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1 Siguranta

Respectati urmatoarele instructiuni de sigu-
ranta.

1.1 Instructiuni generale

= Cititi cu atentie acest manual.

® Pgstrati manualul cu instructiuni, certificatul
aparatului, precum si informatiile privind
produsul in vederea utilizarii ulterioare sau
fnmanarii acestora urmatorului proprietar.

= Nu este permisa punerea in functiune a
aparatului daca acesta a fost deteriorat in
timpul transportului.

1.2 Utilizarea conform destinatiei

Racordarea fara stecher a aparatelor poate fi

efectuata numai de catre personal de speciali-

tate autorizat. In cazul avariilor rezultate in ur-

ma unei conectari eronate, dreptul de garantie

este anulat.

Numai la montajul regulamentar corespunza-

tor instructiunii de montaj este garantata sigu-

ranta la utilizare. Instalatorul este responsabil

pentru functionarea ireprosabila la locul de in-

stalare.

Utilizati acest aparat numai:

® pentru prepararea de alimente si bauturi.

® sub supraveghere. Supravegheati pentru
scurt timp procesul de preparare pentru ca
acesta sa nu se intrerupa.

= in locuinta proprie si in incaperi inchise din
mediul casnic.

= pana la o inaltime de 4000 m deasupra
nivelului marii.

Nu folositi aparatul:

®m cu temporizare externa sau cu o teleco-
manda separata. Acest lucru nu este vala-
bil in cazul in care functionarea cu aparate-
le inregistrate conform normei EN 50615
este oprita.

In cazul in care purtati un dispozitiv medical
implantat care este activ (de ex. un stimulator
cardiac sau un defibrilator), asigurati-va con-
sultdndu-va cu medicul dvs. ca acest dispozi-
tiv corespunde Directivei 90/385/CEE a Con-



siliului Comunitatii Europene din 20 lunie
1990, precum si standardelor EN 45502-2-1
si EN 45502-2-2 si ca a fost ales, implantat si
programat conform VDE-AR-E 2750-10. Daca
aceste conditii necesare sunt indeplinite si, in
plus, se utilizeaza ustensile de bucatarie si va-
se de gatit care nu sunt metalice si cu mane-
re care nu sunt metalice, in conditiile unei utili-
zari conform destinatiei prevazute, folosirea
acestei plite cu inductie nu reprezinta niciun
pericol.

1.3 Limitare a cercului de utilizatori

Acest aparat poate fi folosit de copii cu varsta
de peste 8 ani si de persoane cu capacitati fi-
zice, senzoriale sau mintale reduse sau fara
experienta si/sau cunostinte numai daca sunt
supravegheati sau au fost instruiti referitor la
utilizarea in siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezulta din aceasta.

Copiii nu trebuie lasati sa se joace cu apara-
tul.

Curatarea si intrefinerea realizata de catre uti-
lizator nu trebuie facuta de copii, in afara de
cazul in care ei au varsta de 15 ani si mai
mari si sunt supravegheati.

Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la dis-
tanta de aparat si de cablul de alimentare
electrica al acestuia.

1.4 Utilizarea in siguranta

/A AVERTISMENT - Pericol de incendiu!
Fierberea nesupravegheata cu grasimi sau
ulei pe plita poate fi periculoasa si poate duce
la izbucnirea unui incendiu.

» Nu lasati niciodata nesupravegheate uleiuri-
le si grasimile incinse.

» Tn cazul izbucnirii unui incendiu, nu incerca-
ti niciodata sa-I stingeti cu apa, ci deconec-
tati aparatul, iar apoi acoperiti flacarile, de
exemplu, cu un capac sau cu o patura ex-
tinctoare.

Suprafata de gatit se infierbanta puternic.

» Nu asezali niciodata obiecte inflamabile pe
suprafata de gatit sau in apropierea aceste-
ia.

» Nu depozitati niciodata obiecte pe suprafa-
ta de gatit.

Aparatul se incinge.

» Nu pastrati niciodata obiecte inflamabile
sau doze de spray in sertarele aflate direct
sub plita.

Siguranta ro

Acoperitoarele pentru plita pot duce la surve-

nirea unor accidente, de ex. din cauza supra-

incalzirii, aprinderii sau a materialelor care se
pot sparge.

» Nu folositi niciun fel de acoperitoare pentru
plita.

Dupa fiecare utilizare, deconectati plita de la

intrerupatorul principal.

» Nu asteptati pana cand zona de gatit se
deconecteaza automat daca pe aceasta nu
mai sunt asezate oale si tigai.

Alimentele se pot aprinde.

» Procesul de preparare trebuie sa se desfa-
soare sub supraveghere. Procesele scurte
de preparare trebuie suptavegheate con-
stant.

A\ AVERTISMENT - Pericol de arsuri!

In timpul utilizarii, aparatul si piesele care pot

fi atinse se infierbanta, mai ales rama plitei

daca aceasta exista.

» Este recomandat sa actionati cu precuatie
si sa evitati atingerea elementelor de incal-
zire.

» Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie sa fie
tinuti la distanta.

Gratarele amplasate pe plitd pot provoca ac-

cidentari.

» Nu asezali niciodata gratare pe plita.

Aparatul se incalzeste in timpul functionarii.

» Inainte de curatare, lasati aparatul sa se ra-
ceasca.

Obiectele metalice se infierbanta foarte rapid

pe plita.

» Nu asezatli niciodata pe plita obiecte metali-
ce, de exemplu, cutite, furculite, linguri si
capace.

A\ AVERTISMENT - Pericol de

electrocutare!

Reparatiile executate incorect sunt periculoa-

se.

» Numai personalul de specialitate are permi-
siunea de a efectua lucrari de reparatii la
nivelul aparatului.

» La reparatia aparatului trebuie utilizate nu-
mai piese de schimb originale.

» In cazul in care cablul de racordare la retea
al acestui aparat se deterioreaza, el trebuie
inlocuit cu un cablu de racordare special,
care poate fi achizitionat de la producator
sau de la unitatile service abilitate ale aces-
tuia.



ro Evitarea deterioréarilor

Un aparat deteriorat sau un cablu de alimen-

tare de la retea deteriorat este periculos.

» Nu utilizati niciodata un aparat deteriorat.

» Daca suprafata este rupta, aparatul este
deconectat pentru a se evita un posibil soc
electric. In acest caz, aparatul nu este de-
conectat de la comutatorul principal ci de
la siguranta de la tabloul de sigurante.

» Nu trageti niciodata de cablul de alimentare
electrica pentru a deconecta aparatul de la
reteaua de alimentare electrica. Scoateti in-
totdeauna din priza stecherul cablului de
alimentare electrica.

» Daca aparatul sau cablul de alimentare
electrica este deteriorat, deoncetati imediat
siguranta de la tabloul de sigurante.

» Contactati unitatea de service abilitata.

— Pagina 24

Patrunderea umiditatii in interiorul aparatului

poate provoca electrocutarea.

» Nu utilizati pentru curatarea aparatului apa-
rate de curatat cu jet sub presiune sau cu
jet de abur.

|zolatia cablurilor aparatelor electrice se poate

topi la atingerea pieselor fierbinti ale aparatu-

lui.

» Nu aduceti niciodata cablurile de racordare
ale aparatelor electrice in contact cu piese-
le fierbinti ale aparatului.

Contactul obiectelor metalice cu suflanta din

partea inferioara a plitei poate provoca un soc

electric.

» Nu depozitati obiecte metalice lungi, cu var-
furi ascutite in sertarele de sub plita.

/\ AVERTISMENT - Pericol de ranire!
Daca exista lichid intre fundul oalei si ochiul
de gatit, oalele pot sari brusc.

» Pastrafi Intotdeauna uscate ochiul de gatit
si fundul oalei.

» Nu utilizati niciodata vesela de gatit conge-
lata.

La prepararea in baie de apa, plita si recipien-

tul de preparare se pot crapa din cauza su-

praincalzirii.

» Recipientul de preparare in baie de apa nu
trebuie sa atinga direct baza oalei umplute
cu apa.

» Folositi doar vase de gatit termorezistente.

Un aparat cu suprafata crapata sau sparta

poate provoca taieturi.

» Nu folositi aparatul daca are suprafata cra-
patd sau sparta.

/A AVERTISMENT - Pericol de asfixiere!

Copiii se pot infasura in ambalaj sau si-l pot

trage pe cap, asfixiindu-se.

» Nu lasati copii Tn apropierea ambalajului.

» Nu lasati copii sa se joace cu materialul de
ambalaj.

Copii pot aspira sau inghiti piesele mici si se

pot asfixia.

» Nu lasati copii in apropierea pieselor mici.

» Nu lasati copii sa se joace cu piesele mici.

2 Evitarea deteriorarilor

Aici gasiti cele mai frecvente cauze ale defectiunilor si recomandari privind evitarea acestora.

Defectiune Cauza

Masura

Pete Proces de preparare nesupravegheat.

Supravegheati procesul de preparare.

Pete, exfolieri
continut mare de zahar.

Alimente varsate, mai ales alimente cu un

Tndepértati—le imediat cu o racletd pentru gea-
muri.

Pete, exfolieri sau fi-
surari ale suprafetei

din sticla cupru sau aluminiu.

Vase de gatit defecte, vase de gatit cu strat
emailat topit sau vase de gatit cu baza din

Utilizati vase de gatit adecvate si aflate in
stare optima.

Pete, decolorari

Metode de curdtare neadecvate.

Utilizali numai produse de curatare adecvate
pentru suprafetele din vitroceramica si cura-
tafi plita numai cand aceasta este rece.

Exfolieri sau fisurari
ale suprafetei din sti-
cla

Lovituri sau vase de gatit cazute, accesorii
pentru gatit sau alte obiecte dure sau ascuti-
te.

Cand gatiti, nu loviti suprafata din sticla si nu
evitati cdderea obiectelor pe plita.

Zgérieturi, decolorari

Baze aspre ale vaselor de gatit sau vasele
de gatit au fost frecate de suprafata plitei.

Verificati vasele. Ridicati vasul de gatit de pe
plitd pentru a-l indeparta de pe aceasta.
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Defectiune Cauza Masura
Zgérieturi Sare, zahar sau nisip. Nu utilizati plita ca suprafatd de lucru sau de-
pozitare.

Deteriorari ale apara- Fierberea intr-un vas de gatit inghetat.

tului!

Nu utilizati niciodata vase de gatit inghetate.

Deteriorari ale vaselor Fierbere fard alimente introduse in vas.

de gatit sau ale apa-
ratului

Nu asezati si nu incélzili niciodatd un vas de
gatit gol pe o zona de gatit fierbinte.

Deteriorari ale sticlei

Material topit pe zona de gatit fierbinte sau

Nu asezati pe plita hartie de copt, folie de

capac fierbinte asezat pe suprafata din sticla. aluminiu, vase din plastic sau capace pentru

vasele de gatit.

Supraincalzire
sau pe cadru.

Vase de gatit fierbin{i pe panoul de comanda Nu asezali vase de gatit fierbinti pe aceste

zone.

ATENTIE!

Aceasta plita este echipatd cu un ventilator pe partea

inferioara.

» Daca sub plita se afla un sertar, nu depozitati in
acesta obiecte marunte sau ascutite, hartie sau pro-
soape de bucatarie. Aceste obiecte pot fi aspirate si
pot avaria ventilatorul sau pot afecta sistemul de ra-
cire.

» Intre interiorul sertarului si intrarea ventilatorului tre-
buie pastrata o distantd minima de 2 cm.

3 Protectia mediului i economisirea

3.1 Predarea la deseuri a ambalajului

Ambalajele sunt ecologice si reciclabile.

» Eliminati componentele separat, in functie de tipul
acestora.

3.2 Economisirea de energie

Respectand aceste instructiuni, consumul electric al
aparatului dumneavoastra va fi si mai scazut.

Alegeti zona de gatit corespunzatoare marimii oalei.

Pozitionati centrat vasul de gatit.

Utilizati vase de gatit a caror diametru la baza cores-

punde cu diametrul zonei de gatit.

Recomandare: Producatorii de vase de gatit meniio-

neaza in mod frecvent diametrul de sus al oalelor.

Acesta este deseori mai mare decéat diametrul bazei.

m Vasele de gatit necorespunzatoare sau cele care
nu acopera complet zonele de gatit consuma multa
energie.

Acoperiti intotdeauna oalele cu un capac potrivit.
m Daca gatiti intr-un vas fara capac, aparatul va con-
suma mai multa energie.

Ridicati capacul cat mai rar posibil.
m Daca ridicati capacul, se pierde multa energie.

Folositi un capac de sticla.
m Prin capacul de sticla puteti vedea interiorul oalei
fara sa fie necesar sa ridicati capacul.

Utilizati oale si tigdi cu fundul plat.
= Qalele care nu au fundul plat maresc consumul de
energie.

Utilizati vase de gatit corespunzatoare cantitatii de ali-

mente.

m Vasele de gatit voluminoase umplute cu o cantitate
mica de alimente necesitd mai multda energie pentru
a se incalzi.

Preparati cu o cantitate mica de apa.

m Cu cét cantitatea de apa din vasul de gatit este mai
mare, cu atat mai multa energie este necesara pen-
tru incalzire.

Reveniti cat mai repede posibil la o treapta de prepa-

rare inferioara.

m Prin alegerea unei trepte de preparare indelungata
prea inalte se va irosi energie.

Informatiile despre produs conform (UE) 66/2014 se

gasesc in certificatul aparatului inclus si pe internet, pe

pagina de produs a aparatului dumneavoastra.

4 Vase de gatit adecvate

Un vas adecvat pentru utilizarea pe plitele cu inductie
trebuie sa aiba o baza feromagnetica, astfel incat sa ai-
ba atractie magnetica, iar baza acestuia trebuie sa se
potriveasca cu dimensiunea zonei de gatit. In cazul in

care vasul de gatit asezat pe 0 zona de gatit nu este
detectat, asezati-l pe o0 zona de gatit cu un diametru
mai mic.



ro Vase de gatit adecvate

4.1 Dimensiunea si caracteristicile vaselor Cu ajutorul Testarea vaselor de gatit puteti verifica da-

de gétit ca vasul dumneavoastra de gatit este adecvat. Pentru
mai multe informatii, consultati

Pentru ca vasul de gétlt sa fie detectat corect, Iuati in — "Testarea vaselor de Qéﬁt", Pag/na 18.

considerare dimensiunea si materialul vasului de gatit.
Bazele tuturor vaselor de géatit trebuie sa fie complet
plate si netede.

Vasele de gatit Materiale Caracteristici
Vas de gatit reco- Vasele din inox de tip sandvis distribuie op-  Acest vas de gatit distribuie caldura uniform,
mandat tim caldura. se incdlzeste rapid si asigura detectarea sa.

Vasele feromagnetice din otel emailat, fonta

@ sau vase speciale pentru inductie, din inox.

Acest vas de gatit se incélzeste rapid si asi-
gura detectarea sa.

Adecvat Baza nu este complet feromagnetica.

Daca zona feromagnetica este mai mica de-

cat partea inferioara a vaselor de gatit, numai
zona feromagnetica se incélzeste. Astfel, cal-
dura nu se va distribui uniform.

Bazele vaselor cu componente din aluminiu.

Acestea reduc dimensiunea suprafetei fero-
magnetice, de aceea, la vasul de gatit este
transmisa o putere mai mica. Este posibil ca
vasele sa fie detectate partial sau sa nu fie
detectate deloc si, de aceea, se incalzesc in-
suficient.

Neadecvat Vas de gatit cu o suprafata normalg, subtire
din otel, sticla, lut, cupru sau aluminiu.

Observatii

= |n principiu, nu introduceli placu adaptoare intre pli-
ta si vasul de gatit.

= Nu incélziti vase goale si nu utilizati vase cu baza
subtire, deoarece acestea se pot incédlzi puternic.
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5 Cunoasterea

5.1 Panoul de comanda

Detaliile individuale, precum culoarea si forma, pot sa difere fata de cele din imagine.

Observatii

Si uscat.

mM mM
J (S}
ORUI o i O
atin ; 5 Tasta Functie
= Mentineti panoul de comanda in permanenta curat = Conectivitate
» Nu asezati vase de gatit in apropierea afisajelor si A Sistem de comanda de Ia plita a hotei
tastelor. Sistemul electronic se poate incalzi excesiv. auto ¢ Sistem cu senzori de comanda a ventilatiei
el lluminare hota

Tastele tactile

Atunci cand plita se Incalzeste, se aprind tastele pano-
urilor de comanda pe care le puteti utiliza in momentul
respectiv.

Tasta Functie

® Intrerupétor principal

N Protectie la stergere
Sistemul de sigurantd impotriva accesului
copiilor

It Setérile de bazd

i Meniul Info

Count-up timer

©)
Temporizatorul

FlexInduction

Domeniul de setari

® Temporizator pentru oprire
Treptele de putere 1....9

wr Functia de mentinere calda
5 PowerBoost

2~ PanBoost

menu eniul modurilor de preparare
o0l Treptele de putere
[ MoveMode
wr— PerfectFry Sensor

Asistenta privind preparatele

" E R EZ|EEEREER

Tastele disponibile in cazul conexiunii la Home
Connect

Imediat ce conexiunea la Home Connect este realizata,
sunt disponibile urmatoarele taste:

5.2 Display-ul tactil

Cu ajutorul display-ului tactil puteti actiona usor si intui-
tiv aparatul.

Ecranul principal

Pe ecranul principal apare o listd cu zonele de gétit ale
plitei. In zonele de gatit active sunt afisate modurile de
preparare, treptele de putere si functiile de timp.

4.5

s

cl
cp




ro Cunoasterea

Domeniul de setari

Cu aceasta functie puteti transfera treapta de putere,
programarea timpului de preparare si diversele moduri
de preparare pentru zona de gatit selectata.

AN @ | menu

45 s

0.0

Randul de stare

Informatiile afisate diferd in functie de setérile efectuate:

temporizatorul, timpul de preparare

& 35m59s 14m50s

45 r

€l
cp

Meniul Moduri de preparare
Plita dispune de mai multe moduri de preparare.

Prezentarea randului de stare

1. Atingeti zona de deasupra ecranului si glisali cu de-
getul In sus si in jos.

45

cl

’

v Este afisat randul de stare.
2. Trageti in sus randul de stare pentru a-l ascunde.

Meniul Info

Puteti accesa informatii privind aparatul si funcfiile acti-
ve la momentul respectiv.

Deschiderea meniului Info

1. Atingeti i.

2. Atingeti lung, timp de céateva secunde, simbolul fun-
cliei dorite.

v Pe ecran apare fereastra de informatii care descrie
functia actuala.

3. Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti A.

Pentru a le accesa, atingeti menu din domeniul de setari al zonei de gatit selectate.

Simbol Mod de preparare Functie

] Trepte de putere Selectarea treptei de preparare pentru zona de gatit.

(e MoveMode Setarea treptei de putere in functie de pozitia vaselor pe zone-
le de gatit.

v PerfectFry Sensor Prajiti la temperatura corecta.

Asistenta privind preparatele Prajiti si fierbeti cu preselectarea alimentelor.




5.3 Dispunerea zonelor de gatit

Puterea indicata a fost masurata cu oale standard, con-
form descrierii din standardul IEC/EN 60335-2-6. Pute-
rea poate sa varieze in functie de dimensiunea vasului
de gatit sau de materialul acestuia.

A

J) L

Zona Cea mai mare treapta de
preparare

BEEEB Treapta de putere 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W

E Treapta de putere 9 3.300 W
PowerBoost 3.700 W

nainte de prima utilizare ro

Zona Cea mai mare treapta de
preparare

BE Treapta de putere 9 2.60
PowerBoost 3.700 W

BE Treapta de putere 9 3.300 W
PowerBoost 3.700 W

5.4 Zona de gatit

Inainte de a incepe s& gatiti, verificati dacad dimensiu-
nea vasului de gatit corespunde zonei de gatit:

Zona Tipul zonei de gatit
= Zona de gatit cu circuit simplu
B Flex Zone

— "FlexInduction", Pagina 11

H/E Flex Zone extensibild
- "Functie FlexInduction extinsa",
Pagina 12

5.5 Indicatorul de caldura reziduala

Cand zonele de gatit sunt deconectate, indicatoarele
zonelor se aprind in rosu atat timp céat zonele de gatit
sunt fierbinti.

Nu atingeti o zona de gatit atat timp céat timp indicatorul
acesteia este aprins n rosu.

6 Inainte de prima utilizare

Tineti cont de urmatoarele recomandari.

6.1 Prima punere in functiune

Céand porniti pentru prima data aparatul, pe display
apare setarea standard a limbii ca prima etapa a pro-
cesului de configurare a plitei.

Puteti modifica in orice moment setarile din cadrul seta-
rilor de baza. — Pagina 17

6.2 Setarea functiei Home Connect

Pentru a incepe setarile de conectare, selectati din ca-
drul setarilor de baza setarea Home Connect si urmati
instructiunile din capitolul

— "Home Connect ", Pagina 19.

6.3 Prepararea cu inductie

Spre deosebire de prepararea conventionald, prepara-
rea cu inductie prezinta cateve diferente si o serie de
avantaje, precum economisirea de timp la coacere i
prajire, economisirea de energie, precum Si asigurarea
unor procese de Ingrijire si curdtare mai usoare.
Aceasta asigurd, de asemenea, un control mai bun al
caldurii, deoarece céldura este generata direct la vasul
de gatit.

7 Utilizarea de baza

7.1 Conectarea plitei

» Atingeti @.
Este emis un semnal sonor de avertizare, iar dis-
play-ul tactil se aprinde.

v Plita este operationala.

ReStart

» Daca conectati aparatul in decurs de 10 minute de
la deconectare, plita va fi pusa in functiune cu seta-
rile anterioare. Puteti activa aceasta functie in cadrul
setarilor de baza. — Pagina 17

7.2 Deconectarea plitei

» Atingeti © pana cand indicatoarele se sting.

v Toate zonele de gatit sunt deconectate.

Nota: Daca toate zonele de gatit sunt deconectate pen-
tru mai mult de 30 secunde, plita se deconecteaza
automat.



ro Utilizarea de baza

7.3 Setarea treptei de putere a zonelor de

gatit

Zona de gatit are 17 trepte de putere, afisate cu valori

intermediare de la 1pana la 9. Selectati cea mai potrivi-

ta treapta de putere pentru preparat si pentru procesul

de preparare planifcat.

1. Atingeti zona de gatit dorita.

v Pe display apare domeniul de setari al zonei de ga-
tit selectate.

2. Glisati cu degetul pe domeniul de setari si atingeti
treapta de putere dorita.

v Treapta de putere este setata.

3. Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti din nou
zona de gatit.

Nota: Daca pe zona de gatit nu se afla niciun vas sau
daca oala nu este adecvatg, indicatorul treptei de pute-
re selectate se aprinde intermitent. Zona de gétit se de-
conecteaza dupa un anumit interval de timp.

7.4 Recomandari privind prepararea

®»  Amestecali ocazional atunci cand incalziti piureuri,
supe creme si sosuri dense.
Pentru preincélzire, setati treapta de fierbere 8-9.
In cazul prepararii Intr-un vas acoperit cu capac, re-
duceti treapta de fierbere imediat ce sunt eliberati
aburi. Rezultatul prepararii nu este influentat de abu-
rii emanati.

= Dupa finalizarea procesului de preparare, acoperili
Cu un capac vasul de gatit pana cand serviti prepa-
ratul.

= Pentru prepararea intr-o oala sub presiune, respec-
tafi recomandarile producatorului.

= Pentru a mentine valoarea nutritivd a alimentelor, nu
le preparati pentru un timp prea indelungat. Puteti
seta durata de preparare optima cu ajutorul ceasului
de bucatarie cu alarma.
Aveti grija ca uleiul sa nu se arda.

®m Pentru ca alimentele sa se rumeneasca, prajiti-le
succesiv, in portii mici.

= |n timpul procesului de preparare, vasele de gatit
pot atinge temperaturi ridicate. De aceea, folositi
prosoape de bucatarie.

= Pentru recomandari privind prepararea eficienta din
punct de vedere energetic, consultai
— "Economisirea de energie", Pagina 5

Recomandari privind fierberea

Tabelul indica ce treapta de putere (—==) este adecva-
ta pentru un anumit aliment. Durata de preparare

(® min) poate varia in functie de tipul, greutatea, grosi-
mea si calitatea alimentelor.

Modificarea treptei de preparare si deconectarea

zonei de gatit

1. Selectali zona de gatit.

2. Selectati treapta de putere dorita sau setati domeni-
ul de programare la 0.

v Treapta de putere a zonei de gatit se modifica sau
zona de gatit se deconecteaza si se aprinde indica-
torul de caldura reziduala.

Selectie rapida

» Glisati cu degetul spre dreapta pe zona de gatit
pentru a seta treapta de putere la 9.0. Glisaii cu de-
getul spre stanga pe zona de géatit pentru a seta tre-
apta de putere la 0.0.
Puteti activa aceasta functie din cadrul setarilor de
baza. — Pagina 17

—_== ® min
Carn&ciori fierti' 3-4 -
Decongelare si incalzire
Spanac, congelat 3-4 15-25
Gulas, congelat 3-4 35-55

Posare, inabusire

Galuste de cartofi ' 45-55 20-30

Peste ' 4-5 10-15
Sosuri albe, de exemplu, sos 1-2 3-6
Béchamel

Sosuri batute, de exemplu, sos 3-4 8-12

Béarnaise, sos Hollandaise

Fierbere, preparare cu aburi,
fierbere inabusita

Orez, cu cantitate dubla de apa 2.5-3.5 15-30

—== ® min
Topire
Ciocolata, glazura 1-1.5 -
Unt, miere, gelatina 1-2 -

incélzire si mentinere calda

Tocana, de exemplu, tocana de 1.5-2 -
linte

Lapte’ 15-25 -

' F&r& capac

Orez cu lapte 2-3 30-40
Cartofi fierti in coaja 45-55 25-35
Cartofi natur 45-55 15-30
Paste ' 6-7 6-10
Tocana 35-45 120-
180
Supe 35-45 15-60
Legume 25-385 10-20
Legume, congelate 35-45 7-20
Tocana in oala sub presiune 45-55 -
Preparare inabusita
Rulada de carne 4-5 50-65
Friptura indbusita 4-5 60 - 100
Gulas 3-4 50-60
Preparare inabusita/Prajire cu
o cantitate mica de grasime '
Snitel, natur sau pane 6-7 6-10
Snitel congelat 6-7 6-12
' F&r& capac

10
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—== ® min —== ® min

Cotlete, natur sau pane 6-7 8-12 Clatite, prajire consecutiva 6.5-75 -
Friptura (grosime de 3 cm) 7-8 8-12 Omleta (prajire consecutiva) 35-45 3-10
Piept de pasare (grosime de 2 5-6 10-20 Qua ochiuri 5-6 3-6
cm) Prajire, 150-200 g per portie in
Piept de pasare, congelat 5-6 10-30 1-2 | de ulei, prajire in port,ii1
Chiftele (3 cm grosime) 45-55 20-30 Produse clong.elate, de exem- . 8-9 -
Hamburgeri (2 cm grosime) 6-7 10 - 20 plu, cartofi pai, crochete de pui
Peste si file de peste, natur 5-6 8-20 Crochete, congelate 7-8 -
Peste si file de peste, pane 6-7 8-20 Carne, de exemplu, bucafide 6 -7 -
Peste, pane si congelat, de 6-7 8-15 pul —
exemplu, crochete din peste Peste, pane sauin aluat cube- 6-7 -
Crabi si creveli 7-8 4-10 rLee ume, ciuperci, pane sauin 6-7
Sotarea legumelor si a ciuperci- 7 -8 10-20 alugat cu’bere sau, tempura
lor proaspete — —
P e la tiaaio. | -8 15-20 Produse mici de patiserie, de 4-5 -

reparate ?f'%.a'?’ e%)um.e,. B B exemplu, gogosi/berlineze,
carne taiata felii, in stil asiatic fructe 1n aluat cu bere
Preparate congele_xte,_de exem- 6-7 6-10 " Fara capac
plu, preparate la tigaie
' F&r& capac

8 Flexinduction

Flex Zone va permite sa asezati pe aceasta vase de
gatit de orice forma sau dimensiune. Aceasta consta
din patru inductoare, care functioneaza independent
unul fata de celélalt. Atunci cand Flex Zone este in fun-
ctiune, va fi activata numai zona care este acoperita de
vasul de gatit.

8.1 Asezarea vasului de gatit

Zona degatit flexibila poate fi configurata in doua mo-
duri, in functie de tipul de vas de gatit utilizat. Pentru
asigurarea unei detectari si distributii optime ale caldu-
rii, asezali vasul de gatit pe centrul zonei de gatit, con-
form reprezentarilor din imagini.

Ca zona de gatit interconectata

Recomandata pentru fierberea intr-un singur vas de ga-

tit.

®m  Asezarea vasului de gatit in functie de dimensiune:
Asezarea vasului de gatit in functie de dimensiune:

g <13 cm.

()

g>13cm. O

= Vas de gatit alungit recomandat (O

Ca doua zone de gatit separate

Recomandata pentru fierberea in doud vase de gatit.
Puteti utiliza zona din fata si zona din spate separate
una de cealalta si puteti regla pentru fiecare cate o tre-
apta de putere.

11



ro Functie FlexInduction extinsa

Atentie
Nu asezati vasele de gatit in mijloc intre zonele din dre-

apta si din stanga. In caz contrar, zonele de gétit nu
vor fi activate corect si nu veti obtine un rezultat optim

al procesului de preparare.

8.2 FlexInduction conectare

In mod standard, Flex Zone este configuratd in dou&
zone de gatit separate. Pentru a conecta zonele de ga-
tit, porniti urmatoarea functie:

1. Asezali vasul de gatit pe zona de gatit.

2. Atingeti C.

v T se aprinde. Flex Zone este conectata.

Observatii

= Puteti modifica setarea standard a zonei flexibile.
Modalitatea de modificare a valorilor este prezentata
in capitolul Setérile de baza. — Pagina 17

= Daca mutati sau ridicati vasul de géatit de pe o zona
conectata activa, va incepe o cautare automata. Fie-
care vas de gatit care se afla pe zona de gatit in
timpul acestei cautari va fi incalzit la treapta de pute-
re selectata anterior.

8.3 Flexinduction separa

» Atingeti ©.

v Zona de gatit flexibila este dezactivata. Cele doua
zone de gatit functioneaza in continuare indepen-
dent una fata de cealalta.

9 Functie FlexInduction extinsa

Cu Flex Zone extinsa puteti prepara cu vase de gatit
mai mari sau puteti aseza in lateral un vas de gatit
alungit.

Extensia se conecteaza intotdeauna in combinatie cu
una dintre cele doua Flex Zone. Extensia nu poate fi
conectata separat.

9.1 Asezarea vasului de gatit in functie de
forma si dimensiunea acestuia

Asezali central vasul de gatit, pe partea din spate a zo-
nei de géitit flexibile si a extinderii acesteia.

In functie de grosimea vasului de gatit si de suprafata
de gatit acoperitd, puteti activa zona de gatit flexibila
ca pe doua zone de gatit separate sau ca pe o zona
de gatit interconectata:

9.2 Activarea Functie FlexInduction extinsa

1. Asezali vasul de gatit pe zona de gatit astfel incéat
acesta sa fie plasat pe una dintre Flex Zone extinse.

2. Selectati zona de gatit si treapta de putere. Zona
Flex Zone extinse este afisata pe display.

v Functia este activata.

Nota: Daca Flex Zone extinsa nu este afisata pe dis-

play, ridiali tigaia si asezati-o pe zona de gatit.

9.3 Dezactivarea Functie Flexinduction
extinsa

» Selectati zona de gatit si setati valoarea 0.
v Functia este dezactivata.

10 MoveMode

Cu aceasta functie puteti modifica treapta de putere
pentru un vas de gatit in timp ce-l deplasati pe suprafa-
ta Flex Zone. Zona este Impariita in trei zone cu trepte
de putere diferite.

10.1 Asezarea si mutarea vasului de gatit

Utilizati un singur vas de gatit. Zona de gatit depinde
de vasul de gatit utilizat, precum si de dimensiunea si
pozitionarea acestuia.

12

Fiecare zona de gatit are o treapta de putere presetata:
®  Zona din fata = treapta de putere 9,0

m  Zona centrala = treapta de putere 5,0

= Zona din spate = treapta de putere wr.



Aveti posibilitatea de a modifica setarea standard a
treptelor de putere presetate. Modalitatea de modifica-
re a valorilor este prezentata in capitolul Setarile de ba-
za. — Pagina 17

g <13cm

t@t

@ >13cm

Olam

LN |

Functiile de timp ro

10.2 Activarea MoveMode

Cerinta: Asezati un vas de gétit pe o Flex Zone.

1. Selectali una dintre cele doua zone de gatit ale Flex
Zone.

Atingeti menu.

Selectati &

[0 se aprinde.

v Functia este activata.

Nota: Treptele de putere ale zonelor pot fi modificate In
timpul procesului de preparare.

<wp

10.3 Dezactivarea MoveMode

1. Selectali o zona de gatit.

2. Atingeti menu si comutati la un alt mod de prepara-
re.

v Functia este dezactivata.

11 Functiile de timp

Plita dispune de mai multe functii de reglare a duratei
de preparare:

= Temporizator pentru oprire

= Temporizatorul

= Count-up timer

11.1 Temporizator pentru oprire

Cu aceasta funciie puteti programa o durata de prepa-
rare pentru una sau mai multe zone de gatit. Dupa ex-
pirarea duratei, zona de gatit se deconecteaza auto-
mat.

Conectarea Temporizator pentru oprire

Selectati zona de gatit si treapta de putere.

Atingeti O din domeniul de setéri.

Setati durata de preparare in domeniul de setari.
Pentru a confirma, atingeti D.

Durata de preparare incepe sa se deruleze.

Cand durata de preparare a expirat, zona de gatit
se deconecteaza si este emis un semnal sonor.
Nota: Daca afi programat o durata de preparare pentru
0 zona de gatit, iar PerfectFry Sensor este activat, scur-
gerea duratei de preparare incepe atunci cand este
atinsa treapta de temperaturd selectata.

C<CPpPOMDA

Modificarea sau deconectarea Temporizator

pentru oprire

1. Selectati zona de gatit si atingeti ©.

2. Modificati durata de preparare din domeniul de pro-
gramare sau atingeti O pentru a sterge durata de
timp.

3. Pentru a confirma setarea selectata, atingeti D.

4. Atingeti < si apoi A pentru a reveni la ecranul princi-
pal.

11.2 Temporizatorul

Cu aceasta functie puteti activa un temporizator.
Aceasta functie este independenta de zonele de gatit si
de alte setari. Zonele de gatit nu se dezactiveaza auto-
mat.

Conectarea Temporizatorul

1. Atingeti &.

2. Selectati timpul dorit din cadrul domeniului de pro-
gramare.

3. Pentru a confirma setarea, atingeti D.

v Durata incepe sa se deruleze.

v Dupa expirarea unei duratei de preparare este emis
un semnal sonor.

4. Atingeti &.

v Indicatoarele se sting, iar semnalul sonor este dez-
activat.

Temporizatorul Modificarea sau deconectarea

1. Atingeti &.

2. Modificati durata de timp din domeniul de progra-
mare sau atingeti O pentru a sterge durata de timp.

3. Pentru a confirma setarea selectata, atingeti D.

4. Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti A.

11.3 Count-up timer

Functia de cronometru indica timpul care a trecut de la
activare.

Activarea Count-up timer
» Atingeti ©.
v Durata incepe sa se deruleze.

Dezactivarea Count-up timer
1. Atingeti @.
2. Atingeti O. Afigsajul de timp se regleaza la 00m 00s.

13



ro PowerBoost

Pentru a activa din nou afigajul de timp, atingeti D.

3. Pentru a reveni la ecranul principal, atingeti A.

12 PowerBoost

Cu aceasta functie pot fi incédlzite cantitati mari de apa

mai rapid decét cu treapta de putere 9.

Aceasta functie este disponibilda pentru toate zonele de
gatit atunci cand cealalta zona din acelasi grup nu este
in functiune.

12.1 Conectarea PowerBoost
1. Selectali zona de gatit.

2. Selectati Boost din domeniul de setari si mentineti
apasat pana cand &~ siwr se aprind.

3. Fara a ridica degetul, selectati w.

4. Ridicati degetul.

v Funciia este activata.

Nota: Aceasta functie poate fi activata si in cazul pre-
pararii cu zona flexibila aferenta.

12.2 Dezactivarea PowerBoost

1. Selectali zona de gatit.

2. Setati o alta treapta de putere din domeniul de se-
tari.

v Funciia este dezactivata.

Nota: In anumite circumstante, functia este dezactivata

automat pentru a proteja elementele electronice din in-

teriorul placii cu circuite imprimate.

13 PanBoost

Cu aceasta functie puteti incalzi tigai intr-un timp mai
scurt decét cu treapta de putere 9.

Aceasta functie este disponibild pentru toate zonele de
gatit atunci cand cealaltd zona din acelasi grup nu este
in functiune.

13.1 Recomandari privind utilizarea

Nu asezati capacul pe tigaie.

Nu incélziti niciodata tigaile goale fara a le suprave-
ghea.

Utilizati numai tigai reci.

Utilizati tigai cu baza complet plata. Nu utilizati tigai
cu baza subtire.

13.2 Activarea PanBoost

1. Selectali zona de gatit.

2. Selectati Boost din domeniul de setari si mentineti
apasat pana cand &~ si wr se aprind.

3. Fara a ridica degetul, selectati E~.

4. Ridicali degetul.

v Functia este activata.

Nota: Aceasta functie poate fi activata si in cazul pre-
paréarii cu zona flexibila aferenta.

13.3 Dezactivarea PanBoost

1. Selectali zona de gatit.

2. Setati o altd treapta de putere din domeniul de se-
tari.

v Functia este dezactivata.

Nota: Pentru a preveni atingerea unor temparturi inalte,

aceasta functie se dezactiveaza automat dupa 30 de

secunde.

14 Functia de mentinere calda

Puteti utiliza aceasta functie pentru a topi ciocolata sau
unt, precum si pentru mentinerea calda a preparatelor.

14.1 Activarea Functia de mentinere calda

1. Selectali zona de gatit.

2. Atingeti @ din domeniul de setari.
wr se aprinde.

v Functia este activata.

14

14.2 Dezactivarea Functia de mentinere
calda

1. Selectali zona de gatit.
2. Reglati pe 0.

Zona de gatit si wr se deconecteaza.
v Funciia este dezactivata.
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15 Preluare a setarilor

Cu aceasta funciie puteti transfera treapta de fierbere
si durata de preparare programata de la o zona de ga-
tit la alta.

15.1 Preluare a setarilor

Cerinta: Deplasati vasul de gétit pe o zona de gétit ca-
re nu este conectata si la care inca nu ati facut prese-
tarile sau pe care nu era asezat anterior niciun vas de
gatit.

1. Deplasali vasul de gatit.

—0

Vasul de gatit este detectat. Dupa doua secunde,
pe display apare optiunea opfiunea de actionare a
presetarilor pentru noua zona de gatit.

2. Confirmati setarile.

v Setdrile sunt transferate la noua zona de gatit.

16 PerfectFry Sensor

Adecvat pentru prepararea sau reductia sosurilor, clati-
telor sau pentru prdjirea oudlor cu unt, pentru prajirea
la temperatura doritd a legumelor sau fripturilor, tempe-
ratura fiind mentinutd sub control.

In loc s& adaptali frecvet treapta de putere a plitei, pu-
teti selecta inca de la nceput temperatura tinta dorita.
Senzorii de sub plita vitroceramica masoara temperatu-
ra vasului de gatit si o mentin constanta pe parcursul
intregului proces de preparare.

Aceasta functie este disponibild pentru toate zonele de
gatit care sunt marcate cu acest simbol L&

16.1 Avantaje

m  Temperatura este mentinuta constanta, fara a fi ne-
cesar sa modificatli treapta de putere.

m  Uleiul nu se incalzeste excesiv. Este evitatd arderea
preparatului.

®m  Zona de gatit se incédlzeste numai daca acest lucru
este necesar in vederea mentinerii temperaturii, eco-
nomisindu-se astfel energie.

16.2 Treptele de temperatura
Treptele de temperatura pentru prepararea alimentelor

Tre- Tempe- Functii
apta ratura
1 120 °C

Vas de gatit

Prepararea si redu- d
ctia sorurilor, prajirea
legumelor

2 140 °C Prajire cu ulei de ma- 7 @
sline sau unt

3 160 °C  Prajirea pestelui si ali- -
mentelor voluminoa- Qj @
se

4 180 °C Prajirea preparatelor e -
pane, congelate si @
gatite pe grill

5 215°C  Grill cu temperatura -
inalta si placa pentru d @
grill

16.3 Vas de gatit recomandat

Pentru aceasta funciie a fost elaborat un vas de gatit
special, care ofera rezultate optime.

Vas de gatit Zona de gatit recomanda-

ta

Zona de gatit simpla
Zona de gatit simpla
Zona de gatit simpla
Zona flexibila extinsa
Zona flexibila

Zona flexibila

Tigaie cu @ 15 cm
Tigaie cu @ 19 cm
Tigaie cu @ 21 cm
Tigaie cu @ 28 cm
Teppanyaki 2
Grill

Vasele de gatit recomandate pot fi gasite la unitatile de
service abilitate, in comer{ul de specialitate sau In ma-
gazinul nostru online www.bosch-home.com.

Nota: Puteti utiliza si alte vase de gatit. In functie de ca-
racteristicile vasului de gatit, temperatura atinsa poate
sa difere de treapta de temperatura selectata.

16.4 Conectarea PerfectFry Sensor

1. Asezali vasul gol pe zona de gatit.

2. Selectati o zona de gatit.

3. Atingeti menu si selectati LaJ— PerfectFry Sensor.

4. Selectati treapta de temperatura dorita si atingeti A

pentru a reveni la ecranul principal.
Funcfiia este activata. Treapta de temperatura si
LA se aprind.

v Afisajul pentru controlul temperaturii se aprinde pro-
gresiv in rosu, pana cand este atinsa treapta de
temperatura dorita. In momentul respectiv este emis
un semnal sonor.

5. Introduceti in tigaie grasime pentru prajire, iar apoi
preparatul.

<

16.5 Dezactivarea PerfectFry Sensor

1. Selectali zona de gatit.
2. Reglati pe 0.
v Functia este dezactivata.

15



ro Asistenta privind preparatele

3. Pentru a parasi functia PerfectFry Sensor, atingeti
menu si comutali la un alt mod de preparare.

16.6 Recomandari privind prepararea cu
PerfectFry Sensor

In urmatorul tabel sunt prezentate treptele de tempera-
turd ideale pentru o selectie de preparate. Temperatura
4 si durata de preparare ® min depind de cantitatea,
starea si calitatea alimentelor.

m = Tigaie

m O Teppanyaki

. Placa pentru grill

Vasdega- & Omin

tit
Carne
Snitel =-{_ iy 4 ©6-10
Snitel, pane = 4 6-10
File =~} g 4 6-10
Cotlete = 3 10-15
Cordon bleu, snitel vienez == 4 10-15
F.ripturé, in sdnge, 3 cm gro- =-C K 5 6-8
sime
Friptura, mediu, 3 cm grosi- =0 5 812
me
Friptyré, bine facuta, 3 cm =~ i 4 8-12
grosime
Muschi de vita, in sange, == g 5 10-15
4,5 cm grosime
Muschi de vita, mediu, =~ i 5 20-30
4,5 cm grosime
Piept de pasare, 2 cm grosi- =g 3 10-20
me
Slanina =~ () g 2 58
Carne tocata = 4 6-10
Hamburger, 1,5 cm grosime =0 3 6-15
Chiftelute din carne tocata, = 3 10-20
2 cm grosime
Carnaciori =~} g 3 8-20
Chorizo, carnali proaspeti =~} fillg 3 10-20
Frigarui, kebab —=—{_} by 3 10-20
Gyros = 4 712
Peste si fructe de mare
File de peste =~ il 4 10-20
File de peste, pane = 4 10-20
Peste, prajit, intreg =} g 3 10-20
Sardine =~} fillg 4 6-12

Vasdega- 4 Omin

tit
Langustine, creveti () iy 4 4-8
Caracatita, sepie == g 4 6-12
Preparate cu oua
Oua ochiuri in unt = 2 26
QOua ochiuri = 4 2-6
Oua jumari = 2 49
Omleta = 2 36
Friganele = 3 48
Crépes, blini, tortitas, tacos =0 5 13
Legume
Cartofi prajii = 5 6-12
Cartofi prajiti = 4 15-25
Clatite din cartofi = 5 24
Ceapa, usturoi calit = 2 2-10
Inele de ceapa =S 3 5-10
Dovlecei, vinete, ardei =-{_J b 2 412
Sparanghel verde () by 3 415
Ciuperci () iy 4 10-15
Legume, indbusite n ulei = 1 10-20
Legume in aluat tempura = 4 5-10
Produse congelate
Crochete de pui = 4 10-15
Crochete din peste = 4 812
Cartofi prajiti = 5 48
Preparate la tigaie = 3 6-10
Pachetele de primavara =S 4 10-30
Placinte, crochete = 5 3-8
Sosuri
Sos de rosii = 1 25-35
Sos Béchamel = 1 10-20
Sos de branza = 1 10-20
Sosuri dulci = 1 15-25
Sosuri, reduse = 1 2535
Altele
Branza prajita = 3 7-10
Crutoane = 3 6-10
Paine prajita =-{_J i 4 4-8
Produse gata preparate, us- = 1 510
cate
Migdale, nuci, seminte de = 4 3-15
pin, prajite
Floricele de porumb =S 5 34

17 Asistenta privind preparatele

Cu ajutorul acestei functii pot fi preparate toate tipurile
de preparate. Aparatul selecteaza pentru dumneavoas- preparatele
tra setarea optima.

1. Selectali 0 zona de gatit.

2. Atingeti menu si selectati (.
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17.1 Activarea functiei de asistenta privind



3. Selectati grupul de programe dorit si preparatul.
4. Urmati instructiunile de pe display.

Sistemul de siguranta Impotriva accesului copiilor ro

17.2 Anularea functiei de asistenta privind

preparatele

1. Selectali zona de gatit.
2. Atingeti menu si comutati la un alt mod de prepara-

re.

v Functia este dezactivata.

18 Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Plita dispune de un sistem de siguranta impotriva acce-
sului copiilor. Acesta previne conectarea plitei de catre
copii.

18.1 Conectarea Sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor

Cerinta: Toate zonele de gétit trebuie sé& fie deconecta-
te.

1. Atingeti O.

2. Atingeti ¥8 si urmati instructiunile de pe display.

v Plita este blocata.

18.2 Dezactivarea Sistemul de siguranta
impotriva accesului copiilor

» Respectati indicatiile de pe panoul de afigaj.
v Plita este deblocata.

18.3 Sistemul automat de siguranta
impotriva accesului copiilor

Puteti activa si automat sistemul de siguranta impotriva
accesului copiilor dupa fiecare deconectare a plitei.
Modul de activare si dezactivare a funciiei este descris
in capitolul Setarile de baza — Pagina 17.

19 Protectie la stergere

Cu aceasta functie puteti bloca panoul de comanda
pentru a-l curata, evitdnd modificarea accidentald a se-
tarilor.

Blocarea nu are niciun efect asupra comutatorului prin-
cipal.

19.1 Activarea Protectie la stergere
» Atingeti 8. Este emis un semnal sonor.

v Panoul de comanda este blocat timp de 30 de se-

cunde.

v Dupa 30 de secunde este emis un semnal, iar pa-
noul de comanda este deblocat.

19.2 Dezactivarea Protectie la stergere

Pentru a anula mai devreme functia, umati instructiunile

de pe display.

20 Deconectarea individuala de siguranta

Daca o zona de gatit este in functiune pentru o perioa-
da lunga de timp si nu modificati nicio setare, functia
de siguranta se activeaza. Pe display apare un mesaj,
iar zoan de gatit nu se mai incalzeste.

Pentru a dezactiva display-ul si pentru a putea reconec-
ta zona de gatit, atingeli o tasta oarecare.

21 Setarile de baza

Puteti regla setarile de baza ale aparatului dupa cum
este necesar.

21.1 Prezentare generala a setarilor de baza

Setare
Limba

Descriere gi optiuni

Modificati limba de afisare a aparatu-
lui.

Home Connect Cu aceasta functie puteti conecta

aparatul la reteaua localad si la un
dispozitiv mobil.

' Functia nu este disponibild pentru acest model.

Setare Descriere si optiuni

Sistem de co- Ccesta funciie va permite sa coman-
manda de la dati anumite functii ale hotei prin in-
plitda a hotei termediul plitei.

Semnale sono-
re

Cu aceasta functie puteti selecta
semnalele sonore emise de aparat.

Durata semna-
lelor sonore

Cu aceasta functie puteti modifica
durata semnalelor sonore.

Semnalele so-
nore ale taste-
lor

Cu aceasta functie puteti stabili daca
doriti ca aparatul s& emita semnale
sonore la atingerea tastelor de pe
display-ul tactil.

' Functia nu este disponibild pentru acest model.
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ro Testarea vaselor de gatit

Setare

Descriere gi optiuni

Setare Descriere si optiuni
Luminozitatea  Modificati luminozitatea display-ului.
afisajului

FlexInduction

Cu aceasta functie puteti seta modul
de conectare al functiei dupa activa-
rea plitei: doua zone de gatit inde-
pendente sau o singura zona de ga-
tit.

MoveMode

Cu aceasta functie putefi modifica
treptele de putere presetate ale celor
trei zone de gétit ale Flex Zone.

Sistemul de si-
gurantad impo-
triva accesului
copiilor

Cu aceasta functie puteti bloca auto-
mat plita pentru a preveni utilizarea
neautorizata a acesteia de catre co-

pii.

Selectia rapida

Cu aceasta funciie puteti activa rapid
treapta de putere prin intermediul afi-
sajului principal.

Sigla marcii

Cu aceasta functie puteti stabili daca
dorifi afisarea siglei marcii Tn momen-
tul activarii plitei.

ReStart

Cu aceasta functie puteti stabili dura-
ta de memorare a setarilor utilizate
de catre aparat dupa deconectarea
acestuia.

Limitarea pute-
rii

Astfel, puteti limita, daca este nece-
sar, puterea totald a plitei in functie
de conditiile din instalatia dumnea-
voastra. Setarile disponibile depind
de puterea maxima a plitei. Datele
exacte sunt specificate pe placuta cu

Indicator al
consumului de
energie

Prezinta consumul total de energie in
kWh dintre momentul activarii zonei
de gatit si momentul dezactivarii
acesteia.

Exactitatea afisajului depinde, printre
altele, de calitatea tensiunii din retea-
ua electrica.

Senzorul de Adaugati un nou senzor de fierbere
fierbere' fara fir.

Reglarea Pentru o functionare de naltd preci-
punctului de zie a senzorului de fierbere, introdu-
fierbere’ ceti altitudinea n raport cu nivelul

matrii a locatiei dumneavoastra.

Testarea vase-

Cu ajutorul acestei functii puteti testa

lor de gatit calitatea vasului de gatit.
Informatii des- Cu aceasta functie puteli obtine infor-
pre aparat maltii referitoare la aparat.

Setari din fabri-
ca

Resetati toate setarile la setarile din
fabrica.

' Functia nu este disponibild pentru acest model.

21.2 Accesarea setarilor de baza
Cerinta: Toate zonele de gatit trebuie sa fie deconecta-

te.
1. Atingeti 7.

2. Glisati cu degetul pentru a derula disponibile.

date tehnice. Cand functia este co-
nectatd, iar plita atinge limita de pu-
tere reglata, este afisat _, iar dumne-
avoastra nu mai puteti selecta trepte
de putere mai mari.

' Functia nu este disponibild pentru acest model.

3. Pentru a accesa submeniul si pentur a selecta optiu-

nea dorita, atingeti o setare.

Pentru reveni la meniul anterior, atingeti < din cadrul
unui submeniu.

Inainte de a parasi setarile de baza, salvati sau anu-
lati setarile de pe ecranul de confirmare.

Pentru a parasi aceastad optiune, atingeti X.

22 Testarea vaselor de gatit

Calitatea vasului de gatit influenteaza rapiditatea si re-

zultatul procesului de preparare.
Cu ajutorul acestei functii puteti testa calitatea vasului
de gatit.

Tnainte de verificare, asigurati-va ca dimensiunea bazei

vasului de gatit corespunde cu dimensiunea zonei de
gatit utilizate.

Accesul se realizeaza prin intermediul setarilor de ba-

za. — Pagina 17

22.1 Efectuarea Testarea vaselor de gatit

Zona de gatit flexibila este reglata ca zona de gatit uni-

cd; de aceea, aceasta verifica un singur vas de gatit.
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2

3.
v

Asezali vasul de gatit, umplut cu o cantitate de
aproximativ 200 ml de ap4a, la temperatura camerei,
in centrul zonei de géatit care se potriveste cel mai
bine cu dimensiunea bazei vasului de gatit.
Accesali setérile de baza si selectati optiunea de
testare a vasului de gatit.

Urmati indicatiile din cAmpul de afigare.

Dupa 10 secunde, pe indicatoarele zonelor de gatit
este prezentat rezultatul.

Nota: Pentru a activa functia, reveniti la meniul setarilor

de

bazad si selectali Testarea vaselor de gatit.



Home Connect ro

23 Home Connect

Acest aparat poate fi conectat la reteaua de internet.
Conectali aparatul dvs la un terminal mobil pentru a
putea opera functiile prin intermediul unei Home Con-

nect aplicatii, pentru a adapta setarile de baza sau pen-

tru a supraveghea starea actuala de operare.
Serviciile Home Connect nu sunt disponibile Tn toate ta-
rile. Accesibilitatea functiei Home Connect depinde de
accesibilitatea serviciilor Home Connect in tara dumne-
avoastra. Mai multe informatii pe aceasta tema se ga-
sesc pe: www.home-connect.com.
Aplicatia Home Connect va ghideaza prin intregul pro-
ces de autentificare. Pentru a realiza setarile, urmati
etapele indicate in cadrul aplicafiei Home Connect.
Recomandari
m  Respectati indicatiile din documentele de la Ho-
me Connect livrate impreuna cu aparatul.
®  Respectati, de asemenea, si indicatiile din aplicatia
Home Connect.

Observatii

®m  Respectati indicatiile privind siguranta din aceste in-
structiuni de utilizare si asigurati-va ca acestea sunt
respectate si atunci cand utilizati aparatul prin inter-
mediul aplicatiei Home Connect in timp ce nu va
aflali acasa.
- "Siguranta", Pagina 2

= Plitele nu sunt adecvate pentru o utilizare nesupra-
vegheata. Este necesara supravegherea procesului
de preparare.

= Comenzile efectuate direct de la aparat au intotdea-
una prioritate. In acest timp, nu este posibila opera-
rea prin intermediul aplicatiei Home Connect.

= |n modul de functionare standby conectat la retea,
aparatul dumneavoastra necesitd maximum 2 W.

23.1 Instalarea Home Connect

Cerinte

m Aparatul este deja conectat la reteaua de alimentare
cu energie electrica si este pornit.

Aveti un dispozitiv mobil dotat cu versiunea actuala a
sistemului de operare iOS sau Android, de exemplu,
un smartphone.

Dispozitivul mobil si aparatul se afla in raza de aco-
perire a semnalului WLAN al retelei locale.

. Descércali aplicatia Home Connect.
ACUM PE
» Google Play
# Descarcati de pe Q
¢ App Store
Deschideti aplicatia Home Connect si scanafi urma-
torul cod QR.

—t

N

3. Urmati instructiunile din cadrul aplicatiei Home Con-
nect.

23.2 Prezentare generala a setarilor
Home Connect

In cadrul setérilor de baza ale plitei dumneavoastra pu-
teti adapta setarile pentru Home Connect si cele pentru
retea.

Plita prezintd setarea "Setare cu asistentd" atunci cand
nu este conectata la reteaua locala. Toate celelalte se-
tari sunt afisate de plita daca exista o conexiune la
refeaua locala.

Setare Descriere si optiuni

Setare cu asis- Puteti conecta plita automat sau ma-
tenta nual la reteaua locala.
m  Setali cu asistenti (conectare
automata la reteaua locala).’
m  Setali cu asistenti: Nicio functie
WPS (inregistrare manuala la
refeaua locald).

Conectare la Puteti conecta plita cu unul sau mai
aplicatie multe conturi Home Connect.

Setarea prin in- = Dezactivat: in aplicatie sunt afisa-
termediul apli- te exclusiv stadiile actuale ale pli-
catiei tei.
= Activat': Puteti transmite setarile
de preparare de la aplicatie catre
plitd. Trebuie sa confirmati la plita
setarile de preparare.

Wi-Fi Puteti deconecta modulul radio al pli-
tei si astfel sa efectuati deconectarea
de la WLAN.

m  Dezactivat: Modul radio deconec-
tat.
= Activat’: Modul radio conectat.

Decuplarea Puteti sterge in orice moment cone-
conexiunii la xiunile memorate pentru reteaua lo-
retea cala.
Conexiunea la retea este deconecta-
ta daca plita este resetatd la setarile
din fabrica.

Informatii pri-  Puteti afisa informatii de la Ho-
vind aparatul me Connect si despre aparat.

' Setare din fabricd
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ro Sistemul de comanda a hotei conectate la plita

23.3 Simbolul WLAN &=

Afisajul WLAN de pe panoul principal se modifica in
functie de stadiu si de calitatea conexiunii si a disponi-
bilitatii serverului Home Connect.

Daca mentineti apasat simbolul timp de cel putin 2 se-
cunde, pe display este afisatd o descriere a simbolului.

23.4 Modificarea setarilor prin intermediul
aplicatiei Home Connect

Prin intermediul aplicatiei Home Connect puteti modifi-

ca setarile pentru zonele de gatit si sa le transmiteli pli-

tei.

Cerinte

= Plita este conectata la refeaua locala si la aplicatia
Home Connect.

® Pentru a putea seta plita prin intermediul aplicati-
ei Home Connect, este necesar ca setarea de baza
"Setare prin intermediul aplicatiei" sa fie conectata.
Setarea de baza este activata din fabrica. In cazul in
care transmiterea setarilor este dezactivata, in aplica-
tia Home Connect se vor afisa numai starile de fun-
ctionare ale plitei.

1. Efectuati setarile in aplicatia Home Connect si trans-
miteti-le plitei.
Urmati instructiunile din cadrul aplicatiei Home Con-
nect.
Setérile pe care le transmiteti din aplicatia Ho-
me Connect catre plita trebuie sa fie confirmate la
plita.

v Daca setarile de preparare au fost transmise la o
zona de gatit, pe display este prezentat un mesaj.

2. Pentru a confirma setarea, atingeti "Acceptare".

3. Pentru a refuza setarile, atingeti "Respingere".

23.5 Actualizarea software-ului

Cu functia de actualizare a software-ului se actualizea-
za software-ul aparatului dumneavoastra, de exemplu,
optimizarea, remedierea erorilor, actualizarile relevante
pentru siguranta.

Premisa este sa fiti utilizator Tnregistrat in Home Con-
nect, s aveti aplicatia instalatd pe dispozitivul dumnea-
voastrd mobil si sa fiti conectat la serverul Home Con-
nect.

Imediat ce este disponibila o actualizare a software-
ului, sunteti informat prin aplicatia Home Connect si pu-
teti incepe actualizarea software-ului prin intermediul
aplicatiei. Dupa descarcarea cu succes, puteti incepe
instalarea prin aplicatia Home Connect daca sunteti in

reteaua dumneavoastra locala (WiFi). Dupa instalarea

cu succes, suntefi informat prin intermediul aplicafi-

ei Home Connect.

Observatii i

= Aparatul poate fi utilizat pe durata descarcarii. In
functie de setarile individuale, in aplicatie poate fi
descarcata si automat o actualizare a software-ului.

= |n cazul unei actualizari de siguranta este recoman-
dat sa efectuali instalarea cat mai repede posibil.

23.6 Telediagnoza

Daca aparatul dumneavoastra este conectat la serverul
Home Connect, unitatea service abilitata poate fi acce-
sata pe aparatul dumneavoastra prin intermediul teledi-
agnozei, daca contactali unitatea service abilitata cu
solicitarea respectiva, iar telediagnoza este disponibila
in tara in care utilizati aparatul.

Recomandare: Pentru informalii si indicatii suplimenta-
re privind disponibilitatea serviciului de telediagnoza in
tara dumneavoastrd, accesati pagina locald de internet:
www.home-connect.com, prin intermediul functiei Servi-
ce/Asistenta si suport.

23.7 Protectia datelor

Respectali indicatiile referitoare la protectia datelor.

La prima conectare a aparatului dvs. la reteaua dvs.

conectata la Internet, aparatul dvs. transmite

urmatoarele categorii de date catre serverul

Home Connect (prima inregistrare):

= |dentificarea unica a aparatului (constand din coduri-
le aparatului si adresa MAC a modulului de comuni-
catie Wi-Fi inglobat).

= Certificatul de securitate al modulului de comunica-
tie Wi-Fi (pentru securizarea conexiunii din punct de
vedere al tehnicii informationale).

= Versiunea actuala a software-ului si hardware-ului
aparatului dvs. de uz casnic.

= Stadiul unei eventuale reveniri anterioare la setarile
din fabrica.

Aceasta prima inregistrare pregateste utilizarea funciio-
nalitdtilor Home Connect si este necesard abia in mo-
mentul in care doriti s& folositi pentru prima data fun-
ctionalitdti Home Connect.

Nota: Luati in considerare faptul ca functionalitatile Ho-
me Connect pot fi utilizate doar in legatura cu aplicatia
Home Connect. Informatii referitoare la protectia date-
lor pot fi consultate in aplicatia Home Connect.

24 Sistemul de comanda a hotei conectate la plita

Daca ambele aparate sunt compatibile cu Home Con-

nect, conectati aparatele la aplicatia Home Connect.

Pentru aceasta, conectati ambele aparate la Ho-

me Connect si urmali instructiunile din cadrul aplicatiei.

Observatii

= Operarea direct de la hota are intotdeauna priorita-
te. In acest timp, nu este posibila actionarea hotei
prin intermediul sistemului de comanda al plitei.

= |n modul de functionare standby conectat la retea,
aparatul dumneavoastra necesitd maximum 2 W.
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m  Conectarea la hotd poate fi efectuata numai prin in-
termediul aplicatiei Home Connect. Alte moduri de
conectare nu mai sunt acceptate.

24.1 Resetarea setarilor Home Connect

Daca apare o problema de conexiune a aparatului
dumneavoastra cu reteaua localda WLAN (Wi-Fi) sau da-
ca doriti sa efectuati conexiunea cu o alta retea locala
WLAN (Wi-Fi), puteti reseta setarile la Home Connect.



Nota: Daca resetati setarile la Home Connect, se intre-
rupe si conexiunea la hota care a fost conectata.

1. Pentru a deschide setarile de baza, atingeti T.
2. Selectati setarea "Sistem de comanda a hotei".
3. Atingeti campul "Dezactivarea conexiunii".

24.2 Comandarea hotei prin intermediul
plitei

In set&rile de baza ale plitei dvs. puteti seta comporta-
mentul hotei pentru aburi in functie de pornirea si opri-
rea plitei sau zonelor de gatit individuale.

Prin intermediul elementelor de comanda ale plitei pu-
teti efectua si alte setari.

Setarea ventilatorului

1. Pe randul de stare, atingeti .

2. Selectati treapta de ventilatie din domeniul pentru
setari.
Puteti selecta intre treptele 1, 2 si 3.
Pentru a seta o treapta intensiva, atingeti boost X sau

powern
boost A,

Curatare si ingrijire  ro

Deconectarea ventilatorului

1. Pe randul de stare, atingeti .
2. Selectati treapta 0 de ventilatie.

Activarea functionarii in regim automat
1. Pe randul de stare, atingeti .

2. In domeniul de setari atingeti auto .

v auto se aprinde in rosu.

v Ventilatorul porneste automat odata cu formarea
aburului.

Dezactivarea functionarii in regim automat

1. Pe randul de stare, atingeti .
2. Selectati treapta 0 de ventilatie.

Setarea iluminarii hotei

Sistemul de iluminare al hotei poate fi activat sau dez-

activat prin intermediul panoului de comanda a plitei.

» Pentru a activa sistemul de iluminare, atingeti ¥ de
pe randul de stare.

24.3 Prezentarea generala a setarilor sistemului de comanda a hotei
In setérile de bazi ale plitei puteti seta comportamentul hotei in functie de conectarea si deconectarea plitei sau zo-

nelor de gatit individuale.

Pe display sunt afisate setarile numai daca aparatul este conectat cu hota.

Setare Optiuni

Descriere

Sistem de comanda a ventilatoru- Deconectata - Daca este necesar, hota Puteti seta daca si cum va porni venti-

lui (pornire automata)

trebuie pornitd manual.

latorul atunci cand conectati plita.

Pornitd n regim automat’ - La activarea
unei zone de gatit, hota porneste in re-

gimul automat.

Pornita Tn modul de functionare stan-
dard - La activarea unei zone de gatit
hota porneste cu o treapta fixata.

Postfunctionarea ventilatorului

Ventilator deconectat.

Pornit in modul automat.’

Pornit cu functia standard de postfun-
ctionare a ventilatorului.

Puteti seta daca si cum va continua sa
functioneze ventilatorul atunci cand co-
nectati plita.

Nicio modificare in setarile ventilatoru-

lui la deconectarea plitei.

Aprindere automata a luminii = Dezactivat

= Activat' - Sistemul de iluminare se
activeaza odata cu pornirea plitei.

Puteti seta ca sistemul de iluminare al
hotei s& se activeze automat odata cu
pornirea plitei.

Stingere automata a luminii = Dezactivat’'
n

Activat - Sistemul de iluminare se

Puteti seta ca sistemul de iluminare al
hotei sa se dezactiveze automat odata

dezactiveaza odata cu oprirea plitei. cu oprirea plitei.

Dezactivarea conexiunii -

Odata cu efectuarea setarilor, resetati
conexiunile stocate pentru reteaua lo-
cala si pentru hota.

' Setérile din fabricatie (pot fi diferite in functie de tipul aparatului)

25 Curatare si ingrijire

Pentru a asigura functionarea optima a aparatului pen-
tru o perioada indelungata de timp, curatafi-l si ingrijifi-l
cu atentie.

21



ro Remediati defectiunile

25.1 Produse de curatare

Produsele de curatare corespunzatoare si dispozitivul

pentru curdtarea sticlei pot fi achizitionate de la unitatile

de service, din comert sau din magazinul online

www.bosch-home.com.

ATENTIE!

Produsele de curatare inadecvate pot deteriora supra-

fata aparatului.

» Nu folositi niciodata produse de curatare inadecva-
te.

» Nu folositi produse de curatare cét timp plita este in-
ca fierbinte. Aceasta actiune poate duce la patarea
suprafetei.

Produse de curatare neadecvate

= Detergent de vase nediluat

m» Detergent pentru masina de spalat vase

= Produse de curatare abrazive

®» Produse de curdtare agresive, de ex. spray pentru

cuptoare sau agenti de indepartare a petelor

Bureti abrazivi

®m  Aparate de curatat cu jet sub presiune si cu jet de
abur

25.2 Curatarea plitei

Curatali plita dupa fiecare utilizare pentru ca resturile
de la gatit sa nu se arda.

Cerinta: Plita trebuie s fie rece. In cazul indepartarii
petelor de zahar, amidon din orez, material plastic sau
folie de aluminiu, nu asteptati ca plita sa se raceasca.
1. Tndepértat,i depunerile persistente de murdarie cu
ajutorul unei raclete pentru geamuri.
2. Curataii plita cu un agent de curatare pentru supra-
fete vitroceramice.
Respectali indicatiile privind curatarea de pe amba-
lajul produsului de curatare.
Recomandari
= Pentru obfinerea unor rezultate de curatare opti-
me, utilizati un burete special pentru suprafete vi-
troceramice.
= Mentindnd curata baza vasului de gatit, mentineti
starea optima a suprafetei plitei.

25.3 Curatarea ramei plitei

Curatali plita daca aceasta este murdara sau patata
dupa utilizare.
Nota: Nu folositi raclete pentru geamuiri.
1. Curatati rama plitei cu o solutie fierbinte de apa si
detergent de vase si cu o laveta moale.
Spalati bine buretii noi inainte de utilizare.
2. Apoi uscatfi-le cu o laveta moale.

26 Remediati defectiunile

Defectiunile minore pot fi remediate chiar de dumnea-
voastrd. Inainte de a contacta unitatea de service, con-
sultafi informatiile privind remedierea defectiunilor. Ast-
fel evitati cheltuielile inutile.

A AVERTISMENT - Pericol de ranire!

Reparatiile executate incorect sunt periculoase.

» Numai personalul de specialitate are dreptul de a
executa reparatii ale aparatului.

» Daca aparatul este defect, instiintati unitatea de ser-
vice abilitata.

A AVERTISMENT - Pericol de electrocutare!

Reparatiile executate incorect sunt periculoase.

» Numai personalul de specialitate are permisiunea
de a efectua lucrari de reparatii la nivelul aparatului.

» La reparatia aparatului trebuie utilizate numai piese
de schimb originale.

» In cazul in care cablul de racordare la retea al aces-
tui aparat se deterioreaza, el trebuie Inlocuit cu un
cablu de racordare special, care poate fi achizitionat
de la producator sau de la unitatile service abilitate
ale acestuia.

26.2 Indicatiile de pe afigaj

26.1 Avertizari

Tn cazul aparitiei unei probleme, pe display vor fi afisate
automat indicalii, avertizari sau mesaje de eroare.
Pentru a remedia problema, urmati indicatiile de pe dis-
play-ul tactil. Daca este necesar, adresati-va unitafii de
service abilitate si specificali cu exactitate codul de
eroare.

Observatii

= |n cazul in care se produce o eroare, aparatul nu
porneste in modul standby.

m  Pentru a proteja componentele electronice ale apa-
ratului impotriva supraincalzirii sau socurilor electri-
ce, plita ar putea reduce temporar puterea treptei
de putere.

Defectiune Cauzele si remedierea defectelor
Plita nu poate fi co- Alimentarea cu energie electrica este intrerupta.
nectata.

» Verificati cu ajutorul altor aparate electrice daca s-a produs o pana de curent.

Aparatul nu este conectat conform schemei de conexiuni.
» Conectati aparatul conform schemei de conexiuni.
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Defectiune

Cauzele si remedierea defectelor

Plita nu poate fi co-
nectata.

Defectiune la sistemul electronic
» Daca defectiunea nu poate fi remediatd, apelati la unitatea tehnica de service abilitata.

Ecranul tactil nu rea-
clioneaza sau este
blocat.

Panoul de comanda este umed sau este acoperit de un obiect.
» Uscati panoul de comanda sau indepartati obiectul respectiv.

Treapta de preparare
a zonei de géatit nu
poate fi crescuta.

Puterea totald a plitei a fost limitata.

» Adaptati puterea totala, din setarile de baza, la o valoare inferioara valorii consumului
maxim de putere.

» Un vas de gatit foarte mare pozitionat pe aceeasi jumatate a plitei poate influen{a treapta
de putere maxima. Repozitionati vasul de gatit.

Semnal acustic

Pe ecranul tactil se afla un obiect.
1. Indepartati obiectul si setati din nou plita.
2. Nu asezali vase de gatit fierbinti pe panoul de comanda.

Plita reactioneaza ne-
obisnuit sau nu mai
poate fi utilizata co-
rect.

S-a produs o defectiune la sistemul electronic.

1. Deconectati aparatul prin deconectarea siguraniei sau prin intermediul comutatorului de
protectie de la tabloul de sigurante.

2. Asteptati cateva secunde si reconectati aparatul.

Una sau toate zonele
de gatit au fost deco-
nectate automat.

Sistemul electronic este supraincalzit si a deconectat una sau toate zonele de gatit.

In zona panoului de comanda se afld un vas de gatit fierbinte. Pentru protejarea sistemului
electronic, zona de gatit a fost deconectata.

Plita este supraincalzita si a fost deconectata in vederea protejarii suprafetei de lucru.

Functia de transfer al
setarilor nu poate fi
activata.

Defectiune la sistemul electronic

» Pentru a confirma indicatorul de eroare, atingeti o tasta oarecare. Puteti gati ca de obi-
cei, fara a utiliza functia Preluare a setarilor. Contactati Unitatea de service.

Zona de gatit Flex-
Plus nu poate fi acti-
vata.

Defectiune la sistemul electronic

» Pentru a confirma indicatorul de eroare, atingeti un senzor oarecare. Puteti continua sa
gatiti cu zonele de gatit ramase. Contactali unitatea de asistenta tehnica.

e ala]
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Plita nu poate realiza conexiunea la reteaua locala sau la hota.

1. Pentru a confirma indicatorul de eroare, atingeti unul dintre cAmpurile senzorului. Puteti
gati ca de obicei, fard conexiune.

2. In cazul in care problema persistd, contactati unitatea de service abilitata.

Ialxla¥i==1a 05l
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Tensiunea de functionare este incorecta si in afara domeniului normal de functionare.
» Contactati furnizorul de energie electrica.
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Plita nu este conectata corect.

» Deconectali plita de la refeaua de alimentare cu energie electrica. Conectati plita con-
form schemei de conexiuni.

Zonele de gatit nu se
incalzesc si este afi-
sat 2.

Este activat modul Demo.

1. Deconectali plita de la reteaua de alimentare cu energie electrica si reconectati-o dupa
céateva secunde.

2. Ininterval de 3 minute, dezactivati modul Demo din setarile de baza.

26.3 Zgomote normale produse de aparat

Ocazional, aparatul cu inductie poate produce zgmote
sau vibratii precum bazait puternic, fasaituri, pocnituri,
zgomote de ventilator sau zgomote ritmice.

27 Evacuarea ca deseu

27.1 Predarea aparatului vechi Informatii despre modalitatile curente de eliminare

ecologica a aparatelor pot fi obtinute de la distribui-

Datorita reciclarii ecologice se pot refolosi materii pri- torii comerciali de specialitate, dar si de la priméaria

me valoroase.

sau administratia locala.

1. Scoateli stecherul cablului de racordare la retea din

priza.

2. Separali cablul de alimentare.
3. Eliminati in mod ecologic aparatul.
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ro Declaratie de conformitate

B

Acest aparat este marcat corespun-
zator directivei europene 2012/19/
UE in privinta aparatelor electrice si
electronice vechi (waste electrical

and electronic equipment — WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o

preluare Thapoi, valabila in intreaga
UE, si valorificarea aparatelor vechi.

28 Declaratie de conformitate

Prin prezenta, BSH Hausgerédte GmbH declara ca apa-
ratul cu functionalitate Home Connect este in conformi-
tate cu cerintele de baza si cu celelalte dispozitii rele-
vanteale directivei 2014/53/EU.

O declaratie de conformitate RED detaliata este dispo-
nibila pe internet, pe site-ul web www.bosch-home.com,
la pagina de produs a aparatului dvs., in sectiunea des-
tinatd documentelor suplimentare.

C€

Banda de 2,4 GHz (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
Banda de 5GHz (5150-5350 MHz + 5470-
5725 MHz): max. 100 mW

8 BE BG o4 DK DE EE IE EL ES
FR HR IT CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Numai pentru utilizare in spatii interioare.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz WLAN (Wi-Fi): Numai pentru utilizare in spatii interioare.

29 Serviciul clienti

Piesele de schimb originale, relevante pentru siguranta,
conform Regulamentului corespunzator referitor la de-
signul ecologic se procura de la unitatea noastra de
service abilitata, pentru o durata de minim 10 ani de la
punerea in circulatie in interiorul Spatiului Economic
European.

Nota: Reparatiile efectuate de personalul din cadrul
unitatii de service abilitate in cadrul perioadei de ga-
rantie acordate de producator, in conditiile impuse de
acesta, sunt gratuite.

Pentru informatii detaliate despre perioada si conditiile
de garantie din tara dumneavoastra, adresati-va servici-
ului de asistenta pentru clienti, distribuitorului local sau
accesati site-ul nostru web.

Daca apelati la Serviciul pentru clienti, trebuie sa
mentionati numarul de identificare a produsului (E-Nr.)
si numarul de fabricatie (FD) al aparatului dumneavoas-
tra.

Datele de contact ale serviciului pentru clienti le gasili
in lista atasatad a unitatilor de service pentru clientisau
pe pagina noastra de internet.

29.1 Numarul de produs (Nr. E) si numarul
de fabricatie (FD)

Numarul produsului (Nr. E) si numarul de fabricatie
(FD) se gasesc pe placuta de tip a aparatului.
Placuta de fabricatie se afla:

pe certificatul aparatului.
m  pe partea inferioara a plitei.

Numarul produsului (E-Nr.) este specificat pe suprafata
din vitroceramica Glaskeramik. Indexul unitailor de ser-
vice (KI) si numarul de fabricatie (FD) sunt specificate
in cadrul setarilor de baza — Pagina 17 .

Pentru gasi rapid si usor datele aparatului dvs. si nu-
marul de telefon al serviciului pentru clienti le puteti no-
ta undeva sa le aveti la indemana.

30 Preparatele de verificare

Aceste recomandari de reglare au fost intocmite pentru
institutiile de verificare, in vederea facilitarii testarii apa-
ratelor noastre. Testele au fost efectuate cu seturile
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noastre de vase pentru plitele cu inductie. Daca este
necesar, aceste seturi de accesorii pot fi achizitionate
ulterior din comerjul de specialitate, prin intermediul
unitatilor noastre de service sau din magazinul nostru
online.

30.1 Topirea glazurii

Ingrediente: 150 g de ciocolata neagra (55% cacao).
m  Qald cu diametrul de 16 cm, fara capac
— Fierbere: Treapta de putere 1.5

30.2 incalzirea si mentinerea la cald a
tocanei de linte

Reteta conform DIN 44550
Temperaturé initiald de 20 °C
Incalzire, fara amestecare
m  Qald cu diametrul de 16 cm, cu capac, cantitate:
450 g
— Incalzire: Duratd de 1 min. 30 sec., treapta de
putere 9
— Fierbere indelungata: treapta de putere 1.5
m  (Qald cu diametrul de 20 cm, cu capac, cantitate:
800 g
— Incalzire: Duratd de 2 min. 30 sec., treapta de
putere 9
— Fierbere indelungata: treapta de putere 1.5

30.3 incalzirea si mentinerea la cald a
tocanei de linte

De exemplu: Diametru al boabelor de linte de 5-7 mm.
Temperaturad initiala de 20 °C
Amestecati dupa 1 min. de incalzire
m  Qala cu diametrul de 16 cm, cu capac, cantitate:
500 g
— Incalzire: Duratd de 1 min. 30 sec., treapta de
putere 9
— Fierbere indelungata: treapta de putere 1.5
m  (Qald cu diametrul de 20 cm, cu capac, cantitate:
1 kg
- Incalzire: Duraté de 2 min. 30 sec., treapta de
putere 9
- Fierbere indelungata: treapta de putere 1.5

30.4 Sos Béchamel

Temperatura laptelui: 7 °C

m  Qala cu diametrul de16 cm, fara capac, ingrediente:
40 g de unte, 40 g de faina, 0,5 | de lapte cu 3,5%
continut de grasime si un varf de linguritd de sare

Prepararea sosului Béchamel

1. Topiti untul, incorporati féina si sarea si incalziti
amestecul.
- Incalzire: Durata de 6 min., treapta de putere 2

2. Adaugati laptele peste rantas si amestecati continuu
pana cand incepe sa fiarba.
— Incalzire: Durata de 6 min. 30 sec., treapta de

putere 7

3. Cand sosul Béchamel incepe sa fiarba, mai lasati-I
2 minute pe zona de gatit, amestecand continuu.
— Fierbere indelungata: treapta de putere 2

Preparatele de verificare ro

30.5 Prepararea orezului cu lapte intr-un vas
acoperit cu capac

Temperatura laptelui: 7 °C
1. Incalziti laptele pana cand acesta incepe sa se
umfle. Incalziti intr-un vas fara capac. Amestecati dupa
10 min. de incalzire.
2. Setali treapta de putere recomandata si adaugati in
lapte orezul, zaharul si sarea.
Timpul de preparare, inclusiv incalzire, aprox. 45 min.
m  Qala cu diametrul de 16 cm, ingrediente: 190 g de
orez cu bob rotund, 90 g de zahar, 750 ml de lapte
cu 3,5% continut de grasime si 1 g de sare
— Incalzire: Duratd de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.5
— Fierbere indelungata: treapta de putere 3
m  Qala cu diametrul de 20 cm, ingrediente: 250 g de
orez cu bob rotund, 120 g de zahar, 1 | de lapte cu
3,5% continut de grasime si 1,5 g de sare
— Incalzire: Duratd de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.5
— Fierbere indelungata: treapta de putere 3, ames-
tecati dupa 10 min.

30.6 Fierberea orezului cu lapte intr-un vas
neacoperit cu capac

Temperatura laptelui: 7 °C
1. Adaugati ingredientele in lapte si incalziti-l
amestecand continuu.
2. Cand laptele atinge o temperaturad de aproximativ 90
°C, selectati treapta de fierbere recomandata si lasati-l
sa fiarba usor la o treapta redusa timp de aproximativ
50 de minute.
= (Qala cu diametrul de 16 cm, fara capac, ingredien-
te: 190 g de orez cu bob rotund, 90 g de zahar,
750 ml de lapte cu 3,5% continut de grasime si 1 g
de sare
— Incalzire: Duratd de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.5
— Fierbere indelungata: treapta de putere 3
m  Qala cu diametrul de 20 cm, fara capac, ingredien-
te: 250 g de orez cu bob rotund, 120 g de zahar,
1 | de lapte cu 3,5% continut de grasime si 1,5 g de
sare
- Incalzire: Duratd de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.5
— Fierbere indelungata: treapta de putere 2.5

30.7 Fierberea orezului

Reteta conform DIN 44550
Temperatura apei: 20 °C
= Qala cu diametrul de 16 cm, cu capac, ingerdiente:
125 g de orez cu bob lung, 300 g de apa si un varf
de lingurita de sare
— Incalzire: Duratd de 2 min. 30 sec., treapta de
putere 9
— Fierbere indelungata: treapta de putere 2
= Qala cu diametrul de 20 cm, cu capac, ingerdiente:
250 g de orez cu bob lung, 600 g de apa si un varf
de lingurita de sare
— Incalzire: Duratd de 2 min. 30 sec., treapta de
putere 9
— Fierbere indelungata: treapta de putere 2.5

25



ro Preparatele de verificare

30.8 Prajirea pulpelor de porc

Temperatura inifiala a pulpei: 7 °C

= Tigaie cu diametrul de 24 cm, fara capac, ingredien-
te: 3 pulpe de porc, greutate totala de aproximativ
300 g, grosime de 1 cm, si 15 g de ulei de floarea-
soarelui
— Incalzire: Durata de 1 min. 30 sec., treapta de

putere 9

- Fierbere indelungata: treapta de putere 7

30.9 Prepararea clatitelor

Reteta conform DIN EN 60350-2
= Tigaei cu diametrul de 24 cm, fara capac, ingerdien-
te: 55 ml de aluat pentru clatite
— Incalzire: Durata de 1 min. 30 sec., treapta de
putere 9
- Fierbere indelungata: treapta de putere 7

30.10 Prajirea cartofilor pai congelati

= Qala cu diametrul de 20 cm, fara capac, ingredien-
te: 2 | de ulei de floarea-soarelui. Pentru fiecare pro-
ces de arajire: 200 g de cartofi congelati, cu grosi-
mea de 1 cm.
- Incalzire: TReapta de putere 9, pana cand uleiul
atinge temperatura de 180 °C.
- Fierbere indelungata: treapta de putere 9
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