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- Pentola con fondo in materiale ferro-magnetico.

- Kochtopf mit Eisen-Magnetboden.

- Casserole a fond magnétique.

- Pan with ferromagnetic base.

- Pan met bodem van ijzer-magnetisch materiaal.

- Panela com fundo em material ferromagnético.
-Hrnec se dnem z feromagnetického materialu.

- KatoapoAa pe Baon amd oiénpopayvnTiKO UAKO.
SLO -Pentola con fondo in materiale ferro-magnetico
- Hrniec s dnom so zelezomagnetického materialu..
TR - Pentola con fondo in materiale ferro-magnetico

- Campo magnetico.

- Magnetfeld.

- Champ magnétique.
- Magnetic field.

- Magnetisch veld.

- Campo magnético.
-Magnetické pole.

- Magnetické pole.

- Mayvntiko medio.

SLO - Campo magnetico.

- Magnetické pole..
TR - Campo magnetico.

- Piano in vetroceramica.

- Glaskeramikkochfeld.

- Plaque en vitro-céramique.
- Glass-ceramic cooker top.

- Plaat van glaskeramiek.

- Placa em vidro ceramica.

- Sklokeramicka varna deska.
- YaAOKEPAUIKN EMPAVELQ.
SLO - Piano in vetroceramica.
- Sklokeramicka plocha.

TR - Piano in vetroceramica.

- Circuito elettrico.

- Stromkreis.

- Circuit électrique.

- Electric circuit.

- Stroomcircuit.

- Circuito eléctrico.

- Elektricky obvod.

- HA\ekTpIKO KUKAWHA.

SLO - Circuito elettrico.

- Elektricky obvod.
TR - Circuito elettrico.

- Alimentazione elettrica.
- Stromversorgung.

- Alimentation électrique.

- Current.

- Stroomvoorziening.

- Alimentagéo eléctrica.

- Elektrické napajeni.

- HAektpikr| Tpogodoaia.

SLO - Alimentazione elettrica.

- Elektrické napéajanie.

TR - Alimentazione elettrica.

- Bobina a spirale di Archimede.

- Archimedesspiralenspule.

- Bobine a spirale d’Archiméde.

- Archimedean spiral coil.

- Spiraalspoel van Archimedes.

- Bobina em espiral de Arquimedes.
- Civka ve tvaru Archimedovy spiraly.
- Mnvio ompah Tou ApXIrdN.

SLO - Bobina a spirale di Archimede.
- Archimedova 3piralova cievka.

TR - Bobina a spirale di Archimede.
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FIG.5
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FIG.7 ACCESSORI OPZIONALI - OPTIONAL ACCESSORIES
ACCESSOIRES EN OPTION - ACCESORIOS OPCIONALES
ACESSORIOS OPCIONAIS - OPTIONELE ACCESSOIRES
WAHL-ZUBEHOR

- supporto pentola
- pan support

- support casserole
- soporte olla

- suporte panela

- pottenhouder

- Pfannenunterlage

- Coperchio
- Lid

- Couvercle
-Tapa
-Tampa

- Deksel

- Deckel

- Griglia vapore

- Steam grill

- Grille vapeur

- Rejilla vapor

- Grelha vapor

- Stoomrooster

- Dampfkochrost

- Pentola Wok

- Wok Pan

- Casserole Wok
- Sartén Wok

- Panela Wok

- Wokpan

- Wokpfanne




GENERALITA'

Leggere attentamente il contenuto del presente libretto in
quanto fornisce importanti indicazioni riguardantila sicurezza
diinstallazione, d'uso e di manutenzione.

Conservare il libretto per ogni ulteriore consultazione.

Tutte le operazioni relative all'installazione (connessioni elet-
triche) devono essere effettuate da personale specializzato in
conformita delle norme vigenti.

Principio dell'induzione
I sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico
dellinduzione magnetica.
La caratteristica fondamentale di tale sistema & il trasfe-
rimento diretto dell'energia dal generatore alla pentola (fig.1).

Vantaggi

Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro piano ad
induzione risulta essere:

- Pius sicuro: minore temperatura sulla superfice del vetro

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dell'energia assorbita viene trasfor-
mata in calore

Inoltre, una volta tolta la pentola dal piano, la trasmissione
del calore viene interrota immediatamente, evitando inutili
dispersioni di calore.

Recipienti per la cottura

La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola € magnetico con una
semplice calamita.

Importante:

Per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti metallici con fondo smaltato

- non utilizzare recipienti con base ruvida, per evitare di graf-
fiare la superficie del piano.

AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Questo apparecchio non & adatto per 'uso da parte di bambini
o persone che necessitano di supervisione.

Fare attenzione che i bambini non giochino con I'apparec-
chio.Per i portatori di stimolatori cardiaci ed impianti attivi &
importante verificare, prima dell’'uso del piano ad induzione,
che il proprio stimolatore sia compatibile con I'apparechio.

Prima di allacciare il modello alla rete elettrica:

- controllare la targa dati (posta nella parte inferiore dell’ap-
perecchio) per accettarsi che la tensione e potenza siano
corrispondenti a quella della rete e la presa di collegamento
sia idonea. In caso di dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante
- Oggetti metallici quali coltelli,
forchette, cucchiai o coperchi

non dovrebbero essere postisulla
superficie del piano di cottura
perché possono riscaldarsi.

- Dopo 'uso, spegnere il piano di
cottura tramite il suo dispositivo
di comando e non fare affida-
mento sul rivelatore di pentole.

- Evitare le fuoriuscite di liquido,
pertanto per bollire o riscaldare
liquidi, ridurre I'alimentazione di
calore.

- Non lasciare gli elementi riscal-
dantiaccesi con pentole e padelle
vuote.

-Controllare che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

- Una volta terminato di cucinare,
spegnere la relativa zona tramite
il comando indicato in seguito.

- Per la cottura non utilizzate
mai dei fogli di carta d’alluminio,
oppure non posate mai diretta-
mente dei prodotti imballati con
alluminio. L'alluminio fonderebbe
e danneggerebbe irrimediabil-
mente il vostro apparecchio.

- Non riscaldare mai una sca-
toletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima
averlo aperto: potrebbe esplode-
re! Questa avvertenzasiapplicaa
tutti gli altri tipi di piani cottura.

-Se il cavo risulta danneggiato



deve essere sostituito da perso-
nale qualificato o dal servizio di
assistenza.

ATTENZIONE: Non deve essere
utilizzato un pulitore a vapore.
ATTENZIONE: Se la superficie &
incrinata, spegnere lI'apparec-
chio per evitare I'eventualita di
scosse elettriche.

Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla
Direttiva Europea 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Assicurandosi che questo prodotto sia
smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire
le potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

Il simbolo sul prodotto o sulla documentazione di ac-

compagnamento indica che questo prodotto non deve
= ossere trattato come rifiuto domestico ma deve essere
consegnato presso |'idoneo punto di raccolta per il riciclaggio
di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Disfarsene se-
guendo le normative locali per lo smaltimento dei rifiuti. Per
ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e riciclaggio
di questo prodotto, contattare I'idoneo ufficio locale, il servi-
zio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale
il prodotto é stato acquistato.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

Le presenti istruzioni sono rivolte ad un installatore specializ-
zato e fungono da guida per l'installazione, la regolazione e la
manutenzione in conformita delle leggi e delle norme vigenti.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico e realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire I'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile, &
necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B) rispet-
tando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione
dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile
della cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

Collegamento elettrico (Fig.5)

Prima di effettuare le connessioni elettriche assicurarsi che:
- il cavo elettrico della terra sia di 2 cm piu lungo rispetto
agli altri cavi;

- le caratteristiche dell'impianto siano tali da soddisfare le

indicazioni sulla targhetta identificativa applicata sulla parte
inferiore del piano di lavoro;

-I'impianto sia dotato di una messa a terra efficiente conforme
alle norme e alle disposizioni di legge in vigore.

La messa a terra e obbligatoria per legge.

Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia dotato di cavo,
utilizzare il tipo:

“HO5V2V2-F” per potenza fino a 6400 Watt, la sezione del cavo
deve essere minimo 2.5 mm2, mentre per potenze superiori
deve essere 4 mm2.

In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di
50°C superiore alla temperatura ambiente.

L'apparecchio & destinato ad essere connesso permanen-
temente alla rete elettrica, per questo motivo & necessario
interporre un interruttore omnipolare, con un‘apertura mini-
ma di 3mm fra i contatti, appropriato al carico indicato nella
targhetta e conforme alle norme vigenti (il conduttore di terra
giallo/verde non deve essere interrotto dal commutatore).
Terminata l'installazione dell’apparecchiatura, I'interruttore
omnipolare deve essere facilmente raggiungibile.

USO E MANUTENZIONE

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto“+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo pil volte il tasto “+” o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+
oppure il tasto ON/OFF.
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ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i co-
mandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro € superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)

Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
lock B.

Con la funzione attiva l'unico tasto funzionante & ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioé
con la funzione attiva.

I Safety lock si puo attivare anche con la zona di cottura in
funzione.

Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.



Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento.
In situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di po-
tenza elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere
o diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura im-
postato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati sul
display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.

Booster (Fig.4)

Questa funzione permette diraggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una “P”fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto “-".

Se la temperatura all'interno dell’apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. L'apparecchio
continuera a segnalare comunque la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano & dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o e inadeguata, appare il simbolo =;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

Il piano & dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simbolol" lampeggiante seguito
da un segnale acustico. Questo puo essere disattivato premen-
do un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3).

Pulire I'area riscaldata nel miglior modo possibile utilizzando
SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un panno-carta, quindi
sciacquare con acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto (optional) rimuovere imme-
diatamente dall'area riscaldata di cottura frammenti di fogli
di alluminio e materiale plastico scioltisi inavvertitamente o
residui di zucchero o di cibi ad elevato contenuto di zucchero.
In questo modo si evita ogni possibile danno alla superficie
del piano.

In nessun caso si devono utilizzare spugnette abrasive o de-
tergenti chimici irritanti quali spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E"un tipo di preparazione molto sano in cui la verdura con-
serva il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti
di carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata.
A causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti do-
vrebbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con

gliingredienti che richiedono un tempo di cottura piti lungo.

Frittura

Il cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura
costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc. assu-
mono un colore uniforme, formano la crosta e mantengono
il loro gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare

Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme
al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6

Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9

Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell’apparecchio & garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia I'utilizzo di pentole con il fondo piatto o dimen-
sioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dell'apparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed
esternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
dilimone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

IL PRODUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA NEL
CASO IN CUI NON SIANO RISPETTATE LE NORME DI
SICUREZZA USUALI E LE NORME SOPRA SPECIFICATE.

-10-



SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

Prima di chiamare il servizio di Assistenza Tecnica

In caso di mancato funzionamento del piano vi consigliamo di:

— verificare il buon inserimento della spina nella presa di corrente;

— verificare che I'afflusso di gas sia regolare.

Nel caso non si individui la causa di mal funzionamento:

spegnere |'apparecchio non manometterlo e chiamare il Servizio di Assistenza Tecnica.

MATRICOLA DEL PRODOTTO. Dove si trova?

E importante che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica Autorizzato la sigla del prodotto
ed il numero di matricola (16 caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul

certificato di garanzia oppure sulla targa matricola.

In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte inutili del tecnico, risparmiando
oltretutto i relativi costi.

-11-



DEUTSCH

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Lesen Sie bitte aufmerksam den Inhalt der vorliegenden
Betriebsanleitung, weil sie wichtige Hinweise tber die Instal-
lation, den Gebrauch und die Wartung erteilt.

Bewahren Sie die Betriebsanleitung zum spateren Nachschla-
gen auf. Alle mit der Installation im Zusammenhang stehende
Vorgédnge (Stromanschliisse) sind laut gtiltiger Vorschriften
von Fachpersonal auszufiihren.

Das Prinzip der Induktion

Das System des Induktionsherds basiert auf dem physikali-
schen Gesetz der Magnet-Induktion.

Die grundlegende Eigenschaft dieses Systems ist die direkte
Energie-Abgabe des Erzeugers an die Pfanne (fig.1).

Vorteile

Vergleicht man lhren Induktionsherd mit einer herkdmm-
lichen elektrischen Glaskochplatte, so ergibt sich dass er:

- Sicherer ist: weniger Hitze auf der Glasoberflache

- Schneller ist: kurze Aufwéarmezeit der Speisen

- Genauer ist: Die Kochplatte reagiert sofort auf Ihre Befehle
- Leistungsfahig ist: 90% der Stromaufnahme wird in Hitze
umgewandelt

AuBerdem, wird die Pfanne von der Platte genommen, so
wird die Hitzeabgabe sofort unterbrochen, was unnétiger
Energieverschleiss vermeidet.

Kochgeschirr

Der Induktionsherd benutzt den Magnetismus um Hitze zu
erzeugen. Aus diesem Grund muss das Kochgeschirr Eisen
enthalten. Ob Ihre Pfanne Eisen enthélt konnen Sie ganz
einfach mit einem Magnet feststellen.

Wichtig:

Um dauerhafte Schaden an der Oberflache Ihrer Kochplatte
zu vermeiden, gebrauchen Sie keine

- Metall-Pfannen mit emailliertem Boden

- keine Pfannen mit rauem Boden gebrauchen, um die Platte
vom Verkratzen zu verschonen.

SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch von Kindern oder
unselbstandigen Personen geeignet.

Achten Sie, dass die Kinder nicht mit dem Apparat spielen.
Personen welche Pacemaker und ahnliche aktive Gerdte
habe, missen sich vor dem Gebrauch eines Induktionsherds
vergewissern, dass der Apparat mit dem eigenen Pacemaker
vereinbar ist.

Bevor Sie das Modell an das elektrische Netz anbinden:
- Kontrollieren sie das Datenschild (auf der untern Seite des
Apparats) um zu versichern, dass die angegebene Spannung
und Leistung mit derjenigen des Netzes tibereinstimmen und
dass der Stecker geeignet ist. Im Zweifelsfalle lassen Sie sich
von einem qualifizierten Elektriker beraten.

Wichtig:
- Gegenstande aus Metall wie

Messer, Gabeln, Loffel oder Pfan- |

nendeckel dirfen nicht auf die
Platte gelegt werden, da sie sich
erhitzen konnten.

- Nach Gebrauch, drehen Sie
die Kochplatte mit dem ent-
sprechenden Kommando und
verlassen Sie sich nicht auf den
Magnet-Fuhler.

- Vermeiden Sie das Uberlaufen
von kochenden Flissigkeiten
indem Sie die Warmezufuhr ver-
ringern.

- Lassen Sie die Warmeelemente
nicht mit leerem Kochgeschirr
angestellt.

-Achten Sie bitte darauf, dass Kin-
der nicht mit dem Gerat spielen.
- Nach Beendigung drehen sie
die betreffende Zone mit dem
folgend beschriebenen Kom-
mando aus.

- Gebrauchen Sie nie Alumini-
umfolie zum Kochen, noch legen
Sie nie Produkte, die in Alumini-
um verpackt sind, direkt auf die
Kochplatte. Das Alluvium wiirde
verschmelzen und Ihr Gerat un-
reparierbar beschadigen.

- Erhitzen Sie nie eine Blechdose
mit Lebensmitteln ohne sie zuvor
geoffnet zu haben: Sie kdnnte
explodieren! Diese Warnung gilt

, auch fur alle andere Arten von



Kochplatten.

-Wenn das Kabel beschadigt
ist, muss es von ausgebildetem
Personal oder durch den Kunden-
dienst ausgetauscht werden.

ACHTUNG: ES DARF KEIN
DAMPFREINIGUNGSGERAT
GEBRAUCHT WERDEN.
ACHTUNG: Bei Oberflachen-
rissen das Gerat ausschalten,
um elektrische Schlage zu ver-
meiden.

Dieses Gerat ist gemafl der EU-Richtlinie 2002/96/EC, Waste
Electrical Electronic Equipment (WEEE) gekennzeichnet. Sor-
gen Sie bitte dafiir, dass das Gerat korrekt entsorgt wird, der
Benutzer tragt dazu bei, den potentiellen negativen Folgen
fur Umwelt und Gesundheit vorzubeugen.

Das auf dem Produkt oder auf den Begleitpapieren
befindliche Symbol sagt aus, dass dieses Produkt nicht
= wie normaler Hausmiill behandelt werden darf, sondern
dass es einer geeigneten Sammelstelle fiir das Recycling der
elektrischen und elektronischen Gerateteile zugefiihrt werden
muss. Entsorgen Sie bitte das Altgerat gemaR der lokalen
Richtlinien. Fir weitere Informationen hinsichtlich der Be-
handlung, der Wiederverwertung und des Recycling des
Produkts wenden Sie sich bitte an die zustandige lokale
Stelle, an die Sammelstelle fiir Hausmiill, oder an den Handler,
bei dem Sie das Gerat erworben haben.

INSTALLATIONSANLEITUNG

Die vorliegenden Anweisungen sind fiir einen Fachinstallateur
gedacht und dienen als Fiihrer fir die Installation, Einstellung
und Wartung laut geltender Gesetze und Vorschriften.

Installation(Fig.2)

Die Kochplatte ist fir die Einlage in eine Arbeitsfliche gebaut
worden, wie in der entsprechenden Zeichnung illustriert ist.
Legen sie das beiliegende Abdichtungsmaterial Iangs des ganzen
Umfang der entsprechenden Aussparung in der Kochplatte.
Fiigen Sie den Apparat in die Aussparung, welche nach den in
der Figur 2 angebenen Massen ausgeschnitten worden ist. Der
Apparat wird mit den beigelegten Bligeln befestigt (Fig.2B). Zie-
hen Sie die Schrauben (Fig.2A) so fest an, dass der Apparat perfekt
auf der Kochplatte aufliegt. Falls die Unterseite des Geréts nach
derInstallation zugénglich bleibt, ist es notwendig einen Schutz/
Separationspannel anzubringen G (Fig.6B) mit Beriicksichtigung
der angegebenen Abstanden.

ACHTUNG: Um eine korrekte Frischluftzirkulation zu gewéhren,
muss das Kiichenmébel mit Offnungen versehen sein (Fig.6A),
welche die angegebenen Quoten in Fig.6B.respektieren.
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Elektrischer Anschluss (Fig.5)

Bevor Sie den Anschluss vornehmen, vergewissern Sie sich dass:
- das Erdkabel 2cm langer als die anderen ist;

- die elektrische Installation die technischen Anforderungen
erfiillen welche auf dem technischen Schild auf der Unterseite
der Kochplatte angegeben sind;

- dass die Anlage gebiihrend geerdet ist und den gesetzlich
festgelegen Normen und Anweisungen entsprechen.

Die Erdung ist gesetzlich obligatorisch..

Falls das Gerat kein Kabel haben sollte, brauchen Sie folgendes:
"HO5V2V2-F" fiir eine Leistung bis zu 6400 Watt, der Durch-
messer muss mindestens 2.5 mm sein2 , wéhrend bei gréBBeren
Leistungen es 4 mm sein muss2. Das Kabel darf nirgends eine
Temperatur von 50° C mehr als die Raumtemperatur erreichen.
Da das Gerat permanent an das Stromnetz angeschlossen
wird, muss notwendigerweise einen mehrpoligen Schalter zwi-
schengesetzt werden mit einem minimalen Abstand von 3mm
zwischen den einzelnen Kontakten sowie der angegebenen Be-
lastung und den gesetzlichen Normen entsprechend (Die Erdab-
leitung muss gelb/griin sein und darf nicht vom Kommutator
unterbrochen werden.) Am Schluss der Kochplatten-Installation,
muss der mehrpolige Schalter leicht zugénglich sein.

GEBRAUCH UND WARTUNG

A =Taste ON/OFF

B = Safety lock
C=Taste +

D =Taste -

E = Display Kochzone
F = Booster

Gebrauch (Fig.4)

- Fur die Inbetriebnahme der Platte wahlen sie die Taste “A”. Auf
dem Kochzonendisplay erscheint ein “0” mit Dezimalpunkt.
Falls keine weitere Tatigkeit unternommen wird stellt sich die
Platte nach ca. 20 Sek. selber aus.

Beim Driicken der Taste “-" das Kochleistungsniveau ist auf
9 positioniert, wahrend beim Driicken der Taste “+" das Lei-
stungsniveau sich auf “4” positioniert. Bedienen sie mehrere
Male die Tasten “+” oder “-" das Niveau der Leistung steigt
oder wird verringert.

Um die Kochplatte auszuschalten driicken Sie gleichzeitig “+
und “-" oder auf ON/OFF.

"

ACHTUNG:

- Falls ein Gegenstand auf die Kommandos gelegt wird, po-
sitioniert sich die Kochplatte automatisch auf Position OFF.
- Wenn Sie die Kochzone in Position OFF bringen und die
Oberflaichentemperatur der Glasplatte mehr als 65° betragt,
erscheint der Hinweis “H" auf dem Display.

- Gebrauchen Sie nur Pfannen und Zubehor, die mit dem Gerat
als zusatzliches KIT mitgeliefert worden sind (Fig.7).

- Kochen Sie NIE ohne die geeignete Pfanne direkt auf dem
Glas

Safety-Lock -Funktion(Fig.4)

Um zu vermeiden, dass Kinder den Apparat gebrauchen,
ist es moglich, alle Funktionen mit der Safety-Lock-Taste zu
blockieren. Ist diese Funktion eingestellt, funktioniert einzig
die Taste ON/OFF (auBer, naturlich die Taste Safety Lock selber).
Wenn Sie die Platte ausdrehen, wéhrend irgendeine Funkti-
on noch aktiv ist, so wird beim nachsten Andrehen sich die
gleiche Situation aufweisen, d.h. die besagte Funktion wird
immer noch im Aktivzustand sein.

Die Safety Lock kann auch mit der funktionierenden Kochzone
aktiviert werden. Um die Funktion auszuschalten, driicken Sie



die Taste Safety Lock.

Wichtig: Um Schéaden in den elektronischen Kreislaufen zu
vermeiden, ist die Kochplatte mit einem Sicherheitssystem
gegen Uberhitzung versehen. Beim Kochen (iber lingere
Zeit mit hohen Temperaturen, kénnte sich die Platte tem-
pordr ausschalten oder die Leistung verringert werden, bis
die Temperatur sich wieder innerhalb der Sicherheitswerte
befindet. Das Gerat wird jedoch weiterhin auf dem Display die
eingestellte Kochstufe anzeigen. Falls die Temperatur ein sehr
hohes Niveau erreicht, werden auf dem Display abwechselnd
H/E/2 aufleuchten und die Platte wird abgestellt bis sie nicht
wieder die Sicherheitstemperatur erreicht hat.

Gebrauch (Fig.4)

Mit dieser Funktion erreicht man die maximale Leistung
einer Kochzone in kiirzester Zeit. Diese kann sowohl mit der
funktionierenden Kochzone, als auch mit der auf Leistung “0”
eingestellten Zone angestellt werden. Zum Anstellen driicken
Sie die Taste Booster. Wahrend der ganzen Betriebszeit dieser
Funktion, wird kontinuierlich ein“P"mit einem Dezimalpunkt
auf dem Diplay erscheinen. Der Booster hat eine Dauer von
Maximum 10 Minuten und wird sich dann auf die Kochstufe
“9" positionieren. Um diese Funktion friither abzubrechen
driicken Sie die Taste Booster oder die Taste “-".

Falls innerhalt des Gerats die Temperatur ein hohes Niveau
erreicht, wird sich der BOOSTER abstellen oder die Leistung
verringern bis nicht wieder die Sicherheitstemperatur erreicht
worden ist. Das Gerat wird trotzdem weiterhin die Funktion
als aktiv anzeigen.

Magnet-Fiihler
-Die Platte ist mit einem Pfannenfihler ausgestattet, wird
dieser ausgebaut oder erweist sich als ungeeignet, erscheint

das Symboly;

0.5.D.(Uberlauf-Sicherheits-Einheit)

Die Platte ist mit einer Sicherheitsvorkehrung versehen, wel-
che die Platte auf die Position OFF bringt und bei Anwesenheit
von Flussigkeiten oder Gegenstanden das Safety Lock in der
Kommandozone einstellt.

Auf dem Display wird das Symbol IJ aufblinken und ein
Tonsignal folgen. Diese kann mit jeder Taste wieder abgestellt
werden. Die Platte wird sich automatisch abschalten.

Wartung

Eventuelle Lebensmittelreste und Fetttropfen von der Kocho-
berflache mit dem speziellen Spachtel entfernen, welcher auf
Wunsch mitgeliefert wird. (Fig.3). Reinigen Sie die erwdrmte
Zone auf bestmaglichste Weise mit SIDOL, STAHLFIX oder
dhnlichen Reinigungsmitteln und einem Papierlappen. An-
schlieBend mit Wasser spllen und mit einem sauberen Lappen
trocknen. Mit dem speziellen Spachtel (optional) entfernen
Sie von der warmen Platte sofort eventuelle unerwartet
geschmolzene Aluminiumfolie, Plastikteile, Zuckerriickstande
oder stark gezuckerte Lebensmittel. Auf diese Weise vermei-
den Sie jeden mdglichen Schaden der Kochplattenoberflache.
Auf keinen Fall kratzende Scheuerlappen oder irritierende
chemische Reinigungsmittel wie Spray fir die Ofenreinigung
oder Fleckenentferner benutzen.

KOCHRATSCHLAGE

Schnelles Kochen mit hoher Temperatur
Eine sehr gesunde Kochart, wobei dem Gemuse der Ge-

schmack, die Farbe und die Knackigkeit erhalten bleibt.
Fleischstlickchen bleiben zart. Die in kleine Stiicke geschnit-
tenen Zutaten, inklusive Saucen und Gewiirze miissen stets
umgeriihrt und schnell bei hoher Temperatur gekocht werden.
Auf Grund der sehr kurzen Kochzeit sollten alle Zutaten schon
geschnitten bereitstehen. Beginnen Sie mit den Zutaten, die
eine langere Kochzeit beanspruchen.

Frittieren

Dank der konstanten Temperatur nehmen die frittierten
Lebensmittel wenig Fett auf. Fleisch, Fisch, Kartoffeln und
Gemlise erhalten eine gleichméBige Farbe und eine knusprige
Kruste, wahrend ihr typischer Geschmack erhalten bleibt.

Zubereiten von gekochten Nachspeisen

Heikle Kochprozesse. Die runde Form des Woks ist duf3erst gut
geeignet fiir das Zubereiten von Cremen, Zabaione, Buttercre-
men, Flissigteig oder Pasteten ohne Wasserbad von 65° - 80°

Langsam kdcheln / Dampfkochen

langsam kocheln: fir die Zubereitung von Risotto;
Dampfkochen Diese Kochart ist besonders schonen und
Nahrstoffe, Vitamine und Farben der Lebensmittel bleiben
praktisch komplett erhalten.

RICHTWERTE-TABELLE

Kochart Niveau
Warmbhalten, Schokolade schmelzen 1-2
Gerichte aufwéarmen 3-6
Kurzes Anbraten der typisch chinesischen

. 7-9
Gerichte
schnelles Frittieren 9

Sicherheitshinweise

Am besten funktioniert der Apparat mit der Wok-Pfanne, die
als Zusatzbehor geliefert werden kann.

Der Gebrauch von Pfannen mit plattem Boden oder verschie-
denen GroBen wird abgeraten.

Die Pfanne produziert Gerdusche wahrend sie auf den
Induktions-Kochzonen kocht. Diese Gerdusche weisen nicht
auf eine Betriebsstorung des Apparats und seine Funktion ist
auf keine Weise gefahrdet.

Wartung und Pflege

Reinigung der Wokpfanne

Nach jedem Gebrauch reinigen Sie den Wok griindlich innen
uns auflen mithilfe eines neutralen Reinigungsmittels und
eines weichen Schwammes, eventuell den Schmutzim warmen
Wasser aufweichen lassen.

Hartnackige Flecken mit Essig oder Zitronen behandeln.
Reinigung im Geschirrspliler wird abgeraten.

KUNDENDIENST

Vor dem Verstandigen des Kundendienstes

Bei Nichtfunktionieren des Gerates gehen Sie bitte wie folgt vor:
- Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker korrekt mit der Steckdose
verbunden ist.

Sollte der Grund fiir die Betriebsstdrung nicht ermittelt werden
konnen: Schalten Sie das Gerat aus und beschadigen Sie es
nicht. Verstandigen Sie den Kundendienst.
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PRODUKTNUMMER Wo finde ich sie?

Bitte denken Sie daran, fiir den Kundendienst die Produktken-
nung und Seriennummer (16 Zeichen beginnend mit der Ziffer
3) bereitzuhalten, die Sie auf dem Garantieschein oder aber auf
dem Typenschild im Geréteinneren finden.

Auf diese Weise kdnnen Sie dazu beitragen, unnétige Einsétze
desTechnikers zu vermeiden, und auBerdem die damit verbun-
denen Kosten sparen.

FUR SCHADEN, DIE AUF DIE NICHTBEACHTUNG DER OBEN
GENANNTEN ANWEISUNGEN ZURUCKZUFUHREN SIND,
WIRD KEINERLEI VERANTWORTUNG UBERNOMMEN.
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FRANCAIS CED

CARACTERISTIQUES GENERALES

Lire attentivement le contenu du présent livret, étant donné
qu'il fournit d'importantes indications concernant la sécurité
d'installation, d'utilisation et d'entretien. Conserver le livret
pour toute consultation ultérieure. Toutes les opérations
concernant l'installation (connexions électriques) doivent étre
effectuées par un personnel spécialisé en conformité avec les
normes en vigueur.

Principe de I'induction

Le systéme de cuisson a induction se base sur le phénomene
physique de l'induction magnétique. La caractéristique fon-
damentale de ce systéme est le transfert direct de Iénergie
du générateur a la casserole (fig.1).

Avantages

Sil'on fait la comparaison avec les plans de cuisson électriques,
votre plaque a induction est:

- Plus sdre: température mineure sur la surface de la vitre

- Plus rapide: temps de chauffage des aliments inférieur

- Plus précise: la plaque réagit immédiatement a vos com-
mandes

- Plus efficace: 90% de Iénergie absorbée est transformée
en chaleur.

De plus, des que la casserole est retirée de la plaque, la trans-
mission de la chaleur est interrompue immédiatement, en
évitant des dispersions inutiles de la chaleur.

Récipients pour la cuisson

La cuisson ainduction utilise le magnétisme pour produire de
la chaleur. Les récipients doivent donc contenir du fer. Vous
pouvez vérifier si le matériau de la casserole est magnétique
avec un simple aimant.

Important:

Pour éviter des dommages permanents sur la surface de la
plaque, ne pas utiliser:

- récipients métalliques avec fond émaillé

- ne pas utiliser de récipients avec une base rugueuse pour
éviter de griffer la surface de la plaque.

CONSIGNES POUR LA SECURITE

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants ou des
personnes qui nécessitent une surveillance. Faire attention a
ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil. Pour les per-
sonnes portant des stimulateurs cardiaques et des systémes
actifs, il est important de vérifier avant d'utiliser la plaque a
induction si le stimulateur est compatible avec I'appareil.

Avant de brancher le modéle au réseau électrique:

- controler la plaque des données (placée sur la partie
inférieure de I'appareil) pour s'assurer que la tension et la
puissance correspondent a celle du réseau et que la prise
de branchement soit adaptée. En cas de doute, contacter un
électricien qualifié.

Important
- Tout objet métallique tel que

les couteaux, les fourchettes, les |

cuilléres ou les couvercles ne de-
vrait pas étre posé sur la surface
du plan de cuisson étant donné
gu'ils pourraient se réchauffer.

- Apres usage, éteindre le plan
de cuisson a l'aide du dispositif
de commande et ne pas compter
que sur le détecteur de casse-
roles.

- Eviter toute fuite de liquide.
Pour bouillir ou chauffer des
liquides, réduire I'alimentation
de chaleur.

- Ne pas laisser les éléments
chauffants allumés avec des cas-
seroles et des poéles vides.
-Veiller a ce que les enfants ne
jouent pas avec I'appareil.

- Aprés avoir fini de cuisiner,
éteindre la zone correspondant
a la commande indiquée par la
suite.

- Pour la cuisson, ne jamais utiliser
de feuille de papier d'aluminium
ou ne jamais poser directement
des produits emballés avec de
I'aluminium. L'aluminium fon-
drait et endommagerait irrémé-
diablement votre appareil.

- Ne jamais chauffer une conserve
ou une boite en métal conte-
nant des aliments sans l'avoir

,ouvertau préalable: elle pourrait



exploser! Cette mise en garde
sapplique a tous les autres types
de plans de cuisson.

-Lorsque le cable est endom-
magé, le faire remplacer par un
personnel qualifié ou du service
d’assistance.

ATTENTION: NE PAS UTILISER
UN NOTTOYEUR A VAPEUR
ATTENTION: Si la surface est
félée, éteindre I'appareil afin
d’éviter lerisque de décharges
électriques.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive euro-
péenne 2002/96/CE sur les déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE). Assurez-vous que cet appareil soit mis
aurebus selon la réglementation en vigueur, vous éviterez ain-
sides conséquences néfastes sur I'environnement et la santé.

Le symbole tappliqué sur le produit ou sur la documen-

tation jointe rappelle que cet appareil ne doit pas étre
= trajté comme un déchet domestique mais faire I'objet
d'une collecte sélective dans une déchetterie spécialisée dans
le recyclage des appareils électriques et électroniques. Confor-
mez-vous aux réglementations locales sur la collecte et I'éli-
mination des déchets. Pour tout autre renseignement sur le
traitement, la récupération et le recyclage de cet appareil,
veuillez contacter le bureau concerné de votre ville, le service
de collecte des déchets domestiques ou le magasin ol vous
avez acheté votre appareil.

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

Les présentes instructions s'adressent a un installateur spé-
cialisé et servent de guide pour linstallation, le réglage et
I'entretien en conformité avec les lois et les normes en vigueur.

Installation (Fig.2)

L'appareil électroménager est réalisé pour étre encastré dans
un plan de travail, commeillustré sur la figure correspondante.
Prédisposer le matériau scellant fourni le long de tout le
périmétre du plan de cuisson. Introduire I'appareil dans le trou
pour l'encastrement en faisant attention que les dimensions
de la coupe soient celles indiquées sur la figure 2. Bloquer
I'électroménager sur le plan de travail a I'aide des étriers
fournis (Fig.2B). Serrer les vis (Fig 2A) jusqu'a ce que 'appareil
adhére parfaitement au plan de travail. Aprés l'installation, si
la partie inférieure de I'appareil s'avere inaccessible, il faut
monter un panneau de séparation G (Fig. 6B) en respectant
les distances indiquées.

ATTENTION: Pour permettre une circulation correcte de I'air

frais, il doit y avoir des ouvertures dans le meuble de cuisine
(Fig. 6A), en respectant les valeurs indiquées sur la Fig.6B.

Branchement électrique (Fig.5)

Avant d'effectuer les raccordements électriques, s'assurer que:
- le cable électrique de la terre est bien 2 cm plus long par
rapport aux autres cables;

- les caractéristiques de l'installation sont en mesure de satis-
faire les indications présentes sur la plaque d'identification
appliquée sur la partie inférieure du plan de travail;
-linstallation est dotée d’une mise a la terre efficace conforme
aux normes et aux dispositions de lois en vigueur.

La mise a la terre est obligatoire selon la loi.

Si I'électroménager n'est pas doté d'un cable, utiliser le type:
“HO5V2V2-F"pour une puissance jusqu’a 6400 Watt, la section
du cable doit au moins étre de 2,5 mm?, tandis que pour des
puissances supérieures elle doit étre de 4 mm>. En aucun
point, le cable ne doit atteindre une température de 50°C
supérieure a la température ambiante. L'appareil est destiné
a étre connecté de facon permanente au réseau électrique,
c'est pourquoi il faut interposer un interrupteur omnipolaire,
avec une ouverture minimale de 3 mm entre les contacts,
approprié a la charge indiquée sur la plaquette et conforme
aux normes en vigueur (le conducteur de terre jaune/vert ne
doit pas étre interrompu par le commutateur). Aprés avoir
terminé l'installation de I'appareil, 'interrupteur omnipolaire
doit pouvoir étre facilement atteint.

UTILISATION ET ENTRETIEN

A =Touche ON/OFF

B = Safety lock

C=Touche +

D =Touche -

E = Afficheur zone de cuisson
F = Booster

Utilisation (Fig.4)

- Pour mettre en marche la plaque, sélectionner la touche
“A". Sur I'afficheur de la zone de cuisson, un “0” avec le point
décimal s'affichera. Si vous n'effectuez aucune opération dans
les 20 secondes qui suivent, la plaque s'éteint. En appuyant sur
la touche “-", le niveau de puissance de cuisson se positionne
sur le 9 en appuyant sur la touche “+”le niveau de puissance
se positionne sur le“4”. En appuyant plusieurs fois sur la touche
“+"ou"-", le niveau de puissance augmente ou diminue.
Pour éteindre la plaque, appuyer en méme temps sur “+” et
“-"ou sur la touche ON/OFF.

ATTENTION:

- Si un objet est placé au-dessus des commandes, le plan de
cuisson se mettra automatiquement en position OFF.

- Lorsqu’on met la zone de cuisson en position OFF et que
la température de la surface de la vitre est supérieure a 65°
environ, il y aura un signalement lumineux“H” sur I'afficheur.
- Utiliser uniquement des casseroles et des accessoires avec
I'appareil comme KIT en option (Fig.7).

- Ne JAMAIS cuire directement sur la vitre sans la casserole
adéquate

Fonction Safety Lock (Fig.4)

Pour éviter I'utilisation de I'appareil par des enfants, il est
possible de bloquer toutes les fonctions en appuyant sur la
touche safety lock B. Lorsque la fonction est active, la seule
touche fonctionnant est ON/OFF (outre la touche Safety
Lock naturellement). Si I'on éteint la plaque avec la fonction
active, au prochain allumage, la plaque se présentera avec
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la méme situation, a savoir avec la fonction active. Le Safety
lock peut s'activer méme avec la zone de cuisson en marche.
Pour désactiver lafonction, appuyer sur la touche Safety Lock.

Important: Pour éviter des dommages aux circuits élec-
troniques, la plaque est équipée d'un systéme de sécurité
contre la surchauffe. Dans des situations a usage prolongé
de cuisson avec des niveaux de puissance élevées, la plaque
pourrait temporairement éteindre ou diminuer la puissance
delazonejusqu'a ce que latempérature revienne aux niveaux
de sécurité. Lappareil continuera dans tous les cas a visualiser
sur l'afficheur le niveau de cuisson configuré. Si la tempéra-
ture atteint des niveaux trés élevés, I'afficheur visualisera en
alternance H/E/2 et la plaque sera éteinte jusqu'a la reprise de
la température de sécurité.

Booster (Fig.4)

Cette fonction permet d'atteindre la puissance maximale
d’une zone de cuisson en peu de temps. Celle-ci peut étre acti-
vée aussi bien lorsque la zone de cuisson est en marche que
lorsque la zone est configurée sur le niveau de puissance “0”
Pour I'activer, appuyer sur la touche Booster. Pendant tout
le temps de I'exercice de la fonction, un “P” fixe avec le point
décimal apparaitra sur I'afficheur. Le Booster a une durée
maximale de 10 minutes environ, délai au terme duquel
I'appareil se positionnera sur le niveau de puissance “9".
Pour désactiver la fonction avant le délai préfixé, appuyer
sur la touche Booster ou sur la touche “-" Si la température
a l'intérieur de I'appareil atteint un niveau élevé, le BOOSTER
se désactive ou diminue de puissance jusqu'a la reprise de la
température de sécurité. lappareil continuera a signaler dans
tous les cas la fonction active.

Détecteur magnétique
- La plaque est équipée d'un détecteur de czf’seroles, quand
celle-ci est enlevé ou inadaptée, le symbole = apparait;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

La plaque est équipée d'un systéeme de sécurité qui met la
plaque en position OFF et enclenche le safety lock en présence
de liquides ou d'objets sur la zone des commandes.

Ce symbole I’L’ apparaitra clignotant sur I'afficheur suivi d'un
signal acoustique. Celui-ci peut étre désactivé en appuyant
sur nimporte quelle touche. La plaque séteindra automati-
quement.

Entretien

Enlever tout résidu d'aliments et de gouttes de graisse de la
surface de cuisson en utilisant le grattoir fourni sur demande
(Fig. 3). Nettoyer la zone chauffée de la meilleure fagon qui
soit en utilisant SIDOL, STAHLFIX ou des produits similaires
et un chiffon papier puis rincer avec de I'eau et sécher avec
un chiffon propre. Au moyen du grattoir spécial (optional),
enleverimmédiatement de la zone réchauffée de cuisson tout
fragment d’aluminium et de matiére plastique qui auraient
fondu parinadvertance ou tout résidu de sucre ou d'aliments
a contenu élevé de sucre. De cette fagon, on évite tout dom-
mage possible a la surface de la plaque. En aucun cas il ne
faut utiliser des éponges abrasives ou des produits nettoyants
chimiques irritant tels les sprays pour four ou les détachants.

CONSEILS PRATIQUES

Cuisson rapide a haute température

Il s'agit d'un type de préparation trés sain ou les légumes
conservent leur saveur et leur couleur et restent croquants. Les
morceaux de viande restent tendres. Les ingrédients coupés

en petits morceaux, y compris les sauces et les épices, doivent
étre mélangés constamment et cuits rapidement a tempéra-
ture élevée. A cause du bref temps de cuisson, les ingrédients
doivent étre gardés préts a portée de main. Commencer par
lesingrédients qui nécessitent un temps de cuisson plus élevé.

Friture

Les aliments frits absorbent peu de graisse grace a la tempé-
rature constante. La viande, le poisson, les pommes de terre
et les [égumes prennent une couleur uniforme, forment une
crote et gardent leur go(t typique.

Préparation de plats cuits a I'étouffée / monter

Procédé de cuisson délicat. La forme bombée du wok est
particulierement adaptée pour fouetter des créemes, sabayon,
créme au beurre, pates a biscuits ou des parfaits sans bain-
marie a 65°C - 80°C.

Cuisson lente / vapeur

Cuisson lente: cuisson indiquée pour la préparation de
risottos;

Cuisson ala vapeur:Type de préparation trés délicat avec une
excellente conservation du contenu de principes nutritionnels
et de la couleur des aliments.

TABLEAU INDICATIF

Type de cuisson Niveau

Garder au chaud, fondre du chocolat 1-2

Réchauffer des plats 3-6

Fai_re r_issoler rapidement des plats typiques 7.9

chinois

Friture rapide 9
Sécurité

Le meilleur fonctionnement de I'appareil est garanti avec la
casserole wok fournie comme KIT en option. Les casseroles
avec le fond plat ou de dimensions différentes sont déconseil-
lées. La casserole fait du bruit pendant le fonctionnement sur
les zones de cuisson a induction. Ces bruits ne sont pas liés a
une panne de l'appareil et le fonctionnement n'est compromis
en aucune facon.

Entretien et soin

Nettoyage de la casserole Wok

Aprés chaque utilisation, nettoyer a fond le wok a l'intérieur et
al'extérieur en se servant d'un produit neutre et d’'une éponge
non abrasive, éventuellement ramollir la saleté avec de l'eau
chaude. Retirer les taches incrustées en utilisant du vinaigre ou
dujusdecitron. Le lavage dans le lave-vaisselle est déconseillé.

SERVICE ASSISTANCE CLIENTS

Avant de faire appel au service d'assistance technique.

En cas de non fonctionnement du produit, nous vous
conseillons de :

- vérifier que la fiche est bien enfoncée dans la prise de courant
Si vous n‘arrivez pas a identifier la cause du mauvais fonc-
tionnement : mettez I'appareil hors tension et appelez le
service d'assistance technique. N'essayez surtout pas de le
réparer vous-méme .

NUMERO DE SERIE DU PRODUIT. Ou se trouve-t-il ?
Il est important de communiquer au service d'assistance
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technique le sigle du produit ainsi que son numéro de série
(16 caractéres commencant par le chiffre 3) que vous trouverez
dans le certificat de garantie ou bien sur la plaque d'immatri-
culation située a l'intérieur de I'appareil.

Vous éviterez ainsi que le technicien n'effectue des déplace-
ments inutiles et économiserez par la méme occasion sur les
frais correspondants.

NOUS DECLINOS TOUTE RESPONSABILITE POUR LES

EVENTUELS DEGATS PROVOQUES PAR L'INOBSERVATION
DES SUSDITES INSTRUCTIONS.
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ENGLISH

GENERAL

Carefully read the contents of this leaflet since it provides
important instructions regarding safety of installation, use
and maintenance. Keep the leaflet for possible future con-
sultation. All the operations relating to installation (electrical
connections) must be carried out by specialised personnel in
conformity with the regulations in force.

Induction principle

The induction cooking system is based on the magnetic
induction physical phenomenon.

The fundamental characteristic of this system is the direct
transfer of energy from the generator to the pan (fig.1).

Advantages

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower glass surface temperature

- Quicker: less time required for heating food

- More precise: the hobimmediately reacts to your commands
- More efficient: 90% of absorbed energy is transformed
into heat

Besides, once the pan has been removed from the hob surface,
heat transmission isimmediately interrupted, avoiding useless
heat dispersion.

Containers for cooking

Induction cooking uses magnetism to generate heat. Contain-
ers must therefore contain iron. It is possible to verify if pan
material is magnetic using a simple magnet.

Important:

In order to avoid permanent damage to the surface of the
hob, do not use:

- metal containers with an enamel bottom

- to avoid scratching hob surface, do not use containers with
arough base.

SAFETY WARNINGS

This appliance should not be used by children or persons that
require supervision.

Make sure that children do not play with the appliance.
Before using the induction hob, itisimportant for those wear-
ing pacemakers to make sure that their device is compatible
with the appliance.

Before connecting the model to the electrical network:
- check the data plate (placed on the bottom of the appliance)
to make sure that voltage and power correspond to that of

the power network and that the connection plug is suitable.
When in doubt, contact a qualified electrician.

Important

- Metal objects such as knifes,
forks, spoons or lids must not be
placed on the hob surface be-
cause they may heat up.

- After use, switch the hob off us-
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ing the control device and do not
trust the pan detector.

- Avoid spilling liquids, therefore,
when boiling or heating liquids,
reduce the supplied heat.

- Do not leave heating elements
on when the pots and pans are
empty.

- Children should be supervised
to ensure they do not play with
the appliance.

- Once cooking has been finished,
switch off the related zone using
the control shown here below.

- When cooking, never use alu-
minium foil sheets, never place
products wrapped in aluminium
foil directly on the surface. Alu-
minium foil would melt and may
irreparably damage your appli-
ance.

- Never heat a tin can containing
food without first opening it: it
may explode! This warning is ap-
plicable to all types of hobs.

-If cable is damaged, have quali-
fied personnel or After-Sales
Service replace it.

ATTENTION: Steam cleaners
must not be used.

ATTENTION: If the surface is
cracked, switch the apparatus



off to prevent electric shocks

This appliance conforms to the European Directive EC/2002/96,
Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By making
sure that this appliance is disposed of in a suitable manner,
the user is helping to prevent potential damage to the envi-
ronment or to public health.

The symbol on the product or on the accompanying

paperwork indicates that the appliance should not be
= treated as domestic waste, but should be delivered to a
suitable electric and electronic appliance recycling collection
point. Follow local guidelines when disposing of waste. For
more information on the treatment, re-use and recycling of
this product, please contact your local authority, domestic
waste collection service or the shop where the appliance was
purchased.

INSTALLATION INSTRUCTIONS

These instructions address specialised installers and serve
as a guide for installation, adjustment and maintenance in
conformity with the laws and regulations in force.

Installation (Fig.2)

The appliance was developed to be built into a work surface,
as shown in the specific figure. Prepare the supplied sealing
material along the entire perimeter of the hob. Insert the appli-
ance into the built in hole making sure the cut out dimensions
are those shown in figure 2. Block the appliance onto the
work surface using the supplied brackets (Fig.2B). Tighten the
screws (Fig.2A) until the appliance adheres perfectly with the
work top. After installation, if the bottom part of the appliance
is not accessible, it is necessary to install a separator panel G
(Fig.6B) following indicated distances.

ATTENTION: For fresh air to circulate correctly, there must
be openings in the kitchen cupboard (Fig.6A), following the
dimensions shown in Fig.6B.

Electrical connection (Fig.5)

Before completing electrical connections, make sure that:

- the earthing electric cable is 2 cm longer that the other
cables;

- system characteristics are such that they satisfy indications
on the identification plate applied on the lower part of the
work surface;

- the system is equipped with efficient earthing, conforming
to standards and regulations in force.

Earthing is mandatory by law.

If the appliance is not equipped with a cable, use:
“HO5V2V2-F"type for up to 6400 Watt power, minimum cable
cross section should be 2.5 mm?, for higher power levels use
4 mm? cross section. The cable temperature must never reach
50°C above room temperature at any point. The appliance is
to be permanently connected to the electrical network, for
this reason it is necessary to place an omnipolar switch, with
a minimum opening between contacts of 3 mm, suitable for
the load indicated in the plate and conforming to current
standards (the yellow/green earthing wire must not be inter-
rupted by a switch). Once installation appliance installation
is complete, the omnipolar switch must be easily accessible.

USE AND MAINTENANCE

A = ON/OFF button
B = Safety lock

C=Key +

D =Key -

E = Cooking zone display
F = Booster

Use (Fig.4)

- Press the “A”key to turn on the hob. A“0” with decimal point
will appear on the display of the cooking zone. The hob turns
off if no operation is completed within 20 seconds.

Pressing the “-"key the cooking power is positions on level 9,
pressing the“+"key the power level positions on “4”. By press-

ing the "+" or “-"key the power level increases or decreases.
Press“+"”and “-" at the same or the ON/OFF key.

ATTENTION:

- If an object is positioned on top of the controls, the hob will
automatically put itself in the OFF position.

-When the cooking zone is in the OFF position and the glass
surface temperature is above 65°, there will be an “H” signal
on the display.

- Only use pans and accessories supplied with the appliance
as an optional KIT (Fig.7).

- NEVER cook directly on the glass without using the specific
pan.

Safety Lock Function (Fig.4)

In order to make sure that children do not use the appliance,
it is possible to block all functions pressing the safety lock
button B.

While the function is active, the only button functioning is
the ON/OFF button (as well as the same Safety lock button).
If the hob is switched off while the function is active, when
subsequently activated, the cooker top will be in the same
situation, meaning with the function active.

The Safety lock can be activated while the cooking area is on.
Press the Safety Lock button to deactivate the function.

Important: In order to avoid damage to electronic circuits,
the hop is equipped with a safety system for overheating.
In situations where the hob is used at high levels for a long
period of time, it may temporarily shut-off or decrease power
in the area until the temperature does not return to safe levels.
The appliance however will continue to show the set cooking
level on the display. If the temperature were to reach very high
levels, the display will alternate an H/E/2 and the hob will be
shut off until a safe temperature is reached.

Booster (Fig.4)

This function makes it possible to reach maximum power
of a cooking area in a short time. This can be activated both
while the cooking area is on and while the zone is set on
power level “0”

Press the Booster button to activate it. The entire time that it is
active, a fixed "P” with a decimal point appears on the display.
The Booster lasts fora maximum of 10 minutes after which the
appliance goes to power level “9". To deactivate the function
ahead of time, press the Booster or “-"key.

If the temperature inside the appliance reaches a high level,
the BOOSTER deactivates or decreases power until the safety
temperature is restored. However, the appliance will continue
to signal the function active.

Magnetic detector
-The hob is equipped with a detector for pans, when they are

removed or unsuitable, the =" symbol appears;
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0.S.D.(Overflow Safety Device)

The hob is equipped with a safety system that puts the hob in
OFF position and inserts the safety lock when there are fluids
or objects in the controls area.

A flashing " appears on the display, followed by an acoustic
signal. This can be deactivated by pressing any button. The
hob shuts off automatically.

Maintenance

Remove any residue of food or drips of grease from the
cooking surface using the special scraper, supplied upon
request (Fig.3).

Clean the area as well as possible using SIDOL, STAHLFIX or
similar products and a paper towel, then rinse with water and
dry using a clean cloth.

Using the special scraper (optional), immediately remove any
fragments of aluminium sheets and plastic material that may
have melted accidentally, or any residue of sugar or foods
with a high sugar content, from the heated area. This way any
possible damage to the surface is avoided.

Abrasive sponges or irritant chemical detergents, such as oven
sprays or spot cleaners, must never be used.

COOKING RECOMMENDATIONS

High temperature quick cooking

Itis a very health type of food preparation where vegetables
are able to keep their flavour and colour and remain crisp.
Pieces of meat remain tender. Ingredients that are cut into
small pieces, including sauces and spices, must be constantly
mixed and cooked quickly at high temperatures. Because of
the very short cooking time, ingredients should be kept ready
and within arm’s reach. Start with ingredients that must cook
for a longer amount of time.

Frying

Fried food does not absorb much grease thanks to the
constant temperature. Meat, fish, potatoes and vegetables
etc. keep an even colour, forming a crust and keeping their
typical flavour.

Preparing poached food / whip

Delicate cooking process. The rounded shape of a wok pan is
particularly suitable for whipping creams, zabaglione, butter
creams, biscuit dough or parfait, without the need for bain-
marie cooking at 65°C - 80°C.

Slow cooking / steam

Slow cooking: cooking that is particularly suitable for prepar-
ing risotto;

Steam cooking: Very delicate type of preparation that
preserves nutritional ingredients and colour of food in an
excellent way.

INDICATIVE TABLE
Type of cooking Level
Keep warm, melt chocolate 1-2
Warm meals 3-6

Quick browning of typical Chinese dishes 7-9

Quick frying 9

Safety

Best appliance operation is guaranteed with the wok pan 2

supplied as an optional KIT.

The use of pans with a flat bottom, or of different sizes, is
discouraged.

The pan makes noises while operating on induction cooking
areas. These noises do not mean that the appliance is mal-
functioning and operation is not compromised in any way.

Maintenance and care

Cleaning the Wok pan

After each use, clean the bottom of the wok internally and ex-
ternally using a neutral detergent and a non abrasive sponge,
if needed, soften the soiled parts with hot water.

Remove stubborn stains using vinegar or lemon juice.

It should not be washed in the dishwasher.

CUSTOMER ASSISTANCE SERVICE

Before contacting the Technical Assistance Service:

If the product does not operate at all, we advise you to:

- check that the plug has been inserted into the power socket
correctly.

If you cannot identify the cause of the operating anomaly:
switch off the appliance (do not subject it to rough treatment)
and contact the Assistance Service.

PRODUCT SERIAL NUMBER. Where can I find it?

Itis important that you inform the Assistance Service of your
product code and its serial number (a 16-character code which
begins with the number 3); this can be found on the guarantee
certificate or on the data plate located inside the appliance.
This will help to avoid wasted journeys being made by
technicians, thereby (and most significantly) saving the cor-
responding callout charges.

THE MANUFACTURER DECLINES ALL RESPONSIBILITY

FOR EVENTUAL DAMAGES CAUSED BY BREACHING THE
ABOVE WARNINGS.



NEDERLANDS

ALGEMENE INFORMATIE

Lees de inhoud van dit boekje aandachtig door, want het
verstrekt belangrijke aanwijzingen over de veilige installatie,
gebruik en onderhoud.

Bewaar hetboekje om hetlaternog eens te kunnen raadplegen.
Alle installatiewerkzaamheden (elektrische aansluitingen)
dienen te worden verricht door gespecialiseerd personeel, in
overeenstemming met de geldende voorschriften.

Principe van de inductie

Het koken met inductie werkt op basis van het fysische
fenomeen van magnetische inductie.

Het fundamentele kenmerk van een dergelijk systeem is de
rechtstreekse overdracht van de energie van de generator
naar de pot (fig.1).

Voordelen

Als men een vergelijking maakt met elektrische kookplaten,
blijkt uw inductieplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het oppervlak van het glas
- Sneller: minder tijd nodig om het gerecht te verwarmen

- Preciezer: de plaat reageert onmiddellijk op uw commando’s
- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt in
warmte omgezet

Bovendien wordt de warmteoverdracht onmiddellijk
onderbroken zodra de pot van de plaat wordt weggehaald,
zo wordt nutteloze warmteverlies vermeden.

Potten en pannen om te koken

Het koken met inductie maakt gebruik van magnetisme om
warmte op te wekken. De potten en pannen moeten daarom
ijzerhoudend zijn. U kunt controleren of het materiaal van de
pot magnetisch is met een gewone magneet.

Belangrijk:

Om blijvende schade aan het oppervlak van de plaat te
vermijden gebruik geen:

- metalen potten met geémailleerde bodem

- gebruik geen potten met ruwe onderkant, om geen krassen
te maken op het oppervlak van de plaat.

WAARSCHUWINGEN MET BETREKKING
TOT DE VEILIGHEID

Dit toestel is niet geschikt om gebruikt te worden door
kinderen of personen die toezicht nodig hebben.

Let op dat kinderen niet met het toestel spelen.

Voor mensen met een hartstimulator en actieve systemen is
het belangrijk om, vooraleer de inductieplaat te gebruiken,
te controleren of de eigen stimulator compatibel is met het
toestel.

Vooraleer het model op het elektrische net aan te sluiten:
- controleer het label met gegevens (aan de onderkant van
het toestel) om er zeker van te zijn dat de spanning en het
vermogen overeenkomen met die van het net, en of het
stopcontact geschikt is. Raadpleeg een gekwalificeerde
elektricien in geval van twijfel.

Belangrijk

- Men mag geen metalen voor-,

werpen zoals messen, vorken, le-
pels of deksels op het oppervlak
van de kookplaat leggen, omdat
ze kunnen opwarmen.

- Zet de kookplaat na gebruik uit
met de speciale hiervoor voorzie-
ne bediening, en vertrouw niet
op de pottendetector.

- Vermijd dat vloeistoffen over-
lopen, om vloeistoffen te koken
of op te warmen moet men de
warmtevoeding verminderen.

- Laat de verwarmingselemen-
ten niet aan met lege potten en
pannen.

-Controleer dat kinderen niet met
het apparaat spelen.

-Wanneer u klaar bent met koken,
de betreffende zone uitschakelen
met het volgende commando.

- Gebruik voor het koken nooit
aluminiumfolie, en plaats ook
nooit rechtstreeks producten die
in aluminium verpakt zijn. Het
aluminium zou smelten en uw to-
estel onherstelbaar beschadigen.
- Verwarm nooit een blokje of
potje met voedingswaren zon-
der het eerst te openen: het kan
ontploffen! Deze waarschuwing
geldt voor alle andere types ko-
okplaten.

3_—Als de kabel beschadigd is, moet



die door gekwalificeerd perso-
neel of door de technische dienst
worden vervangen.

LET OP: Er mag geen stoomrei-
niger gebruikt worden

LET OP: Vertoont het opper-
vlak barsten, schakelt u het ap-
paraat dan uit om elektrische
schokken te voorkomen.

Dit apparaat is voorzien van het keurmerk Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE), zoals vastgesteld door
de Europese Norm 2002/96/EC. Door te zorgen dat de
afvalverwijdering van dit product correct wordt uitgevoerd,
werkt de gebruiker mee aan het voorkomen van potentiéle
negatieve consequenties voor omgeving en gezondheid.

Het symbool op het product of op het bijgeleverde
documentatiemateriaal geeft aan dat het niet moet
mmm worden behandeld als normaal huisvuil, maar dat het
moet worden ingeleverd bij een speciaal verzamelpunt voor
het recyclen van elektrische en elektronische apparatuur. De
afvalverwijdering moet plaatsvinden in het respect van de
gemeentelijke normen. Voor meer informatie over het
onderhoud en het recyclen van dit product kunt u contact
opnemen met uw gemeente, de locale reinigingsdienst, of de
winkel waar u het product heeft aangeschaft.

INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATIE

Deze instructies zijn gericht aan een gespecialiseerd
installateur en dienen als richtlijn bij de installatie, de regeling
en het onderhoud in overeenstemming met de geldende
wetsvoorschriften en normen.

Installatie (Fig.2)

Dit huishoudtoestel werd gemaakt voor inbouw in een werkblad,
zoals geillustreerd in de betreffende figuur.

Breng het meegeleverde afdichtingsmateriaal aan langs de hele
omtrek van de kookplaat. Plaats het toestel in het inbouwgat,
let erop dat de afmetingen van de snede overeenkomen met
deze vermeld in figuur 2. Blokkeer het huishoudtoestel op
het werkblad met de meegeleverde beugels (Fig.2B). Span de
schroeven aan (Fig.2A) tot het toestel perfect op het werkblad
aansluit. Indien de onderkant van het toestel na de installatie
toegankelijk blijft, moet men een scheidingspaneel G monteren
(Fig.6B); respecteer daarbij de opgegeven afstanden.

LET OP: Om een goede luchtcirculatie toe te laten, moeten er
openingen zijn in het keukenmeubel (Fig.6A), deze moeten de
maten vermeld in Fig.6B respecteren.

Elektrische aansluiting (Fig.5)

Vooraleer de elektrische aansluitingen uit te voeren, verzeker
u ervan dat:

- de elektrische kabel van de aarding 2 cm langer is dan de
andere kabels;

- de kenmerken van de installatie overeenstemmen met de
aanwijzingen op hetidentificatielabel dat zich aan de onderkant
van de kookplaat bevindt;

- de installatie voorzien is van een voldoende aarding, conform
met de normen en de wettelijke bepalingen die van kracht zijn.
De aarding is wettelijk verplicht.

Wanneer het huishoudtoestel niet van een kabel is voorzien,
gebruik het type:

“HO5V2V2-F” voor vermogen tot 6400 Watt, de doorsnede
van de kabel moet minstens 2.5 mm? zijn, terwijl voor hogere
vermogens de doorsnede 4 mm? moet zijn.

De kabel mag op geen enkel punt een temperatuur van 50°C
hoger dan de omgevingstemperatuur bereiken.

Het toestel is bestemd om permanent met het elektrische net
verbonden te blijven, daarom moet een omnipolaire schakelaar
ertussen geplaatst worden, met een minimum opening van
3mm tussen de contacten, aangepast voor de belasting vermeld
op het label en conform met de geldende normen (de geel/
groene aardingsgeleider mag niet door een keuzeschakelaar
onderbroken zijn).

Na de installatie van het toestel moet de omnipolaire schakelaar
gemakkelijk bereikbaar zijn.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

A =Toets ON/OFF

B = Safety lock
C=Toets +

D = Toets -

E = Display kookzone
F = Booster

Gebruik (Fig.4)

- Om de kookplaat in werking te stellen, kies toets “A”. Op het
display van de kookzone verschijnt een“0” met een decimaal
punt. Als binnen de 20 seconden geen enkele handeling
verricht wordt, wordt het kookvlak uitgeschakeld.

Door op de toets“-"te drukken gaat het kookvermogenniveau
naar 9, met de toets “+” gaat het vermogenniveau naar “4".
Door meermaals op de toets “+" of “-" te drukken, verhoog of
vermindert het vermogenniveau.

Om de kookplaat uit te schakelen, druk tegelijk op “+" en “-"
ofwel op de toets ON/OFF.

LET OP:

- Als een object boven op de commando’s gezet wordt, zal de
kookplaat automatisch op OFF gaan staan.

-Wanneer de kookzone op OFF wordt gezet en de temperatuur
van het oppervlak van het glas is hoger dan circa 65°,
verschijnt er een verlichte signalering “H” op het display.

- Gebruik enkel potten en accessoires meegeleverd met het
toestel als optionele KIT (Fig.7).

- Kook NOOIT rechtstreeks op het glas zonder geschikte pot

Functie Safety Lock (Fig.4)

Om te voorkomen dat kinderen het toestel gaan gebruiken,
kan men alle functies blokkeren door op de toets safety lock
B te drukken.

Als deze functie actief is, is de enige toets die werkt ON/OFF
(behalve natuurlijke ook de toets Safety lock).

Wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld met deze functie
actief, zal bij de volgende opstart het kookvlak zich in dezelfde
toestand bevinden, dit betekent met de functie actief.

Men kan de Safety lock ook activeren als de kookzone in
werking is.
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Om de functie te deactiveren, druk op de toets Safety Lock.

Belangrijk: Om schade aan de elektronische circuits
te voorkomen, is de kookplaat uitgerust met een
beveiligingssysteem tegen oververhitting. Bij langdurig
gebruik voor het koken bij hoge vermogenniveaus, kan het
gebeuren dat de plaat tijdelijk uitgaat of het vermogen van
de zone vermindert tot de temperatuur terugkeert naar
veilige niveaus. Het toestel blijft echter op het display het
ingestelde kookniveau weergeven. Als de temperatuur zeer
hoge niveaus bereikt, wordt op het display afwisselend een
H/E/2 weergegeven en de plaat wordt uitgeschakeld tot de
veiligheidstemperatuur terugkeert.

Booster (Fig.4)

Deze functie laat toe om het maximumvermogen van
een kookzone in korte tijd te bereiken. Dit kan zowel met
de kookzone in werking als met de zone ingesteld op
vermogenniveau “0” geactiveerd worden

Om te activeren, druk op de toets Booster. Gedurende de hele
werkingstijd van de functie verschijnt op het display een vaste
“P"met decimaal punt.

De Booster heeft een maximum tijdsduur van circa 10
minuten, waarna het toestel zich op vermogenniveau “9”
instelt. Om de functie te deactiveren voor de vooraf ingestelde
tijd, druk op te toets Booster of op de toets “-".

Als de temperatuur binnenin het toestel een hoog niveau
bereikt, wordt de BOOSTER gedeactiveerd of vermindert het
vermogen tot de veiligheidstemperatuur weer bereikt is. Het
toestel blijft echter signaleren dat de functie actief is.

Magnetische sensor
- De plaat is uitgerust met een pottendetector, wanneer de
pot weggenomen wordt of niet geschikt os, verschijnt het

symbool = ;

0.5.D.(Uberlauf-Sicherheits-Einheit)

De plaat is uitgerust met een beveiligingssysteem die de plaat
op OFF zet en de safety lock inschakelt bij aanwezigheid van
vloeistoffen of voorwerpen op de zone met commando’s.

Op het display verschijnt volgend symbool  knipperend,
gevolgd door een akoestisch signaal. Dit kan uitgeschakeld
worden met om het even welke toets. De plaat gaat
automatisch uit.

Onderhoud

Verwijder eventuele etensresten en vetdruppels van het
kookoppervlak pet de speciale schraper die op verzoek
wordt geleverd (Fig.3). Reinig de verwarmde zone zo goed
mogelijk met gebruik van SIDOL, STAHLFIX of gelijkaardige
producten en een poetslap, daarna met water spoelen en
met een propere doek afdrogen. Met de speciale schraper
(optional) onmiddellijk stukjes aluminiumfolie van de
opgewarmde kookzone verwijderen, alsook onverwacht
gesmolten plastiekmateriaal of resten van suiker of voeding
met een hoog suikergehalte. Op deze manier wordt alle
mogelijke schade aan het oppervlak van de plaat vermeden.
In geen enkel geval mogen schuursponsen of chemisch
irriterende detergenten gebruikt worden, zoals ovensprays
of ontvlekkers.

TIPS VOOR HET KOKEN

Snelkoken op hoge temperatuur

Dit is een zeer gezonde manier van klaarmaken, waarbij de
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groente zijn eigen smaak en kleur behoudt, en krokant blijft.
De stukjes vlees blijven zacht. De ingrediénten in kleine stukjes
gesneden, alsook de sausen en de kruiden, moeten constant
omroerd worden en snel gekookt op hoge temperatuur.
Door de zeer korte kooktijd moeten de ingrediénten binnen
handbereik klaarstaan. Begin met de ingrediénten die een
langere gaartijd vereisen.

Frituren

Het gefrituurde eten neemt weinig vet op dankzij de constante
temperatuur. Vlees, vis, aardappelen en groeten enz. krijgen
een gelijkmatige kleur, vormen een korstje en behouden hun
typische smaak.

Bereiding van stoofgerechten / opkloppen

Delicaat kookproces. De bolvormige vorm van de wok is
bijzonder geschikt om room, sabayon, créme au beurre, deeg
voor gebak of parfaits op te kloppen zonder bain-marie op
65°C - 80°C.

Langzaam koken / stoom

Langzaam koken: kookwijze aangewezen voor de bereiding
van risotto’s;

Koken met stoom: Zeer delicate bereidingswijze met
uitstekend behoud van de belangrijkste voedingselementen
en het kleur van de voeding.

INDICATIEVE TABEL
Bereidingstype Niveau
Warm houden, chocolade smelten 1-2
Schotels opwarmen 3-6
Snel aanbakken van typische Chinese
schotels 7-9
Snel frituren 9
Veiligheid

Het toestel werkt gegarandeerd het best met de wokpan,
geleverd als optionele KIT.

Het gebruik van potten met een platte bodem of andere
afmetingen is afgeraden.

De pot veroorzaakt geluiden tijdens de werking op de
inductiekookzones. Deze geluiden zijn niet te wijten aan een
defect van het toestel, en de werking komt op geen enkele
manier in het gedrang.

Onderhoud en verzorging

Schoonmaak van de Wok

Mak de wok van binnen en van buiten grondig schoon naieder
gebruik, met behulp van een neutraal detergent en een spons
die niet schuurt, eventueel het vuil losweken met warm water.
Verwijder hardnekkige vlekken met azijn of citroensap.
Afwassen in de vaatwasser wordt afgeraden.

TECHNISCHE SERVICEDIENST

Voor u de technische servicedienst inschakelt.

Indien u product niet juist functioneert, raden wij u aan:

- te controleren of de stekker goed in het stopcontact zit.
Indien u de oorzaak van de onjuiste werking niet kunt vinden:
schakel het apparaat uit, sleutel niet aan het apparaat, en
schakel de Technische Servicedienst in.

REGISTRATIENUMMER PRODUCT. Waar bevindt het zich?
Het is van groot belang dat u de code van het product en



het registratienummer (16 nummers, die beginnen met het
cijfer 3) doorgeeft aan de Technische Servicedienst dat u op
het garantiecertificaat terugvindt, of op het typeplaatje aan
de binnenkant van het apparaat.

Op deze wijze kunt u voorkomen dat de monteur onnodig
langskomt en bespaart u de voorrijkosten.

DE FABRIKANT IS NIET AANSPRAKELIJK VOOR SCHADE
DIE VOORTVLOEIT UIT HET NIET IN ACHT NEMEN VAN DE
BOVENSTAANDE VOORSCHRIFTEN.
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PORTUGUES

INDICAGOES GERAIS

Leia com atencédo o conteudo deste livro de instrucdes por-
que contém indicagdes importantes que dizem respeito a
seguranca de instalacao, utilizagado e manutencao. Conserve
o livro de instrugdes para futura consulta. Todas as operacoes
que dizem respeito a instalacéo (ligagdes eléctricas) devem ser
feitas por pessoal especializado segundo as normas em vigor.

Principio da indugao

O sistema de cozimento a inducao baseia-se no fenénemo
fisico da indugao magnética.

A caracteristica fundamental de tal sistema é a transfe-réncia
direta da energia do gerador a panela (fig.1).

Vantagens

Se comparado aos planos de cozimento elétricos, esse plano
ainducao mostra-se:

- Mais seguro: menor temperatura sobre a superficie do vidro
- Mais rapido: tempos inferiores de aquecimento do alimento
- Mais preciso: o plano reage imediatamente aos comandos
- Mais eficiente: 90% da energia absorvida é transfor-mada
em calor

Além disso, uma vez tirada a panela do plano, a transmisséo
do calor é interrompida imediatamente, evitando indteis
dispersdes de calor.

Recipientes para o cozimento

O cozimento ainducdo utilizamagnetismo para gerar calor. Os
recipientes devem, portanto, conter ferro. E possivel verificar
se o material da panela é magnético com um simples ima.

Importante:

Para evitar danos permanentes a superficie do plano, ndo use:
- recipientes metalicos com fundo esmaltado

- ndo utilize recipientes com base aspera, para ndo arranhar
a superficie do plano.

AVISOS DE SEGURANCA IMPORTANTES

Este aparelho nao é apropriado para o uso por parte de crian-
¢as ou pessoas que necessitam de supervisao.

Preste atencdo a que as criancas ndo brinquem com o
aparelho.

Para os portadores de estimuladores cardiacos e instalacdes
ativas é importante verificar, antes do uso do plano a indugéo,
que o proprio estimulador seja compativel com o aparelho.

Antes de ligar o modelo a rede elétrica:
- controle a placa de dados (posta na parte inferior do apare-
Iho) para certificar-se de que a tensao e poténcia sejam cor-

respondentes a da rede e atomada de ligagdo seja adequada.
Em caso de duvida entre em contato um eletricista qualificado.

Importante

- Objetos metdlicos como facas,
garfos, colheres ou tampas nao
deveriam ser postos sobre a su-
perficie do plano de cozimento

porque podem aquecer-se.

- Depois do uso, desligue o plano
de cozimento mediante o seu
dispositivo de comando e nao
confie no detector de panelas.

- Evite as saidas de liquido, por-
tanto, para ferver ou aquecer
liquidos, reduza a alimentacao
de calor.

- Nao deixe os elementos aque-
cedores ligados com panelas e
frigideiras vazias.

-Controle que as crian¢as nao
brinquem com o aparelho.

- Depois que terminar de cozi-
nhar, desligue a relativa zona
mediante o comando indicado
a sequir.

- Para o cozimento nao utilize
nunca folhas de papel aluminio,
nem deposite nunca produtos
embalados com aluminio dire-
tamente sobre o plano de cozi-
mento. O aluminio se fundiria e
danificaria irremediavelmente o
aparelho.

- Nao aqueca nunca uma caixa
ou um recipiente de lata que
contenha alimentos sem antes
té-lo aberto: poderia explodir!
Esta adverténcia aplica-se a to-
dos os outros tipos de planos de
cozimento.
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-Se o cavo estiver danificado, ele
deve ser substituido por pessoal
qualificado ou pelo servico de
assisténcia.

ATENCAO:Nao deve ser utiliza-
do um limpador a vapor.
ATENCAO: Se a superficie esti-
verrachada, apague o aparelho
para evitar a eventualidade de
choques eléctricos.

Este aparelho estd marcado em conformidade com a Directiva
Europeia 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equip-
ment (WEEE). Assegurar-se que este aparelho seja eliminado
de maneira certa, o utilizador contribui a prevenir as conse-
quéncias potenciais negativas para o meio ambiente e a saide.

O simbolo no aparelho ou na documentacéo de acom-
E panhamento indica que o mesmo nao deve ser tratado
mmm como residuo doméstico, mas deve ser levado a um
ponto de colecta idéneo para reciclar equipamento eléctrico
e electrénico. Para elimina-lo obedecer os regulamentos locais
sobre a eliminagao de residuos. Para maiores informagdes
sobre o tratamento, a recuperacdo e a reciclagem deste
aparelho, contactar o servico local encarregado pela colecta
de residuos domésticos ou a loja onde o mesmo foi compra-
do.

INSTRUGOES PARA INSTALACAO

As instrugdes que se seguem foram feitas para instaladores
especializados e servem de guia para instalacao, regulagéo e
manutencdo de acordo com as leis e normas em vigor.

Instalacao (Fig.2)

O eletrodoméstico é realizado para ser encaixado em um
plano de trabalho, como ilustrado na figura especifica.
Predisponha o material vedante fornecido ao longo de todo
o perimetro do plano de cozimento. Insira o aparelho no furo
para o encaixe prestando atengdo a que as dimensées do corte
sejam as indicadas na figura 2. Bloqueie o eletrodoméstico
sobre o plano de trabalho mediante os estribos fornecidos
(Fig.2B). Aperte os parafusos (Fig.2A) até o aparelho aderir
perfeitamente ao plano de trabalho. Se a parte inferior do
aparelho, depois da instalacdo, estiver acessivel, é necessa-
rio montar um painel separador G (Fig.6B) respeitando as
distancias indicadas.

ATENCAO: Para permitir uma correta circulagéo do ar fresco,
deve haver aberturas no mével da cozinha (Fig.6A), respei-
tando as quotas indicadas na Fig.6B.

Ligacao elétrica (Fig.5)

Antes de efetuar as conexdes elétricas assegurar-se de que:
- 0 cabo elétrico da terra seja 2 cm mais longo que os outros
cabos;

- as caracteristicas da instalagao satisfagam as indicagoes
sobre a plaqueta de identificacdo aplicada na parte inferior
do plano de trabalho;

-ainstalagdo seja dotada de uma ligagdo a terra eficiente em
conformidade com as normas e as disposicoes de lei em vigor.
A ligacéo a terra é obrigatoéria por lei.

Caso o eletrodoméstico ndo seja dotado de cabo, utilize o tipo:
“HO5V2V2-F" para poténcia até 6400 Watt, a secdo do cabo
deve ser no minimo 2.5 mm?, enquanto para poténcias su-
periores deve ser 4 mm?.

Em nenhum ponto o cabo deve alcancar uma temperatura
de 50°C superior a temperatura ambiente.

O aparelho é destinado a ser conectado permanentemente a
rede elétrica, por este motivo é necessério interpor um inter-
ruptor omnipolar, com uma abertura minima de 3mm entre
os contatos, apropriado a carga indicada na plaqueta e em
conformidade com as normas vigentes (o condutor de terra
amarelo/verde néo deve ser interrompido pelo comutador).
Terminada a instalacdo da aparelhagem, o interruptor omni-
polar deve ser facilmente acessivel.

UTILIZAGAO E MANUTENGAO

A =Tecla ON/OFF

B = Safety lock

C=Tecla+

D =Tecla-

E = Mostrador zona de cozimento
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Para colocar em fungdo o plano selecione a tecla “A”. No
mostrador da zona de cozimento aparecera um “0” com o
ponto decimal. Se ndo se efetuar nenhuma operacgao dentro
de mais ou menos 20 segundos o plano se desliga.
Apertando a tecla “-" o nivel de poténcia de cozimento se
posiciona em 9 apertando a tecla “+" o nivel de poténcia se
posiciona em “4". Apertando vdrias vezes a tecla “+" ou “-" o
nivel de poténcia aumenta ou diminui.

Para desligar o plano aperte simultaneamente “+" e “-" ou a
tecla ON/OFF.

ATENGAO:

- Caso um objeto seja posicionado sobre os comandos, o
plano de cozimento ird automaticamente para a posicao OFF.
- Quando se conduz a zona de cozimento a posicao OFF e a
temperatura da superficie do vidro é superior a 65°mais ou
menos havera uma sinalizagdo luminosa “H” no mostrador.

- Utilize somente panelas e acessoérios fornecidos com o
aparelho como KIT opcional (Fig.7).

- Ndo cozinhe NUNCA diretamente sobre o vidro sem a
panela apropriada

Funcao Safety Lock (Fig.4)

Para evitar a utilizacdo do aparelho por parte das criangas é
possivel bloquear todas as fungdes apertando a tecla safety
lock B.

Com a fungao ativa a Unica tecla a funcionar € ON/OFF (além,
naturalmente, da prépria tecla Safety lock).

Se o plano for desligado com a funcéo ativa, na ligagcao
seguinte o plano se apresentara com a mesma situagao, isto
é, com a funcdo ativa.

O Safety lock pode ser ativado também com a zona de cozi-
mento em fungdo.

Para desativar a funcdo aperte a tecla Safety Lock.
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Importante: Para evitar danos aos circuitos eletrénicos,
o plano é dotado de um sistema de seguranga contra o
superaquecimento. Em situagdes de um uso prolongado de
cozimento com niveis de poténcia elevados, o plano poderia
temporariamente desligar ou diminuir a poténcia da zona até
que a temperatura retorne a niveis de seguranca. O aparelho
continuard a visualizar no mostrador o nivel de cozimento
configurado. Se a temperatura atingir niveis muito elevados
no mostrador serdo visualizados alternadamente um H/E/2
e o plano serd desligado até a restauracdo da temperatura
de seguranca.

Booster (Fig.4)

Esta fungdo permite alcangar a maxima poténcia de umazona
de cozimento em breve tempo. Esta pode ser ativada tanto
com a zona de cozimento em fun¢do quanto com a zona
configurada no nivel de poténcia “0”

Para ativé-la aperte a tecla Booster. Durante todo o tempo
de exercicio da fungédo no mostrador aparecera um “P” fixo
com o ponto decimal.

O Booster tem uma duragdo maxima de 10 minutos mais ou
menos ao fim dos quais o aparelho se posicionara no nivel de
poténcia“9”. Para desativar a fungdo antes do tempo prefixado
aperte a tecla Booster ou a tecla”-".

Se a temperatura no interior do aparelho atingir um nivel
elevado 0 BOOSTER se desativa ou diminui de poténcia até a
restauracdo da temperatura de seguranca. O aparelho conti-
nuara a sinalizar a fungao ativa.

Detector magnético
- oplano é dotado de um detector de panelas, quando esta é

tirada ou é inadequada, aparece o simbolo =;

0.5.D.(Overflow Safety Device)

O plano é dotado de um sistema de seguranca que pde a
chapa na posicdo OFF e insere o safety lock na presenca de
liquidos ou de objetos na zona de comandos.

Aparecera no mostrador este simbolo IJ a piscar seguido de
um sinal acustico. Este pode ser desativado apertando qual-
quer tecla. O plano se desligara automaticamente.

Manutengao

Remova eventuais residuos de alimento e gotas de gordura da
superficie de cozimento utilizando o especial raspador forne-
cido a pedido (Fig.3). Limpe a drea aquecida no melhor modo
possivel utilizando SIDOL, STAHLFIX ou produtos similares e
um papel toalha, depois enxdgue com agua e enxuge com um
pano limpo. Mediante o especial raspador (optional) remova
imediatamente da drea aquecida de cozimento fragmentos de
folhas de aluminio e material plastico derretido inadvertida-
mente ou residuos de aguicar ou de alimentos que contenham
muito agucar. Deste modo se evita qualquer possivel dano a
superficie do plano.Em nenhum caso devem ser utilizadas
esponjas abrasivas ou detergentes quimicos irritantes como
spray para forno ou removedores de manchas.

CONSELHOS DE COZIMENTO

Cozimento rapido a alta temperatura

E um tipo de preparacdo muito saudavel no qual a verdura
conserva o proprio sabor e cor e permanece crocante. Os
pedacos de carne permanecem tenros. Os ingredientes
cortados em pequenos pedacos, inclusive os molhos e os
temperos, devem ser misturados constantemente e cozidos
rapidamente a temperatura elevada. Por causa do brevissimo
tempo de cozimento, os ingredientes deveriam ser mantidos

prontos acessiveis. Inicie com os ingredientes que requerem
um tempo de cozimento mais longo.

Fritura

O alimento frito absorve pouca gordura gragas a tempera-
tura constante. A carne, o peixe, as batatas e as verduras etc.
assumem uma cor uniforme, formam a crosta e mantém o
seu gosto tipico.

Preparacéo de glaces / bater

Processo de cozimento delicado. A forma abaulada do wok
é particularmente apropriada para bater creme, zabaione,
creme de manteiga, massas para biscoitos ou parfait sem
banho-maria a 65°C - 80°C.

Cozimento lento / vapor

Cozimento lento: cozimento indicado para a preparagao
de risotos;

Cozimento a vapor: Tipo de prepara¢do muito delicada com
excelente conservagao do contetdo de principios nutritivos
e da cor dos alimentos.

TABELA INDICATIVA

Tipo de cozimento Nivel
Manter aquecido, derreter chocolate 1-2
Aquecer pratos 3-6

Douradura rapida de pratos tipicos chineses | 7-9

Fritura rdpida 9

Seguranga

O melhor funcionamento do aparelho é garantido com a
panela wok fornecida como KIT opcional.

Desaconselha-se a utilizacao de panelas com o fundo chato
ou dimensdes diversas.

A panela provoca rumores durante o funcionamento nas
zonas de cozimento a indugao. Estes rumores ndao devem ser
considerados um defeito do aparelho e o funcionamento nao
é comprometido de modo algum.

Manutencéo e cuidado

Limpeza da panela Wok

Depois de cada uso limpe a fundo o wok internamente e
externamente servindo-se de um detergente neutro e de
uma esponja nao abrasiva; se necessario, amoleca a sujeira
com dgua quente.

Remova as manchas obstinadas utilizando vinagre ou suco
de liméo.

Desaconselha-se a lavagem em méquina de lavar lougas.

SERVICO DE ASSISTENCIA AOS CLIENTES

Antes de chamar o servico de assisténcia técnica.

Se o produto nao funcionar, aconselhamos:

- verificar a correcta introducao da ficha na tomada de
corrente.

Caso ndo se consiga identificar a causa do mau funcionamen-
to: desligar o aparelho, ndo efectuar alteragées no mesmo e
chamar o Servico de Assisténcia Técnica.

NUMERO DE IDENTIFICACAO DO PRODUTO.

Onde se encontra?

E importante comunicar ao Servico de Assisténcia Técnica a
sigla do produto e o nimero de identificagdo (16 caracteres
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que comegam com o valor 3) que se encontra no certificado
de garantia ou na placa de identificacdo colocada no interior
do aparelho.

Desta forma, podera contribuir a evitar inuteis visitas do téc-
nico, economizando também os respectivos custos.

DECLINA-SE DE QUALQUER RESPONSABILIDADE POR

EVENTUAIS DANOS PROVOCADOS PELA INOBSERVANCIA
DAS ADVERTENCIAS ACIMA.
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ZAKLADNI UDAJE

Prectéte si pozorné obsah tohoto navodu, protoze je zdrojem
dulezitych pokyn0 tykajicich se bezpe¢nostiinstalace, pouziti
a udrzby. Névod uschovejte pro jakoukoli dalsi konzultaci.
Vsechny operace souvisejici s instalaci (elektrické zapojeni)
musi byt provedeny specializovanym personalem v souladu
s platnymi normami.

1.1 Princip indukce:

Indukéni varny systém vyuziva fyzikalni jev magnetické
indukce. Zakladni vlastnosti tohoto systému je piimy prenos
energie zgeneratoru na hrnec (na rozdil od klasickych varnych
desek - Obr.1).

1.2 Piednosti:

v porovnani s elektrickymi plotnami je vase indukéni plotna:
-Bezpecnéjsi: nizsi teplota na sklenéném povrchu.
-Rychlejsi: krat$i doba ohfivani jidel.

-Piesnéjsi: plotna okamzité reaguje na vase piikazy.
-Vykonnéjsi: 90% absorbované energie se zméni na teplo.
Kromé toho po odstranéni hrnce z plotny se pfenos tepla oka-
mzité prerusi, aby nedochézelo k zbyte¢nému rozptylu tepla.

1.3 Nadoby pro vaieni

Indukéni vafeni vyuzivd magnetismus pro vyvijeni tepla.
Néadoby proto museji obsahovat zelezo. Miizete zkontrolovat,
je-linddoba magneticka jednoduchym pfilozenim magnetu.

Dulezité:

Aby jste se vyhnuli permanentnimu poskozeni povrchu plotny,
nepouzivejte:

-Kovové nadoby se smaltovanym dnem.

-Nepouzivejte nadoby, které maji drsny spodek, aby nedoslo
k poskrabani povrchu plotny.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Tento pfistroj nesméji pouzivat déti anebo osoby se snizenou
zpUsobilosti. Davejte pozor, aby si déti s pfistrojem nehraly.
Je duUlezité, aby se osoby, které jsou nosici stimulatort anebo
jinych aktivnich zafizeni jesté pred pouzitim indukéni plotny
ujistili, Ze jejich stimulator je s pfistrojem kompatibilni.

Pfed zapojenim pristroje do elektrické sité:

- Zkontrolujte stitek s idaji (umistén na spodni ¢asti pfistroje),
aby jste se ujistili, Ze napéti a vykon odpovidaji vasi siti a zasuv-
ka je vhodna pro zapojeni.V ptipadé pochybnosti konzultujte
kvalifikovaného elektrikare.

Diilezité:

-Kovové predmeéty jako noze,
vidlicky, Izicky nebo poklicky
nenechavejte na povrchu varné

plochy, protoze se mizou zahfat.
-Po pouziti varnou plochu vy-

zafizenim, ned(véfujte senzoru
zjistovani pfitomnosti hrnc.
-Vyhnéte se unikani tekutin z
hrncd, proto v pfipadé vieni nebo
ohfivani tekutin snizte teplotu.
-Nenechavejte zahfivaci casti
zapnuté s prazdnymi hrnci nebo
panvicema, anebo bezjakychko-
liv nadob.

-Zkontrolujte, zda si déti nehraji
se zafizenim.

-Po ukonceni vareni vypnéte pfi-
sluSnou zénu pomoci ovladaciho
tlacitka popsaného nasledovné.
-Nikdy nepouzivejte pro vareni
hlinikovou félii, ani nepokladejte
potraviny zabalené v alobalu pfi-
mo na plotnu. Hlinik by se mohl
roztavit a okamzité poskodit vas
pfistroj.

-Nikdy neohtivejte konzervu
anebo plechovku s potravinami
driv, nez jste ji otevreli: mohla by
vybuchnout! Toto upozornéni
plati pro viechny typy varnych
ploch.

-Pokud je kabel poskozen, musi
byt nahrazen kvalifikovanym per-
sonalem nebo servisni sluzbou.

Upozornéni: k Cisténi zafizeni se
nesmi pouzivat parni cistic.

pnéte pfislusnym ovladacim i, Upozornéni: kdyz je povrch



praskly, vypnéte zafizeni, abyste
zabranili pfipadnému zasahu
elektrickym proudem.
Upozornéni: pfistroj se nesmi
uvadét do funkce pomoci exter-
niho ¢asovacCe nebo samostatné-
ho dalkového ovladani.

Toto zafizeni je oznaceno v souladu s Evropskou smérnici
2002/96/ES, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
Tim, Ze se uzivatel ujisti o spravné likvidaci tohoto vyrobku,
pfispiva k predchéazeni pfipadnym negativnim nasledkdm na
Zivotni prostiedi a na zdravi.

Symbol na vyrobku nebo na pfilozené dokumentaci
poukazuje nato, Ze se s timto vyrobkem nesmizachazet
== jako s b&znym domovnim odpadem, ale musi se odeslat
do vhodné sbérny urcené pro recyklaci elektrickych a elektro-
nickych zafizeni. Zatizeni se musite zbavit v souladu s mistni-
mi predpisy pro likvidaci odpadu.Podrobnéjsi informace o
zachazeni s timto vyrobkem, jeho opétovnym pouzitim a re-
cyklaci maZete ziskat, kdyzZ se obratite na pfislusny mistni Gfad,
sbérnou sluzbu domovniho odpadu nebo obchod, ve kterém
jste vyrobek zakoupili.

POKYNY PRO INSTALACI

Nasledujici pokyny jsou urceny kvalifikovanému instalatéru a
slouzi jako navod pro instalaci, sefizeni a idrzbu v souladu s
platnymi zékony a predpisy.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico é realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire 'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile, &
necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B) rispet-
tando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione
dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile
della cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

Elektrické zapojeni (Obr.5):

Pred provedenim elektrického zapojeni se ujistéte, ze:
-elektricky kabel uzemnéni je o 2 cm delsi nez ostatni kabely;
-vlastnosti rozvodu odpovidaji pokyniim uvedenym naiden-
tifika¢nim $titku, ktery se nachazi na spodni strané pracovni
plochy.

-je rozvod vybaven funkénim uzemnénim odpovidajicim
platnym normém a zakonnym nafizenim.

V pfipadé, ze domdci elektrospotiebic neni vybaven kabelem,
pouzijte kabel typu:

“HO5V2V2-F" pro vykon az do 6400 Watt s minimalnim
prafezem vodicl 2.5 mm? pro vyssi vykony je tieba pouzit

kabel s prifezem vodi¢t 4 mm?,

Teplota nesmi v Zzadném misté presahnout hodnotu o 50°C
vyssi, nezZ je teplota prostiedi.

Zafizeni je urceno pro trvalé pripojenik elektrickeé siti, a proto
je treba mezi spottebic a elektrickou sit zapojit omnipolarni
vypinac s minimalni vzdéalenosti kontaktd 3mm, vhodny pro
z4téz uvedenou na Stitku a odpovidajici platnym normam
(Zlutozeleny zemnici vodi¢ nesmi byt prerusen prepinacem).
Po ukonceni instalace zafizeni musi byt omnipolarni vypinac
snadno pfistupny.

POUZITi A UDRZBA

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto “+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo piu volte il tasto “+” o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+"e"-"
oppure il tasto ON/OFF.

ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i co-
mandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro & superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)

Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
lock B.

Con la funzione attiva I'unico tasto funzionante &€ ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioé
con la funzione attiva.

Il Safety lock si puo attivare anche con la zona di cottura in
funzione.

Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.

Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento.
In situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di po-
tenza elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere
o diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura im-
postato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati sul
display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.



Booster (Fig.4)

Questa funzione permette diraggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una “P”fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto "-".

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. Lapparecchio
continuera a segnalare comunque la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano & dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o & inadeguata, appare il simbolo =;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

Il piano & dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simbolol" lampeggiante seguito
da un segnale acustico. Questo puo essere disattivato premen-
do un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3).

Pulire I'area riscaldata nel miglior modo possibile utilizzando
SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un panno-carta, quindi
sciacquare con acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto (optional) rimuovere imme-
diatamente dall’area riscaldata di cottura frammenti di fogli
di alluminio e materiale plastico scioltisi inavvertitamente o
residui di zucchero o di cibi ad elevato contenuto di zucchero.
In questo modo si evita ogni possibile danno alla superficie
del piano.

In nessun caso si devono utilizzare spugnette abrasive o de-
tergenti chimici irritanti quali spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E"un tipo di preparazione molto sano in cui la verdura con-
serva il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti
di carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata.
A causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti do-
vrebbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con
gliingredienti che richiedono un tempo di cottura piti lungo.

Frittura

Il cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura
costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc. assu-
mono un colore uniforme, formano la crosta e mantengono
il loro gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare
Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme

al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6

Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9

Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell'apparecchio € garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia I'utilizzo di pentole con il fondo piatto o dimen-
sioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dellapparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed
esternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
dilimone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

SERVISNI SLUZBA PRO ZAKAZNIKY

Drive, nez se obratite na Servisni sluzbu.

V pfipadé nefunk¢nosti vaseho vyrobku vam doporucujeme:
- Zkontrolovat dobry stav zastrcky v elektrické zasuvce.

V pfipadé odhaleni pfi¢iny poruchy: Vypnéte zatizeni,
neopravnéné do néj nezasahujte a obratte se na Servisni
sluzbu.

VYROBNI CiSLO VYROBKU. Kde jej Ize najit?

JedUlezité, abyste oznamili Servisni sluzbé oznaceni vyrobku
a vyrobni ¢islo (16 znakd, které zacinaji ¢islem 3), které se
nachazi na zaru¢nim listé nebo na identifika¢nim stitku stroje,
umisténém uvnitf zafizeni.

Timto zptsobem prispéjete k tomu, Ze se vyhnete zbyte¢nym
pfesuntdim technika, a kromé toho tim budete usetfite
prislusné naklady.

VYROBCE ODMITA JAKOUKOLIV ZODPOVEDNOST
ZA SKODY ZPUSOBENE NEDODRZENiM UVEDENYCH
UPOZORNENI.

-33-



EAAHNIKA

TENIKA

A0A0TE TIPOOEKTIKA TO TIEPIEXOUEVO TOU TTAPOVTOG EYXELPL-
Siou apol TaPEXEL ONUAVTIKEG UTTOSEIEEIS Yia TNV aoPAAEla
£YKATAOTAONG, XPONG KAl OLVTAPNONG. AlATNPAOTE TO EYXEL-
pid1o yia kaBe mepattépw MAnpo@opnaon. ONeG ot epyacieg ot
OXETIKEG LE TNV EYKATACTAON (NAEKTPIKEG OUVOETELC) TTPETIEL
va Slevepyouvtal amd eISIKEUUEVO TTPOOWTTIKO CUUPWVA UE
TOUG IOXVUOVTEG KAVOVEG,.

1.1 Apxn Tn¢ Emaywyng:

To oUoTNpa payelpépatog Ye emaywyn Bacifetal 6To YuUOIKO
PAVOUEVO TNG MAYVNTIKAG EMAYWYAG.

To Bacikd XapaKTNPIOTIKO TOU CUCTAMATOG auToL &ival n
AUEDN HETAPOPA TNG EVEPYELQG amd TN YEVVATPLA OTNV Ka-
ToapdAa (avtiBeta amo TIg mapadoolakEg eoTie, BAéme Eik.1).

1.2 MAgoveKkTnpara:

Av GUYKPIOE( e Ta NAEKTPIKA TIAQOIO HAYEIPEUATOG, TO SIKO
oag mAaiolo pe emaywyr| TPOKUTTEL

-Mo acpalég: \iydtepn Beppokpacia oTn yudAvn emedavela
-Mo ypRyopo: HIKPOTEPOL Xpdvol BEpUavVONG TNG TPOPNAG.
-Mo akpiBég: To mMAaiolo avTidpd AUECA OTIG EVTONEG

-Mo amoteAeopatiko: 10 90% NG AMOPPOPOUEVNG EVEP-
YElag petaoxnpatiCetal og OepudtnTa.

Emm\éov dtav agalpeite TNV KAToapdAa amo To MAT, N HETA-
Soon ¢ BeppotnTag SIOKOTTETAL APECWC, ATTOPEVYOVTAG
€101 AoKOTIN anWAELa TN OepudTNTAG.

1.3 Zkeun MNa To Mayzsipepa:

To payeipepa pe emaywyr XPNOIMOTOLE] HAyvNTIOUO Yia
™V mapaywyr BeppotnTac. Ta okeln MPEMEL CUVETTWG va
mepLExouv 6idnpo. Mmopeite va BeBaiwbdeite av To UNIKO TG
KAToapoAag eivat payvnTIKG We Evav amio JayviTn.

InHavTtiko:

Ma v anmouyn {NUIWV OTNV EM@PAVELR TOU TTAQLCIOU, Un
XPNOIUOTIOLEITE:

- OKEUN METANIKA pe BAon emOopaATwévn.

- M XpNnOolpomoleite okeLn pe BAon Tpaxid, yia va amocofBnOei
TO YPATOOUVIOHA TNG EMPAVELAG TOU TTAALGIOU.

MPOEIAOMOIHZEIZ FIA THN AX®AAEIA

H ouokeurj autr| Sev mpémel va xpnotdomoleitatl amod maidid
1 dTopa PN IKavd.

Mpooé€te va pnv maiouv ta madid e TN CUOKEUN.

MNa Toug PEéPovTeg KapSIaKkoUG BNUATOSOTEG Kal EVEPYES
OUOKEVEG €ival onuavTikd va SIamoTwveTe, TPV TN Xprion
Tou mAatoiou emaywyng, av o Pnpatoddtng gival cupBatdg
M€ TN OUOKEUN.

Mpiv T 6UVSECH TOU HOVTEAOU GTO NAEKTPIKO SikTUO:
-eNéYETE TNV MIVOKISa OTOIXEIWV (0TO KATW HEPOG TNG CUOKEL-
Q) yla va BePaiwBeite 6Tt N TAON Kat N 10XUE aVTIOTOLXOUV O€
eKeiveg Tou SIKTUOU Kal 0Tt N TPi{a oUVEeoNC eival KATANNAN.
T mepinTwon au@IBoAiag eMKOIVWVAOTE Ue EIIKEVUEVO
nAeKTPOAdYO.

INUAvTIKO:
-METAAANIKA QVTIKEIPEVA OTTWG

paxaipta, mpouvia, KoutaAla
Kamdkla dev mpénel va Tibevtal
oTnVv €mM@Avela TOU MAAlciov
payelpéuatog S16TL pmopei va
BepuavOouv.

-META TN XpNoN, oBroTE TO TMAQi-
Ol0 HayelpEéUaToc Héow NG O1d-
Ta&NC XEPIOMOU Kal UV EMaie-
OTE OTOV AVIXVEUTH KATOAPOAWV.
-va amo@evyovtal ol S1aPuYEC
uypPoU, CUVETTWC yla va Bpdleten
va BepuaiveTe LYPA, VA UEIWVETE
TNV mapoxn BepuoTnTag.

-MNV AQRVETE Ta BEpUAVTIKA
OTOLXElO avappEva e KAToapO-
AeC Kal Tnydvia adela Q| xwpic
OKeUn.

-EAéyxete va pnv maiCouv maidid
L€ TN OUOKEUN.

-a@oU TENEIWOEL TO PAYEIpPEUQ,
oBnote tn oxetiki {wvn péow
TOU Xelplotnpiou mou @aivetal
OTn OUVEXELQ.

-yld TO PAYEipEUA PN XPNOLUo-
TOLEITE TTOTE ANOUUIVOXAPTO
N MNV Q@AVETE TOTE TIPOIOVTA
aumaAaplopéva e aAoupivio. To
aloupivio Ba éMwve kat Ba Trpo-
KaAoVUoe avemavopOwtn {nuida
OTn OUOKEULN 0aC.

-un BepuaiveTe MOTE KOUTI 1] KOV-
oépa pe TPOPIUA XWpPIC TpwTa
va Tto avoiete: Ba umopouce va
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ekpayei! H mpoeibomoinon autn
LOXUEL Yla OAOUG TOUG TUTTOUG
TMAQIOIWV EOTIWV.

Mpoooxn: Asv mpémel va Xpnot-
HoTIOLE(TAl CUOKELH KaBaplopou
ME aTuO.

Mpoooxn: Av n em@advela givai
paylopévn, of30Te TN CUCKEUN
Y10 VO aTTOQUYETE TO EVOEXOUEVO
nAekTpomAnéiac.

Mpoocoxn: H cuokeur dev mpémnel
va TiBetal og Aeltovpyia péow
e€WTEPIKOU XpovoSIaKOTTN N
EexwploToL TNAExelploTNPioUL.

H ouokeur autn gival xapaktnpiopévn cOpewva pe tnv Eu-
pwraikr O8nyia 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). O xpriotng pe To va S1a0éTel To mpoiov
aUTO WG AMOPPIUHA HE TOV EVEESEIYHEVO TPOTIO CUMBANEL
OTNV AMOQUYN aPVNTIKWY CUVETTELWV Yia TO TIEPIBANOV Kal
™nv vyeia.

To oUpBoAo oTo MPOIGV 1) OTNV TEKUNPIWCN TIOU TO OU-
E voSeUEL SEiXVEL OTI TO TIPOIOV AUTO SeV TIPETEL VA AVTIE-
m TWTCETAL WG ATTOPPIUMA OIKIOKS aANG TIPEMEL VA TTapa-
Sivetal og KatdA\nha onpeia GUNOYAG Yla TNV avaKUKAWoN
NAEKTPIKWVY KAl NAEKTPOVIKWV CUOKEVWV. AlaBEOTE TO WG
AMOPPIUHA TNPWVTAG TOUG KATA TOTTOUG KAVOVIOHOUG yla Tn
S1a6eon Twv amoppiupdTwy. Na mepatépw MANPOPopPIES yia
TN HETAXEIPION, TNV AVAKTNON KAt TNV AVOKUKAWGN TOU TTPOo-
16VTOC AUTOU, EMMIKOIVWVAOTE HE TO APHOSIO TOTTIKO YPAYEIO,
TNV UMNPEGia GUANOYIAG OIKIOKWY QMOPPIUUATWY 1 TO KATA-
oTNUA and TO OTTo{0 AYOPACATE TO TIPOIOV AUTO.

OAHrIEZ ETKATAZTAZHZ

O1 mapouoeg odnyieg ameuBuvovTal O€ TEXVIKO EISIKO eyKa-
TAoTAONG KAl XPNOIMEVOLV WG 08NYOE YIA TNV EYKATACTAON,
™ PUBMION Kal TN CUVTPNON CUPPWVA LE TOUG IOXUOVTEG
VOHOUG Kal KAVOVIGHOUG,.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico é realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire 'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile,
€ necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B)

rispettando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione
dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile
della cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

HAektpikeg Zuvdeoelg (Ek.5):

Mp1v SievepynoeTe TIC NAEKTPIKEG OUVOEDELS BePatwBeite OTL:
-TO NAEKTPIKO KAAWSI0 TNG yeiwong gival 2 cm PakpUTEPO O€
oxéon pe Ta aANa kaAwdia.

-TA XAPAKTNPIOTIKA TNG EYKATAOTACNG €ival CUMPWVA HE TIG
umoSei€elg TG MVaKiSag TAUTOMOoINONG EMi TOU KATW HEPOUG
TOU TIAYKOU £pyaciag.

-n gyKataotaon SIBETEL AMOTENECUATIKN YEIWON CUUPWVN
E TOUG IOXUOVTEG KAVOVEG Kal S1aTaelg Tou vopou.

3TNV MEPITITWON TIOU N OLKIAKK NAEKTPIKA CUOKeLH Sev Sia-
B¢t KAAWSI0, XPNOIUOTIOINOTE TOV TUTIO:

“HO5V2V2-F" yia 1oV péxpt 6400 Watt, n Sdiatopr Tou
kaAwdiou mpémel va gival Touldxlotov 2.5 mm?, evw yia
1oX0 peyahUTepn TPEMeL va givat 4 mm?. Z€ Kavéva onpeio
T0 KaAwdlo Sev mpémel va mapouoctalel Beppokpacia katd
50°C avtepn TnG Beppokpaciag mepiBarlovtog. H cuokeur
mpoopiletal va ouvdeBel povipa oto NAEKTPIKS SikTuo, yia
To AOyo auto Ba mpémel va mapeUBANETE éva TTOAUTTONIKO
SIOKOTTN, e EAAXIOTO AVOLyHa EMTAPWY 3mm, KATAMNAO yla
TO (POPTIO TTOU AVAPEPETAL OTNV TIIVAKISA KAl GUHPWVO IE TOUG
10XVUOVTEG KAVOVEG (O KITPIVO/TTPACIVOC aywyog Yeiwong dev
mipénelva SIakOMTETAL amd To SLIaKOTTN). Aol ONoKANPwOEin
£YKATAOTAGN TNG CUOKEUNG, O TTOAUTTONIKOG SIOKOTITNG TTPETTEL
va gival eukoha TPOoBACIHOG.

XPHZH KAI ZYNTHPHZH

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto“+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo piu volte il tasto “+” o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+"e"-"
oppure il tasto ON/OFF.

ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i
comandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro & superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)
Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
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lock B.

Con la funzione attiva I'unico tasto funzionante & ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioe
con la funzione attiva.

Il Safety lock si puo attivare anche con la zona di cottura in
funzione.

Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.

Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento. In
situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di potenza
elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere o
diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura
impostato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati
sul display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.

Booster (Fig.4)

Questa funzione permette diraggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una“P”fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto "-".

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. Lapparecchio
continuera a segnalare comunque la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano & dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o & inadeguata, appare il simbolo =;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

Il piano & dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simbolo IJ lampeggiante
seguito da un segnale acustico. Questo puo essere
disattivato premendo un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera
automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3).

Pulire I'area riscaldata nel miglior modo possibile utilizzando
SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un panno-carta, quindi
sciacquare con acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto (optional) rimuovere
immediatamente dall’area riscaldata di cottura frammenti di
fogli di alluminio e materiale plastico scioltisi inavvertitamente
o residui di zucchero o di cibi ad elevato contenuto di
zucchero. In questo modo si evita ogni possibile danno alla
superficie del piano.

In nessun caso si devono utilizzare spugnette abrasive o
detergenti chimici irritanti quali spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E’un tipo di preparazione molto sano in cuila verdura conserva
il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti di
carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata.
A causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti
dovrebbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con
gliingredienti che richiedono un tempo di cottura pili lungo.

Frittura

I cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura
costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc.assumono
un colore uniforme, formano la crosta e mantengono il loro
gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare

Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme
al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6
Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9
Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell'apparecchio & garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia l'utilizzo di pentole con il fondo piatto o
dimensioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dell'apparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed
esternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
dilimone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

YMHPEZIA YNOZTHPIZHZ MEAATQN

Mptv KAAEOETE TNV UTINPEGTia TEXVIKNG UTIOOTNPIENG.

Se mepintwon un Aeltoupyiag Tou MPoidovTog 0ag
oupBouleloupe va:

- EAEyEeTe TNV KAAN gloaywyn Tou BUOHATOG OTNV
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NAEKTPIKN Tpila.

STnv mepintwon mou dev dLATIOTWOETE TO AITLO
SuoAelToupyiag: ZRroTe TN CUCKEUN UNV TNV napaplalete
Kal KaAgote TV Yinpeoia TexViKAg YooTnpLENg

APIOMOZ MHTPQOY MPOIONTOZ. Mou BpiokeTar;

Eival onuavTiko va YVwOTOTIooETE OTNV YTnpeaoia
YrooTtplENg ToV KWSLIKO TOU TPOIOVTOG KAl TOV aplopd
UNTP®OU (16 XapaKTnpeg rmou apXilouv pe To Ynodio 3) mou
BploKeTal OTO MIOTOMOINTIKO £YYUNONG R OTNV Tivakida
UNTPWOU TOU BPIOKETAL OTO ECWTEPIKO TNG CUOKEUNG.
Me Tov TpOTO auTOV Ba UMopPEoeTe va CUPBAAAETE
oTnNV anopuyrn ACKOTWYV HETAKIVIIOEWY TOU TEXVLKOU,
£EOLKOVOUMVTAG KUPIWG TA OXETIKA KOOTN.

OMAPAIQrox ANOMNOIEITAIKAGE EYOYNHXZ XTHN MNEPI-

NTQXHNOY AENTHPOYNTAI Ol ZYNHOEIZ KANONEZ AZ-
OAAEIAZ KAl OI MTAPAMTANQ ANAQEPOENTEZ KANONEZ.
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SLOVENSCINA

GENERALITA'

Leggere attentamente il contenuto del presente libretto in
quanto fornisce importantiindicazioni riguardantila sicurezza
di installazione, d'uso e di manutenzione.

Conservare il libretto per ogni ulteriore consultazione.

Tutte le operazioni relative all'installazione (connessioni elet-
triche) devono essere effettuate da personale specializzato in
conformita delle norme vigenti.

Principio dell'induzione
Il sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico
dellinduzione magnetica.
La caratteristica fondamentale di tale sistema e il trasfe-
rimento diretto dell'energia dal generatore alla pentola (fig.1).

Vantaggi

Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro piano ad
induzione risulta essere:

- Pius sicuro: minore temperatura sulla superfice del vetro

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dell’energia assorbita viene trasfor-
mata in calore

Inoltre, una volta tolta la pentola dal piano, la trasmissione
del calore viene interrota immediatamente, evitando inutili
dispersioni di calore.

Recipienti per la cottura

La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola & magnetico con una
semplice calamita.

Importante:

Per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti metallici con fondo smaltato

- non utilizzare recipienti con base ruvida, per evitare di graf-
fiare la superficie del piano.

AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Questo apparecchio non é adatto per I'uso da parte di bambini
o persone che necessitano di supervisione.

Fare attenzione che i bambini non giochino con I'apparec-
chio.Per i portatori di stimolatori cardiaci ed impianti attivi &
importante verificare, prima dell'uso del piano ad induzione,
che il proprio stimolatore sia compatibile con I'apparechio.

Prima di allacciare il modello alla rete elettrica:

- controllare la targa dati (posta nella parte inferiore dell’ap-
perecchio) per accettarsi che la tensione e potenza siano
corrispondenti a quella della rete e la presa di collegamento
sia idonea. In caso di dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante
- Oggetti metallici quali coltelli,

forchette, cucchiai o coperchi_38

non dovrebbero essere posti sulla
superficie del piano di cottura
perche possono riscaldarsi.

- Dopo l'uso, spegnere il piano di
cottura tramite il suo dispositivo
di comando e non fare affida-
mento sul rivelatore di pentole.
- Evitare le fuoriuscite di liquido,
pertanto per bollire o riscaldare
liquidi, ridurre I'alimentazione di
calore.

- Non lasciare gli elementi riscal-
danti accesi con pentole e padelle
vuote.

-Controllare che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

- Una volta terminato di cucinare,
spegnere la relativa zona tramite
il comando indicato in seguito.

- Per la cottura non utilizzate
mai dei fogli di carta d’alluminio,
oppure non posate mai diretta-
mente dei prodotti imballati con
alluminio. L'alluminio fonderebbe
e danneggerebbe irrimediabil-
mente il vostro apparecchio.

- Non riscaldare mai una sca-
toletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima
averlo aperto: potrebbe esplode-
re! Questa avvertenza siapplicaa
tutti gli altri tipi di piani cottura.

-Se il cavo risulta danneggiato



deve essere sostituito da perso-
nale qualificato o dal servizio di
assistenza.

ATTENZIONE: Non deve essere
utilizzato un pulitore a vapore.
ATTENZIONE: Se la superficie &
incrinata, spegnere lI'apparec-
chio per evitare I'eventualita di
scosse elettriche.

Naprava je narejena v skladu z Direktivo 2002/96/ES o odpa-
dni elektri¢ni in elektronski opremi (WEEE). Da se preprecijo
mozni negativni vplivi na okolje in zdravje, je treba zagotoviti
ustrezno odstranitev naprave.

Simbol na napravi ali v prilozeni dokumentaciji pome-
E\/ ni, da se tega izdelka ne sme odlagati kot gospodinjske
mmm odpadke, temvec ga je treba odpeljati na ustrezno
deponijo odpadkov za reciklazo elektri¢nih in elektronskih
naprav. Upostevajte lokalne predpise o odlaganju odpadkov.
Za dodatne informacije v zvezi z ravnanjem in reciklazo tega
izdelka se obrnite na ustreznega lokalnega predstavnika,
deponijo odpadkov ali prodajalca, pri katerem ste izdelek
kupili.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

Le presenti istruzioni sono rivolte ad un installatore specializ-
zato e fungono da guida per l'installazione, la regolazione e la
manutenzione in conformita delle leggi e delle norme vigenti.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico é realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire I'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile, &
necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B) rispet-
tando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione
dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile
della cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

Collegamento elettrico (Fig.5)

Prima di effettuare le connessioni elettriche assicurarsi che:
- il cavo elettrico della terra sia di 2 cm piu lungo rispetto
agli altri cavi;

- le caratteristiche dell'impianto siano tali da soddisfare le
indicazioni sulla targhetta identificativa applicata sulla parte
inferiore del piano di lavoro;

- l'impianto sia dotato di una messa a terra efficiente conforme

alle norme e alle disposizioni di legge in vigore.

La messa a terra e obbligatoria per legge.

Nel caso in cui l'elettrodomestico non sia dotato di cavo,
utilizzare il tipo:

"HO5V2V2-F” per potenza fino a 6400 Watt, la sezione del cavo
deve essere minimo 2.5 mm# , mentre per potenze superiori
deve essere 4 mm<.

In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di
50°C superiore alla temperatura ambiente.

L'apparecchio & destinato ad essere connesso permanen-
temente alla rete elettrica, per questo motivo € necessario
interporre un interruttore omnipolare, con unapertura mini-
ma di 3mm fra i contatti, appropriato al carico indicato nella
targhetta e conforme alle norme vigenti (il conduttore di terra
giallo/verde non deve essere interrotto dal commutatore).
Terminata l'installazione dell'apparecchiatura, l'interruttore
omnipolare deve essere facilmente raggiungibile.

USO E MANUTENZIONE

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto “+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo piu volte il tasto “+” o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+
oppure il tasto ON/OFF.

wau_n
e’

ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i co-
mandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro & superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)

Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
lock B.

Con la funzione attiva I'unico tasto funzionante &€ ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioé
con la funzione attiva.

Il Safety lock si puo attivare anche con la zona di cottura in
funzione.

Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.

Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento.
In situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di po-
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tenza elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere
o diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura im-
postato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati sul
display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.

Booster (Fig.4)

Questa funzione permette diraggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una “P" fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto “-".

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. L'apparecchio
continuera a segnalare comunque la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano & dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o e inadeguata, appare il simbolo =;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

Il piano é dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simbolol" lampeggiante seguito
da un segnale acustico. Questo puo essere disattivato premen-
do un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3).

Pulire I'area riscaldata nel miglior modo possibile utilizzando
SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un panno-carta, quindi
sciacquare con acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto (optional) rimuovere imme-
diatamente dall’area riscaldata di cottura frammenti di fogli
di alluminio e materiale plastico scioltisi inavvertitamente o
residui di zucchero o di cibi ad elevato contenuto di zucchero.
In questo modo si evita ogni possibile danno alla superficie
del piano.

In nessun caso si devono utilizzare spugnette abrasive o de-
tergenti chimici irritanti quali spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E’un tipo di preparazione molto sano in cui la verdura con-
serva il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti
di carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata.
A causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti do-
vrebbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con
gliingredienti che richiedono un tempo di cottura pit lungo.

Frittura
Il cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura

costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc. assu-
mono un colore uniforme, formano la crosta e mantengono
il loro gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare

Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme
al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6
Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9
Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell’apparecchio & garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia I'utilizzo di pentole con il fondo piatto o dimen-
sioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dell'apparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed
esternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
dilimone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

POMOC STRANKAM

Preden poklicete serviserja.

Ce napa ne deluje, Vam svetujemo:

- da preverite, ali je kabel pravilno vstavljen v vti¢nico.

Ce napake v delovanju ne odkrijete: ugasnite napo in poklicite
serviserja.

PODATKI O IZDELKU. Kje se nahaja?

Serviserju morate sporociti oznako izdelka in registrsko
Stevilko (16 znakov, ki se zacnejo s Stevilko 3), ki je vpisana
v garancijskem listu ali na tablici, pritrjeni na notranji strani
nape. Tako boste preprecili nepotrebne stroske, ki bi nastali
zaradi obiska serviserja na dom.

IL PRODUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA NEL
CASO IN CUI NON SIANO RISPETTATE LE NORME DI
SICUREZZA USUALI E LE NORME SOPRA SPECIFICATE.
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SLOVENSKY GO

ZAKLADNE UDAJE

Precitajte si pozorne obsah tohto navodu, pretoze je zdrojom
doélezitych pokynov, tykajucich sa bezpecnosti, instalacie,
pouzitia a Udrzby. Navod uschovajte pre akukolvek dalsiu
konzultaciu. Vsetky operacie stvisiace s instalaciou (elektrické
zapojenie) musia byt vykonané $pecializovanym personalom
v sulade s platnymi normami.

1.1 Princip indukcie:

Indukéni varny systém vyuziva fyzikédlny jav magnetickej
indukcie.

Zakladnou vlastnostou tohto systému je priamy prenos ener-
gie z generatora na hrniec (na rozdiel od klasickych varnych
dosiek - Obr.1).

1.2 Vyhody:

Pri porovnanis elektrickymi varnymi doskami je vasa indukéna
varna doska:

-Bezpecnejsia: nizsia teplota na sklenom povrchu.
-Rychlejsia: kratsie doby potrebné na ohriatie jedla.
-Presnejsia: varnd doska okamzite reaguje na vase prikazy.
-Ucinnejsia: 90% prijatej energie sa premeni na teplo.
Navyse, po odstraneni hrnca z varnej plochy sa prenos tepla
okamZite zastavi, aby sa zabranilo zbyto¢nym stratam tepla.

1.3 Nadoby na varenie:

Indukéné varenie vyuziva magnetizmus na vytvaranie tepla.
Pouzité nddoby preto musia obsahovat zelezo.To, ¢ije prislus-
ny hrniec magneticky, mozete zistit s pouzitim jednoduchého
magnetu.

Dolezita informacia:

Aby sa zabranilo trvalému poskodeniu povrchu dosky,
nepouzivajte:

- recipienti metallici con fondo smaltato

-NepouZivajte nddoby s drsnym povrchom, aby sa zabrénilo
poskrabaniu plochy varnej dosky.

BEZPECNOSTNE POKYNY

Nie je vhodné, aby toto zariadenie pouzivali deti alebo ne-
svojpravne osoby.

Dévajte pozor, aby sa deti so zariadenim nehrali.

Pre uzivatelov srdcovych strojcekov a aktivnych zariadeni je
dolezité pred pouzitim indukénej varnej dosky skontrolovat,
¢ije ich stimuldtor kompatibilny so zariadenim.

Pred pripojenim daného modelu zariadenia k elektric-
kému rozvodu:

-Skontrolujte identifika¢ny stitok (umiestneny v spodnej
Casti zariadenia), aby ste sa uistili o tom, Ze napatie a vykon
odpovedaju hodnotam rozvodu a ze elektricka zdsuvka
odpoveda predpisom. V pripade pochybnosti sa obratte na
kvalifikovaného elektrikara.

Délezita informacia:
-Magnetické predmety ako noze,
vidlicky alebo veka nesmu byt

kladené na povrch varnej dosky, 4

pretoze by mohlo dojst k ich
ohrevu.

-Po pouziti vypnite varnu do-
sku prostrednictvom ovladacov
a nespoliehajte sa len na snimac
kontroly pritomnosti hrncov.
-Zabrante uniku tekutin - pri uva-
dzani tekutin do varu, alebo pri
ich ohreve, znizte teplotu ohrevu.
-Nenechavajte ohrievacie ¢lanky
zapnuté, ked'su na nich ulozené
prazdne hrnce alebo panvice,
alebo ked'na nich nie st ulozené
Ziadne nadoby.

-Skontrolujte, ¢i sa deti nehraju so
zariadenim.

-Po ukonceni varenia vypnite
prislusnu zénu prostrednictvom
nasledne uvedeného ovladacie-
ho prvku.

-Na varenie nikdy nepouzivajte
alobalovu féliu a takisto nikdy
nekladte priamo na varnu dosku
produkty zabalené do alobalu.
Doslo by k roztopeniu hlinika a
trvalému poskodeniu vasho za-
riadenia.

-Nikdy neohrievajte neotvorenu
konzervu alebo plechovu na-
dobu s potravinami: mohla by
vybuchnut! Toto upozornenie
plati aj pre vietky ostatné druhy
varnych dosiek.



-Ak je kabel poskodeny, musi byt
nahradeny kvalifikovanym per-
sonalom alebo servisnou sluzbou.

Upozornenie: Na Cistenie zaria-
denia nesmie byt pouzity parny
cistic.

Upozornenie: Ked je povrch
prasknuty, vypnite zariadenie,
aby ste zabranili pripadnému
zasahu elektrickym pradom.
Upozornenie: Pristroj sa nesmie
uvadzat do funkcie prostred-
nictvom vonkajsSieho ¢asovaca
alebo oddeleného dialkového
ovladania.

Toto zariadenie je oznacené v sulade s Eurépskou smernicou
2002/96/ES Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
Uistenim sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto vyrobku
sa uzivatel podiela na predchadzani moznym negativnym
nasledkom pre Zivotné prostredie a pre zdravie.

Symbol na vyrobku alebo v dokumentdcii, ktord je

knemu prilozena, poukazuje na to, ze s tymto vyrobkom
mmm nesmie byt nardbané ako s domovym odpadom, ale musi
byt odovzdany do vhodnejzberne pre recyklaciu elektrickych
a elektronickych zariadeni. Je potrebné sa ho zbavit v sulade
s miestnymi predpismi pre likvidaciu odpadu. Za Gc¢elom
ziskania podrobnejsich informécii tykajucich sa spracovania,
opatovného poutzitia a recyklacie tohoto vyrobku sa obratte
na vhodny Urad s miestnou pésobnostou, sluzbu zberu do-
mového odpadu alebo obchod, kde bol tento vyrobok zaku-
peny.

POKYNY NA INSTALACIU

Tieto pokyny su urcené pre Specializovaného instalatéra a
sltzia ako navod na instalaciu, reguléciu a udrzbu v sulade
s platnymi zakonmi a normami.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico e realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire I'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile, &

necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B) rispet-
tando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione del-
I'aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile della
cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

Elektrické zapojenie (Obr.5):

Pred vykonanim elektrického zapojenia sa uistite, ze:
-elektricky kdbel uzemnenia je 0 2 cm dIhsi ako ostatné kéable;
-rozvod je v sulade s poziadavkami uvedenymi na identifikac-
nom stitku umiestnenom na spodnej strane pracovnej plochy;
-rozvod je vybaveny funkénym uzemnenim, odpovedajicim
platnym normdam a zakonnym nariadeniam.

V pripade, ked domaci elektrospotrebic¢ nie je vybaveny
kablom, pouzite kdbel typu:

“HO5V2V2-F" pre vykon az do 6400 Watt s minimalnym prie-
rezom vodicov 2.5 mm?; pre vyssie vykony je potrebné pouzit
kabel s prierezom vodi¢ov 4 mm?,

Teplota nesmie v ziadnom mieste presiahnut hodnotu o 50°C
vyssiu ako je teplota prostredia.

Zariadenie je ur¢ené pre trvalé pripojenie k elektrickej sieti
a preto je potrebné medzi spotrebic a elektricku siet zapojit
omnipolarny vypina¢ s minimalnou vzdialenostou kontaktov
3mm, vhodny pre zataz uvedent na Stitku a odpovedajuci
platnym normam (Zltozeleny zemniaci vodi¢ nesmie byt
preruseny prepina¢om).

Po ukonceni intalacie zariadenia musi byt omnipolarny
vypinac lahko pristupny.

POUZITIE A UDRZBA

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F = Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto“+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo piu volte il tasto “+” o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+"e"-"
oppure il tasto ON/OFF.

ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i co-
mandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro & superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)

Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
lock B.
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Con la funzione attiva I'unico tasto funzionante & ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioé
con la funzione attiva.

Il Safety lock si pud attivare anche con la zona di cottura in
funzione.

Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.

Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento.
In situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di po-
tenza elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere
o diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura im-
postato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati sul
display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.

Booster (Fig.4)

Questa funzione permette diraggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una “P" fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto “-".

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. L'apparecchio
continuera a segnalare comunque la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano & dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o e inadeguata, appare il simbolo =;

0.S.D.(Overflow Safety Device)

Il piano é dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simbolol" lampeggiante seguito
da un segnale acustico. Questo puo essere disattivato premen-
do un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3). Pulire I'area riscaldata nel miglior modo
possibile utilizzando SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un
panno-carta, quindi sciacquare con acqua e asciugare con
un panno pulito. Mediante lo speciale raschietto (optional)
rimuovere immediatamente dall’area riscaldata di cottura
frammenti di fogli di alluminio e materiale plastico scioltisi
inavvertitamente o residui di zucchero o di cibi ad elevato
contenuto di zucchero. In questo modo si evita ogni possibile
danno alla superficie del piano. In nessun caso si devono uti-
lizzare spugnette abrasive o detergenti chimici irritanti quali
spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E"un tipo di preparazione molto sano in cui la verdura con-
serva il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti
di carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata. A
causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti dovre-
bbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con gli
ingredienti che richiedono un tempo di cottura pit lungo.

Frittura

I cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura
costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc. assumo-
no un colore uniforme, formano la crosta e mantengono il
loro gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare

Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme
al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6
Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9
Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell'apparecchio & garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia I'utilizzo di pentole con il fondo piatto o dimen-
sioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dell'apparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed es-
ternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
di limone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

Prima di chiamare il servizio di Assistenza Tecnica

In caso di mancato funzionamento del piano vi consigliamo di:
- verificare il buon inserimento della spina nella presa di
corrente;

- verificare che I'afflusso di gas sia regolare.

Nel caso non si individui la causa di mal funzionamento:
spegnere l'apparecchio non manometterlo e chiamare il
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Servizio di Assistenza Tecnica.

MATRICOLA DEL PRODOTTO. Dove si trova?

E importante che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato
di garanzia oppure sulla targa matricola.

In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte inutili
del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

VYROBCA NEPONESIE ZIADNU ZODPOVEDNOST V PRi-

PADENEDODRZANIAVYSSIE UVEDENYCH BEZPECNOST-
NYCH POKYNOV.
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TURKCE

GENERALITA'

Leggere attentamente il contenuto del presente libretto in
quanto fornisce importantiindicazioni riguardantila sicurezza
di installazione, d'uso e di manutenzione.

Conservare il libretto per ogni ulteriore consultazione.

Tutte le operazioni relative all'installazione (connessioni elet-
triche) devono essere effettuate da personale specializzato in
conformita delle norme vigenti.

Principio dell'induzione
Il sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico
dellinduzione magnetica.
La caratteristica fondamentale di tale sistema & il trasfe-
rimento diretto dell'energia dal generatore alla pentola (fig.1).

Vantaggi

Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro piano ad
induzione risulta essere:

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superfice del vetro

- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dell'energia assorbita viene trasfor-
mata in calore

Inoltre, una volta tolta la pentola dal piano, la trasmissione
del calore viene interrota immediatamente, evitando inutili
dispersioni di calore.

Recipienti per la cottura

La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola & magnetico con una
semplice calamita.

Importante:

Per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti metallici con fondo smaltato

- non utilizzare recipienti con base ruvida, per evitare di graf-
fiare la superficie del piano.

AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Questo apparecchio non é adatto per I'uso da parte di bambini
o persone che necessitano di supervisione.

Fare attenzione che i bambini non giochino con I'apparec-
chio.Per i portatori di stimolatori cardiaci ed impianti attivi &
importante verificare, prima dell’'uso del piano ad induzione,
che il proprio stimolatore sia compatibile con I'apparechio.

Prima di allacciare il modello alla rete elettrica:

- controllare la targa dati (posta nella parte inferiore dell'ap-
perecchio) per accettarsi che la tensione e potenza siano
corrispondenti a quella della rete e la presa di collegamento
sia idonea. In caso di dubbio interpellare un elettricista
qualificato.

Importante
- Oggetti metallici quali coltelli,

forchette, cucchiai o coperchi

non dovrebbero essere posti sulla
superficie del piano di cottura
perche possono riscaldarsi.

- Dopo l'uso, spegnere il piano di
cottura tramite il suo dispositivo
di comando e non fare affida-
mento sul rivelatore di pentole.
- Evitare le fuoriuscite di liquido,
pertanto per bollire o riscaldare
liquidi, ridurre I'alimentazione di
calore.

- Non lasciare gli elementi riscal-
danti accesi con pentole e padelle
vuote.

-Controllare che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

- Una volta terminato di cucinare,
spegnere la relativa zona tramite
il comando indicato in seguito.

- Per la cottura non utilizzate
mai dei fogli di carta d’alluminio,
oppure non posate mai diretta-
mente dei prodotti imballati con
alluminio. L'alluminio fonderebbe
e danneggerebbe irrimediabil-
mente il vostro apparecchio.

- Non riscaldare mai una sca-
toletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima
averlo aperto: potrebbe esplode-
re! Questa avvertenza siapplicaa
tutti gli altri tipi di piani cottura.



-Se il cavo risulta danneggiato
deve essere sostituito da perso-
nale qualificato o dal servizio di
assistenza.

ATTENZIONE: Non deve essere
utilizzato un pulitore a vapore.
ATTENZIONE: Se la superficie &
incrinata, spegnere lI'apparec-
chio per evitare I'eventualita di
scosse elettriche.

Bu cihaz Atik Elektrikli ve Elektronik Cihazlar (WEEE) hak-
kindaki 2002/96/EC sayili Avrupa direktifine uygundur. Bu
cihazin uygun sekilde bertaraf edilmesini saglayarak ¢evre
veya halk saghg: tizerindeki olasi zararlarin 6nlenmesine
yardimci olabilirsiniz.

Uriiniin (izerinde veya Uriinle birlikte gelen belgelerde
Ef yer alan simge, cihazin evsel atik olarak islem gérme-
mmm mesi, uygun bir elektrikli ve elektronik cihaz geri donii-
siim toplama noktasina ulastiriimasi gerektigi anlamina gelir.
Atiklari bertaraf ederken yerel yonlendirici kilavuzlara uygun
hareket edilmelidir. Bu Grlinlin islenmesi, yeniden kullanimi
ve geri donusturilmesi hakkinda daha ¢ok bilgi almak igin
bulundugunuz yerdeki makamlarla, evsel atik toplama hiz-
metleriyle veya Urlinii satin aldiginiz magazayla baglanti ku-
rabilirsiniz.

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

Le presenti istruzioni sono rivolte ad un installatore specializ-
zato e fungono da guida per l'installazione, la regolazione e la
manutenzione in conformita delle leggi e delle norme vigenti.

Installazione (Fig.2)

Lelettrodomestico é realizzato per essere incassato in un piano
di lavoro, come illustrato nella figura specifica.

Predisporre il materiale sigillante in dotazione lungo l'intero
perimetro del piano cottura. Inserire 'apparecchio nel foro
per l'incasso facendo attenzione che le dimensioni del taglio
siano quelle indicate in figura 2. Bloccare I'elettrodomestico
sul piano di lavoro tramite le staffe in dotazione (Fig.2B).
Serrare le viti (Fig.2A) fino a che I'apparecchio non aderisce
perfettamente con il piano di lavoro. Se la parte inferiore
dell'apparecchio, dopo l'installazione, risulta accessibile, &
necessario montare un pannello separatore G (Fig.6B) rispet-
tando le distanze indicate.

ATTENZIONE: Per consentire una corretta circolazione
dell’aria fresca, devono esserci delle aperture nel mobile
della cucina (Fig.6A), rispettando le quote indicate in Fig.6B.

Collegamento elettrico (Fig.5)

Prima di effettuare le connessioni elettriche assicurarsi che:
- il cavo elettrico della terra sia di 2 cm piu lungo rispetto
agli altri cavi;

- le caratteristiche dell'impianto siano tali da soddisfare le
indicazioni sulla targhetta identificativa applicata sulla parte
inferiore del piano di lavoro;

- 'impianto sia dotato di una messa a terra efficiente conforme
alle norme e alle disposizioni di legge in vigore.

La messa a terra & obbligatoria per legge.

Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia dotato di cavo,
utilizzare il tipo:

“HO5V2V2-F” per potenza fino a 6400 Watt, la sezione del cavo
deve essere minimo 2.5 mm2, mentre per potenze superiori
deve essere 4 mm?2.

In nessun punto il cavo deve raggiungere una temperatura di
50°C superiore alla temperatura ambiente.

L'apparecchio é destinato ad essere connesso permanen-
temente alla rete elettrica, per questo motivo &€ necessario
interporre un interruttore omnipolare, con un'apertura mini-
ma di 3mm fra i contatti, appropriato al carico indicato nella
targhetta e conforme alle norme vigenti (il conduttore di terra
giallo/verde non deve essere interrotto dal commutatore).
Terminata l'installazione dell’apparecchiatura, I'interruttore
omnipolare deve essere facilmente raggiungibile.

USO E MANUTENZIONE

A =Tasto ON/OFF

B = Safety lock

C=Tasto +

D =Tasto -

E = Display zona di cottura
F =Booster

Uso (Fig.4)

- Per mettere in funzione il piano selezionare il tasto “A”. Sul
display della zona di cottura apparira uno “0” con il punto
decimale. Se non si effettua nessuna operazione entro 20
secondi circa il piano si spegne.

Premendo il tasto”-"il livello di potenza di cottura si posiziona
sul 9 premendo il tasto“+"il livello di potenza si posiziona sul
“4". Premendo piu volte il tasto “+" o “-" il livello di potenza
aumenta o dimiuisce.

Per spegnere il piano premere contemporaneamente “+"e"-"
oppure il tasto ON/OFF.

ATTENZIONE:

- Nel caso in cui un oggetto viene posizionato sopra i co-
mandi, il piano di cottura si portera automaticamente in
posizione OFF.

- Quando si porta la zona di cottura in posizione OFF e la
temperatura della superficie del vetro & superiore a 65°circa
ci sara una segnalazione luminosa “H” sul display.

- Utilizzare solo pentole e accessori forniti con I'apparecchio
come KIT opzionale (Fig.7).

- Non cuocere MAI direttamente sul vetro senza l'apposita
pentola

Funzione Safety Lock (Fig.4)

Per evitare I'utilizzo dell'apparecchio da parte dei bambini &
possibile bloccare tutte le funzioni premendo il tasto safety
lock B.

Con la funzione attiva l'unico tasto funzionante € ON/OFF
(oltre, naturalmente, allo stesso tasto Safety lock).

Se si spegne il piano con la funzione attiva, alla successiva
accensione il piano si presentera con la stessa situazione, cioe
con la funzione attiva.

Il Safety lock si puo attivare anche con la zona di cottura in
funzione.
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Per disattivare la funzione premere il tasto Safeti Lock.

Importante: Per evitare danni ai circuiti elettronici, il piano &
dotato di un sistema di sicurezza contro il surriscaldamento.
In situazioni di un uso prolungato di cottura con livelli di po-
tenza elevati, il piano potrebbe temporaneamente spegnere
o diminuire la potenza della zona fino a che la temperatura
non ritorna a livelli di sicurezza. L'apparecchio continuera
comunque a visualizzare sul display il livello di cottura im-
postato. Se la temperatura raggiunge livelli molto elevati sul
display verranno visualizzate alternate una H/E/2 e il piano
verra spento fino al ripristino della temperatura di sicurezza.

Booster (Fig.4)

Questa funzione permette di raggiungere la massima potenza
di una zona di cottura in breve tempo. Questa puo essere
attivata sia con la zona di cottura in funzione che con la zona
impostata sul livello di potenza “0”

Per attivarla premere il tasto Booster. Durante tutto il tempo
di esercizio della funzione sul display comparira una “P” fissa
con il punto decimale.

Il Booster ha una durata massima di 10 minuti circa al termine
del quale I'apparecchio si posizionera sul livello di potenza“9".
Per disattivare la funzione prima del tempo prefissato premere
il tasto Booster oppure il tasto “-".

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio raggiunge un
livello elevato il BOOSTER si disattiva o diminuisce di potenza
fino al ripristino della temperatura di sicurezza. L'apparecchio
continuera a segnalare comungue la funzione attiva.

Rilevatore magnetico
- Il piano e dotato di un rivelatore di pentole, quando questa

viene tolta o e inadeguata, appare il simbolo =;

0.5.D.(Overflow Safety Device)

Il piano & dotato di un sistema di sicurezza che pone la piastra
in posizione OFF ed inserisce il safety lock in presenza di liquidi
o di oggetti sulla zona comandi.

Apparira sul display questo simboIoIJ lampeggiante seguito
da un segnale acustico. Questo puo essere disattivato premen-
do un qualsiasi tasto. Il piano si spegnera automaticamente.

Manutenzione

Rimuovere eventuali residui di cibo e gocce di unto dalla
superficie di cottura utilizzando lo speciale raschietto fornito
su richiesta (Fig.3).

Pulire I'area riscaldata nel miglior modo possibile utilizzando
SIDOL, STAHLFIX o prodotti simili ed un panno-carta, quindi
sciacquare con acqua e asciugare con un panno pulito.
Mediante lo speciale raschietto (optional) rimuovere imme-
diatamente dall’area riscaldata di cottura frammenti di fogli
di alluminio e materiale plastico scioltisi inavvertitamente o
residui di zucchero o di cibi ad elevato contenuto di zucchero.
In questo modo si evita ogni possibile danno alla superficie
del piano.

In nessun caso si devono utilizzare spugnette abrasive o de-
tergenti chimici irritanti quali spray per forno o smacchiatori.

CONSIGLI DI COTTURA

Cottura rapida ad alta temperatura

E’'un tipo di preparazione molto sano in cui la verdura con-
serva il proprio sapore e colore e rimane croccante. | pezzetti
di carne rimangono teneri. Gli ingredienti tagliati in piccoli
pezzi, incluse le salse e le spezie, devono essere mescolati
costantemente e cotti rapidamente a temperatura elevata.

A causa del brevissimo tempo di cottura gli ingredienti do-
vrebbero essere tenuti pronti a portata di mano. Iniziare con
gliingredienti che richiedono un tempo di cottura piti lungo.

Frittura

I cibo fritto assorbe poco grasso grazie alla temperatura
costante. La carne, il pesce, le patate e le verdure ecc. assu-
mono un colore uniforme, formano la crosta e mantengono
il loro gusto tipico.

Preparazione di affogati / montare

Processo di cottura delicato. La forma bombata del wok &
particolarmente adatta per montare creme, zabaione, creme
al burro, impasti per biscotti o parfait senza bagnomaria a
65°C - 80°C.

Cottura lenta / vapore

Cottura lenta: cottura indicata per la preparazione di risotti;
Cottura al vapore: Tipo di preparazione molto delicata con
eccellente conservazione del contenuto di principi nutritivi
e del colore degli alimenti.

TABELLA INDICATIVA

Tipo di cottura Livello
Tenere in caldo, fondere cioccolato 1-2
Scaldare pietanze 3-6
Rosolatura veloce di pietanze tipiche cinesi 7-9
Frittura veloce 9

Sicurezza

Il miglior funzionamento dell’apparecchio & garantito con la
pentola wok fornita come KIT opzionale.

Si sconsiglia I'utilizzo di pentole con il fondo piatto o dimen-
sioni diverse.

La pentola provoca dei rumori durante il funzionamento
sulle zone di cottura a induzione. Questi rumori non sono da
ricondurre a un guasto dell'apparecchio e il funzionamento
non & compromesso in alcun modo.

Manutenzione e cura

Pulizia della pentola Wok

Dopo ogni uso pulire a fondo il wok internamente ed
esternamente servendosi di un detergente neutro e di una
spugna non abrasiva, eventualmente ammorbidire lo sporco
con acqua calda.

Rimuovere le macchie ostinate utilizzando aceto o succo
dilimone.

Si sconsiglia il lavaggio in lavastoviglie.

SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

Prima di chiamare il servizio di Assistenza Tecnica

In caso di mancato funzionamento del piano vi consigliamo di:
- verificare il buon inserimento della spina nella presa di
corrente;

- verificare che I'afflusso di gas sia regolare.

Nel caso non si individui la causa di mal funzionamento:
spegnere l'apparecchio non manometterlo e chiamare il
Servizio di Assistenza Tecnica.

MATRICOLA DEL PRODOTTO. Dove si trova?
E importante che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il numero di matricola (16
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caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato
di garanzia oppure sulla targa matricola.

In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte inutili
del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

YUKARIDAKi UYARILARA UYGUN HAREKET EDILMEMESIN-

DEN KAYNAKLANAN HASARLARDA iMALATCI HER TURLU
SORUMLULUGU REDDEDER.
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