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1 Siguranta

Respectati urmatoarele instructiuni de sigu-
ranta.

1.1 Instructiuni generale

= Cititi cu atentie acest manual.

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

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

Siguranta ro

1.2 Utilizarea conform destinatiei

Racordarea fara stecher a aparatelor poate fi
efectuatd 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 ni-
velului 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.

Tn 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.
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ro Siguranta

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 intretinerea 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.

» n cazul izbucnirii unui incendiu, nu incerca-
ti niciodata sa- 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 asezati 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.

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 asteptafi pana cand zona de gatit se
deconecteaza automat daca pe aceasta nu
mai sunt asezate oale si tigai.
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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 plita pot provoca ac-

cidentari.

» Nu asezati niciodata gratare pe plita.

Aparatul se incalzeste in timpul functionarii.

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

Obiectele metalice se infierbanta foarte rapid

pe plita.

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

/\ 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.



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 26

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-

[ui.

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

Evitarea deteriorarilor ro

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

» Pastrati 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-
pata 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 in 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.

Supravegheali procesul de preparare.

Pete, exfolieri
coniinut mare de zahar.

Alimente varsate, mai ales alimente cu un

Indepértati-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 géatit cu baza din

Utilizati vase de gatit adecvate si aflate In
stare optima.

Pete, decolorari Metode de curdtare neadecvate.

Utilizati numai produse de curdtare adecvate
pentru suprafetele din vitroceramica si cura-
tati plita numai cand aceasta este rece.

Exfolieri sau fisurari
ale suprafetei din sti-
cla te.

Lovituri sau vase de gatit cazute, accesorii
pentru gatit sau alte obiecte dure sau ascuti- evitati caderea obiectelor pe plita.

Cand gatiti, nu loviti suprafata din sticla si nu

Zgarieturi, 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.

17



ro Protectia mediului si economisirea

Defectiune Cauza Masura
Zgérieturi Sare, zahar sau nisip. Nu utilizati plita ca suprafata 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 fara alimente introduse in vas.

de gatit sau ale apa-
ratului

Nu asezati si nu incalziti 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 plitd hartie de copt, folie de

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

vasele de gatit.

Supraincalzire
sau pe cadru.

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

zone.

ATENTIE!

Aceasta plitd este echipata cu un ventilator pe partea

inferioara.

» Daca sub plitd 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 si 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.

Pozitionali centrat vasul de gatit.

Utilizati vase de gatit a caror diametru la baza cores-

punde cu diametrul zonei de géatit.

Recomandare: Producatorii de vase de gatit mentio-

neaza in mod frecvent diametrul de sus al oalelor.

Acesta este deseori mai mare decat 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 gatifi 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
fard 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 corespunzdtoare cantitatii de ali-

mente.

= Vasele de gatit voluminoase umplute cu o cantitate
mica de alimente necesita mai multd energie pentru
a se incalzi.

Preparati cu o cantitate mica de apa.

= 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.

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

4.1 Dimensiunea si caracteristicile vaselor

Vase de gatit adecvate ro

Pentru ca vasul de gétit sa fie detectat corect, luati in
considerare dimensiunea si materialul vasului de gatit.
Bazele tuturor vaselor de géatit trebuie sa fie complet

plate si netede.

Cu ajutorul Testarea vaselor de gatit puteti verifica da-
ca vasul dumneavoastra de gatit este adecvat. Pentru

de gatit mai multe informatii, consultati
— "Testarea vaselor de gatit", Pagina 24.
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 incalzeste rapid si asigura detectarea sa.
Vasele feromagnetice din otel emailat, fontd  Acest vas de gatit se incalzeste rapid si asi-
sau vase speciale pentru inductie, din inox. 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 incalzeste. 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 géatit cu o suprafata normalg, subtire

din otel, sticla, lut, cupru sau aluminiu.

Observatii

In principiu, nu introduceti placu adaptoare intre pli-
ta si vasul de gatit.

Nu incalziti vase goale si nu utilizati vase cu baza
subtire, deoarece acestea se pot incélzi puternic.
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ro Cunoasterea

5 Cunoasterea

5.1 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 si
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.

5.2 Panou de comanda

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

50.1.08 ..
(O ——
- ol e B,
2O |'Of B8
) ) ® min
—®_ C= — +  soosta (®
Campurile tactile
Senzor  Functie
0) Intrerupétor principal
O Selectare zona de gatit
—/+ Selectarea setarilor
BOOSTA  PowerBoost
® Functii de timp
C= Sistemul de siguranta impotriva accesului
copiilor
Indicatoarele
Indicato- Functia
rul
0 Starea de functionare
-9 Treptele de preparare
H/R Céldura reziduala
b PowerBoost
oo Functiile de timp

Campurile tactile si afisajele
La atingerea unui simbol se activeaza functia respecti-
va.
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= Mentineti curat si uscat panoul de comanda. Umidi-
tatea afecteaza functionarea.

= Nu asezati vase de gatit in apropierea afisajelor si
senzorilor. Sistemul electronic se poate supraincalzi.

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.

e
ofe

n @

Zona Cea mai mare treapta de
preparare
J 18 cm Treapta de putere 9 1.800 W
PowerBoost 3.100 W
IE23 @ 14,5 cm Treapta de putere 9 1.400 W
PowerBoost 2.200 W
21 cm Treapta de putere 9 2.200 W
PowerBoost 3.700 W

5.4 Zona de gatit

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

Zona Tipul zonei de gatit

O Zona de gatit cu circuit simplu

5.5 Indicatorul de caldura reziduala

Plita dispune de un indicator de caldura reziduala pen-
tru fiecare zona de gatit. Nu atingeti zona de gatit atat
timp cat indicatorul de caldura reziduala este aprins.

Afigajul Semnificatie

H Zona de gatit este fierbinte.

h Zona de gatit este calda.
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6 Utilizarea de baza

6.1 Conectarea si deconectarea plitei

» Conectali si deconectati plita cu ajutorul comutato-
rului principal @©.
Daca toate zonele de gatit sunt deconectate pentru
mai mult de 20 secunde, plita se deconecteaza
automat.

ReStart

» Daca conectati aparatul in primele 4 secunde de la
deconectare, plita va fi pusa in functiune cu setarile
anterioare.

6.2 Setarea zonelor de gatit

Pentru a selecta treapta de putere selectabild dorita,
atingeti + sau —.

Fiecare treapta de putere are o treapta intermediara.
Aceasta este marcata cu un punct.

Treapta de putere

]

{ Treapta de putere cea
mai mica

6.3 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. Pentur preincazire, setati
treapta de putere 8 - 9.

—== ® min
Topire
Unt, miere, gelatina 1-2 -
incalzire si mentinere calda
Carné&ciori fierti' 3-4 -
Decongelare si incalzire
Spanac, congelat 3-4 15-25

Posare, inabusire

Galuste de cartofi 20 - 30

4, -5,
Sosuri batute, de exemplu, sos 3 -4 8-12
Bernaise, sos Hollandaise

=

Treapta de putere cea
mai mare

Fierbere, preparare cu aburi,
fierbere inabusita

Selectarea zonei de gatit si treptei de putere

1. Pentru a selecta zona de gatit, atingeti O.

2. In urmatoarele 10 secunde, alegeti treapta de pute-
re:
- Atingeti + pentru a activa treapta de putere 5.
- Atingeti — pentru a activa treapta de putere 4.

v Treapta de putere este setata.

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

QuickStart

» Daca ridicati vasul de gatit de pe plita Tnainte de co-
nectarea acesteia, acesta este detectat in momentul
conectarii si este selectata automat zona de gatit
corespunzatoare. Apoi, n urmatoarele 20 de secun-
de, selectali treapta de putere, in caz contrar, plita
se va deconecta.

Modificarea treptei de putere si deconectarea

zonei de gatit

1. Selectali zona de gatit.

2. Atingeti + sau — pané cand apare treapta de pute-
re doritd. Pentru a deconecta zona de gatit, setati &i.

Deconectarea automata a zonei de gatit

Atingeti timp de 3 secunde simbolul zonei de gatit. Zo-
na de gatit se deconecteaza.

Orez, cu cantitate dubla de apa 2.-3 15-30
Cartofi fierti in coaja 4.-5 25-35
Paste ' 6-7 6-10
Supe 3.-4. 15-60
Legume 2.-3 10-20
Tocana in oala sub presiune 4,-5 -
Preparare inabusita

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
Friptura (grosime de 3 cm) 7-8 8-12
Piept de pasare (grosimede 2 5-6 10-20
cm)

Hamburgeri (2 cm grosime) 6-7 10-20
Peste si file de peste, pane 6-7 8-20
Crabi si creveli 7-8 4-10
Sotarea legumelor si a ciuperci- 7 - 8 10-20
lor proaspete

Preparate congelate, de exem- 6 -7 6-10
plu, preparate la tigaie

Omleta (prajire consecutiva) 3.-4. 3-10

Prajire, 150-200 g per portie in
1-2 | de ulei, prajire in portii'

Produse congelate, de exem- 8-9 -
plu, cartofi pai, crochete de pui

Legume, ciuperci, pane sauin  6-7 -
aluat cu bere sau tempura

' F&r& capac
2 Preincélzire la treapta de preparare 8 - 8.
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ro Functiile de timp

_== ® min

Produse mici de patiserie, de 4-5 -
exemplu, gogosi/berlineze,

fructe in aluat cu bere

' F&r& capac
2 Preincélzire la treapta de preparare 8 - 8.

7 Functiile de timp

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

= Temporizator pentru oprire

= Temporizatorul

7.1 Temporizator pentru oprire

Permite programarea unei durate de preparare pentru
0 zona de gatit si deconectarea automata a acesteia
dupa expirarea duratei de timp setate.

Programarea duratei de preparare

1. Alegeti zona de gatit si treapta de preparare dorita.
2. Atingeti ©.

v Afisajul « al zonei de gatit se aprinde.

3. §etati durata de preparare cu + sau —.

v Incepe derularea timpului.

Nota: Puteti seta automat aceeasi durata de preparare
pentru toate zonele de gatit. Pentru mai multe informa-
tii, consultati

- "Setarile de baza", Pagina 23.

Modificarea sau stergerea duratei de preparare
1. Selectali zona de gatit.

2. Atingeti ©.
3. Pentru a modifica durata de preparare,

atingeti + sau — sau setati 4.

7.2 Temporizatorul

Permite activarea unui temporizator cu o duratd de la 0
pana la 99 min. Aceasta functie este independenta de
zonele de gatit si de alte setari. Zonele de gatit nu se
deconecteaza automat.

Setarea ceasului de bucatarie cu alarma

1. Selectati zona de gatit si atingeti de doué ori C.
v e« de langad & se aprinde.

2. Selectati timpul dorit cu + sau —.

v Incepe derularea duratei.

Modificarea sau stergerea duratei setate la

temporizator

1. Atingeti de mai multe ori ® pana cand afisajul « de
langa & se aprinde.

2. Pentru a modifica durata de preparare,

atingeti + sau — sau setati G.

8 PowerBoost

Este posibild o incdlzire mai rapida a unor cantitafi mai
mari de apd decat cu treapta de preparare 5.

Aceasta functie este disponibild pentru toate zonele de
gatit daca nu este in functiune nicio altda zona de gatit.

In caz contrar, pe afisajul treptelor de preparare se

aprind intermitent & si 5.
Pentru conectare sau deconectare, ap&sati pe BOOSTA.

9 Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

Plita este prevazuta cu un sistem de siguranta impotri-

va accesului copiilor. Astfel se previne conectarea plitei

de catre copii.

Pentru a putea conecta functia, deconectati plita.

Prin atingerea C= timp de 4 secunde aceasta este co-
nectatd sau deconectata.
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Daca doriti sa activati functia de siguranta impotriva ac-
cesului copiilor la fiecare deconectare a plitei, consulta-
ti informatiile suplimentare din sectiunea Setérile de ba-
za — Pagina 23.
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10 Setarile de baza

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

10.1 Prezentare generala a setarilor de baza

Indicator Setare Valoare
ci Sistemul de siguranta impotriva accesului co- & - Manual.!
piilor { Automat.
c - Deconectat
cc Semnale sonore &1 - Semnalul de confirmare si semnalul de operare
gresita sunt dezactivate.
{— Numai semnalul de operare gresita este activat.
Z - Numai semnalul de confirmare este activat.
3 - Toate semnalele sonore sunt conectate .
chS Oprirea automata a zonelor de gatit. 00 - inchis.’
{195 - Minute pana la deconectarea automata.
ch Durata semnalului sonor de finalizare a dura- - 10 secunde !
tei setate la temporizator c - 30 de secunde
7 -1 minut
c Limitarea puterii 1 - Deconectat. Puterea maxima a plitei .
Permite, daca este necesar, limitarea puterii /- 1000 W. Putere minima.
totale a plitei, in functie de conditiile din in- .- 1500 W.
stalatia dumneavoastra electrica. Setdrile dis- ...
ponibile depind de puterea maxima a plitei. i 3000 W. Recomandare pentru 13 A.
Datele exacte sunt specificate pe placuta cu 3. - 3500 W. Recomandare pentru 16 A.
date tehnice. Cand functia este activa, iar pli- Y- 4000 W.
ta atinge limita de putere reglata, se afiseaza 4. - 4500 W. Recomandare pentru 20 A.
_ Si nu mai puteti selecta trepte de putere .
mai mari. 9 - Puterea maxima a plitei.
cS Timpul de selectare a zonei de gatit I - Nelimitat: Puteti seta in orice moment ultima zona de
gatit selectata fara a trebui sa o selectati din nou.'
i - Limitat: Puteti seta ultima zona de gatit selectata in
decurs de 10 secunde de la selectare. Dupa care trebu-
ie s& selectati din nou zona de gatit Tnainte de a efectua
noi setari.
cic Testarea vaselor de gatit 1 - Neadecvat.
Cu ajutorul acestei functii puteti testa calita- /- Nu este optim.
tea vasului de gatit. c - Adecvat.
cc3 Management automat prin limitarea puterii i - Dezactivat: Nu afiseazé limitarea puterii, cu exceptia
cazului in care c 7 este activat.’
i - Conectat: Afiseaza intotdeauna limitarea puterii.
cd Revenirea la setarile din fabrica {J - Setari personalizate .

{ - Setari din fabrica.

' Setare din fabrica

10.2 Pentru setarile de baza

Cerinta: Plita trebuie sa fie deconectata.

1. Pentru a conecta plita, atingeti @.

2. In urmatoarele 10 secunde, atingeti &= timp de 4
secunde.

Informatii despre produs Indicator
Lista unitatilor tehnice de service (TK) & ¢
Numarul de fabricatie Fd

Informatii despre produs Indicator
Numarul de fabricatie 1 oe.
Numarul de fabricatie 2 05

v Primele patru afisaje reprezinta informatii despre
produs. Atingeti + sau — pentru a vizualiza afisajele
individuale.

3. Pentru a accesa setarile de baza, atingeti C=.

v c si ! se aprind alternativ, precum si & ca valoare
presetata.

4. Meniineli apdsat &= pana cand apare setarea dori-
ta.

5. Selectati valoarea doritd cu + sau —.
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6. Atingeti &= timp de 4 secunde.
v Setarile sunt memorate.

10.3 Parasirea setarilor de baza

» Pentru parasirea setdrilor de baza deconectati plita
atingand O.

11 Testarea vaselor de gatit

Calitatea vasului de gatit are o influentd majora asupra
rapiditatii si rezultatului procesului de preparare.

Cu ajutorul acestei functiii puteti testa calitatea vasului
de gatit.

Inainte de verificare, asigurati-va ca dimensiunea bazei
vasului de gatit corespunde cu dimensiunea zonei de
gatit utilizate.

Accesul se realizeaza prin intermediul setérilor de ba-
za. — Pagina 23

11.1 Efectuarea Testarea vaselor de gatit

1. 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.

2. Accesati setarile de baza si selectatic / Z.

3. Atingeti + sau —. In zonele de gétit se aprinde inter-
mitent indicatorul —.

v Funciia este activata.

v Dupa 20 secunde, pe indicatoarele zonelor de gatit
este prezentat rezultatul.

11.2 Verificarea rezultatului

In tabelul urmator puteti consulta rezultatul cu privire la
calitatea si rapiditatea si rapiditatea procesului de pre-
parare.

Rezultatul

,’_7 Vasul de gatit nu este adecvat pentru zona de ga-

tit si de aceea nu se incalzeste.

| Vasul de gatit se incalzeste mai lent decét se pre-
conizase, iar procesul de preparare nu decurge
optim.

i

— Vasul de gétit se incalzeste corect si procesul de
preparare este In regula.

Nota: In cazul unor rezultate nesatisficéatoare, asezati
vasul de gatit pe o zona de gatit mai mica daca este
necesar.

Pentru a activa functia, atingeti + sau —.

12 Curatare si ingrijire

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

12.1 Produse de curatare

Produsele de curdtare corespunzatoare si dispozitivul

pentru curatarea 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

= Detergent pentru masina de spalat vase

® Produse de curdtare abrazive

= Produse de curadtare agresive, de ex. spray pentru

cuptoare sau agenii de indepartare a petelor

Bureti abrazivi

m  Aparate de curafat cu jet sub presiune si cu jet de
abur
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12.2 Curatarea plitei

Curatati 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, 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.
Recomandare: Pentru rezultate de curatare optime,
utilizati un burete special pentru suprafete vitrocera-
mice.

12.3 Curatarea ramei plitei

Curatati plita daca aceasta este murdara sau patata
dupa utilizare.
Nota: Nu folositi raclete pentru geamuri.

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 uscati-le cu o laveta moale.
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13 Remediati defectiunile

Defectiunile minore pot fi remediate chiar de dumnea- 13.1 Avertizari

voastra. Inainte de a contacta unitatea de service, con- .

sultati informatiile privind remedierea defectiunilor. Ast- Observatii o - .

fel evitati cheltuielile inutile. = Atunci cand pe mdmatogr_e apare ¢, rrjentlnet,l apa-

’ . L. sat senzorul zonei de gatit corespunzatoare pentru

/\ AVERTISMENT - Pericol de ranire! a putea citi codul de eroare.

Reparatiile executate incorect sunt periculoase. » In cazul in care codul de eroare nu figureaza in ta-

» Numai personalul de specialitate are dreptul de a bel, deconectati plita de la reteaua de alimentare cu
executa reparatii ale aparatului. energie electrica, asteptati 30 de secunde, iar apoi

> Daca aparatul este defect, instiintati unitatea de ser- reconectati-o. Dac4 indicatorul se aprinde din nou,
vice abilitata. contactati unitatea de service abilitatd si specificati

cu exactitate codul de eroare.

/\ AVERTISMENT - Pericol de electrocutare! = in cazul in care se produce o eroare, aparatul nu

Reparatiile executate incorect sunt periculoase. porneste in modul standby.

» Numai personalul de specialitate are permisiunea = Pentru a proteja componentele electronice ale apa-
de a efectua lucrari de reparatii la nivelul aparatului. ratului Tmpotriva supraincalzirii sau socurilor electri-

» La reparatia aparatului trebuie utilizate numai piese ce, plita ar putea reduce temporar puterea treptei
de schimb originale. de putere.

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

13.2 Indicatiile de pe afigaj

Defectiune Cauzele si remedierea defectelor
Nu este aprins niciun Alimentarea cu energie electrica este intrerupta.
indicator. » Verificali cu ajutorul altor aparate electrice daca s-a produs o pana de curent.

Aparatul nu este conectat conform schemei de conexiuni.

» Conectali aparatul conform schemei de conexiuni.

Defectiune la sistemul electronic

» Daca defectiunea nu poate fi remediatd, apelali la unitatea tehnica de service abilitata.

Indicatoarele se Panoul de comanda este umed sau este acoperit de un obiect.

aprind intermitent. » Uscati panoul de comanda sau indepértati obiectul respectiv.

F2oFY ET0N, Sistemul electronic este supraincalzit si a deconectat una sau toate zonele de gétit.

£ 820N E B2DAR » Asteptati pan& cand sistemul electronic s-a racit suficient. Apoi, atingeti o tastd oarecare

de pe panoul de comanda.
FS o+ Treapta de pute- In zona panoului de comanda se afld un vas de gétit fierbinte. Din acest motiv, sistemul
re si semnalul sonor  electronic se poate incalzi excesiv.
» Ridicati vasul de gatit. Indicatorul de eroare se stinge la scurt timp dupa aceea. Puteli
continua procesul de preparare.
si semnalul sonor In zona panoului de comanda se afld un vas de gatit fierbinte. Pentru protejarea sistemului
electronic, zona de gatit a fost deconectata.
» Ridicati vasul de gatit. Asteptati cateva secunde. Atingeti o suprafatd de comanda oare-
care. Dupa stingerea afisajului de eroare, se poate continua procesul de preparare.
FG Plita este supraincalzita si a fost deconectata in vederea protejarii suprafetei de lucru.
» Asteptati pana cand sistemul electronic s-a racit suficient, iar apoi reconectati zona de
gatit.
o Zona de gatit a fost in functiune pentru o perioada mai lunga de timp, fara intrerupere.
» Deconectarea individuala de siguranta s-a conectat. Pentu a putea conecta zona de ga-
tit, atingeti o tasta oarecare pentru a deconecta afisajul.
£ SOUDD/ERDID Tensiunea de functionare este incorects si in afara domeniului normal de functionare.
» Contactati furnizorul de energie electrica.

=
I-I:l
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Defectiune Cauzele si remedierea defectelor
e Plita nu este conectata corect.
» Deconectali plita de la reteaua de alimentare cu energie electrica. Conectati plita con-
form schemei de conexiuni.
dE Modul Demo este activat.

» Deconectati plita de la reteaua de alimentare cu energie electrica. Asteptati 30 de secun-
de si conectati plita. In urmatoarele 3 minute atingeti un senzor oarecare. Modul Demo

este dezactivat.

13.3 Zgomote normale produse de aparat

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

14 Evacuarea ca deseu

Aflati aici cum eliminati aparatele uzate corect ca si
deseu.

14.1 Predarea aparatului vechi

Datorita reciclarii ecologice se pot refolosi materii pri-

me valoroase.

1. Scoateli stecherul cablului de racordare la retea din
priza.

2. Separati cablul de alimentare.

3. Eliminati in mod ecologic aparatul.

Informatii despre modalitatile curente de eliminare
ecologica a aparatelor pot fi obtinute de la distribui-
torii comerciali de specialitate, dar si de la primaria
sau administratia locala.

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.

15 Serviciul clienti
In cazul in care aveti intrebari privind utilizarea, s-a pro-
dus o defectiune la aparat pe care nu o puteti remedia
pe cont propriu sau este necesara repararea aparatu-
lui, adresati-va unitatii noastre de service.

Piesele de schimb originale, relevante pentru siguranta,
conform Regulamentului corespunzator referitor la de-
signul ecologic se procura de la unitatea noastra de
service abilitatd, pentru o duratd 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 garaniie din tara dumneavoastrd, adresati-va servici-
ului de asisten{a pentru clienti, distribuitorului local sau
accesati site-ul nostru web.

Daca apelati la Serviciul pentru clienti, trebuie sa
mentionafi numarul de identificare a produsului (E-Nr.)
si numarul de fabricatie (FD) al aparatului dumneavoas-
tra.
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Datele de contact ale serviciului pentru clienti le gasiii
in lista atasata a unitatilor de service pentru clientisau
pe pagina noastra de internet.

15.1 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.

= pe partea inferioara a plitei.

Numarul produsului (E-Nr.) este specificat pe suprafata
din vitroceramica Glaskeramik. Indexul unitatilor de ser-
vice (KI) si numarul de fabricatie (FD) sunt specificate
in cadrul setarilor de baza — Pagina 23 .

Pentru gasi rapid si usor datele aparatului dvs. si nu-
marul de telefon al serviciului pentru clienti le puteti no-
ta undeva sa le aveli la indemana.
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16 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
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.

16.1 Topirea glazurii

Ingrediente: 150 g de ciocolata neagra (55% cacao).
m  Qald cu diametrul de 16 cm, fara capac
— Fierbere: Treapta de putere 1.

16.2 incalzirea si mentinerea la cald a
tocanei de linte

Reteta conform DIN 44550
Temperaturé initiala de 20 °C
Incalzire, fara amestecare
m  Qala 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.
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.

16.3 incalzirea si mentinerea la cald a
tocanei de linte

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

16.4 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.

- Incélzire: Duratd 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

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

Temperatura laptelui: 7 °C
1. Incalziti laptele pana cand acesta incepe sé 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  Qald 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.
— 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.
— Fierbere indelungata: treapta de putere 3, ames-
tecati dupa 10 min.

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

Temperatura laptelui: 7 °C
1. Addugati ingredientele in lapte si incalziti-I
amestecand continuu.
2. Cand laptele atinge o temperatura de aproximativ 90
°C, selectali treapta de fierbere recomandata si lasati-|
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: Durata de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.
— Fierbere indelungata: treapta de putere 3
= 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
— Incélzire: Durata de 5 min. 30 sec., treapta de
putere 8.
— Fierbere indelungata: treapta de putere 2.
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16.7 Fierberea orezului

Reteta conform DIN 44550
Temperatura apei: 20 °C
m  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: Durata 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: Durata de 2 min. 30 sec., treapta de
putere 9
- Fierbere indelungata: treapta de putere 2.

16.8 Prajirea pulpelor de porc

Temperatura initiala 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

16.9 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

16.10 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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