportam os gases de combustao para o
exterior através de um sistema de exaustao
(p.ex. uma chaminé).

Instru¢cdes de seguranga importantes pt

Quando o exaustor esta ligado, retira o ar
ambiente a cozinha e aos espacos
adjacentes - sem ar suficiente € criada uma
pressao negativa. Os gases toxicos da
chaminé ou da conduta de extragcao voltam a
ser aspirados para os espacos de habitacao.
s Por isso, tem que existir sempre a
reposicédo de ar fresco suficiente no local
da instalagéo.
= Uma caixa de entrada/exaustao de ar, so
por si, n&o garante a manutencao do valor
limite.
O funcionamento sem perigos so é possivel
se a pressao negativa no local da instalagao
do fogéo né&o ultrapassar os 4 Pa (0,04 mbar).
Isto pode ser conseguido se 0 ar necessario
para a combustao puder ser reposto através
de aberturas que ndo fechem (p. ex. portas,
janelas), em ligacdo com uma caixa de
entrada/exaustdo de ar, que permitam uma
circulacao de ar suficiente para a combustao.

I 7

Consulte sempre a entidade responsavel para
avaliar a interligacdo da ventilagao de toda a
casa e sugerir as medidas adequadas de
ventilagéo.

Se o exaustor funcionar exclusivamente em
circulacéo de ar, nao existe qualquer limitacao
na sua utilizacao.

/\ Aviso — Perigo de incéndio!

= O Oleo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta
de amianto ou um objecto equivalente.

» As zonas de cozinhar ficam muito quentes.
Nunca cologue objectos inflamaveis sobre
a placa de cozinhar. N&do guarde objectos
sobre a placa de cozinhar.

= O aparelho atinge temperaturas altas. Nao
guarde objectos inflamaveis ou latas de
spray em gavetas directamente por baixo
da placa de cozinhar.

= A placa de cozinhar desliga-se
automaticamente e ndo é possivel utiliza-la.
Pode, mais tarde, voltar a ligar-se
inadvertidamente. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servi¢o de
assisténcia técnica.
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Instrucdes de seguranca importantes

A gordura acumulada no filtro pode
incendiar-se.

Limpar o filtro de gorduras pelo menos
uma vez por més.

Nunca utilize o aparelho sem filtro de
gorduras.

A gordura acumulada em filtros pode
incendiar-se.

Limpe o aparelho da forma descrita.
Respeitar o intervalo de limpeza. Nunca
utilize o aparelho sem filtro de gorduras.
A gordura acumulada no filtro pode
incendiar-se. Nunca trabalhe com uma
chama aberta perto do aparelho (p. ex.
flambear). Instalar o aparelho perto de um
fogdo para combustiveis solidos (p.ex.
madeira ou carvao), somente se existir no
local uma cobertura fechada e nao retiravel.
Nao pode haver fagulhas a voar.

/\ Aviso — Perigo de queimaduras!

As zonas de cozinhar e as suas
imediagdes, nomeadamente uma estrutura
da placa de cozinhar, eventualmente
existente, ficam muito quentes. Nunca
toque nas superficies quentes. Mantenha
as criancas afastadas.

A zona de cozinhar aquece, mas a
indicagc&o n&o esta a funcionar. Desligue o
disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o
servico de assisténcia técnica.

Os objectos de metal aquecem muito
rapidamente na placa de cozinhar. Nunca
deposite objectos de metal, como p. ex.
facas, garfos, colheres e tampas sobre a
placa de cozinhar.

A tampa do filtro em metal fica muito
quente por cima da placa de cozinhar.
Nunca pouse a tampa do filtro na placa de
cozinhar. Nao pouse tachos na tampa do
filtro nem outros objetos na tampa do filtro.
Depois de cada utilizacao, desligar sempre
a placa de cozedura, utilizando o interruptor
principal. Ndo esperar que a placa de
cozedura se desligue automaticamente por
nao ter qualquer recipiente.

As pecas que se encontram acessiveis
ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecas quentes.
Manter fora do alcance das criangas.

/\ Aviso — Perigo de choque eléctrico!

As reparacgdes indevidas sao perigosas. As
reparacoes e substituicbes de cabos
danificados s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do Servico de
Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.
A humidade que se infiltra no aparelho
pode dar origem a um choque eléctrico.
Nao utilize aparelhos de limpeza a alta
pressado ou de limpeza a vapor.

Um aparelho avariado pode causar
choques eléctricos. Nunca ligue um
aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada
ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.
Se a vitroceramica estiver estalada ou
apresentar falhas pode dar origem a
choques eléctricos. Desligue o disjuntor no
quadro eléctrico. Contacte o servico de
assisténcia técnica.

/\ Aviso — Perigos electromagnéticos!

Este aparelho esta conforme o regulamento
de seguranca e compatibilidade
electromagnética. Contudo, todos os
portadores de pacemakers ou bombas de
insulina devem evitar a aproximacao e a
utilizacdo do aparelho. E impossivel
assegurar que 100% destes dispositivos,
que se encontram no mercado, cumpram o
regulamento vigente de compatibilidade
electromagnética e que nao sejam
causadores de interferéncias que ponham
em perigo o correcto funcionamento do
mesmo. E também possivel que pessoas
com outro tipo de dispositivos, como € o
caso de aparelhos auditivos, possam sentir
algum tipo de mal-estar.

O sensor de temperatura sem fios &
magnético. Os elementos magnéticos
podem danificar implantes eletronicos, por
ex. pacemakers ou bombas de insulina. Os
portadores de implantes eletronicos nao
devem, por isso, transportar o sensor de
temperatura nos bolsos do seu vestuario e
manter uma distancia minima de 10 cm do
seu pacemaker ou de um aparelho médico
semelhante.



/\ Aviso — Perigo de ferimentos!

= Ao cozinhar em banho-maria a placa de
cozinhar e o recipiente podem quebrar
devido a sobreaguecimento. O recipiente
em banho-maria ndo pode tocar
directamente no fundo do tacho cheio de
agua. Utilize apenas recipientes resistentes
ao calor.

= Os recipientes de cozinhar podem saltar
repentinamente devido a liquidos entre a
base do recipiente e a zona de cozinhar.
Mantenha a zona de cozinhar e a base do
recipiente sempre secas.

= Os componentes interiores do aparelho
podem ter arestas vivas. Use luvas de
protecao.

= Os recipientes para cozinhar e as placas de
cozinhar ficam muito quentes. Nunca
coloque a méao sobre a placa de cozinhar
quente ou sobre recipientes para cozinhar
quentes.

= A pilha no sensor de temperatura sem fios
pode ser danificada ou rebentar, se ficar
demasiado quente. Retire o sensor apds a
cozedura da placa de cozinhar e néo
guarde perto de fontes de calor.

s O sensor de temperatura pode estar muito
quente quando for removido da panela.
Para remové-lo, use uma luva de cozinha
ou um pano de cozinha.

= Os woks inadequados podem causar
acidentes. Utilize apenas o wok que pode
adquirir como acessorio especial junto do
fabricante.

/\ Aviso - Perigo de avaria!

Esta placa esta equipada com um ventilador
situado na parte inferior. Caso haja uma
gaveta debaixo da placa de cozedura, ndo
deve ser utilizada para guardar objectos
pequenos ou papeis, pois, ao serem
absorvidos, poderiam danificar o ventilador e
prejudicar o processo de refrigeracao.

Entre o conteddo da gaveta e a entrada do
ventilador deve deixar-se uma distancia
minima de 2 cm.

Instrucdes de seguranca importantes

pt
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Causas de danos

EJCausas de danos

Atencao!

As bases asperas dos recipientes podem riscar a
placa de cozedura.

Nunca colocar recipientes vazios nas zonas de
cozedura. Podem provocar danos.

Nao colocar recipientes quentes sobre o painel de
comandos, as zonas de indicadores ou o friso da
placa. Podem provocar danos.

Se deixar cair objectos duros ou pontiagudos sobre
a placa de cozedura, pode provocar danos.

O papel de aluminio e os recipientes de plastico
derretem-se sobre as zonas de cozedura quente.
N&o é recomendada a utilizacdo de peliculas de
proteccdo na placa de cozedura

Perigo de danificagcdo devido a danos provocados
por corrosdo. Ligar sempre o aparelho quando se
cozinha, para evitar a formacao de agua de
condensacao. A agua de condensacao pode
provocar danos de corrosao.

Perigo de danos devido a humidade que se infiltrou
no sistema eletronico. Nunca limpe os elementos
de comando com um pano humido.

Danos na superficie devido a uma limpeza incorreta.
Limpe as superficies de aco inoxidavel apenas no
sentido do polimento. Nao usar produto de limpeza
para aco inoxidavel nos elementos de comando.
Danos na superficie devido a produtos de limpeza
agressivos ou abrasivos. Nunca use produtos de
limpeza agressivos ou abrasivos.

Visao geral

Na tabela seguinte pode encontrar os danos que
ocorrem com maior frequéncia:

Danos Causa
Manchas Alimentos derramados.

Produtos de limpeza inadequados.

Riscos Sal, agucar e areia.

Fundos dos recipientes dsperos riscam a placa de
cozinhar.

Descoloragdes  Produtos de limpeza inadequados.

Friccao dos tachos.

Lascas Acucar, alimentos com elevado teor de agucar.

Medida

Remova imediatamente o0s alimentos derramados com um raspador para
vidros.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para placas de cozinhar
deste tipo.

Nao utilize a placa de cozinhar como bancada ou superficie de apoio.
Verifique 0s recipientes para cozinhar.

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para placas de cozinhar
deste tipo.

Levante os tachos e as frigideiras ao desloca-0s.

Remova imediatamente os alimentos derramados com um raspador para
vidros.



EYProteccao do meio

ambiente

Neste capitulo, obtera informacdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Poupar energia

Tape sempre 0s tachos com uma tampa adequada.
Cozinhar sem tampa consome significativamente
mais energia. Utilize uma tampa de vidro para poder
ver para o interior da panela, sem que tenha de
levantar a tampa.

Utilize tachos e frigideiras com fundos planos.
Fundos irregulares aumentam o consumo de
energia.

O didmetro do fundo do tacho e da frigideira deve
corresponder ao tamanho da zona de cozinhar.
Observe o seguinte: o fabricante indica
frequentemente o didmetro do tacho, que na maioria
das vezes é superior ao didmetro do fundo do
tacho.

Para pequenas por¢des, utilize um tacho pequeno.
Um tacho grande pouco cheio necessita de muita
energia.

Cozinhe com pouca agua. Assim poupa energia. Os
legumes mantém as vitaminas e 0s minerais.
Reduza atempadamente a poténcia de cozedura
para um nivel mais baixo. Assim, poupara energia.
Quando cozinhar deve garantir uma entrada de ar
suficiente, para que o exaustor funcione de forma
eficiente e sem muito ruido de funcionamento.
Adapte o nivel de ventilacdo a intensidade dos
vapores produzidos ao cozinhar. Utilize o nivel
intensivo apenas em caso de necessidade. Um nivel
de ventilac&o inferior provoca um menor consumo
de energia.

Em caso de vapores intensos, selecione
previamente um nivel de ventilagao superior. Os
vapores ja espalhados pela cozinha tornam
necessario um funcionamento mais prolongado do
exaustor.

Desligue o aparelho quando ja nao for necessario.
Limpe ou substitua o filtro nos intervalos indicados,
para aumentar a eficiéncia da ventilacéo e evitar o
perigo de incéndio.

Eliminacao ecoldgica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
E com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
[

residuos de equipamentos eléctricos e
electronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criacao
de um sistema de recolha e valorizacédo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.

Proteccdo do meio ambiente pt

[l Cozedura por inducéo

Vantagens de cozinhar por inducéao

Cozinhar por inducéo difere consideravelmente da
forma de cozinhar convencional. O calor é gerado
diretamente no recipiente, 0 que proporciona uma série
de vantagens:

m Poupanca de tempo nos cozidos e fritos.

m Poupanca de energia.

m Facil de limpar e de manter. Os alimentos
derramados ndo queimam tao depressa.

m Controlo do calor e seguranga; a placa de cozinhar
aumenta ou reduz a transmissao de calor
imediatamente apds cada operacao. A zona de
cozinhar por inducao interrompe imediatamente a
alimentagéo de calor, quando o recipiente é retirado
da placa de cozinhar, sem que tenha sido desligada
previamente.

Recipientes

Utilize apenas recipientes ferromagnéticos para
cozinhar por induc¢ao, por exemplo:

m Recipientes em ago esmaltado

m Recipientes em ferro fundido

m Recipientes especiais em ac¢o inoxidavel adequados
para inducéo.

Pode verificar por si mesmo se o recipiente é
adequado para inducéo.

Para um bom resultado de cozedura, a parte
ferromagnética da base do tacho deve corresponder
ao tamanho da zona de cozinhar. Se o recipiente nao
for reconhecido numa das zonas de cozinhar, tente
novamente numa zona de cozinhar com um didmetro
mais pequeno.

| @16 cm_| 921 cm 928 cm

Se a zona de cozinhar flexivel for utilizada como zona
de cozinhar uUnica, podem ser utilizados recipientes
maiores particularmente adequados para esta zona.
Pode consultar informagdes sobre o posicionamento
do recipiente para cozinhar no capitulo .




pt Cozedura por inducéo

Existem também recipientes de inducéo cuja base nao
€ completamente ferromagnética:

m Se a base do recipiente for apenas parcialmente
ferromagnética, apenas aquece a superficie
ferromagnética. Desta forma, o calor podera nao ser
distribuido uniformemente. A area nao
ferromagnética podera apresentar uma temperatura
demasiado baixa para cozinhar.

m Se o0 material da base do recipiente incluir partes de
aluminio, entre outros, a superficie ferromagnética
também é reduzida. E possivel que o recipiente ndo
agueca devidamente ou que nao seja reconhecido.

Recipientes nao apropriados
Nunca utilizar placas difusoras nem recipientes de:

aco fino normal
vidro

barro

cobre

aluminio

Propriedades da base do recipiente

A qualidade da base do recipiente pode influenciar o
resultado do cozinhado. Utilize panelas e tachos em
materiais que distribuem uniformemente o calor no
recipiente, p. ex., panelas com "base sanduiche" em
aco inoxidavel, para poupar tempo e energia.

Utilize recipientes com base plana, bases irregulares
afetam a transmissao do calor.

Auséncia de recipiente com o tamanho adequado

Se nao se colocar um recipiente sobre a zona de
cozedura seleccionada ou se este nao for do material
nem tamanho adequados, o nivel de cozedura,
apresentado no indicador da zona de cozedura, pisca.
Colocar o recipiente adequado para que pare de
piscar. Se demorar mais do que 90 segundos, a zona
de cozedura desliga-se automaticamente.

10

Recipientes vazios ou com base fina

Nao aquecer recipientes vazios nem utilizar recipientes
com base fina. A placa de cozedura esta equipada com
um sistema interno de seguranca, contudo, um
recipiente vazio pode aquecer tao rapidamente que a
funcéo "desactivagdo automatica" nao dispde de tempo
suficiente para o impedir e este pode atingir uma
temperatura bastante elevada. A base do recipiente
poderia até derreter e danificar o vidro da placa. Neste
caso, ndo tocar no recipiente e desligar a zona de
cozedura. Se depois de arrefecer ndo funcionar, entrar
em contacto com o Servico de Assisténcia Técnica.

Detecéo de recipiente

Cada zona de cozinhar possui um limite inferior para a
detecado de recipientes, que depende do didmetro
ferromagnético e do material da base do recipiente. Por
este motivo, deve utilizar sempre a zona de cozinhar
que melhor corresponde ao didametro da base do
tacho.



Conhecer o aparelho pt

Neste capitulo explicamos as indicacdes e 0s
Conhecer o aparelho elementos de comando. Além disso, ficard a conhecer

as diferentes funcdes do seu aparelho.

Para informagdes sobre as medidas e as poténcias das
zonas de cozinhar, consulte — Pdgina 2

O seu novo aparelho
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> Designacdo Acessorios especiais

1 Tampa do filtro Conjunto de ar de recirculagio HZ381400
2 Filtro metalico de gorduras
3 Recipiente Conjunto de ar de circulagao HZ381500
4 Placa de cozinhar

: Filtro de carvéo ativo HZ381700
5 Painel de comandos
6 Caixa do ventilador . .
7 Recipiente de transvazamento Re.CIplent.es. p?ra cozinhar adequgdos )
8 T da cai Existem frigideiras que foram perfeitamente concebidas

ampa da caixa para a funcao Sensor de fritura. Pode adquiri-las
9 Tubagem* posteriormente no comércio especializado ou junto da
10 Filtro de carvio ativo* nossa Assisténcia Tecnica. Indique sempre os
. " respetivos numeros de referéncia.

11 Tubo de extragédo de ar
*apenas para modo de funcionamento da circulago de ar Frigideira com 15 cm de diametro ~ HZ390210
**apenas para modo de recirculagéo de ar Frigideira com 19 cm de didmetro H7390220

Frigideira com 21 cm de diametro HZ390230
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pt Conhecer o aparelho

O painel de comandos
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Zonas de comandos
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Ligar e desligar o aparelho

Bloguear o painel de comandos para fins de limpeza e
ativar fecho de seguranca de criangas

Mudar entre zona de regulacao da placa de cozinha e
ventilacdo / repor indicagoes de saturagao

Selecionar a zona de cozinhar

Definir poténcia de cozedura/ niveis do ventilador 1-9
na zona de regulacéo do lado esquerdo

Ligar funcdo Powerboost e Shortboost para poténcias
de cozedura / nivel intensivo para ventilagdo

Ligar sensor de fritura

Ligar o funcionamento automatico para ventilagao
Ligar fungdo Manter quente

Programar tempo de cozedura e alarme de cozinha
Ligar fungéo de crondmetro

Ativar fungdo Move

Ligar zona de cozinhar flexivel

Estado operacional

Poténcias de cozedura / niveis do ventilador

Calor residual

Funcao PowerBoost / nivel intensivo para ventilacao
Funcéo ShortBoost

Fungédo Manter quente

As zonas de cozinhar

Zona de cozinhar

= Zona de cozinhar simples
S| Zona de cozinhar flexivel

- Sensor de fritura

> Funcdes para cozinhar

dobec Temperatura funcdes para cozinhar

=¢) Protecéo de criangas

oo Funcéo do temporizador

-l Regulacao do tempo de cozedura

AN Temporizador

c Transmissao da regulacao

min/sec Indicacées dotemporizador

kWh Consumo de energia

Py Modo automatico para ventilagao

Fi0 Indicagdo de saturagéo do filtro metalico de gorduras
Fid Indicacao de saturacao do filtro de carvéo ativo

Zonas de comandos

Quando a placa de cozinhar aquece, acendem-se 0s
simbolos das zonas de comando disponiveis neste
momento.

Sempre que tocar num simbolo, a respetiva funcao é
ativada.

Conselhos

m Os respetivos simbolos das zonas de comando
acendem-se conforme a disponibilidade.
As indicacdes das zonas de cozinhar ou das
funcdes selecionadas acendem-se com uma cor
mais clara.

m Mantenha o campo de comandos sempre limpo e
seco. A humidade pode afetar o funcionamento.

Utilize recipientes para cozinhar com o tamanho adequado.
Ver capitulo — "Zona flexivel"

Utilize apenas o recipiente para cozinhar adequado para indugao; consulte o capitulo — "Cozedura por indugédo”
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Indicacao de calor residual

A placa de cozinhar dispde de uma indicacédo de calor
residual para cada zona de cozinhar. Esta indica que
uma das zonas de cozinhar ainda esta quente. Nao
toque na zona de cozinhar enquanto a indicacéo de
calor residual estiver acesa.

Dependendo da intensidade do calor residual, é
indicado o seguinte:

m Indicagdo H: temperatura elevada
m Indicagdo f: temperatura baixa

Se retirar o recipiente da zona de cozinhar, durante a
cozedura, a indicacéo de calor residual e a poténcia de
cozedura selecionada piscam alternadamente.

Se a zona de cozinhar for desligada, a indicagéo de
calor residual acende-se. Mesmo que a placa de
cozinhar ja esteja desligada, a indicacéo de calor
residual continua acesa enquanto a zona de cozinhar
ainda estiver quente.

Funcao Sensor de cozedura (opcional)

Em funcao da versao do aparelho, o sensor de
temperatura encontra-se no aparelho como acessorio
ou pode ser encomendado como acessorio especial
com o seguinte n.c de referéncia.

Sensor de temperatura HZ39050

Tipos de funcionamento

Este aparelho pode ser utilizado em modo de exaustéo
ou de recirculacao de ar.

Funcao com exaustao de ar

O ar aspirado € limpo na sua
passagem pelo filtro de gordura e
encaminhado para o exterior através
de um sistema de tubagem.

Conselho: O ar evacuado nao pode ser encaminhado
por uma chaminé de exaustdo de fumos ou de gases
gueimados em funcionamento, nem por uma caixa de
ar que sirva de ventilacdo de locais com lareiras
instaladas.

Conhecer o aparelho pt

m Caso o ar evacuado tenha de ser encaminhado por
uma chaminé de exaustdo de fumos ou de gases
queimados que ndo esteja em funcionamento, é
necessaria uma autorizacao da entidade
supervisora da instalagdo dos aparelhos de queima.

m Se 0 ar evacuado for encaminhado através da
parede exterior, deve ser utilizada uma caixa mural
telescopica.

Funcao com recirculagao de ar
O ar aspirado é limpo através da sua
v passagem pelo filtro de gorduras e pelo
filtro de carvao activo e conduzido, de

N novo, para a cozinha.
///

7Py

Conselho: Para se poder eliminar os odores na fungao
com recirculacao de ar, tem que ser montado um filtro
de carvao activo. Para poder tirar proveito das diversas
possibilidades de utilizacdo do aparelho em circulacao
de ar, leia 0os prospectos anexos ou consulte o seu
agente especializado. Os acessdrios necessarios para
o efeito podem ser adquiridos no comércio
especializado, nos Servicos Técnicos ou na loja Online.
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pt Antes da primeira utilizacéo

EY Antes da primeira
utilizacao

Tenha em atencao o seguinte antes de usar o aparelho
pela primeira vez:

Limpe o aparelho e os acessoérios muito bem.

Antes de poder utilizar o seu novo aparelho, tera de
efetuar algumas regulacoes.

Primeira colocacao em funcionamento

Conselho: Quando é fornecido, o aparelho esta no
modo de funcionamento da circulacéo de ar.

Possiveis regulacoes:

m No modo de funcionamento da circulacédo de ar e
na indicacdo £ {7 estd regulado o valor {f
(definicao de fabrica).

m  No modo de funcionamento em recirculagéo de ar e
na indicacdo L {1 esta regulado o valor .

Mudar a indicacao para o modo de funcionamento por
recirculacao de ar

Para o modo funcionamento por recirculagao de ar é
necessario mudar de acordo a indicagdo do controlo
eletrénico para as regulagdes base.

1. Verifique se o aparelho esta montado e desligado.

2. Ligar o aparelho.

3. Nos préximos 10 segundos, toque no simbolo ®
durante aprox. 4 segundos.
As primeiras quatro indicacdes fornecem
informacgdes sobre o produto. Toque na zona de
regulacao, para poder visualizar cada uma das
indicacoes.

Informacoes sobre o produto Indicacao

Indice da Assisténcia Técnica (KI) o
Numero de série Fd
Numero de série 1 g5,
Numero de série 2 05

4. Se voltar a tocar no simbolo (®, aceda as
regulacdes base.
Nas indicagdes, acendem o simbolo = { e o simbolo
1 como pré-regulacao.

5. Toque repetidamente no simbolo (©, até ser
(]

apresentado - 1 1 .
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6. Na zona de regulagéo selecione a regulagdo .

7. Toque no simbolo ® durante, no minimo, 4
segundos.
As regulacdes sdo guardadas.

8. Desligue o aparelho no interruptor principal, para
sair das regulacdes base.

A indicagéo do controlo eletrénico muda para o modo
de funcionamento em recirculacao de ar.

Mudar a indicacao para o modo de funcionamento por
circulacao de ar

Quando é fornecido, o aparelho esta no modo de
funcionamento da circulacao de ar.

Caso as definicbes tenham sido alteradas, proceda da
seguinte forma, para colocar a indicagao do controlo
eletrénico nas regulacdes base para 0 modo
funcionamento por circulagao de ar.

1. Verifique se o aparelho esta montado e desligado.

2. Ligar o aparelho.

3. Nos proximos 10 segundos, toque no simbolo (®
durante aprox. 4 segundos.
As primeiras quatro indicacdes fornecem
informacgdes sobre o produto. Toque na zona de
regulacao, para poder visualizar cada uma das
indicacoes.

Informag6es sobre o produto Indicacéao

Indice da Assisténcia Técnica (KI) N
Numero de série Fd
Numero de série 1 95,
NUmera de série 2 0s

4. Se voltar a tocar no simbolo (©, aceda as
regulacdes base.
Nas indicagdes, acendem o simbolo = { e 0 simbolo
1 como pré-regulacao.




5. Toque repetidamente no simbolo (®, até ser
apresentado ¢ /1.
6. Na zona de regulacéo selecione a regulagdo L.

7. Toque no simbolo (® durante, no minimo, 4
segundos.
As regulagdes sdo guardadas.

8. Desligue o aparelho no interruptor principal, para
sair das regulacdes base.

A indicagao do controlo eletronico muda para o modo
de funcionamento da circulagéo de ar.

Utilizar o aparelho pt

EY Utilizar o aparelho

Neste capitulo pode ler como regular uma zona de
cozinhar. Na tabela podera encontrar as poténcias e os
tempos de cozedura para diversos pratos.

AAviso — Perigo de queimaduras!

A tampa do filtro em metal fica muito quente por cima
da placa de cozinhar. Nunca pouse a tampa do filtro na
placa de cozinhar. Nao pouse tachos na tampa do filtro
nem outros objetos na tampa do filtro.

Conselho: Ligue o exaustor no inicio da cozedura e
desligue-0 apenas apds passados alguns minutos da
cozedura terminar. O vapor da cozinha &, desta forma,
eliminado com maior eficacia.

Ligar e desligar a placa de cozinhar

Ligue e desligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal.

Ligar: toque no simbolo . Ouve-se um sinal. Os
simbolos pertencentes as zonas de cozinhar e as
funcdes disponiveis neste momento acendem-se. A
placa de cozinhar esta pronta a funcionar.

Desligar: toque no simbolo (D, até as indicacdes se
apagarem. A indicacdo de calor residual continua
acesa até as zonas de cozinhar estarem
suficientemente arrefecidas.

Conselhos

m A placa de cozinhar desliga-se automaticamente se
todas as zonas de cozinhar estiverem desligadas
durante mais de 30 segundos € a ventilagao estiver
desligada.

m As regulacdes selecionadas permanecem
memorizadas durante os primeiros 4 segundos
depois de desligar a placa de cozinhar. Se, durante
este tempo, ligar novamente, a placa de cozinhar
entra em funcionamento com os ajustes anteriores.

Regular a zona de cozinhar

Na zona de regulagéo, regule a poténcia de cozedura
desejada.

Poténcia de cozedura 1 = poténcia minima.

Poténcia de cozedura 9 = poténcia maxima.

Cada poténcia de cozedura tem um nivel intermédio.
Este estd assinalado com um 5.

Conselho: As zonas de cozinhar esquerdas sao
ajustadas na zona de regulacdo esquerda e as zonas
de cozinhar direitas na zona de regulagéo direita.
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pt Utilizar o aparelho

Selecionar a zona de cozinhar e a poténcia de
cozedura

A placa de cozinhar tem de estar ligada.

1. Toque nos simbolos [ ] e | | da zona de cozinhar
pretendida.
A indicacdo £ acende-se com uma cor mais clara.
2. Passe o dedo por cima da zona de regulagao
correspondente até a poténcia de cozedura se
acender.

0| ol Il

A poténcia de cozedura esta regulada.

Alterar o nivel de poténcia

Seleccionar a zona de cozedura e regular o nivel de
poténcia pretendido na zona de programacéo.

Desligar a zona de cozedura

Na zona de programacao, seleccione a zona de
cozedura e regule para i . A zona de cozedura desliga-
se e aparece o indicador de calor residual.

Conselhos

m Se ndo tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura, o nivel de poténcia seleccionado pisca.
Passado um tempo, a zona de cozedura desliga-se.

m Se tiver colocado um recipiente na zona de
cozedura antes de ligar a placa, este sera detectado
nos 20 segundos seguintes, depois de pressionar o
interruptor principal e a zona de cozedura sera
seleccionada automaticamente. Uma vez detectado,
seleccionar o nivel de poténcia nos 20 segundos
seguintes; se nao o fizer, a zona de cozedura
desliga-se.

Ligar e desligar a ventilacao

Conselho: Adeque sempre a poténcia as condicdes
atuais. No caso de muito fumo, selecione também um
nivel de poténcia elevado.

Conselho: Se nao existir nenhum filtro metalico de
gorduras, nao é possivel ligar a ventilacdo. Coloque o
filtro metalico de gorduras. As funcdes das placas de
cozinhar também estdo disponiveis sem o filtro
metalico de gorduras.— "Limpeza" na pdgina 43

Conselho: Nao tape as aberturas de ventilagdo com
objetos. Nao coloque objetos na tampa do filtro. Caso
contrario, a poténcia da ventilacéo ira diminuir.

Conselho: Assim que a ventilagéo estiver ligada, a
zona de regulacao do lado direito deixa de estar
disponivel. Com a zona de regulacédo do lado esquerdo
altera o nivel de poténcia da ventilacao.
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Ligar a ventilacao

Conselho: Caso 0s simbolos & e J nédo estejam
disponiveis, colocar corretamente o filtro metalico de
gorduras.

Os simbolos &b e & estdo disponiveis. A ventilacdo
pode ser ligada.

1. Toque no simbolo Jb. _

A ventilagdo comega no nivel de poténcia . O nivel

de poténcia definido € indicado no painel de

indicacdes e na zona de regulacdo do lado
esquerdo. A zona de regulacédo do lado direito nao
esta disponivel.

Conselhos

- Os niveis de poténcia ndo podem ser alterados
durante o ajuste do nivel de poténcia da
ventilacao.

— Durante um intervalo de alguns segundos é
possivel selecionar um nivel de poténcia para a
ventilacdo. Em seguida, a zona de regulacao
para a definicao dos niveis de cozedura pode ser
utilizada novamente.

2. Selecione o nivel de poténcia desejado na zona de
regulacao.

O nivel de poténcia definido é indicado na zona de

regulacdo do lado esquerdo.

I
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Regular o nivel de poténcia

1. Toque no simbolo Jb. _
A ventilagdo comeca no nivel de poténcia . O nivel
de poténcia definido é indicado na zona de
regulacéo do lado esquerdo. A zona de regulacao
do lado direito nao esta disponivel.

2. Selecione o nivel de poténcia desejado na zona de
regulacdo do lado esquerdo.
O nivel de poténcia definido é indicado na zona de
regulacao do lado esquerdo.
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Desligar a ventilacao

Se desejar desligar o aparelho, toque no simbolo .
Se desejar desligar apenas a ventilagéo, proceda da
seguinte forma:

1. Toque no simbolo &b.

2. Na zona de regulacéo selecione o simbolo (i .

3. Toque no simbolo & para mudar para a zona de
regulacdo da placa de cozinhar.

Conselho: Em funcdo das regulagdes base
selecionadas o funcionamento por inércia comeca
apos a desconexao do aparelho.



Fase intensiva

No caso de fumos e odores fortes, ative o nivel
intensivo. Neste caso, o exaustor funciona durante
breves momentos na poténcia maxima. Pouco tempo
depois, regressa automaticamente a um nivel inferior.

Ligar

1. Toque no simbolo Jb.
2. Toque no simbolo &.

O simbolo & e os simbolos da zona de regulagéo do
lado esquerdo acendem-se. No painel de indicacbes
aparece &. O nivel intensivo esta ativado.

][]
u
0+ - ;N
: o] [e]
&K @

O m & Ol LLTEEEEEIEEEEL e &

Conselho: Apds aprox. 8 minutos, o aparelho regressa
automaticamente ao nivel de poténcia 5.

Conselho: Apds alguns segundos € indicada
novamente a zona de regulacdo para 0s niveis de
cozedura.

Desligar

1. Toque no simbolo Jb.

2. Nos segundos seguintes, deslize pela zona de _
regulacéo, até ser indicado o nivel de poténcia i ou
um outro nivel de poténcia.

Arranque automatico

Em funcao das regulagdes base selecionadas, sao
possiveis as seguintes opcdes, desde que seja
selecionado um nivel de poténcia numa zona de
cozinhar:

m A ventilacdo ndo arranca.

m A ventilagdo comeca no nivel de poténcia, que o
sensor selecionou.

m A ventilagao inicia-se num determinado nivel de
poténcia.

Nas regulacdes base selecione a opcao pretendida.
Além disso, nas regulacdes base também pode
adaptar a sensibilidade do sensor.

Utilizar o aparelho pt

Arranque automatico com comando de
sensores

Ligar
Toque no simbolo 8.

O nivel de poténcia ideal é regulado automaticamente
com a ajuda de um sensor. No painel de indicacdes
aparece H.
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Desligar
Toque no simbolo J&.

No painel de indicagbes € indicado o ultimo nivel de
poténcia definido pelo sensor. O funcionamento
automatico esta desativado.

Funcéao de avanco

O funcionamento por inércia deixa o sistema de
ventilacido a trabalhar durante alguns minutos apds a
desconexdo. Assim, € removido o fumo ainda existente
na cozinha. Em seguida, o sistema de ventilacédo
desliga-se automaticamente.

Nas regulacdes base pode selecionar as seguintes
opc¢oes para o funcionamento por inércia:

m Desativar o funcionamento por inércia

m Ativar funcédo automatica com inércia controlada por
sensores

m Ativar funcionamento por inércia para uma
determinada duracdo num determinado nivel de
poténcia

Conselho: Se, pelo menos, uma zona de cozinhar tiver
estado ligada durante um minuto, no minimo, o
funcionamento por inércia desliga-se automaticamente

Caso a fungcao automatica com inércia controlada por
sensor esteja ativada, acendem-se durante a inércia 0s

simbolos & e H.

Desligar
Toque no simbolo db.

O funcionamento por inércia é terminado
imediatamente.

Se uma das seguintes condi¢des se aplicar, a funcao
de funcionamento por inércia é desligada:

m O tempo de inércia chega ao fim.

m O aparelho é ligado novamente.

m O sensor determina uma qualidade do ar ambiente
correspondente com a funcéo automatica ativada
com funcionamento por inércia controlado por
sensor.
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Utilizar o aparelho

Recomendacées para cozinhar

Recomendacdes

Ao aquecer puré, sopas cremosas e molhos
espessos, mexer ocasionalmente.

Para pré-aquecer, regule a poténcia de cozedura 8 -
9.

Ao cozinhar com tampa, reduza a poténcia de
cozedura, logo que saia vapor entre a tampa e o
recipiente para cozinhar. Para obter um bom
resultado de cozedura, ndo é necessaria uma saida
de vapor.

Apds o processo de cozedura, manter o recipiente
para cozinhar fechado até servir.

Tabela de cozedura

A tabela indica a poténcia de cozedura apropriada para
cada alimento. O tempo de cozedura pode variar em
funcéo do tipo, peso, espessura e qualidade dos
alimentos.

Derreter
Chocolate, cobertura
Manteiga, mel, gelatina

Aquecer e manter quente
Guisado, p. ex., guisado de lentilhas
Leite™

Aquecer salsichas em dgua*

Descongelar e aquecer
Espinafres, ultracongelados
Carne de vaca estufada, ultracongelada

Escaldar, cozer em lume brando

Bolinhos de batata*

Peixe*

Molhos brancos, p. ex., molho Béchamel

Molhos batidos, p. ex., molho béarnaise, molho holandés

Cozer, cozinhar a vapor, estufar
Arroz (com o dobro da quantidade de dgua)

Arroz doce

KKKk

Batatas cozidas, com pele
Batatas cozidas

Massas alimenticias, massa*
Guisado

Sopas

Legumes

Legumes, ultracongelados
Cozinhar em panela de pressao
* Sem tampa

**Virar varias vezes

“**Pré-aquecer na poténcia de cozedura 8 - 8,5
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Para cozinhar com a panela de pressao, observe as
instrucdes do fabricante.

Nao cozinhe os alimentos durante demasiado
tempo, para manter o valor nutritivo. O reldgio de
cozinha permite regular o tempo de cozedura ideal.
Para um resultado de cozedura mais saudavel, deve
evitar-se a utilizacdo de dleo gerador de fumos.
Para alourar alimentos, asse-os sucessivamente em
pequenas doses.

Durante o processo de cozedura, o recipiente para
cozinhar pode atingir altas temperaturas.
Recomenda-se a utilizacdo de pegas de cozinha.
Podera encontrar recomendacgdes para cozinhar de
modo energeticamente eficiente no capitulo

— "Protec¢cdo do meio ambiente"

Poténciade Tempo de co-

cozedura zedura (min.)
1=k

1-2

15-2

15-25

3-4

3-4 15-25
3-4 35-45
45-55 20-30
4-5 10-15
-2 3-6
3-4 8-12
2.5-3.5 15-30
2-3 30-40
45-55 25-35
45-55 15-30
6-7 6-10
35-45 120-180
35-45 15-60
2.5-315 10-20
35-45 7-20
45-55
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Poténciade Tempo de co-
cozedura zedura (min.)

Estufar

Rolinhos de carne 4-5 50-65
Carne para estufar 4-5 60-100
Carne de vaca estufada™* 3-4 50-60
Estufar / assar com pouco dleo*

Escalopes, simples ou panados 6-7 6-10
Escalopes, ultracongelados 6-7 8-12
Costeletas, simples ou panadas™™ 6-7 8-12
Bife (3 cm de espessura) 7-8 8-12
Peito de aves (2 cm de espessura)™* 5-6 10-20
Peito de ave, ultracongelado™* 5-6 10-30
Almondegas (3 cm de espessura)** 45-55 20-30
Hamburguer (2 cm de espessura)™* 6-7 10-20
Peixe e filete de peixe, simples 5-6 8-20
Peixe e filete de peixe, panado 6-7 8-20
Peixe, panado e ultracongelado, p. ex., barrinhas de peixe 6-7 8-15
Gambas, camarao 7-8 4-10
Refogado de legumes e cogumelos, fresco 7-8 10-20
RefeicOes de tabuleiro, legumes, carne em tiras a oriental 7-8 15-20
RefeicOes de tabuleiro, ultracongeladas 6-7 6-10
Crepes (cozer sucessivamente) 6.5-75

Omeleta (preparar sucessivamente) 3.5-4.5 3-6
Ovos estrelados 5-6 3-6

Fritar* (150-200 g por dose em 1-2 | de éleo, fritar em doses)
Produtos ultracongelados, p. ex., batatas fritas, nuggets de frango
Croquetes, ultracongelados

Carne, p. ex., frango em pedacgos

Peixe, panado ou em massa de cerveja

Legumes, cogumelos, panados ou em massa de cerveja, tempura
Bolos pequenos, p. ex., bolas de Berlim, fruta em massa de cerveja
* Sem tampa

“*Virar varias vezes

S~ OO OO0 OO0 N @
' ' | ' i '
O1 N N N O ©

“**Pré-aquecer na poténcia de cozedura 8 - 8,5
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pt Zona flexivel

IBlZona flexivel

Consoante a necessidade, pode ser utilizada como
zona de cozinhar Unica ou como duas zonas de
cozinhar independentes.

E composta por quatro indutores que funcionam
independentemente uns dos outros. Se a zona de
cozinhar flexivel estiver a funcionar, apenas € ativada a
area coberta pelo recipiente.

Conselhos para a utilizacao de recipientes

Para garantir uma boa deteccé&o e distribuicdo do calor,
recomenda-se que o recipiente figue bem centrado:

Como zona de cozinhar Unica

O)

(oY Diametro inferior ouiguala 13 cm

— Coloque o recipiente numa das quatro posi-
W/ ¢coes ilustradas na figura.

Didmetro superior a 13 cm
Coloque o recipiente numa das trés posi-
coes ilustradas na figura.

Se 0 recipiente para cozinhar ocupar mais
do que uma zona de cozinhar, coloque-0 a
comegar na margem superior ou inferior da
zona de cozinhar flexivel.

Como duas zonas de cozinhar independentes

As zonas de cozinhar dianteiras e traseiras com
QD Q? dois indutores cada podem ser utilizadas indepen-
dentemente uma da outra. Regule a poténcia de
CD cozedura desejada para cada zona de cozinhar.

Utilize apenas um recipiente em cada zona de
cozinhar.

Como zona de cozinhar unica

A zona de cozinhar flexivel € ativada como zona de
cozinhar unica.

Ativar

1. Selecione a zona de cozinhar flexivel com o
simbolo |_J.

2. Na zona de regulacao, selecione a poténcia de
cozedura correspondente.

A zona de cozinhar flexivel esta ativada.

Alterar a poténcia de cozedura

Selecione a zona de cozinhar e altere a poténcia de
cozedura na zona de regulacao correspondente.
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Adicionar um novo recipiente

Cologue o0 novo recipiente na zona de cozinhar e toque
duas vezes no simbolo §. O novo recipiente é detetado
e a poténcia de cozedura previamente selecionada
mantém-se.

Conselho: Se o recipiente for deslocado ou levantado
da zona de cozinhar utilizada, a placa de cozinhar inicia
uma procura automatica e a poténcia de cozedura
previamente selecionada mantém-se.

Desativar
Toque no simbolo §.

A zona de cozinhar flexivel esta desativada. As duas
zonas de cozinhar continuam a funcionar como zonas
de cozinhar independentes.

Como duas zonas de cozinhar
independentes

Utilize a zona de cozinhar flexivel como duas zonas de
cozinhar independentes.

Separar as zonas de cozinhar

1. Toque no simbolo §.

2. Selecione a zona de cozinhar pretendida com o
simbolo [_].

3. Na zona de regulacédo, selecione a poténcia de
cozedura correspondente.

A zona de cozinhar esta ativada.

Conselhos

m Quando a placa de cozinhar se desliga e e volta a
ligar, a zona de cozinhar flexivel é utilizada
novamente como zona de cozinhar Unica.

m Para alterar a configuracao da zona flexivel, consulte
o capitulo — "Regulacées base".

Ligar as duas zonas de cozinhar
Toque no simbolo §.
A zona de cozinhar flexivel esta ativada.



Funcdo Move

Esta funcao permite ativar toda a zona de cozinhar
flexivel, que esta dividida em trés zonas de cozinhar e
cujas poténcias de cozedura estdo pré-reguladas.

Utilize apenas um recipiente. O tamanho da zona de
cozinhar depende do recipiente utilizado e do seu
correto posicionamento.

Zonas de cozinhar

L

-

Deste modo, é possivel deslocar um recipiente para
outra zona de cozinhar com outra poténcia de
cozedura, durante o processo de cozedura:

Poténcias de cozedura pré-reguladas:
Zona dianteira = poténcia de cozedura 5
Zona central = poténcia de cozedura 5

Zona traseira = poténcia de cozedura (.5

As poténcias de cozedura pré-reguladas podem ser
alteradas de forma independente umas das outras.
Para saber como altera-las, consulte o capitulo

— "Regulacdes base”.

Conselhos

m Se for identificado mais do que um recipiente na
zona de cozinhar flexivel, a funcéo é desativada.

m Se 0 recipiente para cozinhar for deslocado ou
levantado dentro da zona de cozinhar flexivel, a
placa de cozinhar inicia uma procura automatica e a
poténcia de cozedura da zona, na qual o recipiente
foi identificada, é regulada.

m Pode consultar mais informacdes sobre o tamanho
e 0 posicionamento do recipiente para cozinhar no
capitulo — "Zona flexivel"

Funcédo Move pt

Ativar

1. Selecione uma das duas zonas de cozinhar da zona
de cozinhar flexivel.

2. Toque no simbolo [, ele acende-se num tom mais
forte. A zona de cozinhar flexivel é ativada como
zona de cozinhar unica.

Na indicacdo da zona de cozinhar acende-se a
poténcia de cozedura da zona sobre a qual o
recipiente para cozinhar se encontra.

A funcgéo esta ativada.

Alterar a poténcia de cozedura

E possivel alterar as poténcias de cozedura de cada
uma das zonas de cozinhar durante o processo de
cozedura. Cologue o recipiente sobre a zona de
cozinhar e altere a poténcia de cozedura na zona de
regulacao.

Conselhos

m E apenas alterada a poténcia de cozedura da zona
sobre a qual o recipiente se encontra.

m Se a funcgéo for desativada, as poténcias de
cozedura das trés zonas de cozinhar sdo repostas
nos valores pré-regulados.

Desativar

Toque no simbolo [2]. Acende-se num tom mais fraco.
A funcéo foi desativada.

Conselho: Se uma das zonas de cozinhar for colocada
emd, a funcéo desativa-se no espaco de poucos
segundos.
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pt Funcdes de tempo

Funcdes de tempo

A sua placa de cozinhar dispde de trés funcbes de
temporizagao:

m Programacéao do tempo de cozedura
m Temporizador
m Funcéo de crondmetro

Programacao do tempo de cozedura

A zona de cozinhar desliga-se automaticamente apds o
tempo regulado terminar.

Como regular:

1. Toque no simbolo ® duas vezes. Na indicagéo do
temporizador acendem-se iiJ e a indicagéo -,

2. Selecione a zona de cozinhar. A indicagéo -1
acende-se.

3. Nos 10 segundos seguintes, selecione o tempo de

cozedura desejado na zona de regulacéo.

I
3
5

7

4. Toque no simbolo (® para confirmar a regulacéo
selecionada.
5. Selecione a poténcia de cozedura desejada.

=1

J

of I1111

Comeca a contagem decrescente do tempo de
cozedura.

Conselhos

m O mesmo tempo de cozedura pode ser regulado
automaticamente para todas as zonas de cozinhar.
O tempo regulado decorre de forma independente
para cada uma das zonas de cozinhar.
No capitulo — "Regulacdes base", podera
encontrar informagdes sobre a programacgao
automatica do tempo de cozedura

m Se a zona de cozinhar flexivel for selecionada como
zona de cozinhar unica, o tempo regulado € igual
para toda a zona de cozinhar.
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m Se, na zona de cozinhar combinada, for selecionada
a funcado Move, o tempo regulado € igual para as
trés zonas de cozinhar.

Sensor de fritura

Se for programado um tempo de cozedura para uma
zona de cozinhar e o sensor de fritura estiver ativado, a
contagem decrescente do tempo de cozedura sé
comeca quando o nivel de temperatura selecionado for
atingido.

FuncGes para cozinhar

Se for programado um tempo de cozedura para uma
zona de cozinhar e uma das fungdes para cozinhar
estiver ativa, o tempo de cozedura definido s6 comeca
quando a temperatura da zona selecionada for
atingida.

Alterar ou apagar o tempo

Toque duas vezes no simbolo (© e selecione, em
seguida, a zona de cozinhar.

Na zona de regulacao, altere o tempo de cozedura ou
regule 447, para eliminar o tempo de cozedura

programado.

Toque no simbolo (® para confirmar a regulacéo
selecionada.

Terminado o tempo

A zona de cozinhar desliga-se, a indicagéo || pisca e
a zona de cozinhar exibe {i. Ouve-se um sinal.

No visor do temporizador piscam L& e a indicagéo I-.

Ao tocar no simbolo (©, as indicacdes apagam-se e o
sinal sonoro deixa de ser audivel.

Conselhos

m Se tiver sido programado um tempo de cozedura
para varias zonas de cozinhar, aparece sempre no
visor do temporizador o tempo de cozedura menor.

m Para consultar o tempo de cozedura restante de
uma zona de cozinhar, toque duas vezes no simbolo
(® e selecione a zona de cozinhar.

m Pode regular um tempo de cozedura de até

959 minutos.

O temporizador

O temporizador permite-lhe regular um tempo maximo
de 99 minutos.

Funciona de forma independente das zonas de
cozinhar e de outras regulagdes. Esta funcdo nao
desliga automaticamente uma zona de cozinhar.

Como regular

1. Toque no simbolo (. No visor do temporizador
acendem-se £ e a indicacdo 4.

2. Selecione o tempo desejado na zona de regulagéo
e confirme esta regulacdo tocando no simbolo (®
para confirmar.

Apds alguns segundos, comega a contagem

decrescente do tempo.



Alterar ou apagar o tempo
Toque no simbolo (.

Na zona de regulacéo, altere o tempo de cozedura ou

regule /i, para eliminar o tempo de cozedura

programado.

Toque no simbolo (® para confirmar a regulacéo
selecionada.

Terminado o tempo

Terminado o tempo, ouve-se um sinal sonoro. Na
indicacdo do temporizador piscam L4 e o simbolo £\.

Depois de tocar no simbolo (®, as indicacées apagam-
se.

Funcao de cronémetro

A funcao de crondmetro mostra o tempo que passou
desde a ativacao.

Ela funciona de forma independente das zonas de
cozinhar e de outras regulagdes. Esta fungao nao
desliga automaticamente uma zona de cozinhar.
Ativar

Toque no simbolo {J. No visor do temporizador
acendem-se JiJ.

Comeca a contagem decrescente do tempo.

Desativar

Toque no simbolo 3. No visor do temporizador sdo

indicados (il e depois apagam-se.

A fungéo esta desativada.

Conselho: Para a desativagdo do cronémetro &
necessario selecionar esta fungao.

Fungédo PowerBoost pt

Funcao PowerBoost

A funcdo PowerBoost permite aquecer uma grande
guantidade de agua mais depressa do que com a
poténcia de cozedura 5.

Esta funcdo pode ser ativada para uma zona de
cozinhar sempre que a outra zona de cozinhar do
mesmo grupo ndo esta em funcionamento (ver Figura).

1

2

Conselho: A fungao Powerboost também pode ser
ativada na area flexivel, se a area de cozinhar for
utilizada como Unica zona de cozinhar.

Ativar

1. Selecione uma zona de cozinhar.
2. Toque no simbolo b.

A indicagéo & acende-se.
A funcao esta ativada.

Desativar

1. Selecione uma zona de cozinhar.

2. Toque no simbolo b.
O visor & apaga-se e a zona de cozinhar regressa a
poténcia de cozedura 5.

A funcao esta desativada.

Conselho: Em determinadas circunstancias, pode
suceder que a funcao PowerBoost se desative
automaticamente, para proteger os elementos
eletrénicos no interior da placa de cozinhar.

23



pt Funcao ShortBoost

Funcéo ShortBoost

A funcéo ShortBoost permite aquecer o recipiente para
cozinhar mais depressa do que com a poténcia de
cozedura 5.

Apds a desativacao da funcao, selecione a poténcia de
cozedura adequada para 0s seus alimentos.

Esta funcdo pode ser ativada para uma zona de
cozinhar sempre que a outra zona de cozinhar do

mesmo grupo ndo esta em funcionamento (ver Figura).

1

2

Conselho: Na zona de cozinhar flexivel, a fungéo
Shortboost também pode ser ativada, se for utilizada
como zona de cozinhar Unica.

Recomendacoes de utilizacao

m Utilize sempre um recipiente para cozinhar que nao
tenha sido aguecido previamente.

m Utilize tachos e frigideiras com fundo plano. N&o
utilize recipientes com fundo fino.

m Nunca agueca sem vigilancia um recipiente para
cozinhar vazio, 6leo, manteiga ou banha.

m N3&o cologue a tampa sobre o recipiente para
cozinhar.

m Coloque o recipiente para cozinhar ao centro da
zona de cozinhar. Certifique-se de que o didmetro
do fundo do recipiente para cozinhar corresponde
ao tamanho da zona de cozinhar.

m Pode consultar mais informacdes sobre o tipo,
tamanho e posicionamento do recipiente para
cozinhar no capitulo — "Cozedura por indu¢édo”

Ativar

1. Selecione uma zona de cozinhar.

2. Toque no simbolo b duas vezes.
A indicagdo &~ acende-se.

A funcéo esta ativada.

Desativar

1. Selecione uma zona de cozinhar.

2. Toque no simbolo b.
A indicacdo & apaga-se e a zona de cozinhar
regressa & poténcia de cozedura 5.

A funcéo esta desativada.

Conselho: Em determinadas circunstancias, pode
suceder que a fungao ShortBoost se desative
automaticamente, para proteger os elementos
eletrénicos no interior da placa de cozinhar.
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&} Funcao Manter quente

Esta funcao € apropriada para derreter chocolate ou
manteiga e para manter as refeicdes quentes.

Ativar

1. Toque no simbolo {&.

2. Nos 10 segundos seguintes, selecione a zona de
cozinhar desejada.
A indicagdo L acende-se.

A funcéo esta ativada.

Desativar

1. Toque no simbolo {&.

2. Selecione a zona de cozinhar.
A indicacdo L apaga-se. A zona de cozinhar
desliga-se e acende-se a indicacéo de calor
residual.

A funcao esta desativada.



Transferéncia de
regulacoes

Esta funcao permite transmitir a poténcia de cozedura e
o tempo de cozedura programado e a funcao de
cozedura selecionada de uma zona de cozinhar para
outra.

Para transmitir as regulacdes, passe o recipiente da
zona de cozinhar ligada para outra zona de cozinhar.

- o ( 1
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Conselho: Pode consultar informagdes adicionais
sobre o posicionamento correto do recipiente para
cozinhar no capitulo — "Zona flexivel"

Ativar

1. Deslogue o recipiente da zona de cozinhar ligada
para outra zona de cozinhar.
A poténcia de cozedura pisca na zona de cozinhar
original.
O recipiente é identificado e no visor da nova zona
de cozinhar piscam a poténcia de cozedura
previamente selecionada e o simbolo £.

2. Selecione a nova zona de cozinhar para confirmar
as regulacoes.
A poténcia de cozedura da zona de cozinhar original
é regulada para .

Ny
-
TN
e |
=i -
-
|

As regulacdes foram transmitidas para a nova zona de
cozinhar.

Transferéncia de regulagcdes pt

Conselhos

m Deslogue o recipiente para cozinhar para uma zona
de cozinhar, que nao esteja ligada, que ainda nao
esteja pré-regulada ou sobre a qual ndo esteve
previamente qualquer recipiente para cozinhar.

m As funcbes PowerBoost ou ShortBoost apenas
podem ser alteradas da esquerda para a direita ou
da direita para a esquerda, se nao estiver ativa
qualquer zona de cozinhar.

m Se um novo recipiente para cozinhar for colocado
sobre outra zona de cozinhar, esta funcao esta
novamente operacional para ambos 0s recipientes,
antes da confirmacéo das regulagoes.

m Se forem deslocados varios recipientes, a funcao so
esta operacional para o ultimo recipiente deslocado.
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pt Funcdes de assisténcia para cozinhar

Bl Funcoes de assisténcia
para cozinhar

Com as funcgdes de assisténcia para cozinhar, cozinhar
€ muito mais facil e vocé consegue sempre 0s
melhores resultados. Os niveis de temperatura
recomendados sao adequados para cada tipo de
cozedura.

Permitem processos de cozedura sem aquecer
demasiado e prometem resultados perfeitos.

Os sensores medem a temperatura da panela ou da
frigideira durante todo o processo de cozedura. Assim,
a poténcia é regulada continuamente e a temperatura
correta é mantida constante.

Quando for atingida a temperatura selecionada, os
alimentos podem ser adicionados. Os alimentos nao
sdo demasiado aquecidos, nada vem por fora.

As zonas de cozinhar com um sensor de fritura estao
identificadas com o simbolo do sensor de fritura.

Funcoes de assisténcia para cozinhar

As funcdes para cozinhar estdo disponiveis em todas
as zonas de cozinhar, desde que exista um sensor de
temperatura sem fios.

Neste capitulo ird obter informacdes sobre

Tipos de fun¢des do assistente de cozinha
Recipientes para cozinhar adequados
Sensores e acessorios especiais

Funcdes e poténcias de cozedura

Pratos recomendados

Preparacao e conservacao do sensor de
temperatura sem fios

Tipos de funcoes do assistente de cozinha

Com as fungbdes de assisténcia para cozinhar é
possivel selecionar o melhor tipo de preparacao para
qualquer prato.

A tabela mostra as diferentes definicbes de funcdes
disponiveis para o assistente para cozinhar:

Niveis de tem- Recipientes Disponivel para Ativar
peratura para cozi-
nhar

Sensor de fritura

Estufar / fritar com pouca gordura

Funcoes para cozinhar

Aquecer / manter quente

Cozinhar lentamente

Cozer

Cozinhar em panela de pressao

Fritar com muito dleo na panela*

*“Pré-aquecer com tampa e fritar sem tampa.

1,2,3,4,5 g, — 4
o Todas as zonas de
170 @’ cozinhar 0y
o Todas as zonas de
HRUEE @’ cozinhar a
0 Todas as zonas de
ST @’ cozinhar a
Todas as zonas de {1t
4/120°C '@ cozinhar
0 Todas as zonas de

Se a placa de cozinhar ndo tiver um sensor de temperatura sem fios, este acessorio pode ser adquirido posteriormente no comércio especializado ou

junto da nossa Assisténcia Técnica.

Recipientes para cozinhar adequados

Selecione a zona de cozinhar que melhor corresponda
ao didmetro do fundo do recipiente e coloque o
recipiente para cozinhar ao centro desta zona de
cozinhar.

As funcbes para cozinhar ndo s&o adequadas para
cozinhar numa frigideira, tal como € possivel com um
sensor de fritura.
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Existem frigideiras que sdo adequadas para o sensor
de fritura. Pode adquiri-las posteriormente no comércio
especializado ou junto da nossa Assisténcia Técnica.
Indigue sempre os respetivos nimeros de referéncia:

m Frigideira HZ390210 com 15 cm de didmetro.
m Frigideira HZ390220 com 19 cm de diametro.
m Frigideira HZ390230 com 21 cm de didmetro.

Estas frigideiras sdo antiaderentes, o que permite fritar
com pouco dleo.



Conselhos

m O sensor de fritura foi regulado especificamente
para este tipo e tamanho de frigideira.

m Nas zonas de cozinhar flexiveis, um tamanho
divergente das frigideiras ou o0 seu posicionamento
incorreto podem fazer com que o sensor de fritura
nao seja ativado. Consulte o capitulo — "Zona
flexivel".

m OQutras frigideiras podem aquecer demasiado € a
temperatura pode ser regulada abaixo ou acima do
nivel de temperatura selecionado. Experimente,
primeiro, o nivel de temperatura minimo e altere-o,
se necessario.

Qualquer recipiente, que possa ser usado para
inducdo, é adequado para as fungdes para cozinhar.
Pode consultar informacdes sobre o recipiente para
cozinhar adequado para a indu¢ao no capitulo

— "Cozedura por indugcdo”.

Na tabela das funcbes de assisténcia para cozinhar
encontra o recipiente adequado para cada funcao.

Sensores e acessorios especiais

Os sensores medem a temperatura da panela ou da
frigideira durante todo o processo de cozedura. Dessa
forma, a poténcia é regulada com muita preciséo e a
temperatura correta € mantida inalterada.

A sua placa de cozinhar possui dois sistemas
diferentes para a medicao da temperatura:

m Sensor de fritura: os sensores de temperatura
encontram-se por baixo da placa de cozinhar. Eles
controlam a temperatura do fundo da frigideira.

m Fungdes para cozinhar: Um sensor de temperatura
sem fios transmite a temperatura da panela para o
painel de comandos. Este é colocado na panela.

Para usar as fungdes para cozinhar, necessita de um
sensor de temperatura sem fios.

Niveis de temperatura

Funcdes de assisténcia para cozinhar pt

Se a sua placa de cozinhar ndo possuir um sensor de
temperatura sem fios, podera adquiri-lo posteriormente
no comeércio especializado ou junto da nossa
Assisténcia Técnica com indicacdo do numero de
referéncia HZ39050.

Encontra informacdes sobre o sensor de temperatura
sem fios na seccao — "Preparacdo e conservacdo do
sensor de temperatura sem fios"

Funcoes e poténcias de cozedura

Sensor de fritura

Com o sensor de fritura pode preparar os alimentos na
frigideira com pouco dleo.

As zonas de cozinhar com esta funcéo estao
identificadas com o simbolo do sensor de fritura.

Vantagens

m A zona de cozinhar aquece apenas quando
necessario. Isso ajuda a poupar energia. O dleo e a
gordura ndo aguecem demasiado.

m Quando a frigideira vazia tiver atingido a
temperatura ideal para adicionar o 6leo e os
alimentos, soa um sinal.

Conselhos

m Nao colocar a tampa na frigideira, caso contrario, o
regulador n&o funciona. Mas pode utilizar uma
tampa anti-salpicos, para evitar salpicos de gordura.

m Utilize um dleo ou gordura adequados para fritar. Se
utilizar manteiga, margarina, azeite virgem extra
extraido a frio ou banha de porco, regule o nivel de
temperatura 1 ou 2.

m Nunca aqueca uma frigideira sem vigilancia, quer
tenha ou nao alimentos.

m Se a zona de cozinhar estiver a uma temperatura
superior a do recipiente para cozinhar ou vice-versa,
0 sensor de temperatura nao sera ativado
corretamente.

m Para fritar com muito éleo numa panela, use sempre
as fungdes para cozinhar. “Fritar com uma grande
quantidade de 6leo numa panela”, poténcia de
cozedura 5.

Nivel de temperatura Adequado para

1 muito baixa
margarina.
2 baixa
média - baixa

Preparar e cozer molhos em lume brando, refogar legumes e assar alimentos com azeite virgem extra, manteiga ou

Preparar alimentos com azeite virgem extra, manteiga ou margarina, p. ex., omeletas.
Assar peixe € alimentos grandes, p. ex., almondegas e salsichas.

média - elevada Assar bifes, no ponto ou bem passados, alimentos ultracongelados, panados e finos, p. ex., escalopes, ensopados e

legumes.
5 elevada

Assar alimentos a altas temperaturas, p. ex., bifes, mal passados, bolinhos de batata e batatas fritas.
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pt Funcdes de assisténcia para cozinhar

Como regular

A partir da tabela, selecione o nivel de temperatura
adequado. Coloque a frigideira vazia na zona de
cozinhar.

1. Togque no simbolo .
2. Selecione a zona de cozinhar. No visor da zona de
cozinhar acende-se a indicagdo «r—.

3. Nos 10 segundos seguintes, selecione o nivel de
temperatura desejado na zona de regulacao.

of | I I

A funcao esta ativada.
O simbolo de temperatura «.— pisca até a
temperatura de fritura ser atingida. Soa um sinal e o
simbolo da temperatura deixa de piscar.

4. Quando a temperatura de fritura for atingida, deite
primeiro o dleo e, a seguir, 0s alimentos na
frigideira.

Conselho: Vire os alimentos, para que ndao queimem.
Gamas e niveis de temperaturas

Func6es para cozinhar

Aguecer, manter quente 1/70°C
Cozinhar lentamente 2/90°C
Cozer 3/100°C
Cozinhar em panela de pressao 4/120°C
Fritar com muito 0leo na panela 5/170°C

Dicas para usar as funcoes para cozinhar

m Funcio Aguecer/manter quente: Porgdes de
produtos ultracongelados, por ex. espinafres.
Cologue o produto ultracongelado no recipiente
para cozinhar. Adicione a quantidade de agua
indicada pelo fabricante. Tape o recipiente para
cozinhar e selecione o nivel 1/70 °C. Mexa de vez
em quando.
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Desligar o sensor de fritura

Toqgue no simbolo «— e selecione a zona de cozinhar.
A zona de cozinhar desliga-se e acende-se a indicacéo
de calor residual.

Funcdes para cozinhar

Com estas funcdes pode aquecer, cozer, cozinhar
com a panela de presséo ou fritar alimentos numa
panela com bastante déleo e temperatura controlada.

Estas funcbes estdo disponiveis para todas as zonas
de cozinhar.

Vantagens

m A zona de cozinhar aquece apenas quando
necessario. Isto permite poupar energia. O d6leo e a
gordura ndo aguecem demasiado.

A temperatura é controlada continuamente. Evita-se
que os alimentos transbordem. A temperatura nao
tem de ser regulada.

m Um sinal indica que a agua ou o dleo atingiu a
temperatura ideal, para colocar os alimentos. Se um
alimento tiver de ser adicionado logo no inicio,
consulte a tabela.

Conselhos

m Utilize tachos e frigideiras com fundo plano. Nao
utilize tachos e frigideiras com fundo fino ou
deformado.

m Encha a panela de modo a que o nivel do contetudo
esteja acima da parte exterior da embalagem de
silicone na panela.

m Para fritar com pouco 6leo, utilize o sensor de fritura.

m Coloque o recipiente para cozinhar de forma que o
sensor de temperatura fique virado para a superficie
exterior lateral da placa de cozinhar.

m Nao remova o sensor de temperatura da panela
durante o processo de cozedura. Uma vez
concluido o processo de cozedura, € possivel
selecionar as fungdes para outra zona de cozinhar.

m Retire 0 sensor de temperatura da panela apods a
cozedura. Tome cuidado, pois 0 sensor de
temperatura pode estar muito quente.

Intervalo de temperatu-  Adequado para

ras

60-70°C por ex. sopas, ponche
80-90°C por ex. arroz, leite
90-100°C por ex. massas, legumes
110-120°C por ex. frango, guisado.
170-180°C por ex. donuts, alméndegas

m Funcéo Cozinhar lentamente: engrossar alimentos,
por ex. molhos. Coza previamente os alimentos de
acordo com a temperatura sugerida. Depois de os
alimentos engrossarem, deixe-os apurar no nivel 2/
90 °C-

Quando soa o sinal, manter estes alimentos quentes
neste nivel durante o tempo necessario.

m Funcéo Cozer: Aquecer agua com a tampa
colocada. Nao deita por fora. Selecione o nivel de
temperatura 3/100 °C.



m Funcdo Cozer na panela de pressao: siga as
recomendacdes do fabricante. Apds o sinal sonoro,
deixe cozer durante o tempo recomendado.
Selecione o nivel de temperatura 4/120 °C.

m Funcéo Fritar com muito 6leo na panela: agueca o
6leo com a tampa colocada. Tire a tampa apds o
sinal sonoro e adicione os alimentos. Selecione o
nivel de temperatura 5/170 °C.

Conselhos

m Cozinhe sempre com o recipiente tapado. Excecéo:
“Fritar com muito 6leo na panela”, nivel de
temperatura 5/170 °C.

Se soar um sinal acustico, certifique-se de que a
panela tem a tampa colocada.

Nunca aqueca o dleo sem vigilancia. Utilize um dleo
ou gordura adequados para fritar. Nao misture
diferentes oleos de fritura, por ex. 6leo com banha.
As misturas de gorduras podem entrar em
efervescéncia.

Se o resultado da cozedura nao for satisfatorio,

por ex. ao cozinhar batatas, utilize mais agua da
proxima vez, mas mantenha o nivel de temperatura
recomendado.

Regular o ponto de ebulicédo

O ponto em que a agua comeca a ferver depende da
altitude acima o nivel do mar da localidade onde
reside. Se agua ferver demasiado depressa ou
demasiado devagar, é possivel regular o ponto de
ebulicdo. Para isso, deve proceder-se da seguinte
forma:

Selecione Regulacdes base ¢ X, consulte o capitulo
— "Regulacdes base”

As regulacdes base estdo definidas por norma em
3. Se o seu local de residéncia estiver a uma altura
entre 200 e 400 m acima do nivel do mar, nao é
necessario ajustar o ponto de ebulicado; caso
contrario selecione o ajuste que é indicado na
seguinte tabela relativo a altura correspondente:

Nivel Valor de regulacdo = -/

0-100m.
100-200 m.
200-400m.
400-600 m.
600-800 m.
800-1000 m.
1000-1200 m.
1200- 1400 m.
Acima de 1400 m.

* Regulagéo base

Conselho: O nivel de temperatura 3/100 °C é
suficiente para uma cozedura eficiente, mesmo quando
a agua nao ferve muito depressa. Se, no entanto, o
resultado de cozedura nao for satisfatorio, pode alterar
a regulacao do ponto de ebulicao.

g Ty -
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Ligar o sensor da temperatura sem fios ao painel de
comandos

Antes da primeira utilizac&o das func¢des para cozinhar,
& necessario estabelecer a ligagcédo entre o sensor de
temperatura sem fios e o painel de comandos.

Para ligar o sensor de temperatura sem fios ao painel
de comandos, proceda do seguinte modo:

1. Selecione Regulacdes base ¢ {4, consulte o

capitulo — "Regulacées base"
A indicagdo de uma das zonas de cozinhar € a
indicacdo — acendem-se. As zonas de regulacéao
desligam-se.

2. Selecione a zona de cozinhar, cujo visor se acende.
Ouve-se um sinal. A indicacdo {T_¥ pisca.

3. Pressione num espaco de 30 segundos o simbolo
{3} no sensor de temperatura sem fios.
Apds alguns segundos, surge no visor da zona de
cozinhar o resultado da ligacdo do sensor de
temperatura ao painel de comandos.

Resultado

£/ Ligacao sem falhas
i Ligacao com falhas: devido a um erro de transmissao.
c Ligacéo com falhas: devido a um erro do sensor de tempera-

tura.

m Assim que o sensor de temperatura estiver
corretamente ligado ao painel de comandos, as
fungdes para cozinhar ficam disponiveis.

m Uma ligagdo com falhas devido a uma avaria do
sensor de temperatura pode ocorrer pelos seguintes
motivos:

— Erro de comunicacao do Bluetooth.

— O simbolo no sensor de temperatura nao foi
premido num espago de 30 segundos apos a
selegdo da zona de cozinhar.

— A pilha do sensor de temperatura esta gasta.

Reponha o sensor de temperatura sem fios e

execute novamente o processo de ligacao.

m No caso de uma ligac&o incorreta devido a um erro
de transmissao, execute novamente o processo de
ligagao.

Se a ligacdo continuar a falhar {, contacte a

Assisténcia Técnica.

Repor o sensor de temperatura sem fios

1. Toque no simbolo {3} durante aprox. 8-10
segundos.
Enquanto isso, a indicacdo de LED do sensor de
temperatura acende trés vezes. Quando o LED se
acende pela terceira vez, inicia-se a reposicao.
Neste momento, retire o dedo do simbolo.
Assim que o LED se apaga, o sensor de
temperatura sem fios esta reposto.

2. Repita o processo de ligacdo a partir do ponto 2.
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Como regular

1. Fixe o sensor de temperatura na panela, consulte o
capitulo — "Preparacao e conserva¢ao do sensor
de temperatura sem fios"

2. Cologue uma panela com liquido suficiente na zona
de cozinhar pretendida e tape sempre com a tampa.

3. Pressione o simbolo {8} no sensor de temperatura
sem fios. No painel de comandos acende-se a
indicacdo {T_F para todas as placas de cozinhar.

4. Selecione a zona de cozinhar, na qual se encontra a
panela com o sensor de temperatura.

__—OC

5. A partir da tabela, selecione o nivel de temperatura
adequado.

°C

of | I I

A funcao esta ativada.

O simbolo da temperatura {_F pisca, até a dgua ou
o dleo ter atingido a temperatura correspondente,
para receber os alimentos. Soa um sinal e o simbolo
da temperatura deixa de piscar.

6. Tire a tampa apds o sinal sonoro e adicione 0s
alimentos. Durante a cozedura, mantenha a panela
tapada.

Conselho: No caso da fungao “Fritar com muito
6leo na panela”, ndo tape a panela.

Desligar funcdes para cozinhar

Selecione a zona de cozinhar e na zona de regulagéo
prima &/ . A zona de cozinhar desliga-se e surge a
indicac&o de calor residual.

Conselho: Para ativar novamente as funcdes de
cozinhar, aguarde aprox. 10 segundos.
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Pratos recomendados

A tabela que se segue mostra uma selecédo de pratos
organizados de acordo com o0s alimentos. A
temperatura e o tempo de cozedura dependem da
quantidade, do estado e da qualidade dos alimentos.

Tempo de cozedura
temperatura total a partir do sinal

Funcoes de Nivel de
assisténcia para

Funcéo Fritar com pouco 6leo

cozinhar

sonoro (min.)

Escalopes, simples ou panados Sensor de fritura 4 6-10
Filetes Sensor de fritura 4 6-10
Costeletas™ Sensor de fritura 3 10-15
Cordon bleu, escalopes™ Sensor de fritura 4 10-15
Bife, mal passado (3 cm de espessura) Sensor de fritura § 6-8
Bife, no ponto ou bem passado (3 cm de espessura) Sensor de fritura 4 8-12
Peito de aves (2 cm de espessura)® Sensor de fritura 3 10-20
Salsichas, cruas ou cozidas™ Sensor de fritura 3 8-20
Hamburguer, almondegas, bolinhos de carne recheados™ Sensor de fritura 3 6-30
"Leberkase" (massa de carnes frias) Sensor de fritura 2 6-9
Carne as tiras, "Gyros" Sensor de fritura 4 7-12
Carne picada Sensor de fritura 4 6-10
Toucinho Sensor de fritura 2 5-8
Funcao Escalfar

Salsichas Funcoes para cozinhar 2 /90 °C 10-20
Funcao Cozer

Almondegas Funcoes para cozinhar 3/ 100 °C 20-30

Frango Funcoes para cozinhar 3/ 100 °C 60-90
Carne de vitela cozida ou estufada Funcoes para cozinhar 3/ 100 °C 60-90

Funcao Cozer na panela de pressao

Frango, vitela™** Funcoes para cozinhar 4 /120°C 15-25

Funcéo Fritar com muito 6leo
Frango em pedacos e alméndegas™*
“ Virar vdrias vezes.

** Aquecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (duracéo por porcao, ver tabela).
“** Adicionar alimentos no inicio.

Funcoes para cozinhar 5/ 170°C 10-15

Funcoes de assisténcia Nivel de Tempo de cozedura to-
para cozinhar temperatura tal a partir do sinal so-
noro (min.)

Funcao Fritar com pouco 6leo

Assar peixe inteiro, p. ex., truta Sensor de fritura 3 10-20
Filete de peixe, simples ou panado Sensor de fritura 3-4 10-20
Camardo, caranguejo Sensor de fritura 4 4-8

Funcéo Escalfar
Estufar peixe, p. ex., pescada Funcoes para cozinhar ~ 2/90°C 15-20
* Aquecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (a tabela indica a duragéo por por¢ao).
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Funcoes de assisténcia Nivel de
para cozinhar

temperatura

Tempo de cozedura to-
tal a partir do sinal so-

Funcao Fritar com muito 6leo
Peixe, em massa de cerveja ou panado™

Pratos de ovos

Funcao Fritar com pouco dleo
Crepes*

Omeleta*

Ovo estrelado

Ovos mexidos

Panquecas

Fatias douradas

Funcéo Cozer

Cozer ovos™

* Duragdo total por dose. Preparar sucessivamente.
** Adicionar alimentos no inicio.

Legumes e leguminosas

Funcgdes para cozinhar
* Aquecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (a tabela indica a duragao por porgao).

Funcoes de assistén-
cia para cozinhar

Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura

Funcdes para cozinhar

Funcoes de assistén-
cia para cozinhar

5/170°C

Nivel de
temperatura

3/100°C

Nivel de
temperatura

noro (min.)

10-15

Tempo de cozedura
total a partir do sinal
sonoro (min.)

3-6
2-6
4-9
10-15
4-8

5-10

Tempo de cozedura
total a partir do sinal

Funcéo Fritar com pouco 6leo

Alho, cebolas

Curgetes, beringelas

Pimentos, espargos verdes

Legumes cozidos a vapor em 0leo, p. ex., curgetes, pimentos verdes
Cogumelos

Glacear legumes

Funcéao Cozer

Legumes, frescos, p. ex., bracolos
Legumes, frescos, p. ex., couve-de-bruxelas
Gréo-de-bico™

Ervilhas

Guisado de lentilhas™

Funcéo Cozer na panela de pressao*
Legumes, p. ex., feijoes verdes
Grao-de-bico, feijoes

Guisado de lentilhas

Funcao Fritar com muito 6leo

Legumes e cogumelos panados ou em massa de cerveja™*
* Adicionar alimentos no inicio.

Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura

Funcgdes para cozinhar
Funcoes para cozinhar
Funcgdes para cozinhar
Funcoes para cozinhar
Funcgdes para cozinhar

Funcgdes para cozinhar
Funcoes para cozinhar
Funcgdes para cozinhar

Funcgdes para cozinhar

W B~ =+ W w =
'

3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C
4/120°C
4/120°C

5/170°C

sonoro (min.)

2-10
4-12
4-15
10-20
10-15
6-10

10-20
30-40
60-90
15-20
45-60

3-6
25-35
10-20

4-8

** Aquecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (duragao por porcao, ver tabela).
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Batatas

Funcéo Fritar com pouco 6leo

Batatas fritas (depois de cozidas com pele)
Batatas douradas (a partir de batatas cruas)
Bolinhos de batata*

Batatas salteadas suicas

Batatas glaceadas

Funcao Escalfar
Bolinhos de batata no vapor

Funcao Cozer
Batatas™*

Funcao Cozer na panela de pressao

Batatas™*

* Duracdo total por dose. Preparar sucessivamente.
** Adicionar alimentos no inicio.

Massas e cereais

Funcao Escalfar
Arroz

Polenta*

Papa de sémola

Funcao Cozer
Massas
Empanadas

Funcéo Cozer na panela de pressao
Arroz**

* Aquecer com tampa, cozinhar sem tampa e mexendo permanentemente.
** Adicionar alimentos no inicio.

Funcdes de assisténcia para cozinhar pt

Funcdes de assistén-
cia para cozinhar

Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura
Sensor de fritura

FuncGes para cozinhar

FuncGes para cozinhar

FungGes para cozinhar

Funcoes de assisténcia
para cozinhar

FuncGes para cozinhar
Funcdes para cozinhar
FuncGes para cozinhar

FuncGes para cozinhar
Funcdes para cozinhar

Funcdes para cozinhar

Funcoes de assisténcia
para cozinhar

Nivel de

temperatura

w = o1 &~ O

2/90°C

3/100°C

4/120°C

Nivel de
temperatura

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

Nivel de

temperatura

Tempo de cozedura
total a partir do sinal

sonoro (min.)

6-12
19-2%
28-35
50-55
15-20

30-40

30-45

10-12

Tempo de cozedura to-

tal a partir do sinal so-
noro (min.)

29-35
3-8
5-10

7-10
6-15

5-8

Tempo de cozedura

total a partir do sinal
sonoro (min.)

Funcao Escalfar
Sopas instantaneas, p. ex., sopas cremosas™

Funcao Cozer
Caldos caseiros, p. ex., sopas de carne ou de legumes™™
Sopas instantaneas, p. ex., sopa de massa

Funcéo Cozer na panela de pressao
Caldos caseiros, p. ex., sopa de legumes™*
* Mexer frequentemente.

“* Inserir 0s alimentos logo na inicio.

Fungoes para cozinhar

Fungoes para cozinhar
FungGes para cozinhar

FungGes para cozinhar

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

10-15

60-90
5-10

3-6

33



pt Funcdes de assisténcia para cozinhar

Molhos Funcdes de  Nivel de Tempo de cozedura
assisténcia temperatura total a partir do sinal

para cozi- sonoro (min.)
nhar

Funcéo Fritar com pouco 6leo

Molho de tomate com legumes Sensor de fri- 1 25-35
tura

Molho Béchamel Sensor de fri- 1 10-20
tura

Molho de queijo, p. ex., molho de Gorgonzola Sensor de fri- 1 10-20
tura

Reduc&o de molhos, p. ex., molho de tomate, molho de bolonhesa Sensor de fri- 1 25-35
tura

Molhos doces, p. ex., molho de laranja Sensor de fri- 1 15-25
tura

Sobremesas Funcoes de assisténcia Nivel de tem- Tempo de cozedura

para cozinhar peratura total a partir do sinal
sonoro (min.)

Funcéo Escalfar

Arroz doce* Funcoes para cozinhar ~ 2/90°C 40-50
Papa de aveia Funcoes para cozinhar 2/90°C 10-15
Compota™* Funcoes para cozinhar 3 /100°C 15-25

* kK

Pudim de chocolate Funcoes para cozinhar 2 /90°C 3-5

Funcéo Fritar com muito 6leo

Padaria fina, p. ex., bolas de Berlim, donuts e bolos fritos
*Mexer com regularidade.

** Adicionar alimentos no inicio.

*** Aquecer com tampa, cozinhar sem tampa e mexendo permanentemente.

“* Aguecer o 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (a tabela indica a duragéo por por¢ao).

Kk kK

Funcoes para cozinhar ~ 5/170°C 5-10

Produtos ultracongelados Funcoes de assistén- Nivel de Tempo de cozedura
cia para cozinhar temperatura total a partir do sinal
sonoro (min.)

Funcéo Fritar com pouco 6leo

Escalopes Sensor de fritura 4 15-20
Cordon bleu* Sensor de fritura 4 10-30
Peito de aves* Sensor de fritura 4 10-30
Panados de frango Sensor de fritura 4 10-15
"Gyros", "Kebab" Sensor de fritura 3 5-10
Filete de peixe, simples ou panado Sensor de fritura 3 10-20
Barrinhas de peixe Sensor de fritura 4 8-12
Batatas fritas Sensor de fritura 5 4-6
Salteados, p. ex., de legumes com frango Sensor de fritura 3 6-10
Crepes primavera Sensor de fritura 4 10-30
Camembert / queijo Sensor de fritura 3 10-15

* Virar varias vezes.
** Adicione liquido de acordo com as indicag@es do fabricante.

*** Aguecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (duragdo por porcao, ver tabela).
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Produtos ultracongelados Funcoes de assistén- Nivel de Tempo de cozedura
cia para cozinhar temperatura total a partir do sinal

sonoro (min.)

Funcédo Aquecer/Manter quente
Legumes congelados com molho de natas, p. ex., creme de espinafres™* Funcoes para cozinhar  1/70°C 15-20

Funcao Cozer
Legumes congelados, p. ex., feijoes verdes™* Funcoes para cozinhar 3/ 100 °C 15-30

Funcao Fritar com muito 6leo

Batatas fritas congeladas*** Funcoes para cozinhar 5/ 170°C 4-8
* Virar varias vezes.

“* Adicione liquido de acordo com as indicag@es do fabricante.

“** Aquecer 0 6leo com a tampa colocada. Fritar em doses sem tampa (duragédo por porcao, ver tabela).

Outros Funcodes de assistén- Nivel de Tempo de cozedura
cia para cozinhar temperatura total a partir do sinal
sonoro (min.)

Funcéo Fritar com pouco 6leo

Camembert / queijo Sensor de fritura 3 7-10
Refeicoes prontas desidratadas com adigdo de dgua, p. ex., massa pré-prepa-  Sensor de fritura 1 5-10
rada

Cro(itons Sensor de fritura 3 6-10
Améndoas / nozes / pinhoes Sensor de fritura 4 3-15

Funcéo Aquecer/Manter quente
Conservas, p. ex., sopa de gulasch* Funcoes para cozinhar  1/70°C 10-20
Glihwein (vinho quente)™* Funcoes para cozinhar  1/70°C

Funcao Escalfar
Leite** Funcodes para cozinhar 2 /90 °C
* Adicionar alimentos no inicio e mexer com regularidade.

** Adicionar alimentos no inicio.

Preparacao e conservacao do sensor de
temperatura sem fios
Nesta seccdo ira obter as seguintes informacdes:

m Colar adesivos de silicone

m Utilizacdo do sensor de temperatura sem fios
m Limpeza

m Substituicdo da pilha

Pode adquirir o sensor de temperatura e os adesivos
de silicone no comércio especializado ou junto da
nossa Assisténcia Técnica. Indique os respetivos
nuameros de referéncia.

00577921 Conjunto com 5 adesivos de silicone

HZ39050 Sensor de temperatura e conjunto com 5 adesivos de
silicone
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Colar adesivos de silicone

O adesivo de silicone fixa o sensor de temperatura ao
recipiente para cozinhar.

Se uma panela for usada pela primeira vez com
funcbes para cozinhar, € necessario colocar um
adesivo de silicone.

Proceda do seguinte modo:

1. O ponto de colagem na panela ndo deve ter
gordura. Limpe a panela, seque-a bem e esfregue o
ponto de colagem com, por ex. alcool.

2. Retire a pelicula de protecédo do adesivo de silicone.
Cole o adesivo de silicone na altura correspondente
na panela com a ajuda do molde fornecido.

G L
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3. Pressione o0 adesivo de silicone, mesmo a parte de
dentro.

Para endurecer corretamente, a cola necessita de 1

hora. Durante este periodo, nao utilize nem limpe o

recipiente para cozinhar.

Conselhos

m N&o deixe a loica com o adesivo de silicone durante
muito tempo na solugéo a base de detergente.

m  Se o0 adesivo de silicone se soltar, é necessario usar
um novo.

Utilizacao do sensor de temperatura sem fios

Cologue o sensor de temperatura na embalagem de
silicone de tal modo, que ele se ajuste na perfeicao.

m O sensor de temperatura ndo pode ser virado para
um outro recipiente para cozinhar quente, para
evitar um aquecimento excessivo.

m Remova o sensor de temperatura da panela apds a
cozedura. Guarde-o num local limpo e seguro e
afastado de fontes de calor.

Limpeza

O sensor de temperatura sem fios ndo pode ser lavado
na maquina de lavar louca.

Consulte informagdes sobre a limpeza do sensor de
temperatura no capitulo — "Limpeza"

Substituicédo da pilha

Se o simbolo no sensor de temperatura sem fios tiver
sido pressionado € o LED n&o acender, isso quer dizer
que a pilha esta gasta.

Substituicao da pilha:
1. Remova a cobertura de silicone da parte inferior da

caixa. Desaparafuse os parafusos com uma chave
de parafusos.

2. Retire a parte inferior da caixa. Retire a pilha gasta.
Cologue a pilha nova. Preste atencao a polaridade.

Atencao!
Para retirar a pilha, n&do utilize objetos de metal. Nao
togue nos contactos.

Conselhos

m Certifigue-se de que a embalagem de silicone esta
totalmente seca, antes de colocar o sensor de
temperatura.

m Coloque o recipiente para cozinhar de forma a que
o sensor de temperatura fique virado para a
superficie exterior lateral da placa de cozinhar.
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3. Encaixe a parte superior com a parte inferior da
caixa. Preste atencdo ao alinhamento correto dos
pinos de contacto.

4. Cologue novamente a cobertura de silicone na parte
inferior da caixa do sensor de temperatura.

)

Conselho: Utilize apenas pilhas de alta qualidade do
tipo CR2032. Apresentam uma maior durabilidade.

Declaracao de conformidade

A BSH Hausgerate GmbH declara, por este meio, que o
aparelho com a funcao do sensor de temperatura sem
fios esta em conformidade com os requisitos basicos e
outros regulamentos pertinentes da diretiva 1999/5/
CE.

Podera encontrar uma declaracado de conformidade
R&TTE detalhada na Internet, em www.siemens-
home.bsh-group.com, nos documentos adicionais, na
pagina do produto relativa ao seu aparelho.

Os logotipos e a marca Bluetooth® sdao marcas
registadas e propriedade da Bluetooth SIG, Inc. e
qualquer utilizagdo destas marcas pela BSH
Hausgerate GmbH esta sujeita a licenga. Todas as
outras marcas e nomes de marcas sdo marcas e
nomes de marcas de empresas correspondentes.

Fecho de seguranca para criancas pt

[YFecho de seguranca para
criancas

Com o fecho de seguranca para criangas evita que
criancas liguem a placa de cozinhar.

Ativar e desativar o fecho de seguranca para
criancas

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

Ativar:

1. Ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal.

2. Toque no simbolo M durante aprox. 4 segundos.
A indicacdo <0 acende-se durante 10 segundos.

A placa de cozinhar esta blogueada.

Desativar:

1. Ligue a placa de cozinhar com o interruptor
principal.

2. Toque no simbolo W durante aprox. 4 segundos.

O blogueio esta desativado.

Dispositivo de seguranca automatico para
criancas
Com esta funcgéo, o dispositivo de seguranca para

criangas é activado automaticamente sempre que se
desliga a placa de cozedura.

Ligar e desligar

O procedimento para ativacdo do fecho de seguranca
automatico para criancas € descrito no capitulo
— "Regulacdes base”
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pt Protecao contra anulacéo acidental

[GlProtecao contra anulacao
acidental

Se limpar o painel de comandos enquanto a placa de

cozinhar estiver ligada, as regulacdes podem alterar-se.

Para evitar isso, a placa de cozinhar tem uma funcéo
que blogueia o painel de comandos durante a limpeza.

Para ativar: Toque no simbolo . E emitido um sinal
sonoro. O painel de comandos fica blogqueado durante
35 segundos. Pode limpar a superficie do painel de
comandos sem alterar as regulacdes.

Para desativar: O painel de comandos desbloqueia
apos 35 segundos. Para desativar a funcao
antecipadamente, toque no simbolo [

Conselhos

m 30 segundos apds a ativacao, € emitido um sinal.
Este indica que a funcao esta a terminar.

m O blogueio para limpeza nao tem qualquer efeito no
interruptor principal. A placa de cozinhar pode ser
desligada em qualquer momento.
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[@) Corte automatico de
seguranca

Quando uma zona de cozinhar estiver em
funcionamento durante mais tempo e nao for realizada
nenhuma alteragédo na regulacgéo, é ativada a
desativacado de seguranca automatica.

A zona de cozinhar deixa de aquecer. No campo de
indiagdo da zona de cozinhar piscam alternadamente
F, &8 e aindicacdo de calor residual h ou H.

O visor desliga-se se tocar num simbolo qualquer. A
zona de cozinhar pode agora ser regulada novamente.

O momento da desativagdo de seguranga automatica
depende da poténcia de cozedura regulada (apds 1 a
10 horas).



Regulacoes base

O aparelho oferece varias regulagdes base. Estas
podem ser adaptadas as suas proprias necessidades.

Regulagdes base

pt

Indicacdo Funcao

ci Fecho de seguranca para criangas automatico
I Manual*,
/ Automético.
c Funcio desativada.
cc Sinais sonoros
I Os sinais de confirmacéo e de falha estdo desativados.
/ Apenas o sinal de falha esta ativado.
c Apenas o sinal de confirmagao esta ativado.
3 Todos 0s sinais sonoros estao ativados.
c3 Visualizar o consumo de energia
I Desligado.”
/ Ligado.
cH Regulacao conforme a altura acima do nivel do mar
2 Reducdo
3 Regulagdo base
Y5  Aumento
cS Programacao automatica do tempo de cozedura
oo Desligado.”
£ -89 Tempo até se desligar automaticamente.
ch Tempo de duracgéo do sinal sonoro de fim do temporizador
/ 10 segundos.
c 30 segundos.
3 1 minuto.
ci Funcao de gestdo da poténcia. Limitar a poténcia total da placa de cozinhar
I Desligado.*
/ 1000 W de poténcia minima.
15 1500w
c 2000 W.
S ou 5. Poténcia maxima da placa de cozinhar.
cii Alterar as poténcias de cozedura predefinidas para a funcéao Move
5 Poténcia de cozedura predefinida para o disco dianteiro.
-5 Poténcia de cozedura predefinida para o disco central.
~ !5 Poténcia de cozedura predefinida para a zona de cozinhar traseira.
cic Verificar recipientes para cozinhar, resultado do processo de cozedura
I Nao adequado
/ Nao ideal
c Adequado

* Regulagoes de fabrica
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pt Regulacdes base

Indicacdo Funcao

c i3 Configurar a ativagéo do disco flexivel
I Como duas zonas de cozinhar independentes.
i Como zona de cozinhar Unica.”
c 4 Ligar o sensor da temperatura sem fios a placa de cozinhar
I Ligacéo sem falhas
/ Ligacao com falhas: devido a um erro de transmissao.
) Ligacdo com falhas: devido a um erro do sensor de temperatura.
c i Definir modo de funcionamento da circulacéo de ar ou modo de funcionamento em recirculacao de ar
I 0 modo de funcionamento da circulagao de ar esta definido.
i 0 modo de funcionamento em recirculagdo de ar esta definido.
c {8 Definir arranque automatico
I Desligado.
{ Ligado: funcionamento automatico com comando de sensores*
0 Ligado: a ventilagao inicia-se num determinado nivel de poténcia.
c 9 Definir sensibilidade do sensor para a ventilacéao
/ Definicdo minima da sensibilidade do sensor.
c Definicdo média da sensibilidade do sensor.*
3 ~ Definicdo maxima da sensibilidade do sensor.
ccl Definir funcionamento por inércia
I Desligado.
i Ligado: funcao automdtica com inércia controlada por sensores.
c Ligado: a ventilagéo funciona no modo de funcionamento em recirculagdo de ar durante cerca de 6 minutos e no modo de fun-
cionamento da circulacéo de ar durante cerca de 30 minutos no nivel de poténcia { e desliga-se automaticamente passado este
tempo.”
cl Repor as regulacdes de fabrica
I Regulacdes individuais.”
/ Repor as regulacoes de fabrica.

*Regulagtes de fabrica

Aceda assim as regulacoes base: 3. Se voltar a tocar no simbolo (B, aceda as
regulacdes base.
Nas indica¢des, acendem o simbolo = { e o simbolo

. Ligue a placa de cozinhar. L como pré-regulagao.
. Nos préximos 10 segundos, toque no simbolo ®©
durante aprox. 4 segundos.
As primeiras quatro indicacdes fornecem i
informacgdes sobre o produto. Toque na zona de
regulacao, para poder visualizar cada uma das

A placa de cozinhar tem de estar desligada.

—h

N

indicacdes. C o
Indice da Assisténcia Técnica (KI) N Bl =
Numero de série Fd
NUmero de série 1 g5,

Namero de série 2 05 4. Toque repetidamente no simbolo (©, até ser

apresentada a funcédo desejada.



5. Em seguida, selecione a regulacdo desejada na
zona de regulacéo.

6. Toque no simbolo ® durante, no minimo, 4
segundos.

As regulagdes foram memorizadas.

Sair das regulacoes de base

Desligar a placa de cozedura com o interruptor
principal.

Indicacdo do consumo de energia pt

BYIndicacdo do consumo de
energia

Esta funcdo mostra o consumo de energia total do
ultimo processo de cozedura desta placa de cozinhar.

Depois de desligar, é indicado durante 10 segundos o
consumo em quilowatt-hora.

A figura mostra um exemplo com um consumo de
W alx]
r.ao KWh,

|
kwh .

Para saber como ativar esta fungéo consulte o capitulo
— "Regulacdes base”
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pt Teste do recipiente para cozinhar

. Conselhos
TeSte do reCIpIente para = A zona de cozinhar flexivel € uma zona de cozinhar
= Unica; utilize apenas um unico recipiente para
COZInhar cozinhar. P b b
m Quando a zona de cozinhar usada € muito menor do
Esta funcéo permite verificar a rapidez e a qualidade do que o didmetro do recipiente para cozinhar, apenas
processo de cozedura em funcdo do recipiente para sera aquecido o centro do recipiente o que podera
cozinhar. resultar num cozinhado menos satisfatorio.
O resultado é um valor de referéncia e depende das = Pode consultar informagoes sobre esta fun¢do no

capitulo — "Regulacbées base".
m Pode consultar informacgdes sobre o tipo, tamanho e
posicionamento do recipiente para cozinhar nos
1. Cologue o recipiente para cozinhar frio, com aprox. capitulos — "Cozedura por inducdo" e — "Zona
200 ml de agua, ao centro da zona de cozinhar cujo flexivel".
diametro melhor se adeque ao fundo do recipiente.
2. Aceda as regulacdes base e selecione a
regulacdo c /2.
3. Toque na zona de regulacdo. Na indicacédo da zona
de cozinhar pisca —.
A funcao esta ativada.
Apos 10 segundos surge na indicagao da zona de
cozinhar o resultado relativo a qualidade e a rapidez do
processo de cozedura.

carateristicas do recipiente para cozinhar € da zona de
cozinhar utilizada.

OfFETEETTEETTETTET o C

Verifigue o resultado com base na seguinte tabela:

Resultado

1 O-recipiente para cozinhar ndo é adequado para a zona de cozi-
nhar e, por isso, ndo € aquecido.”

0 recipiente para cozinhar aquece mais lentamente do que o
esperado e o0 processo de cozedura ndo ocorre de forma per-
feita.”

0 recipiente para cozinhar aquece corretamente e o processo
de cozedura esta em ordem.

Py

* Se estiver presente uma zona de cozinhar mais pequena, teste o re-
cipiente para cozinhar novamente na zona de cozinhar mais pe-

quena.

Para reativar esta funcéo, toque na zona de regulacao.
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Il Limpeza

AAviso — Perigo de queimaduras!
O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

AAviso — Perigo de choque eléctrico!

A humidade que se infiltra no aparelho pode dar
origem a um choque eléctrico. Nao utilize aparelhos de
limpeza a alta pressao ou de limpeza a vapor.

AAviso — Perigo de choque elétrico!

A penetracdo de humidade pode causar chogue
elétrico. Limpar o aparelho apenas com um pano
humido. Antes da limpeza, retire a ficha da tomada ou
o fusivel da caixa de fusiveis.

AAviso — Perigo de ferimentos!
Os componentes interiores do aparelho podem ter
arestas vivas. Use luvas de protecéo.

Conselho: Use apenas alguma agua na limpeza, pois
ndo pode entrar agua no aparelho.

Conselhos

m Antes da limpeza, remova qualquer sujidade
presente nos bracos e nas mé&os.

m  Nao utilize produtos de limpeza enquanto a placa de
cozinhar ainda estiver quente, pois poderédo formar-
se manchas. Remova, por completo, os residuos do
produto de limpeza utilizado.

Produtos de limpeza

Utilize apenas produtos de limpeza adequados para
placas de cozinhar deste tipo. Observe as indicacbes
do fabricante na embalagem do produto.

Tenha em atencéao todas as instrucdes e adverténcias
que acompanham os produtos de limpeza.

Podera adquirir produtos de limpeza e manutencéao
adequados através da Assisténcia Técnica ou na nossa
loja eletronica.

Atencao!

Danos na superficie

N&o utilize:

m detergente da louca nao diluido

produto de limpeza para a maquina de lavar a louga

|

m detergentes abrasivos

m aparelhos de limpeza a alta pressao ou com jato de

vapor

produtos limpa-fornos

m detergentes que contenham cloro ou produtos
causticos

m produtos de limpeza com elevado teor de alcool

m esponjas, escovas ou esfregdes duros, abrasivos

Atencao!

Danos na superficie

Lave sempre muito bem os panos de esponja novos,
antes de os utilizar!

Para que as diferentes superficies ndo sejam
danificadas por produtos de limpeza errados, tenha em
atencao os dados constantes da tabela.

Limpeza pt

Zona Produto de limpeza

Vitroceramica Limpa-vidros no caso de manchas provoca-
das por calcdrio ou residuos de dgua:
Limpe a placa de cozinhar assim que tiver
arrefecido. Pode utilizar um produto de lim-
peza adequado para placas de vitroceramica
(n.oreferéncia 00311499).

Raspador para vitroceramica (n.

referéncia 00087670) em caso de manchas
de acucar, arroz ou plastico:

Limpe de imediato. Cuidado: perigo de quek-
maduras.

A sequir, limpe com um pano multiusos
hdmido e seque com um pano.

Conselho: Nao utilize produtos de limpeza
para a maquina de lavar a louca.

Aco inox Solucédo quente a base de detergente:
Limpe com um pano multiusos e seque com
um pano macio.
Use apenas alguma agua na limpeza, pois
ndo pode entrar agua no aparelho.
Deixe 0s pontos secos a atuar com alguma
agua e detergente, sem esfregar.
Limpe as superficies de ago inoxiddvel ape-
nas no sentido do polimento.
Através da assisténcia técnica, na nossa loja
online ou numa loja especializada podem ser
adquiridos produtos de limpeza especiais
para aco inoxidavel (n.°
referéncia 00311499). Apliqgue uma camada
fina do produto de limpeza com um pano
macio.

Conselho: N&o utilize raspadores para limpar
0 aro da placa.

Plastico Solucédo quente a base de detergente:
Limpe com um pano macio ou na maquina de
lavar louca.

Solucdo quente a base de detergente ou
limpa-vidros adequado (n.°

referéncia 00311499):

Limpe com um pano multiusos humido e
Seque com Um pano macio.

Ferro fundido (tampa  Solucao quente a base de detergente ou

do filtro) limpa-vidros adequado (n.
referéncia 00311499):
Limpe com um pano multiusos humido e
Seque com um pano macio.
Conselho: Nao lave na maquina de lavar loi-
ca.

Elementos de
comando
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pt Limpeza

Para componentes a serem limpos

I

H

HH

ME M

N.° Designacéo

1 Tampa do filtro

2 Filtro metalico de gorduras

3 Recipiente

4 Placa de cozinhar

5 Painel de comandos

6 Recipiente de transvazamento
7 Tampa da caixa

8

Filtro de carvéo ativo (apenas no funcionamento por circula-
cdodear)

Aro da placa (apenas em aparelhos com aro
da placa)

Para evitar danos no aro da placa, respeite as
seguintes indicagdes:

m Utilize apenas solugdes quentes a base de
detergente.

m Lave bem os panos multiusos novos, antes de os
utilizar.

m Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou
abrasivos.

m Nao utilize raspadores para placas de vitroceramica
ou objetos cortantes.
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Placa de cozedura

Limpe a placa de cozinhar depois de cozinhar. Deste
modo, evita que os residuos aderentes se agarrem
ainda mais a placa. Limpe a placa de cozinhar so
depois de a indicacdo de calor residual se apagar.
Remova sempre de imediato liquidos derramados, nao
deixando que os restos de alimentos sequem.

Limpe a placa de cozinhar com um pano multiusos
humido e seque-a com um pano, para impedir que se
formem manchas de calcario.

E possivel remover a sujidade mais resistente com um
raspador ou detergente adequado para placas
vitroceramicas, disponiveis no comércio da
especialidade. Respeite as instrucdes do fabricante.

Podera adquirir raspadores para placas vitroceramicas
(n.creferéncia 00087670) através da nossa Assisténcia
Técnica ou na nossa loja online.

Obtera bons resultados de limpeza com esponjas
especiais para a limpeza de placas de vitroceramica.

Ventilacao

Para garantir o grau de absorcao de gorduras e de
odores, é necessario trocar ou limpar regularmente aos
filtros.

Filtro metalico de gorduras

E necessario limpar os filtros metdlicos de gorduras
apos 30 horas de funcionamento ou, no minimo, apds
um més.

AAviso — Perigo de incéndio!

A gordura acumulada no filtro pode incendiar-se.
Limpar o filtro de gorduras pelo menos uma vez por
més.

Nunca utilize o aparelho sem filtro de gorduras.

Filtros de carvao ativo

O filtro de carvao ativo tem de ser trocado com
regularidade. Para o efeito, observe a indicacao de
saturacao no seu aparelho.

Indicacao de saturacao

Em caso de saturacéo do filtro metélico de gorduras ou
do filtro de carvdo ativo soa um sinal apds a
desconexdo do aparelho.

No painel de indicacdes acendem-se 0s seguintes
simbolos:

= Filtro metalico de gorduras: ~ / i aceso
= Filtro de carvéo ativo: - / { aceso

m Filtro metalico de gorduras e filtro de carvao

ativo: £ [l e F | | acesos alternadamente

O mais tardar agora, limpe o filtro metalico de gorduras
ou substitua o filtro de carvao ativo.

Mudar o filtro de carvao ativo (s6 para funcionamento
com recirculacao de ar)

Os filtros de carvéo ativo captam os odores do
ambiente da cozinha. S4o usados apenas no
funcionamento por circulacéo de ar.



Conselhos

m O filtro de carvao ativo nao esta incluido no ambito
de fornecimento. Pode adquirir o filtro de carvao
ativo (n.c referéncia HZ381700) no comércio
especializado, junto da assisténcia técnica ou na
loja online.

m O filtro de carvao ativo ndo pode ser limpo ou
ativado novamente.

m Utilize apenas filtros originais. Deste modo, é
assegurado o funcionamento ideal.

1. No modvel encastrado abra todos os dispositivos de
fecho na gaveta no canal plano.

Limpeza pt

Desmontar o filtro metalico de gorduras

Os filtros metalicos de gorduras filtram a gordura dos
odores da cozinha. Para garantir um funcionamento
perfeito, € necessario limpar os filtros todos os um
més.

1. Remova a tampa do filtro.

2. Abra a gaveta no canal plano e retire o filtro de
carvao ativo.

3. Insira um filtro de carvao ativo novo.

4. Feche a gaveta no canal pano e todos os
dispositivos de fecho.
Conselho: Certifigue-se de que todos os
dispositivos de fecho estdo bem fechados. Caso
contrario, podem ocorrer ruidos e a poténcia da
ventilacdo podera diminuir.

Conselho: Certifique-se de que a tampa do filtro nao
cai nem danifica a placa de cozinhar.
2. Retire o filtro metalico de gorduras e o recipiente.

Conselho: Pode acumular-se gordura em baixo no
recipiente. Nao incline o filtro metalico de gordura
para evitar que pingue gordura.

3. Pressione os dois dispositivos de fecho dos lados
do recipiente, para separar o filtro metalico de
gorduras do recipiente.

4. Esvazie o recipiente quando for necessario.

5. Limpe o filtro metalico de gorduras e a tampa do
filtro.

6. Apds a desmontagem do filtro metalico de gorduras,
limpe o aparelho por dentro.
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pt Limpeza

Limpeza dos filtros metalicos de gorduras

Conselhos

m N&o use produtos de limpeza agressivos, que
contenham &cidos ou lixivia.

m O filtro metalico de gorduras pode ser lavado na
maquina de lavar loigca ou manualmente.

A mao:
Conselho: No caso de sujidade grosseira, pode utilizar

um desengordurante especial (n.c artigo 00311297).
Este pode ser encomendado na loja online.

m Ponha o filtro metalico de molho numa solugéo a
base de agua quente e detergente.

m Para limpar o filtro metalico de gorduras utilize uma
escova e, em seguida, enxague muito bem o filtro.

m Deixe o filtro metélico de gorduras escorrer.

Na maquina de lavar louca:

m N&o limpe um filtro metalico de gorduras bastante
sujo juntamente com a louca.

m Coloque o filiro metdlico de gorduras de modo
folgado na maquina de lavar louca. Nao entale o
filtro metalico de gorduras.

Desmontar e limpar outros componentes do aparelho

Limpe também o interior da ventilagdo de bancada
regularmente. No caso de sujidade grosseira, pode
utilizar um desengordurante especial (n.°

artigo 00311297).

1. Remova a tampa do filtro e limpe-a com um pano
molhado ou na maquina de lavar louga.
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3. Pressione os dois dispositivos de fecho dos lados
do recipiente, para separar o filtro metalico de
gorduras do recipiente.

4. Esvazie o recipiente quando for necessario.

5. Limpe o filtro metéalico de gorduras e o recipiente na
maquina de lavar louca.

6. Se necessario, remova a tampa da caixa por baixo
do aparelho e limpe-a.

7. Apds a limpeza monte novamente os componentes
ja secos.

Inserir o filtro metalico de gorduras

1. Monte o recipiente.

2. Insira o filtro metalico de gorduras.
Conselho: Certifique-se de que o filtro metalico de
gorduras esta inserido corretamente. Caso contrario,
a ventilacdo nao funcionara.

3. Pouse a tampa do filtro.

Reposicéao das indicagoes de saturacao

Se tiver limpo ou substituido o respetivo filtro, deve
repor a indicacao de saturacao, para que as indicagdes

{0 eF ! ! parem de piscar.
Apds a desconexdo do aparelho acende-se ~ (i ou
= o0
o,

1. Toque no simbolo .
Soa um sinal sonoro. O indicador de saturagéo para
o filtro metalico de gorduras esta reposto.

2. Caso o F ! ! se acenda, toque novamente no
simbolo .
Soa um sinal sonoro. O indicador de saturagao para
o filtro de carvao ativo esta reposto.



Limpar o recipiente de transvazamento

Conselhos

m Certifique-se de que o caminho para o recipiente de
transvazamento nao esta bloqueado. Caso existirem
objetos no aparelhos, estes deverdo ser removidos
depois de o aparelho ter arrefecido. Para isso,
remova a tampa do filtro, retire o filtro metalico de
gorduras € o recipiente.

m Caso entre liquido no aparelho pela parte de cima,
este acumula-se no recipiente de transvazamento.
Desenrosque € esvazie o recipiente de
transvazamento. Se necessario, remova a tampa da
caixa.

1. Desenrosque o recipiente de transvazamento com
as duas maos.
Conselhos
— N&o incline o recipiente de transvazamento, para
evitar o derramamento de liquido.
— Se necessario, remova a tampa da caixa.

2. Esvazie e lave o recipiente de transvazamento.

3. Apos a limpeza, volte a apertar o recipiente de
transvazamento.

4. Fixe novamente a tampa da caixa.

Sensor de temperatura sem fios

Sensor de temperatura

Limpe o sensor de temperatura com um pano hdmido.
Nunca lave na maquina de lavar loica. Nao mergulhe
em agua nem limpe sob agua corrente.

Remova o sensor de temperatura da panela apds a
cozedura. Guarde-o num local limpo e seguro, por

exemplo, na embalagem e afastado de fontes de calor.

Adesivo de silicone

Deve ser limpo e seco antes de ser colocado no
sensor de temperatura. Adequado para a maquina de
lavar loica.

Conselho: Nao deixe a loica com o adesivo de silicone

durante muito tempo na solugéo a base de detergente.

Limpeza pt

Janela do sensor de temperatura

A janela do sensor deve ser mantida limpa e seca.
Proceda do seguinte modo:

m Remova regularmente a sujidade e os salpicos de
gordura.

m Para limpar, utilize um pano macio ou cotonete e
limpa-vidros.

Conselhos

m Nao utilize produtos de limpeza agressivos, como
esponjas e escovas abrasivas nem locao de
limpeza.

m Nao togue na janela do sensor com os dedos. Pode
ficar suja ou arranhada.
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Perguntas frequentes e respostas (FAQ)

Perguntas frequentes e

Utilizacao

respostas (FAQ)

Porque nao consigo ligar a placa de cozinhar e porque acende o simbolo do fecho de seguranca para criancas?

0 fecho de seguranca para criancas estd ativado.
Pode consultar informages sobre esta funcdo no capitulo — "Fecho de seguranca para criangas”

Porque piscam as indicacdes e soa um sinal sonoro?

Remova liquidos ou restos de alimentos do painel de comandos. Remova todos os objetos que se encontram no painel de comandos.
As instrucoes para desativar o sinal sonoro encontram-se no capitulo — "Regulacoes base"

Porque se ouve ruidos durante a cozedura?

Dependendo das caracteristicas do fundo dos recipientes para cozinhar podem ouvir-se ruidos durante o funcionamento da placa de
cozinhar. Estes ruidos s&o normais na tecnologia de indugéo e nao indicam qualquer defeito.

Ruidos possiveis:

Zumbido profundo tal como um transformador:

Ocorre durante a cozedura com paténcia de cozedura elevada. O ruido desaparece ou torna-se mais baixo se reduzir a poténcia de coze-
dura.

Assobio profundo:

Ocorre quando o recipiente para cozinhar esté vazio. Este ruido desaparece se deitar 4gua ou colocar alimentos no recipiente para cozi-
nhar.

Estalos:

Ocorre em recipientes para cozinhar de diferentes materiais sobrepostos ou durante a utilizagao simultanea de recipientes para cozi-
nhar de diferentes tamanhos e materiais. O volume do ruido pode variar conforme a quantidade e o tipo de preparagéo dos alimentos.
Apitos altos:

Podem ocorrer quando séo usadas duas zonas de cozinhar ao mesmo tempo e com poténcia de cozedura elevada. Os apitos desapare-
cem ou tornam-se mais fracos se reduzir a poténcia de cozedura.

Ruido do ventilador:

A placa de cozinhar possui um ventilador que se liga quando deteta elevadas temperaturas. O ventilador podera continuar a funcionar
mesmo apds a desconexao da placa de cozinhar, caso a temperatura medida ainda seja demasiado elevada.

Recipientes para cozinhar

Que recipientes para cozinhar séo adequados para a placa de indu¢éo?

Pode consultar informagdes sobre recipientes para cozinhar adequados para indu¢ao no capitulo — "Cozedura por indugao".

Por que motivo a zona de cozinhar ndo aquece e a poténcia de cozedura esta a piscar?

A zona de cozinhar, sobre a qual estd pousado o recipiente, ndo esta ligada.
Certifique-se de que a zona de cozinhar, sobre a qual esta pousado o recipiente, esta ligada.

0O recipiente para cozinhar é demasiado pequeno para a zona de cozinhar ligada ou ndo é adequado para a indugao.

Certifique-se de que o recipiente para cozinhar é adequado para indugao e que estd pousado sobre a zona de cozinhar, cujo tamanho
melhor corresponda ao recipiente. Pode consultar mais informages sobre o tipo, tamanho e posicionamento do recipiente para cozinhar
nos capitulos — "Cozedura por indugéo", — "Zona flexivel" e — "Func¢éo Move",



Perguntas frequentes e respostas (FAQ) pt

Recipientes para cozinhar

Porque demora tanto para o recipiente para cozinhar aquecer ou porque ndo aquece o suficiente, mesmo quando esta ajustada uma po-
téncia de cozedura elevada?
0 recipiente para cozinhar é demasiado pequeno para a zona de cozinhar ligada ou no é adequado para a inducao.

Certifique-se de que o recipiente para cozinhar é adequado para inducéo e que esta pousado sobre a zona de cozinhar, cujo tamanho
melhor corresponda ao recipiente. Pode consultar mais informagdes sobre o tipo, tamanho e posicionamento do recipiente para cozinhar
nos capitulos — "Cozedura por indugdo", — "Zona flexivel" e — "Funcao Move".

Limpeza

Como se limpa a placa de cozinhar?

Para obter os melhores resultados, utilize produtos de limpeza para vitroceramica. Desaconselha-se 0 uso de produtos de limpeza afia-
dos ou abrasivos, produtos de limpeza para maquina de lavar louca (concentrados) ou panos abrasivos.

Pode consultar informagdes sobre a limpeza e manutengao da placa de cozinhar no capitulo — "Limpeza"

49



pt Defeito: O que fazer?

D H . n AAviso — Perigo de choque eléctrico!
Defelto " O q ue fazer " As reparacoes indevidas sdo perigosas. As reparacdes
e substituicdes de cabos danificados s6 podem ser
Geralmente, as avarias costumam ser pequenos efectuadas por técnicos especializados do Servico de
probllemas face_ls de _resolve_r. Antes de contactar o Assisténcia Técnica. Se o aparelho estiver avariado,
Servico de Assisténcia Técnica, tenha em atencéo as puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no
indicacOes da tabela. quadro eléctrico. Contacte o Servico de Assisténcia
Técnica.
Avaria / indicagéo Causa possivel Solugéo
0 aparelho néo funciona Aficha ndo estd ligada Ligue o aparelho a corrente elétrica
Falha de corrente Verifique se 0s outros eletrodomesticos funcionam
Falha do fusivel Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel correspondente ao apa-
relho esta em boas condicdes
A iluminagéo dos simbolos Falha da unidade de comando. Contactar a assisténcia técnica.
nao funciona.
A ventilagdo ndo funciona. O filtro metalico de gorduras néo estd inserido Inserir o filtro metalico de gorduras corretamente. — "Limpeza"
corretamente. na pdgina 43
0 sensor de detegéo do filtro ndo funciona. Contactar a assisténcia técnica.
Fid 0 filtro metalico de gorduras esta saturado. Limpar os filtros metdlicos de gordura.— "Limpeza"
na pdgina 43
Fil 0 filtro de carvao ativo esta saturado. Substitua o filtro de carvao ativo. — "Limpeza" na pdgina 43
Sem indicacao Existe uma interrupcao da corrente elétrica. Com a ajuda de outros aparelhos elétricos, verifique se ocorreu
um curto-circuito na alimentacéo elétrica.
0 aparelho ndo foi ligado de acordo com o Certifique-se de que 0 aparelho foi ligado em conformidade com o
esqguema de ligacoes. esguema de ligacoes.
Avaria do sistema eletronico. Nao tente eliminar a avaria, informe a Assisténcia Técnica.
As indicagGes piscam 0 painel de comandos esta himido ou encontra- ~ Seque 0 painel de comandos ou retire o objeto.
Se um objeto sobre 0 mesmo.
Fe 0 sistema eletronico sofreu um sobreaqueci- Aguarde que o sistema eletronico arrefeca o suficiente. Em
mento e desligou a respetiva zona de cozinhar.  seguida toque num simbolo a escolha na placa de cozinhar.
F4 0 sistema eletronico sofreu um sobreaqueci-
mento e todas as zonas de cozinhar foram desli-
gadas.
F 5 + poténciade cozedurae  Um tacho quente encontra-se na drea do painel  Retire a panela. Pouco tempo depois, a indicagéo de falha apaga-
sinal sonoro de comandos. O sistema eletronico ameaca se. Pode continuar a cozinhar.
sobreaquecer.
F 5 e sinal sonoro Um tacho quente encontra-se na drea do painel  Retire o tacho. Aguarde alguns segundos. Togue numa zona de
de comandos. Para proteger o sistema eletronico, comandos a sua escolha. Pode continuar a cozinhar, quando a
a zona de cozinhar foi desligada. indicagéo de falha se apagar.
FIl/FE A zona de cozinhar sobreaqueceu e, para prote- ~ Aguarde até o sistema eletronico ter arrefecido o suficiente e
¢ao da bancada, foi desligada. ligue novamente a zona de cozinhar.
FO Nao é possivel ativar a funcao de transmissao da  Verifique a indicacao de falha, tocando numa zona de comandos
regulacéo a escolha. Pode cozinhar, tal como habitualmente, sem a fungao
de transmissdo da regulagdo. Contacte a Assisténcia Técnica.
F9 A zona de cozinhar FlexPlus ndo se ativa Verifique a indicacéo de falha, tocando numa zona de comandos

a escolha. Pode cozinhar como habitualmente com as zonas de
cozinhar restantes. Contacte a Assisténcia Técnica.

FE A zona de cozinhar esteve em funcionamento A desativacdo de seguranca automatica foi ativada. Ver capitulo
durante muito tempo e sem interrupgao.

EL20° 0 sensor de temperatura sobreagqueceu e azona Aguarde até o sensor de temperatura ter arrefecido o suficiente e
de cozinhar foi desligada. ative novamente a fungéo.

EL203 0 sensor de temperatura aqueceu demasiado e Se o sensor de temperatura ndo for usado, retire-o do recipiente

todas as zonas de cozinhar foram desligadas. para cozinhar e afaste-o de outras zonas de cozinhar ou fontes de
calor. Ligue novamente as zonas de cozinhar.

Nao coloque panelas quentes sobre o0 painel de comandos.
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EBZ0H A pilha do sensor de temperatura esté gasta. Substituicao da pilha 3V CR2032. Ver capitulo — "Substitui¢do
da pilha"

£8205 0 sensor de temperatura deixou de ter ligacdo.  Desligue a fungdo e, em seguida, volte a liga-la.

ER20E 0 sensor de temperatura esta avariado/com Contacte a Assisténcia Técnica.

defeito.

0 indicador do sensor de tem- O sensor de temperatura ndo reage e o indicador  Substituicdo da pilha 3V CR2032. Ver capitulo — "Substituigdo

peratura ndo acende nao acende. da pilha"
Se 0 problema persistir, mantenha o botéo do sensor de tempera-
tura premido durante 8 minutos e conecte novamente o sensor
de temperatura a placa de cozinhar.
Se, mesmo assim, 0 problema persistir, contacte a Assisténcia
Técnica.

Alindicacao no sensor de tem- A pilha do sensor de temperatura esta quase Substitua a pilha 3V CR2032. Ver capitulo — "Substituicdo da

peratura pisca duas vezes. gasta. O processo de cozedura seguinte pode ser  pilha"
interrompido devido a uma pilha gasta.

Alindicacao no sensor de tem- O sensor de temperatura deixou de ter ligacdo. ~ Mantenha o simbolo no sensor de temperatura pressionado

peratura pisca trés vezes. durante 8 segundos e ligue novamente o sensor de temperatura a
placa de cozinhar.

£EQ000 Atensdo de funcionamento esté incorreta, forado Contacte o fornecedor de eletricidade.

£90 10 regime de funcionamento normal.

T A placa de cozinhar ndo estd ligada corretamente  Desligue a placa de cozinhar da corrente. Certifique-se de que foi
ligada em conformidade com o esquema de ligagoes.

fatnd 0 modo de demonstracao esta ativado Desligue a placa de cozinhar da corrente. Aguarde 30 segundos e

volte a liga-la. Nos 3 minutos seguintes, toque numa zona de
comandos qualquer. 0 modo de demonstracao foi desativado.

Nao cologue panelas quentes sobre o painel de comandos.

Conselhos _

m Quando surge na indicacéo £, tem de manter
premido o sensor da zona de cozinhar
correspondente, para poder fazer a leitura do
cdodigo de avaria.

m Se 0 codigo de avaria nao estiver mencionado na
tabela, desligue a placa e cozinhar da energia,
aguarde 30 segundos e feche-a novamente em
seguida. Se a indicagao surgir novamente, contacte
o Servigo de Assisténcia Técnica e refira o codigo
de avaria.
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VA Servicos Técnicos

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, 0 0SSO
Servigo de Assisténcia Técnica esta a sua disposicao.
Nds encontramos sempre uma solugdo adequada,
também para evitar deslocacodes inuteis de funcionarios
da assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Sempre que entrar em contacto com 0 nosso Servico
de Assisténcia Técnica, é favor indicar as referéncias E
e FD do aparelho.

A placa de caracteristicas onde constam estas
referéncias encontra-se:

m no cartdo de identificacdo do aparelho;
m no lado inferior da placa de cozinhar.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

A referéncia E encontra-se também na superficie de
vidro da placa de cozinhar. Pode verificar o indice da
Assisténcia Técnica (Kl) e a referéncia FD, acedendo
as regulacdes base. Para isso, consulte o
capitulo— "Regulacbes base".

Tenha em atenc&o que a deslocacéo do técnico da
assisténcia nao € gratuita em caso de utilizacéo
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 214250720

Confie na competéncia do fabricante. Assim, podera ter
a certeza de que a reparacao € executada por técnicos
especializados com a devida formagédo e com as pecas
de reparacédo originais para o seu aparelho.
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Refeicdes de teste pt

.~ m Tachode @ 16 cm, 1,2 | para zonas de cozedura de
Refeicoes de teste 5 14,5 om i
m Panelade @ 16 cm, 1,7 | para zonas de cozedura
Esta tabela foi elaborada para institutos de ensaio, de de @ 14,5 cm
forma a facilitar a realizacéo de testes aos nossos = Panela de @ 22 cm, 4,2 | para zonas de cozedura
aparelhos. de_ @ 1_8 cm
Os dados da tabela fazem referéncia aos nossos - g'?gjilr? de & 24 om, para zonas de cozedura de

recipientes, acessorios da Schulte-Ufer (4 utensilios de
cozinha para a placa de inducdo HZ 390042), com as
seguintes dimensodes:

Pré-aquecer Cozinhar
Poténcia Tempo de et
Refeicoes de teste Recipiente de coze-  duracdo Tampa Eg;g:ﬁ';de Tampa
dura (Min:Seg)
Derreter chocolate
Cobertura (p. ex., marca Dr. Oetker, chocolate preto 55 % cacau,150 g) Tacho com
cabo - - - 15 nao
@16 .cm
Aquecer e manter quente um guisado de lentilhas
Guisado de lentilhas™
Temperatura inicial 20 °C
Quantidade: 450 g Panela 1:30
316 cm 9 (sem sim 1.5 sim
mexer)
Quantidade: 800 g Pancla 2:30
322 cm 9 (sem sim 1.5 sim
mexer)
Guisado de lentilhas de conserva
P. ex., terrina de lentilhas com salsichas da marca Erasco.
Temperatura inicial 20 °C
Quantidade: 500 g aprox. 1:30
Panela (mexerapos ; i
716 .cm 9 . sim 15 sim
1 min.)
Quantidade: 1 kg aprox. 2:30
Panela (mexerapos - -
@22 cm 9 o sim 15 sim
1 min.)

Preparar molho Béchamel

Temperatura do leite: 7 °C

Ingredientes: 40 g de manteiga, 40 g de farinha, 0,5 | de leite (3,5 % de
teor de gordura) e uma pitada de sal

1. Derreta a manteiga, misture a farinha e 0 sal e agueca a massa.  Tacho com
cabo 2 aprox. 6:00  néo
@16 .cm

2. Adicione o leite a mistura e leve-a ao lume, mexendo sempre. 7 aprox. 6:30  ndo

3. Quando 0 molho Béchamel comegar a ferver, deixe-0 mais 2 ) _ ) 5 .
minutos na zona de cozinhar, mexendo sempre.

*Receita de acordo com a norma DIN 44550

“*Receita de acordo com a norma DIN EN 60350-2
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Pré-aquecer
Poténcia Tempo de

Refeicoes de teste Recipiente de coze-  duracédo
dura (Min:Seg)

Cozer arroz doce

Arroz doce, cozido com tampa
Temperatura do leite: 7 °C

Aqueca o leite até este comecar a subir. Regule a poténcia de cozedura
recomendada e adicione arroz, acucar e sal ao leite.

Tempo de cozedura, incluindo pré-aguecimento, aprox. 45 min.
Ingredientes: 190 g de arroz carolino, 90 g de agtcar, 750 ml de

i 0 Panela ,
leite (3,5 % de teor de gordura) e 1 g de sal @16.cm 8.5 aprox. 5:30
Ingredientes: 250 g de arroz carolino, 120 g de aglcar, 11 de leite Panela
0, o
(3,5 % de teor de gordura) e 1,5 g de sal 722 cm 8.5 aprox. 5:30
Arroz doce, cozido sem tampa
Temperatura do leite: 7 °C
Adicione os ingredientes ao leite e aqueca, mexendo sempre. Selecione
a poténcia de cozedura recomendada, quando o leite tiver atingido aprox.
90 °C, e deixe ferver em lume brando durante aprox. 50 min. num nivel
baixo.
Ingredientes: 190 g de arroz carolino, 90 g de acutcar, 750 ml de Panela .
leite (3,5 % de teor de gordura) e 1 g de sal @16 cm 85 A Ehel
Ingredientes: 250 g de arroz carolino, 120 g de aglcar, 1 de leite  Panela ,
(3,5 % de teor de gordura) e 1,5 g de sal @22cm 85 aprox. 5:30
Cozer arroz*
Temperatura da dgua: 20 °C
Ingredientes: 125 g de arroz agulha, 300 g de dgua e uma pitada Panela ,
de sal gigem o0 prox 230
Ingredientes: 250 g de arroz agulha, 600 g de dgua e uma pitada Panela .
de sal @22cm 9 i 258l
Assar lombo de porco
Temperatura inicial do lombo: 7 °C
Quantidade: 3 lombos de porco (peso total aprox. 300 g, 1 cmde  Frigideira 9 aprox. 1:30
espessura) e 15 ml de dleo de girassol @24 cm prox. 1.
Preparar crepes**
Quantidade: 55 ml de massa leveda por crepe Frigideira .
394 em 9 aprox. 1:30
Fritar batatas fritas ultracongeladas
Quantidade: 1,8 | de ¢leo de girassol, por dose: 200 g de batatas Até atem-
fritas ultracongeladas (p. ex., McCain 123 Frites Original) Panela 9 peratura do
@22cm 0leo atingir
180°C

*“Receita de acordo com a norma DIN 44550

Tampa

sim

sim

nao

nao

Cozinhar

Poténciade
cozedura

3

(mexer apos
10 min.)

3
(mexer ap0s
10 min.)

2.5

2.5

Tampa

sim

sim

nao

nao

sim

sim

nao

nao

nao

**Receita de acordo com a norma DIN EN 60350-2
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