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1 Bezpieczeństwo
Przestrzegać poniższych wskazówek bezpie-
czeństwa.

1.1 Wskazówki ogólne
¡ Należy dokładnie przeczytać niniejszą in-

strukcję.
¡ Instrukcje, paszport urządzenia i informacje

o produkcie należy zachować i starannie
przechowywać jako źródło informacji oraz z
myślą o innych użytkownikach.

¡ Jeżeli w trakcie transportu urządzenie zo-
stało uszkodzone, nie wolno go podłączać.

1.2 Użytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wy-
łącznie specjalista z odpowiednimi uprawnie-
niami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje
szkód wynikających z nieprawidłowego podłą-
czenia urządzenia.
Urządzenia należy używać wyłącznie:
¡ do przygotowywania potraw i napojów.
¡ pod nadzorem. Nieprzerwanie nadzorować

krótkotrwałe procesy gotowania.
¡ w prywatnym gospodarstwie domowym i

zamkniętych pomieszczeniach domowych.
¡ do wysokości 2000 metrów nad poziomem

morza.
Nie używać urządzenia:
¡ z zewnętrznym timerem lub osobnym zdal-

nym sterowaniem. Nie dotyczy to sytuacji,
w której praca została ukończona przy po-
mocy urządzeń objętych EN 50615.

1.3 Ograniczenie grupy użytkowników
To urządzenie może być obsługiwane przez
dzieci powyżej lat 8 oraz przez osoby o ogra-
niczonych zdolnościach fizycznych, sensorycz-

nych lub umysłowych albo osoby nieposiada-
jące wymaganego doświadczenia i/lub wiedzy
tylko pod warunkiem, że znajdują się one pod
nadzorem lub zostały dokładnie poinformowa-
ne o sposobie bezpiecznej obsługi urządzenia
oraz zrozumiały wynikające stąd zagrożenia.
Dzieciom nie wolno bawić się urządzeniem.
Dzieciom nie wolno wykonywać żadnych prze-
widzianych dla użytkownika czynności z zakre-
su czyszczenia i konserwacji urządzenia, chy-
ba że są wieku co najmniej 15 lat i wykonują
te czynności pod nadzorem.
Urządzenie i jego przewód sieciowy należy
trzymać poza zasięgiem dzieci poniżej 8 roku
życia.

1.4 Bezpieczne użytkowanie

OSTRZEŻENIE ‒ Ryzyko pożaru!
Gotowanie na tłuszczu lub oleju na płycie
grzewczej bez nadzoru może być niebezpiecz-
ne i prowadzić do pożaru.
▶ Nigdy nie pozostawiać gorących olejów i

tłuszczów bez nadzoru.
▶ Nigdy nie próbować gasić ognia wodą, tyl-

ko wyłączyć urządzenie a następnie przy-
kryć płomienie pokrywką lub kocem gaśni-
czym.

Powierzchnia grzewcza bardzo się nagrzewa.
▶ Nigdy nie kłaść łatwopalnych przedmiotów

na powierzchnię grzewczą ani w jej pobliżu.
▶ Nigdy nie przechowywać przedmiotów na

powierzchni grzewczej.
Urządzenie silnie się nagrzewa.
▶ Nie przechowywać przedmiotów łatwopal-

nych ani sprayów w szufladach znajdują-
cych się bezpośrednio pod płytą grzewczą.

Pokrywy płyt grzewczych mogą powodować
wypadki, np. wskutek przegrzania, zapalenia
czy rozpryskania materiałów.
▶ Nie używać pokryw na płyty grzewcze.
Produkty spożywcze mogą się zapalić.
▶ Proces gotowania należy nadzorować. Krót-

ki proces gotowania należy stale nadzoro-
wać.

OSTRZEŻENIE ‒ Ryzyko oparzeń!
Podczas używania urządzenie i jego części
dotykowe nagrzewają się, zwłaszcza rama pły-
ty grzewczej, jeżeli taka istnieje.
▶ Zachować ostrożność, aby uniknąć do-

tknięcia gorących elementów.
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▶ Nie pozwalać, aby dzieci poniżej 8 roku ży-
cia zbliżały się do urządzenia.

Kratka ochronna płyty grzewczej może prowa-
dzić do wypadków.
▶ Nigdy nie używać kratki ochronnej płyty

grzewczej.
Urządzenie silnie nagrzewa się podczas pra-
cy.
▶ Przed przystąpieniem do czyszczenia od-

czekać, aż urządzenie ostygnie.

OSTRZEŻENIE ‒ Ryzyko porażenia
prądem!
Nieprawidłowo przeprowadzane naprawy sta-
nowią poważne zagrożenie.
▶ Naprawy urządzenia mogą być wykonywa-

ne wyłącznie przez wykwalifikowany perso-
nel.

▶ Do naprawy urządzenia należy używać wy-
łącznie oryginalnych części zamiennych.

▶ W przypadku uszkodzenia przewodu zasila-
jącego tego urządzenia należy go wymienić
na specjalny przewód przyłączeniowy do-
stępny u producenta lub w jego serwisie.

Uszkodzone urządzenie może być niebez-
pieczne.
▶ Nigdy nie włączać uszkodzonego urządze-

nia.
▶ Jeżeli powierzchnia została przerwana, wy-

łączyć urządzenie, aby uniknąć potencjal-
nego zwarcia elektrycznego. W tym celu
wyłącz urządzenie za pomocą bezpiecznika
w skrzynce bezpiecznikowej.

▶ Włącznik pól grzewczych ustawić na zero.
▶ Wezwać serwis.

▶ Naprawy urządzenia mogą być wykonywa-
ne wyłącznie przez wykwalifikowany perso-
nel.

Wnikająca wilgoć może prowadzić do poraże-
nia prądem.
▶ Nie używać do czyszczenia urządzenia my-

jek parowych ani ciśnieniowych.
Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego
może się stopić w pobliżu gorących części
urządzenia.
▶ W żadnym wypadku nie może dojść do

kontaktu przewodu przyłączeniowego z go-
rącymi częściami urządzenia.

OSTRZEŻENIE ‒ Ryzyko odniesienia
obrażeń!
Jeśli powierzchnia między polem grzewczym
a spodem garnka jest mokra, garnki mogą
nagle podskakiwać.
▶ Pole grzewcze i spód garnka muszą być

zawsze suche.

OSTRZEŻENIE ‒ Ryzyko uduszenia się!
Dzieci mogą sobie naciągnąć materiały opa-
kowania na głowę lub zawinąć się w nie i udu-
sić się.
▶ Materiały z opakowania należy trzymać po-

za zasięgiem dzieci.
▶ Nie pozwalać dzieciom na zabawę opako-

waniem, a szczególnie folią.
Dzieci mogą połknąć drobne części lub zadła-
wić się nimi, co może doprowadzić do udu-
szenia.
▶ Drobne części należy trzymać poza zasię-

giem dzieci.
▶ Nie należy pozwalać dzieciom na zabawę

drobnymi częściami.

2  Wykluczanie szkód materialnych
UWAGA!
Szorstkie dna garnków i patelni uszkadzają ceramikę
szklaną.
▶ Sprawdzić naczynia.
Ogrzewanie pustych naczyń do gotowania może spo-
wodować ich uszkodzenie.
▶ Nigdy nie stawiać i nie pozostawiać na gorących po-

lach grzewczych pustych naczyń.
Nieprawidłowo ustawione naczynie do gotowania może
spowodować przegrzanie urządzenia.
▶ Nigdy nie stawiać gorących patelni lub garnków na

elementach obsługowych i na ramie płyty grzewczej.

Jeśli na płytę spadną twarde lub ostre przedmioty, mo-
gą spowodować uszkodzenia.
▶ Nie upuszczać na płytę grzewczą twardych przed-

miotów lub przedmiotów posiadających ostre czub-
ki.

Materiały, które nie są żaroodporne, topią się na gorą-
cych polach grzewczych.
▶ Nie używać folii ochronnej do kuchenek.
▶ Nie używać folii aluminiowej ani naczyń z tworzywa

sztucznego.
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2.1 Przegląd najczęstszych uszkodzeń
Tutaj znajduje się opis najczęstszych uszkodzeń i spo-
sobów ich unikania.

Uszko-
dzenie

Przyczyna Rozwiązanie problemu

Plamy Potrawy, które
wykipiały

Pozostałości potraw po
wykipieniu natychmiast
usuwać skrobaczką do
szkła.

Plamy Nieodpowiednie
środki czysz-
czące

Używać wyłącznie środ-
ków czyszczących prze-
znaczonych do czyszcze-
nia ceramiki szklanej.

Zaryso-
wania

Sól, cukier albo
piasek

Nie używać płyty grzew-
czej jako powierzchni ro-
boczej lub miejsca do od-
stawiania przedmiotów.

Uszko-
dzenie

Przyczyna Rozwiązanie problemu

Zaryso-
wania

Szorstkie dna
garnków i patel-
ni

Sprawdzać naczynia.

Odbar-
wienie

Nieodpowiednie
środki czysz-
czące

Używać wyłącznie środ-
ków czyszczących prze-
znaczonych do czyszcze-
nia ceramiki szklanej.

Odbar-
wienie

Ścier z garn-
ków, np. alumi-
niowych

Przy przesuwaniu podno-
sić garnki i patelnie.

Pęknię-
cie

Cukier lub po-
trawy zawierają-
ce duże ilości
cukru

Pozostałości potraw po
wykipieniu natychmiast
usuwać skrobaczką do
szkła.

3  Ochrona środowiska i oszczędność
3.1 Usuwanie opakowania
Materiały opakowaniowe są przyjazne dla środowiska i
nadają się do recyklingu.
▶ Poszczególne elementy utylizować zgodnie z rodza-

jem materiału.

3.2 Oszczędzanie energii
Urządzenie użytkowane zgodnie z tymi wskazówkami
zużywa jeszcze mniej energii.
Wybierać strefy grzewcze dostosowane do wielkości
garnków. Stawiać naczynia do gotowania pośrodku
pól grzewczych.
Używać naczyń o średnicy dna zgodnej ze średnicą
pola grzewczego.
Wskazówka: Producenci naczyń często podają górną
średnicę garnków. Jest ona często większa od średni-
cy dna.
¡ Niedopasowane naczynia do gotowania i niecałko-

wicie przykryte pola grzewcze zużywają dużo ener-
gii.

Zamykać garnki dopasowanymi do nich pokrywkami.
¡ Gotowanie bez pokrywki wymaga znacznie większej

ilości energii.
Pokrywkę należy podnosić jak najrzadziej.
¡ Przy podnoszeniu pokrywki następuje utrata dużej

ilości energii.
Używać szklanych pokrywek
¡ Przez szklaną pokrywkę można widzieć zawartość

garnka bez podnoszenia pokrywki.
Używać garnków i patelni z płaskim dnem.
¡ Nierówne dna zwiększają zużycie energii.

Używać naczyń do gotowania dopasowanych do ilości
artykułów spożywczych.
¡ Podgrzanie dużego naczynia z niewielką zawartości

zużywa większą ilość energii.
Gotować w niewielkiej ilości wody.
¡ Im większa ilość wody w naczyniu, tym większa

ilość energii potrzebna do jego podgrzania.

Jak najszybciej zmniejszać stopień mocy grzania. Sto-
sować pasujący stopień mocy grzania podczas dogo-
towywania.
¡ Zbyt wysoki stopnień mocy grzania podczas dogo-

towywania powoduje marnowanie energii
Wykorzystywać ciepło resztkowe płyty grzewczej. W
przypadku dłuższych czasów gotowania można wyłą-
czyć pole grzewcze już na 5-10 minut przed upływem
czasu gotowania.
¡ Niewykorzystane ciepło resztkowe zwiększa zużycie

energii.
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4  Poznawanie urządzenia
Niniejsza instrukcja obowiązuje dla różnych płyt grzew-
czych. Wymiary pól grzewczych można znaleźć w opi-
sie typu. → Strona 2

4.1 Panel obsługi
Panel obsługi służy do sterowania funkcjami urządze-
nia i zapewnia informacje o jego stanie.

Włączniki pól grzewczych
Włączniki pól grzewczych są zamontowane trwale. Nie
wolno ich zdejmować. Zdejmowanie włączników pól
grzewczych przy użyciu siły prowadzi do ich zniszcze-
nia.

4.2 Pola grzewcze
W tym miejscu znajduje się przegląd dostępnych opcji
pól grzewczych.

Pole grzewcze Włączanie i wyłączanie
Pole jednostre-
fowe
Pole dwustre-
fowe

Włączanie: obrócić włącznik
pola grzewczego w prawo w
położenie . Ustawić sto-
pień mocy grzania.
Wyłączanie: obrócić włącz-
nik pola grzewczego na 0 i
ustawić na nowo.
Nigdy nie obracać włącznika
pola grzewczego na 0 przez
symbol ⁠.

Uwagi
¡ Ciemne miejsca na rozgrzanym polu grzewczym są

uwarunkowane technicznie. Nie mają one wpływu
na działanie pola grzewczego.

¡ Pole grzewcze reguluje temperaturę poprzez włą-
czanie i wyłączanie elementu grzewczego. Także
przy maksymalnej mocy element grzewczy może się
włączać i wyłączać.
– Chroni to wrażliwe części przed przegrzaniem.
– Urządzenie posiada ochronę przed przeciąże-

niem elektrycznym.

4.3 Wskaźnik pola grzewczego ze
wskaźnikiem ciepła resztkowego
Pole grzewcze posiada własny wskaźnik ze wskaźni-
kiem ciepła resztkowego. Wskaźnik ten świeci, jeżeli
jedno z pól grzewczych jest ciepłe.

Wskazanie Znaczenie
Wskaźnik
pola grzew-
czego

Świeci w czasie pracy, zaczyna świecić
krótko po włączeniu.

Wskaźnik
ciepła reszt-
kowego

Świeci po zakończeniu gotowania, gdy
pole grzewcze jest jeszcze ciepłe.
Uwaga: Można utrzymywać w żądanej
temperaturze mniejsze potrawy albo
roztapiać polewę.



Podstawowy sposób obsługi pl

7

5  Podstawowy sposób obsługi
5.1 Włączanie lub wyłączanie płyty
grzewczej
Do włączania i wyłączania pola grzewczego służy
włącznik pola grzewczego.

5.2 Ustawianie pól grzewczych
Włącznikiem pola grzewczego ustawia się również moc
grzania pola grzewczego.

Stopień mo-
cy grzania
1 najniższa moc
9 najwyższa moc

Symbol na wyświetlaczu informuje, którego pola grzew-
czego dotyczy wskazanie, np.  oznacza prawe tylne
pole grzewcze.

5.3 Zalecane ustawienia przy gotowaniu
W tym miejscu dostępny jest przegląd różnych potraw i
dostosowanych do nich stopni mocy grzania.
Czas gotowania może być różny w zależności od ro-
dzaju, wagi, grubości i jakości potraw. Stopień mocy
dogotowywania jest zależny od używanego naczynia do
gotowania.

Wskazówki dotyczące przygotowywania potraw
¡ Do podgotowania używać 9 stopnia mocy grzania.
¡ Gęste potrawy od czasu do czasu zamieszać.
¡ Artykuły wymagające mocnego obsmażenia lub wy-

dzielające podczas smażenia dużo płynu najlepiej
podsmażać w kilku małych porcjach.

¡ Porady dotyczące energooszczędnego gotowania.
→ Strona 5

Roztapianie

Potrawa Stopień
mocy
grzania
dla dogo-
towywa-
nia

Dogoto-
wywanie
w minu-
tach

Masło, żelatyna 1 -

Podgrzewanie lub utrzymywanie temperatury

Potrawa jednogarnkowa, np.
zupa z soczewicy

1 -

Mleko1 1-2 -
1 Przyrządzać potrawę w naczyniu bez pokrywki.

Gotowanie na małym ogniu albo powolne
dogotowywanie

Kluski, knedle1, 2 3-4 20-30
Ryby1, 2 3 10-15
Biały sos, np. sos beszamelowy 1 3-6
1 Doprowadzić wodę do wrzenia przy zamkniętej po-

krywce.
2 Dogotować potrawę w naczyniu bez pokrywki.

Gotowanie, gotowanie na parze lub duszenie

Ryż z podwójną ilością wody 3 15-30
Ziemniaki w mundurkach 3-4 25-30
Ziemniaki gotowane 3-4 15-25
Potrawy mączne, makarony1, 2 5 6-10
Potrawa jednogarnkowa, zupa 3-4 15-60
Warzywa, świeże lub mrożone 3-4 10-20
Potrawa w szybkowarze 3-4 -
1 Doprowadzić wodę do wrzenia przy zamkniętej po-

krywce.
2 Dogotować potrawę w naczyniu bez pokrywki.

Duszenie

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

Smażenie na małej ilości oleju
Smażyć potrawy bez pokrywki.

Sznycel, naturalny lub paniero-
wany

6-7 6-10

Kotlety, naturalne lub
panierowane1

6-7 8-12

Stek, grubość 3 cm 7-8 8-12
Ryba lub filet rybny, naturalne
lub panierowane

4-5 8-20

Ryba lub filet rybny, panierowa-
ne i mrożone, np. paluszki ryb-
ne

6-7 8-12

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

ciągłe
1 Kilkakrotnie obrócić potrawę.
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6  Czyszczenie i pielęgnacja
Aby urządzenie długo zachowało sprawność, należy je
starannie czyścić i pielęgnować.

6.1 Środki czyszczące
Odpowiednie środki czyszczące i skrobaczki do szkła
są dostępne w serwisie lub w sklepie internetowym.

UWAGA!
Nieodpowiednie środki czyszczące mogą uszkodzić
powierzchnie urządzenia.
▶ Nigdy nie używać nieodpowiednich środków czysz-

czących.

Nieodpowiednie środki czyszczące
¡ nierozcieńczony płyn do mycia naczyń
¡ środki przeznaczone do stosowania w zmywarce
¡ środki przeznaczone do szorowania
¡ agresywne chemicznie środki czyszczące, takie jak

spray do czyszczenia piekarników czy odplamiacz
¡ szorstkie gąbki
¡ myjki ciśnieniowe i myjki parowe

6.2 Czyszczenie ceramiki szklanej
Płytę grzewczą należy czyścić po każdym użyciu, aby
nie dopuszczać do przypalenia resztek potraw.
Uwaga: Przestrzegać informacji dotyczących nieodpo-
wiednich środków czyszczących. → Strona 8

Wymaganie: Płyta grzewcza ostygła.
1. Silne zabrudzenia usuwać dostępną skrobaczką do

szkła.
2. Do czyszczenia płyty grzewczej używać specjalnych

środków do czyszczenia ceramiki szklanej.
Przestrzegać wskazówek producenta podanych na
opakowaniu środka.
Wskazówka: Dobre wyniki zapewnia używanie spe-
cjalnych gąbek do czyszczenia ceramiki szklanej.

6.3 Czyszczenie ramy płyty grzewczej
Ramę płyty grzewczej należy czyścić po użyciu, jeżeli
znajdują się na niej plamy i brud.
Uwagi
¡ Przestrzegać informacji dotyczących nieodpowied-

nich środków czyszczących. → Strona 8
¡ Nie używać skrobaczki do szkła.
1. Ramę płyty grzewczej myć roztworem płynu do my-

cia naczyń i miękką ściereczką.
Nowe ściereczki gąbkowe należy przed użyciem do-
kładnie wypłukać.

2. Wytrzeć do sucha miękką ściereczką.

7  Utylizacja
W tym miejscu można tu również znaleźć informacje o
sposobie prawidłowej utylizacji zużytych urządzeń.

7.1 Utylizacja zużytego urządzenia
Przyjazna dla środowiska utylizacja urządzenia pozwala
odzyskać wartościowe surowce.
▶ Urządzenie utylizować zgodnie z przepisami o

ochronie środowiska naturalnego.
Informacje o aktualnych możliwościach utylizacji
można uzyskać od sprzedawcy lub w urzędzie mia-
sta lub gminy.

To urządzenie jest oznaczone zgod-
nie z Dyrektywą Europejską
2012/09/UE oraz polską Ustawą z
dnia 29 lipca 2005r. „O zużytym
sprzęcie elektrycznym i elektronicz-
nym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreślonego
kontenera na odpady. Takie oznako-
wanie informuje, że sprzęt ten, po
okresie jego użytkowania nie może
być umieszczany łącznie z innymi od-
padami pochodzącymi z gospodar-
stwa domowego. Użytkownik jest zo-
bowiązany do oddania go prowadzą-
cym zbieranie zużytego sprzętu elek-
trycznego i elektronicznego. Prowa-
dzący zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiórki, sklepy oraz gminne jednost-
ka, tworzą odpowiedni system umożli-
wiający oddanie tego sprzętu. Właści-
we postępowanie ze zużytym sprzę-
tem elektrycznym i elektronicznym
przyczynia się do uniknięcia szkodli-
wych dla zdrowia ludzi i środowiska
naturalnego konsekwencji, wynikają-
cych z obecności składników niebez-
piecznych oraz niewłaściwego skła-
dowania i przetwarzania takiego
sprzętu.
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8  Serwis
Jeśli użytkownik ma pytania dotyczące sposobu korzy-
stania z urządzenia, nie potrafi samodzielnie usunąć za-
kłócenia albo urządzenie wymaga naprawy, powinien
się zwrócić do naszego serwisu.
Istotne z punktu widzenia funkcjonalności oryginalne
części zamienne zgodne z odpowiednim zarządzeniem
w sprawie ekoprojektu dostępne są w naszym serwisie
przez okres co najmniej 10 lat od daty wprowadzenia
urządzenia na rynek na terenie Europejskiego Obszaru
Gospodarczego.
Uwaga: W ramach warunków gwarancji producenckiej
usługi serwisu są nieodpłatne.
Dokładne informacje na temat okresu i warunków gwa-
rancji można uzyskać od naszego serwisu, od sprze-
dawcy urządzenia lub na naszej stronie internetowej.
Kontaktując się z serwisem należy podać numer pro-
duktu (E-Nr.) i numer fabryczny (FD) urządzenia.
Dane kontaktowe serwisu można znaleźć tutaj lub w
dołączonym wykazie punktów serwisowych albo na na-
szej stronie internetowej.

8.1 Numer produktu (E-Nr) i numer
fabryczny (FD)
Numer produktu (E-Nr) i numer fabryczny (FD) znajdują
się na tabliczce znamionowej urządzenia.
Tabliczkę znamionową można znaleźć:
¡ na paszporcie urządzenia.
¡ na spodzie płyty grzewczej.

Dane urządzenia i numer telefonu serwisu można zano-
tować oddzielnie, aby zapewnić sobie do nich szybki
dostęp.
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1 Безопасность
Соблюдайте следующие указания по технике
безопасности.
1.1 Общие указания
¡ Внимательно прочитайте данное

руководство.
¡ Сохраните инструкции, техпаспорт и

информацию об изделии для
дальнейшего использования или для
передачи следующему владельцу.

¡ В случае обнаружения повреждений,
связанных с транспортировкой, не
подключайте прибор.

1.2 Использование по назначению
Подключение прибора без штепсельной вилки
должен производить только квалифицирован-
ный специалист. В случае повреждений из-за
неправильного подключения гарантийные обя-
зательства теряют силу.
Используйте прибор только:
¡ для приготовления блюд и напитков.
¡ под присмотром. Необходимо постоянно

контролировать кратковременный
процесс приготовления пищи.

¡ в бытовых условиях и в закрытых
помещениях домашних хозяйств.

¡ на высоте не более 2000 м над уровнем
моря.

Не используйте прибор:
¡ с внешним таймером или отдельным

пультом дистанционного управления. Это
не применяется в том случае, если не
предусмотрена эксплуатация с
устройствами, подпадающими под
действие стандарта EN 50615.

1.3 Ограничение круга пользователей
Данный прибор может использоваться детьми
в возрасте от 8 лет и старше, а также лицами с
ограниченными физическими, сенсорными или
умственными способностями или с недостат-
ком опыта и/или знаний, если они находятся
под присмотром или после получения указаний
по безопасному использованию прибора и по-
сле того, как они осознали опасности, связан-
ные с неправильным использованием.
Детям запрещено играть с прибором.
Очистку и обслуживание прибора запрещается
выполнять детям; это разрешается только де-
тям старше 15 лет под надзором взрослых.
Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и
его сетевому проводу.
1.4 Безопасная эксплуатация

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ‒ Опасность
возгорания!
Приготовление блюд на панелях с добавле-
нием жира или масла без присмотра может
быть опасным и привести к возникновению
пожара.
▶ Всегда следите за горячими маслами и жи-

рами.
▶ Не пытайтесь тушить огонь водой, выключи-

те прибор, а затем затушите пламя, напри-
мер накрыв крышкой или пламегасящим
покрывалом.

Варочная панель сильно нагревается.
▶ Не ставьте легковоспламеняющиеся пред-

меты на варочную панель или в непосред-
ственной близости от неё.

▶ Не кладите предметы на варочную панель.
Прибор нагревается.
▶ Ни в коем случае не хранить легковоспла-

меняющиеся предметы или аэрозольные
баллончики в ящиках под варочной пане-
лью.

Крышка варочной панели может привести к
несчастным случаям, например, к перегреву
прибора, возгоранию или к растрескиванию
материала.
▶ Не использовать крышку варочной панели.
Продукты могут воспламениться.
▶ Необходимо контролировать процесс приго-

товления. Даже сли процесс приготовления
является непродолжительным, требуется
постоянный контроль.
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ‒ Опасность ожога!
Во время использования прибор и его до-
ступные части, особенно рамка варочной па-
нели (при наличии), нагреваются.
▶ Соблюдайте осторожность, не прикасайтесь

к нагревательным элементам.
▶ Не подпускайте к прибору детей младше 8

лет.
Защитные решётки варочной панели могут
стать причиной несчастного случая.
▶ Не используйте защитные решётки для ва-

рочной панели.
Во время работы прибор сильно нагревает-
ся.
▶ Перед очисткой дайте прибору остыть.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ‒ Опасность
поражения электрическим током!
При неквалифицированном ремонте прибор
может стать источником опасности.
▶ Ремонтировать прибор разрешается только

квалифицированным специалистам.
▶ Для ремонта прибора можно использовать

только оригинальные запчасти.
▶ В случае повреждения сетевого кабеля дан-

ного прибора его необходимо заменить спе-
циальным соединительным кабелем, кото-
рый можно приобрести у производителя
изготовителя или через его сервисную служ-
бу.

Опасно использовать повреждённый при-
бор.
▶ Категорически запрещается эксплуатиро-

вать повреждённый прибор.
▶ Если поверхность прибора треснула, вы-

ключите прибор, чтобы избежать поражения
электрическим током. Для этого выключите
предохранитель в блоке предохранителей.

▶ Установите переключатели конфорок в ну-
левое положение.

▶ Обратитесь в сервисную службу.
▶ Ремонтировать прибор разрешается только

квалифицированным специалистам.
Проникшая в прибор влага может стать при-
чиной поражения током.
▶ Не используйте для очистки прибора пароо-

чистители или очистители высокого давле-
ния.

Изоляция кабеля может расплавиться в слу-
чае контакта с горячими частями прибора.
▶ Следить за тем, чтобы сетевой кабель не со-

прикасался с горячими частями электропри-
боров.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ‒ Опасность
травмирования!
Из-за жидкости между дном кастрюли и кон-
форкой кастрюля может неожиданно под-
прыгивать вверх.
▶ Поэтому дно посуды и конфорки всегда

должны быть сухими.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ ‒ Опасность
удушья!
Дети могут завернуться в упаковочный мате-
риал или надеть его себе на голову и задох-
нуться.
▶ Не подпускайте детей к упаковочному мате-

риалу.
▶ Не позволяйте детям играть с упаковочным

материалом.
Дети могут вдохнуть или проглотить мелкие
детали, в результате чего задохнуться.
▶ Не подпускайте детей к мелким деталям.
▶ Не позволяйте детям играть с мелкими де-

талями.

2  Предотвращение материального ущерба
ВНИМАНИЕ!
Шероховатое дно кастрюли или сковороды может
стать причиной появления царапин на стеклокерами-
ке.
▶ Проверять посуду.
Полное выкипание может повредить кухонную посуду
или прибор.
▶ Ни в коем случае не ставьте пустые кастрюли на

горячую конфорку и не допускайте полного выки-
пания.

Неправильно размещенная кухонная посуда может
привести к перегреву прибора.
▶ Ни в коем случае не ставьте горячие сковороды

или кастрюли на элементы управления или раму
варочной панели.

Падение твердых или острых предметов на варочную
панель может вызвать ее повреждение.
▶ Не допускать падения твердых или острых пред-

метов на варочную панель.
Нетермостойкие материалы плавятся на горячих кон-
форках.
▶ Не используйте защитную пленку для плит.
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▶ Не используйте алюминиевую фольгу и пласт-
массовые емкости.

2.1 Обзор самых распространенных
повреждений
Здесь приводятся самые распространенные повре-
ждения и советы, как их можно избежать.

Повре-
ждение

Причина Способ устранения

Пятна Остатки пищи Сразу же удаляйте остат-
ки пищи специальным
скребком для стеклян-
ных поверхностей.

Пятна Неподходящие
чистящие сред-
ства

Используйте чистящие
средства, предназначен-
ные для очистки стекло-
керамики.

Повре-
ждение

Причина Способ устранения

Царапи-
ны

Соль, сахар
или песок

Не используйте вароч-
ную панель в качестве
столешницы или полки.

Царапи-
ны

Шероховатое
дно кастрюль
или сковород

Проверяйте посуду.

Измене-
ние цве-
та

Неподходящие
чистящие сред-
ства

Используйте чистящие
средства, предназначен-
ные для очистки стекло-
керамики.

Измене-
ние цве-
та

Следы трения
посуды, напр.,
алюминиевой

Передвигайте кастрюли и
сковородки, приподни-
мая их над стеклокера-
мической поверхностью.

Пузыри
на стек-
локера-
мике

Сахар или про-
дукты с высо-
ким содержа-
нием сахара

Сразу же удаляйте остат-
ки пищи специальным
скребком для стеклян-
ных поверхностей.

3  Защита окружающей среды и экономия
3.1 Утилизaция yпaкoвки
Упаковочные материалы экологически безопасны и
могут использоваться повторно.
▶ Утилизируйте отдельные части, предварительно

рассортировав их.

3.2 Kaк cэкoнoмить элeктpoэнepгию
При соблюдении этих указаний прибор будет расхо-
довать меньше энергии.
Выбирайте зону нагрева, подходящую к размеру ка-
стрюли. Размещайте кухонную посуду по центру
конфорки.
Используйте посуду, диаметр дна которой соответ-
ствует диаметру конфорки.
Рекомендация: Производители посуды часто указы-
вают диаметр верхнего края кастрюли. Он часто
больше диаметра дна.
¡ Неподходящая кухонная посуда или не полностью

закрытые конфорки ведут к избыточному потреб-
лению электроэнергии.

Закрывайте кастрюли подходящими крышками.
¡ Если вы варите без крышки, прибору требуется

значительно больше электроэнергии.
Приподнимайте крышку как можно реже.
¡ Если вы приподнимаете крышку, много энергии

улетучивается.
Использование стеклянных крышек
¡ Через стеклянную крышку вы можете заглянуть в

кастрюлю, не поднимая крышку.
Используйте кастрюли и сковороды с плоским дном.
¡ При использовании посуды с неровным дном по-

вышается расход электроэнергии.

Используйте кухонную посуду, соответствующую ко-
личеству продуктов.
¡ Если в кухонной посуде большого размера нахо-

дится мало содержимого, то для разогрева требу-
ется больше электроэнергии.

Используйте при варке небольшое количество воды.
¡ Чем больше воды находится в кухонной посуде,

тем больше электроэнергии требуется для разо-
грева.

Заблаговременно выполняйте переключение на бо-
лее низкую ступень нагрева. Используйте подходя-
щую ступень слабого нагрева.
¡ При слишком высокой ступени слабого нагрева

напрасно расходуется много электроэнергии.
Используйте остаточное тепло варочной панели. При
длительном приготовлении выключайте конфорку
уже за 5-10 минут до истечения времени приготов-
ления.
¡ Неизрасходованное остаточное тепло повышает

расход электроэнергии.
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4  Знакомство с прибором
Это руководство по эксплуатации подходит для раз-
личных варочных панелей. Размеры варочных пане-
лей можно найти в обзоре видов варочных панелей.
→ Страница 2

4.1 Панель управления
Настроить все функции прибора и получить информа-
цию о его рабочем состоянии можно через панель
управления.

Переключатель конфорки
Переключатели конфорок смонтированы стационар-
но. Их нельзя снимать. При снятии переключателей с
применением силы они могут быть повреждены.

4.2 Конфорки
Здесь приводится обзор различных вариантов под-
ключения конфорки.

Конфорка Подключение и отключе-
ние

Одноконтур-
ная конфорка
Двухконтур-
ная конфорка

Подключение: поверните
переключатель конфорки
вправо до положения .
Установите ступень нагрева
конфорки.
Отключение: поверните
переключатель конфорки в
положение «0» и выполните
установки заново.
Никогда не поворачивайте
переключатель конфорки в
положение «0» через сим-
вол ⁠.

Примечания
¡ Темные участки в пламени конфорки возникают по

техническим причинам. Они не влияют на функцию
конфорки.

¡ Конфорка регулирует температуру, включая и вы-
ключая нагрев. Нагрев можно включать и выклю-
чать даже на максимальной мощности.
– Это защищает детали, требующие особого

обращения, от перегрева.
– Прибор защищён от перепадов напряжения.

4.3 Индикация конфорки и остаточного
тепла
На варочной панели есть индикация конфорки и оста-
точного тепла. Индикация горит, когда конфорка горя-
чая.

Индикация Значение
Индикация
конфорки

Загорается во время работы вскоре
после включения.

Индикация
остаточного
тепла

Загорается после использования кон-
форки, когда она еще горячая.
Заметка: Вы можете поддерживать
температуру небольших блюд или рас-
топить шоколадную глазурь.



ru Стандартное управление

14

5  Стандартное управление
5.1 Включение или выключение
варочной панели
Включение и выключение варочной панели осуще-
ствляется с помощью переключателя конфорок.

5.2 Выполнение установок для конфорок
С помощью переключателя конфорок устанавливает-
ся мощность нагрева конфорки.

Ступень на-
грева
1 минимальная мощность
9 максимальная мощность
Символ на дисплее показывает, к какой конфорке от-
носится индикация, например,  обозначает правую
заднюю конфорку.

5.3 Советы по установкам для варки
Здесь представлен обзор различных блюд с подходя-
щими ступенями нагрева.
Время приготовления может меняться в зависимости
от вида, веса, толщины и качества продуктов. Ступе-
ни нагрева конфорки зависят от используемой посу-
ды.

Рекомендации по приготовлению
¡ Для доведения до кипячения используйте ступень

нагрева 9.
¡ Периодически перемешивайте густые блюда.
¡ Сильно поджариваемые продукты и продукты, из

которых при поджаривании выделяется много
жидкости, лучше всего обжаривать разрезанными
на небольшие порции.

¡ Рекомендации по приготовлению блюд с экономи-
ей электроэнергии. → Страница 12

Растапливание

Блюдо Ступень
слабого
нагрева

Продол-
житель-
ность
приго-
товле-
ния на
ступени
слабого
нагрева,
мин

Сливочное масло, желатин 1 -

Разогревание или поддержание в горячем
состоянии

Густой суп, например чечевич-
ная похлёбка

1 -

1 Готовьте блюдо без крышки.

Молоко1 1-2 -
1 Готовьте блюдо без крышки.

Доведение до готовности или варка без кипения

Клёцки, фрикадельки1, 2 3-4 20-30
Рыба1, 2 3 10-15
Белый соус, например, беша-
мель

1 3-6

1 Доведите воду до кипения с закрытой крышкой.
2 Готовьте блюдо на медленном огне без крышки.

Варка, приготовление на пару или припускание

Рис в двойном объеме воды 3 15-30
Картофель в мундире 3-4 25-30
Отварной картофель 3-4 15-25
Изделия из теста, макароны1, 2 5 6-10
Суп, в т.ч. густой 3-4 15-60
Овощи, свежие или глубокой
заморозки

3-4 10-20

Блюда, приготовленные в ско-
роварке

3-4 -

1 Доведите воду до кипения с закрытой крышкой.
2 Готовьте блюдо на медленном огне без крышки.

Тушение

Рулеты 3-4 50-60
Тушёное мясо 3-4 60-100
Гуляш 3-4 50-60

Жарение с малым количеством масла
Обжаривайте продукты без крышки.

Шницель в панировке или без 6-7 6-10
Отбивная котлета, в панировке
или без неё1

6-7 8-12

Стейк, толщина 3 см 7-8 8-12
Рыба или рыбное филе, в па-
нировке или без нее

4-5 8-20

Рыба или рыбное филе, в па-
нировке, глубокой замороз-
ки, например, рыбные палочки

6-7 8-12

Блюда для жарения, глубокой
заморозки

6-7 6-10

Блины 5-6 непре-
рывно

1 Поворачивайте блюдо несколько раз.
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6  Очистка и уход
Для долговременной исправной работы прибора тре-
буется его тщательная очистка и уход.

6.1 Чистящие средства
Подходящие чистящие средства и скребки для стек-
лянных поверхностей можно приобрести в сервисной
службе, онлайн-магазине или через торговую сеть.
ВНИМАНИЕ!
Неподходящие чистящие средства могут повредить
поверхности прибора.
▶ Ни в коем случае не используйте неподходящие

чистящие средства.

Неподходящие чистящие средства
¡ неразбавленное средство для мытья посуды
¡ средства для посудомоечных машин
¡ абразивные средства
¡ абразивные чистящие средства, напр., аэрозоли

для очистки духовых шкафов или пятновыводители
¡ жесткие губки
¡ очистители высокого давления и пароструйные

очистители

6.2 Чистка стеклокерамики
Очищайте варочную панель после каждого использо-
вания, чтобы остатки пищи не пригорали.
Заметка: Учитывайте информацию, касающуюся не-
подходящих чистящих средств. → Страница 15

Требование: Варочная панель остыла.
1. Удалите сильные загрязнения скребком для стек-

лянных поверхностей.
2. Очистите варочную панель чистящим средством

для стеклокерамики.
Соблюдайте указания по очистке, приведенные на
упаковке чистящего средства.
Рекомендация: Вы можете достичь хороших ре-
зультатов очистки, используя специальную губку
для стеклокерамики.

6.3 Очистка рамы варочной панели
Очищайте раму варочной панели после использова-
ния, если на ней есть загрязнения или пятна.
Примечания
¡ Учитывайте информацию, касающуюся неподходя-

щих чистящих средств. → Страница 15
¡ Не используйте скребок для стеклянных поверхно-

стей.
1. Очистите раму варочной панели мыльным раство-

ром и мягкой тканью.
Новые губки для мытья посуды тщательно вымой-
те перед использованием.

2. Вытрите насухо мягкой салфеткой.

7  Утилизация
Здесь приведены указания по надлежащей утилиза-
ции старых бытовых приборов.

7.1 Утилизaция cтapoгo бытового прибора
Утилизация в соответствии с экологическими норма-
ми обеспечивает возможность вторичного использо-
вания ценных сырьевых материалов.
▶ Утилизируйте прибор в соответствии с экологиче-

скими нормами.
Сведения о возможных способах утилизации мож-
но получить в специализированном торговом пред-
приятии, а также в районных или городских орга-
нах управления.

Данный прибор имеет отметку о со-
ответствии европейским нормам
2012/19/EU утилизации электриче-
ских и электронных приборов (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).
Данные нормы определяют действу-
ющие на территории Евросоюза
правила возврата и утилизации ста-
рых приборов.

8  Сервисная служба
Если у вас имеются вопросы по использованию, вам
не удается самостоятельно устранить неисправность
прибора или требуется отремонтировать прибор,
обратитесь в нашу сервисную службу.
Важные для функционирования прибора оригиналь-
ные запчасти, соответствующие Директиве ЕС по эко-
логическому проектированию электропотребляющей
продукции вы можете заказать в нашей сервисной

службе, как минимум, в течение 10 лет с момента
продажи вашего прибора в пределах Европейского
экономического пространства.
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Заметка: При выполнении гарантийных условий
производителя работы выполняются сервисной служ-
бой бесплатно.
Подробную информацию о гарантийном сроке и усло-
виях гарантии в вашей стране вы можете запросить в
нашей сервисной службе, у вашего продавца или
найти на нашем сайте.
Пpи oбpaщeнии в сервисную службу укажите нoмep
издeлия (E-Nr.) и зaвoдcкoй нoмep (FD) прибора.
Адрес и телефон сервисной службы можно найти в
прилагаемом перечне сервисных служб или на на-
шем веб-сайте.

8.1 Номер изделия (E-Nr.) и заводской
номер (FD)
Нoмep издeлия (E-Nr.) и зaвoдcкoй нoмep (FD) вы
найдете на фирменной табличке своего прибора.
Типовая табличка находится:
¡ В паспорте прибора.
¡ С нижней стороны варочной панели.

Чтобы быстро найти данные прибора и номер телефо-
на сервисной службы, вы можете записать эти дан-
ные.
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1 Biztonság
Tartsa be a következő biztonsági előírásokat.

1.1 Általános útmutatások
¡ Gondosan olvassa el ezt az útmutatót.
¡ Őrizze meg az útmutatót, a készülék adatla-

pját és a termékinformációkat a későbbi
használat céljára, vagy az újabb tulajdonos
számára.

¡ Ha szállítás közben megsérült a készülék,
ne csatlakoztassa.

1.2 Rendeltetésszerű használat
A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hi-
vatalos engedéllyel rendelkező szakember
csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt
keletkezett károkra nem vonatkozik a garan-
cia.
A készüléket csak a következőkre használja:
¡ ételek és italok készítésére.
¡ működését felügyelve. A rövid főzési foly-

amatokat mindig kövesse figyelemmel.
¡ a háztartásban és az otthoni környezet zárt

helyiségeiben.
¡ legfeljebb 2000 méter tengerszint feletti

magasságig.
Ne használja a készüléket:
¡ külső időzítővel vagy külön távirányítóval.

Ez nem vonatkozik arra az esetre, ha az EN
50615 szabványban meghatározott
készülékkel történő üzemeltetés meg-
szűnik.

1.3 A használók körének korlátozása
Ezt a készüléket 8 év feletti gyermekek és
csökkent testi, érzékszervi vagy mentális ké-
pességekkel, illetve kevés tapasztalattal és/
vagy ismerettel rendelkező személyek is hasz-

nálhatják felügyelet mellett, vagy ha megtaní-
tották nekik a készülék biztonságos használa-
tát és megértették a lehetséges veszélyeket.
Gyermekek nem játszhatnak a készülékkel.
A tisztítást és a felhasználói karbantartást
gyermekek nem, ill. csak 15 év felett, kizáró-
lag felügyelet mellett végezhetik.
8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.

1.4 Biztonságos használat

FIGYELMEZTETÉS ‒ Tűzveszély!
Veszélyes lehet és tűzesetet okozhat, ha a fő-
zőlapot felügyelet nélkül hagyja, miközben
zsírral vagy olajjal főz.
▶ A forró olajat és zsírt soha ne hagyja fel-

ügyelet nélkül.
▶ Soha ne kísérelje meg a tüzet vízzel elolta-

ni, inkább kapcsolja ki a készüléket, majd a
lángokat pl. egy fedővel vagy oltókendővel
takarja le.

A főzőfelület nagyon felforrósodik.
▶ Soha ne tegyen gyúlékony tárgyakat a főző-

felületre vagy annak közvetlen közelébe.
▶ Soha ne tároljon tárgyakat a főzőfelületen.
A készülék forró.
▶ Ne tartson gyúlékony tárgyakat vagy sprayt

a főzőfelület alatti fiókokban.
A főzőmező fedőlapjainak használata balese-
tet okozhat, pl. túlhevülhetnek, meggyulladhat-
nak vagy elpattanhatnak.
▶ Ne használja a főzőlapok fedőlapjait.
Az élelmiszerek lángra lobbanhatnak.
▶ Felügyelje a főzési folyamatot. Amennyiben

rövid a folyamat, az állandó felügyeletet igé-
nyel.

FIGYELMEZTETÉS ‒ Égési sérülések
veszélye!
Használat közben a készülék és a megérint-
hető részei felforrósodnak, különösen a ha a
főzőlap kerettel rendelkezik.
▶ Legyen elővigyázatos és ne érintse meg a

készülék fűtőelemeit.
▶ A 8 év alatti gyermekeket tartsa távol a ké-

szüléktől.
A főzőlap védőrácsa balesetet okozhat.
▶ Soha ne használjon védőrácsot a főzőlap-

hoz.
A készülék üzem közben felforrósodik.
▶ Tisztítás előtt hagyja lehűlni a készüléket.



hu Anyagi károk elkerülése

18

FIGYELMEZTETÉS ‒ Áramütés
veszélye!
A szakszerűtlen javítás veszélyes.
▶ A készüléket csak szakképzett személyek

javíthatják.
▶ A készülék javításához csak eredeti pótal-

katrészeket szabad használni.
▶ Ha a készülék hálózati csatlakozóvezetéke

megsérül, egyedi csatlakozóvezetékre kell
kicserélni, amely a gyártónál vagy vevőszol-
gálatánál kapható.

A sérült készülék veszélyes.
▶ Soha ne használjon sérült készüléket.
▶ Ha a felület megrepedt, a készüléket ki kell

kapcsolni az esetleges áramütés elkerülése
érdekében. Ehhez kapcsolja ki a készüléket
a biztosítékdobozban található biztosíték
segítségével.

▶ Állítsa a főzőhelykapcsolót a nulla állásba.
▶ Forduljon a vevőszolgálathoz.
▶ A készüléket csak szakképzett személyek

javíthatják.
A behatoló nedvesség áramütést okozhat.
▶ A készülék tisztításához ne használjon ma-

gasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.

A forró készülékrészeknél az elektromos ké-
szülékek kábelszigetelése megolvadhat.
▶ Soha ne érintkezzen az elektromos készü-

lékekek csatlakozó kábele forró készülékré-
szekkel.

FIGYELMEZTETÉS ‒ Sérülésveszély!
A főzőedények az edény alja és a főzőhely
között keletkező folyadék miatt hirtelen meg-
emelkedhetnek.
▶ A főzőhelyet és az edény alját mindig tartsa

szárazon.

FIGYELMEZTETÉS ‒ Fulladásveszély!
A gyermekek a csomagolóanyagokat a fejük-
re húzhatják vagy magukra tekerhetik, és
megfulladhatnak.
▶ Gyermekektől tartsa távol a csomagoló-

anyagot.
▶ Ne engedje, hogy gyermekek játsszanak a

csomagolóanyaggal.
A gyermekek az apró alkatrészeket belélegez-
hetik vagy lenyelhetik, és megfulladhatnak tő-
lük.
▶ Gyermekektől tartsa távol az apró alkatré-

szeket.
▶ Ne engedje, hogy gyermekek játsszanak az

apró alkatrészekkel.

2  Anyagi károk elkerülése
FIGYELEM!
Az edények és serpenyők érdes alja megkarcolja az
üvegkerámiát.
▶ Ellenőrizze az edényt.
Az üresen történő főzés károsíthatja az edényt vagy a
készüléket.
▶ Soha ne helyezze az edényt üresen a forró főzőfelü-

letre és ne főzzön üresen.
A hibásan felhelyezett edény a készülék túlmelegedé-
séhez vezethet.
▶ Soha ne helyezzen forró serpenyőket vagy edénye-

ket a kezelőelemre vagy a főzőlap keretére.
Ha a főzőfelületre kemény vagy hegyes tárgy esik, a fő-
zőfelület megsérülhet.
▶ Ügyeljen arra, hogy semmilyen kemény vagy he-

gyes tárgy ne essen a főzőfelületre.
A nem hőálló anyagok ráolvadnak a forró főzőhelyre.
▶ Ne használjon tűzhelyvédő fóliát.
▶ Ne használjon alufóliát vagy műanyag edényt.

2.1 A leggyakoribb sérülések áttekintése
Itt találhatók a leggyakoribbb sérülések és atippek az-
zal kapcsolatban, miként lehet azokat elkerülni.

Sérülé-
sek

Oka Teendő

Foltok Kifutott ételek A kifutott ételt haladékta-
lanul távolítsa el egy
üvegkaparóval.

Foltok Alkalmatlan tisz-
títószerek

Üvegkerámiához alkalmas
tisztítószert használjon.

Karcolá-
sok

Só, cukor vagy
homok

A főzőfelületet ne használ-
ja munka- vagy tárolófelü-
letként.

Karcolá-
sok

Érdes aljú edé-
nyek és serpe-
nyők

Ellenőrizze az edényt.

Elszíne-
ződés

Alkalmatlan tisz-
títószerek

Üvegkerámiához alkalmas
tisztítószert használjon.

Elszíne-
ződés

Edény kidörzsö-
lődése, pl. alu-
mínium

Az edényeket és serpe-
nyőket emelje fel, ha
odébb húzza azokat.
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Sérülé-
sek

Oka Teendő

Kagyló-
formájú
repedés

Cukor vagy ma-
gas cukortartal-
mú ételek

A kifutott ételt haladékta-
lanul távolítsa el egy
üvegkaparóval.

3  Környezetvédelem és takarékosság
3.1 A csomagolási hulladék ártalmatlanítása
A felhasznált csomagolóanyagok környezetkímélők és
újrahasznosíthatók.
▶ Az egyes összetevőket fajtánként szétválogatva ár-

talmatlanítsa.

3.2 Energiamegtakarítás
Ha megfogadja ezeket a tanácsokat, készüléke keve-
sebb energiát fogyaszt.
Az főzési zónát az edény méretének megfelelően vá-
lasszuk ki. Helyezze középre az edényt.
Olyan edényeket használjon, melyek aljának átmérője
megegyezik a főzőhely átmérőjével.
Tipp: Az edénygyártók sokszor az edény felső átmé-
rőjét adják meg. Ez gyakran nagyobb mint az alsó át-
mérő.
¡ A nem illeszkedó edények vagy a nem teljesen lefe-

dett főzőzónák sok eenrgiát fogyasztanak.
Az edényt fedje le egy megfelelő méretű fedővel.
¡ Fedél nélkül történő főzéskor a készüléknek sokkal

több energiára van szüksége.
A fedelet lehetőleg ritkán emelje meg.
¡ Ha a fedelet megemeli, sok enrgia távozik.

Használjon üvegfedőt
¡ Az üvegfedő használatával anélkül is belelát az

edénybe, hogy meg kellene emelnie a fedelet.
Egyenes aljú fazekakat és serpenyőket használjon.
¡ A nem egyenletes aljú edények növelik az energia-

fogyasztást.
Az élelmiszer-mennyiségnek megfelelő edényt hasz-
náljon.
¡ A kevés élelmiszert tartalmazó nagy edények felme-

legítéséhez több energia szükséges.
Kevés vízzel forraljopn.
¡ MInél több víz van az edényben, annál több energia

szükséges a felmelegítéshez.
Időben váltson vissza alacsonyabb főzési fokozatra.
Használjon megfelelő továbbfőzési fokozatot.
¡ Túl magas továbbfőzési fokozat esetén energiát pa-

zarol el
Használja a főzőmező maradékhőjét. Hosszabb főzési
idők esetén a főzőhelyet a főzési idő lejárta előtt 5-10
perccel kapcsolja ki.
¡ A fel nem ahsznált maradék hő növeli az energiafo-

gyasztást.
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4  Ismerkedés
A használati útmutató különböző főzőlapokra vonatko-
zik. A főzőlapok méretadatai a típusáttekintésben talál-
hatók. → Oldal 2

4.1 Kezelőmező
A kezelőpanelen beállíthatja készülékének összes funk-
cióját, és információkat kaphat az üzemállapotról.

Főzőhelykapcsoló
A főzőhelykapcsolók erősen rögzítve vannak a készü-
lékhez. Ne távolítsa el őket. A főzőhelykapcsolók eltá-
volítása azok károsodásához vezet.

4.2 Főzőhelyek
Itt áttekintést talál a főzőhelyek különböző kapcsolóiról.

Főzőhely Hozzákapcsolás és kikap-
csolás

Egykörös főző-
hely
Kétkörös főző-
hely

Hozzákapcsolás: a főzőhely-
kapcsolót fordítsa jobbra a

 szimbólumig. Állítsa be a
főzési fokozatot.
Kikapcsolás: állítsa a főző-
helykapcsolót 0-ra, majd ál-
lítsa be újra.
A főzőhelykapcsolót soha ne
a  szimbólumon keresztül
állítsa 0-ra.

Megjegyzések
¡ A főzőhely izzásképén a sötét részeknek technikai

okuk van. Ezek nem befolyásolják a főzőhely műkö-
dését.

¡ A főzőhely a hőmérsékletet a fűtés be- és kikapcso-
lásával szabályozza. A fűtés a legnagyobb teljesít-
ményen is bekapcsolhat és kikapcsolhat.
– Az érzékeny alkatrészek ezáltal védve vannak a

túlmelegedéstől.
– A készülék védve van az elektromos túlterhe-

léstől.

4.3 Maradékhő-kijelző
A főzőfelülethez főzőhelykijelző és maradékhő-kijelző
tartozik. A kijelzés világít, ha valamelyik főzőhely meleg.

Kijelzés Jelentés
Főzőhelyki-
jelző

Üzem közben, rövid ideig a bekapcso-
lást követően világít.

Maradékhő-
kijelző

Világít a főzés után, ha a főzőhely még
meleg.
Megjegyzés: Kisebb élelmiszereket tart-
hat melegen vagy csokoládébevonatot
olvaszthat.

5  A kezelés alapjai
5.1 A főzőhely be- és kikapcsolása
A főzőfelületet a főzőhelykapcsolókal tudja be- és ki-
kapcsolni.

5.2 A főzőhelyek beállítása
A főzőhelykapcsolóval állíthatja be a főzőhely fűtési tel-
jesítményét.

Főzési foko-
zat
1 legkisebb teljesítmény

Főzési foko-
zat
9 legnagyobb teljesítmény

A kijelzőmezőn a szimbólum azt mutatja, melyik főző-
helyre vonatkozik az adott kijelzés, pl.  a jobb hátsó
főzőhelyre.

5.3 Beállítási javaslatok a főzéshez
Itt láthatók a különféle ételek és a hozzájuk tartozó fő-
zési fokozatok.
A főzési idő az étel jellegétől, súlyától, vastagságától és
minőségétől függően változik. A továbbfőzési fokozat a
használt edénytől függ.
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Elkészítési javaslatok
¡ Forraláshoz használja a 9-es főzési fokozatot.
¡ A sűrűn folyós ételeket néhányszor keverje meg.
¡ Az erősen pirítandó élelmiszereket, vagy az olyano-

kat, amelyek a sütés kezdetén sok folyadékot eresz-
tenek, legjobb kis adagokban sütni.

¡ Tippek az energiatakarékos főzéshez. → Oldal 19

Olvasztás

Étel Tovább-
főzési fo-
kozat

Tovább-
főzés
időtarta-
ma perc-
ben

Vaj, zselatin 1 -

Melegítés vagy melegen tartás

Egytálétel, pl. lencseleves 1 -
Tej1 1-2 -
1 Az ételt fedő nélkül készítse.

Puhára párolás vagy forralás

Gombóc1, 2 3-4 20-30
Hal1, 2 3 10-15
Fehér szószok, pl. besamel-
mártás

1 3-6

1 A vizet fedő alatt forralja fel.
2 Az ételt fedő nélkül főzze tovább.

Főzés, gőzölés vagy párolás

Rizs kétszeres vízmennyiséggel 3 15-30
1 A vizet fedő alatt forralja fel.
2 Az ételt fedő nélkül főzze tovább.

Héjában főtt burgonya 3-4 25-30
Sós burgonya 3-4 15-25
Tésztafélék, metélt1, 2 5 6-10
Egytálétel, leves 3-4 15-60
Zöldség, friss vagy mélyhűtött 3-4 10-20
Kuktában készülő ételek 3-4 -
1 A vizet fedő alatt forralja fel.
2 Az ételt fedő nélkül főzze tovább.

Párolás

Göngyölt hús 3-4 50-60
Párolt sült 3-4 60-100
Pörkölt 3-4 50-60

Sütés kevés olajban
Az ételeket fedő nélkül süsse.

Hússzelet, natúr vagy panírozott 6-7 6-10
Karaj, natúr vagy panírozott1 6-7 8-12
Steak, 3 cm vastag 7-8 8-12
Hal vagy halfilé, natúr vagy pa-
nírozott

4-5 8-20

Hal vagy halfilé, panírozott és
mélyhűtött, pl. halrudacskák

6-7 8-12

Serpenyőben készített ételek,
mélyhűtött

6-7 6-10

Fánk 5-6 folyama-
tosan
süsse

1 Az ételt többször fordítsa meg.

6  Tisztítás és ápolás
Annak érdekében, hogy készüléke hosszú ideig műkö-
dőképes maradjon, tisztítsa és ápolja gondosan.

6.1 Tisztítószerek
Megfelelő tisztítószer és üvegkaparó az ügyfélszolgála-
ton, az online-shopban vagy a kereskedésekben érhető
el.

FIGYELEM!
A nem megfelelő tisztítószerek károsíthatják a készülék
felületét.
▶ Soha ne használjon nem megfelelő tisztítószereket.

Alkalmatlan tisztítószerek
¡ Higítatlan öblítószer
¡ Mosogatógéphez használatos tisztítószer
¡ Súrolószer
¡ Aggresszív tisztítószer, mint például sütőtisztító

spray vagy folttisztító
¡ Karcolást okozó szivacsot
¡ Magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógép

6.2 Üvegkerámia tisztítása
A főzőhelyet minden használat után tisztítsa meg, hogy
a főzési maradék ne égjen oda.
Megjegyzés: Vegye figyelembe a nem megfelelő tisztí-
tószerekre vonatkozó információkat. → Oldal 21
Követelmény: A főzőmező lehűlt.
1. Az erős szennyeződést üvegkaparóval távolítsa el.
2. Tisztítsa meg a főzőhelyet üvegkerámia-tisztítószer-

rel.
Ügyeljen a tisztítószer csomagolásán található tisztí-
tási utasításokra.
Tipp: Üvegkerámiához készült speciális habbal jó
tisztítási eredmények érhetők el.

6.3 Főzőfelület keretének tisztítása
Használat után tisztítsa meg a főzőfelület keretét, ha
azony szennyeződés vagy foltok találhatók.
Megjegyzések
¡ Vegye figyelembe a nem megfelelő tisztítószerekre

vonatkozó információkat. → Oldal 21
¡ Ne használja az üvegkaparót.
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1. A főzőfelület keretét meleg mosogatószeres vízzel
és puha törlőkendővel tisztítsa.

Az új szivacskendőket használat előtt alaposan
mossa ki.

2. Puha törlőruhával törölje szárazra.

7  Ártalmatlanítás
Itt megtudhatja, hogyan ártalmatlanítsa megfelelő mó-
don régi készülékét.

7.1 A régi készülék ártalmatlanítása
A környezetkímélő ártalmatlanításnak köszönhetően az
értékes nyersanyagok újra felhasználhatók.
▶ Környezetkímélő módon ártalmatlaníttassa a készü-

léket.

Az aktuális ártalmatlanítási lehetőségekről a szakke-
reskedőnél, ill. a települési közigazgatásnál vagy ön-
kormányzatnál tájékozódhat.

Ez a készülék az elhasznált villamos-
sági és elektronikai készülékekről
szóló 2012/19/EU irányelvnek meg-
felelő jelölést kapott.
Ez az irányelv a már nem használt ké-
szülékek visszavételének és haszno-
sításának EU-szerte érvényes kereteit
határozza meg.

8  Vevőszolgálat
Ha a használattal kapcsolatban bármilyen kérdése van,
ha nem tudja önállóan elhárítani a zavart a készüléken,
vagy ha a készüléket meg kell javítani, forduljon vevő-
szolgálatunkhoz.
A megfelelő környezetbarát tervezésről szóló rendelet
szerint a működés szempontjából releváns eredeti pót-
alkatrészeket készülékének az Európai Gazdasági Tér-
ségben való forgalomba hozatalától számítva legalább
10 évig beszerezheti vevőszolgálatunknál.
Megjegyzés: A vevőszolgálat tevékenysége a gyártói
garanciális feltételek keretében ingyenes.
Az Ön országában érvényes garanciaidőről és garanci-
ális feltételekről vevőszolgálatunktól, kereskedőjétől
vagy weboldalunkról szerezhet részletes információkat.
Ha a vevőszolgálathoz fordul, tartsa kéznél készüléke
termékszámát (E-Nr.) és gyártási számát (FD).
A vevőszolgálat elérhetőségét megtalálja a vevőszolgá-
latok mellékelt jegyzékében vagy a weboldalunkon.

8.1 Termékszám (E-Nr.) és gyártási szám
(FD)
A termékszámot (E-Nr.) és a gyártási számot (FD) a ké-
szülék típustábláján találja.
A típustáblát megtalálja:
¡ A készülék műszaki adatlapján.
¡ A főzőfelület alján.

Készüléke adatait és a vevőszolgálat telefonszámát
gyorsan megtalálja, ha feljegyzi magának az adatokat.
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1 Siguranţa
Respectaţi următoarele instrucţiuni de sigu-
ranţă.

1.1 Instrucţiuni generale
¡ Citiţi cu atenţie acest manual.
¡ Păstraţi manualul cu instrucţiuni, certificatul

aparatului, precum şi informaţiile privind
produsul în vederea utilizării ulterioare sau
înmânării acestora următorului proprietar.

¡ Nu este permisă punerea în funcţiune a
aparatului dacă acesta a fost deteriorat în
timpul transportului.

1.2 Utilizarea conform destinaţiei
Racordarea fără ştecher a aparatelor poate fi
efectuată numai de către personal de speciali-
tate autorizat. În cazul avariilor rezultate în ur-
ma unei conectări eronate, dreptul de garanţie
este anulat.
Utilizaţi acest aparat numai:
¡ pentru prepararea de alimente şi băuturi.
¡ sub supraveghere. Supravegheaţi pentru

scurt timp procesul de preparare pentru ca
acesta să nu se întrerupă.

¡ în locuinţa proprie şi în încăperi închise din
mediul casnic.

¡ până la o înălţime de 2000 m deasupra ni-
velului mării.

Nu folosiţi aparatul:
¡ cu temporizare externă sau cu o teleco-

mandă separată. Acest lucru nu este vala-
bil în cazul în care funcţionarea cu aparate-
le înregistrate conform normei EN 50615
este oprită.

1.3 Limitare a cercului de utilizatori
Acest aparat poate fi folosit de copii cu vârsta
de peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fi-
zice, senzoriale sau mintale reduse sau fără
experienţă şi/sau cunoştinţe numai dacă sunt
supravegheaţi sau au fost instruiţi referitor la
utilizarea în siguranţă a aparatului şi au înţeles
pericolele care rezultă din aceasta.
Copiii nu trebuie lăsaţi să se joace cu apara-
tul.
Curăţarea şi întreţinerea realizată de către uti-
lizator nu trebuie făcută de copii, în afară de
cazul în care ei au vârsta de 15 ani şi mai
mari şi sunt supravegheaţi.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la dis-
tanţă de aparat şi de cablul de alimentare
electrică al acestuia.

1.4 Utilizarea în siguranţă

AVERTISMENT ‒ Pericol de incendiu!
Fierberea nesupravegheată cu grăsimi sau
ulei pe plită poate fi periculoasă şi poate duce
la izbucnirea unui incendiu.
▶ Nu lăsaţi niciodată nesupravegheate uleiuri-

le şi grăsimile încinse.
▶ În cazul izbucnirii unui incendiu, nu încerca-

ţi niciodată să-l stingeţi cu apă, ci deconec-
taţi aparatul, iar apoi acoperiţi flăcările, de
exemplu, cu un capac sau cu o pătură ex-
tinctoare.

Suprafaţa de gătit se înfierbântă puternic.
▶ Nu aşezaţi niciodată obiecte inflamabile pe

suprafaţa de gătit sau în apropierea aceste-
ia.

▶ Nu depozitaţi niciodată obiecte pe suprafa-
ţa de gătit.

Aparatul se încinge.
▶ Nu păstraţi niciodată obiecte inflamabile

sau doze de spray în sertarele aflate direct
sub plită.

Acoperitoarele pentru plită pot duce la surve-
nirea unor accidente, de ex. din cauza supra-
încălzirii, aprinderii sau a materialelor care se
pot sparge.
▶ Nu folosiţi niciun fel de acoperitoare pentru

plită.
Alimentele se pot aprinde.
▶ Procesul de preparare trebuie să se desfă-

şoare sub supraveghere. Procesele scurte
de preparare trebuie suptavegheate con-
stant.
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AVERTISMENT ‒ Pericol de arsuri!
În timpul utilizării, aparatul şi piesele care pot
fi atinse se înfierbântă, mai ales rama plitei
dacă aceasta există.
▶ Este recomandat să acţionaţi cu precuaţie

şi să evitaţi atingerea elementelor de încăl-
zire.

▶ Copiii cu vârsta de sub 8 ani trebuie să fie
ţinuţi la distanţă.

Grătarele amplasate pe plită pot provoca ac-
cidentări.
▶ Nu aşezaţi niciodată grătare pe plită.
Aparatul se încălzește în timpul funcționării.
▶ Înainte de curățare, lăsați aparatul să se ră-

cească.

AVERTISMENT ‒ Pericol de
electrocutare!
Reparaţiile executate incorect sunt periculoa-
se.
▶ Numai personalul de specialitate are permi-

siunea de a efectua lucrări de reparaţii la
nivelul aparatului.

▶ La reparaţia aparatului trebuie utilizate nu-
mai piese de schimb originale.

▶ În cazul în care cablul de racordare la reţea
al acestui aparat se deteriorează, el trebuie
înlocuit cu un cablu de racordare special,
care poate fi achiziţionat de la producător
sau de la unităţile service abilitate ale aces-
tuia.

Un aparat deteriorat este periculos.
▶ Nu utilizaţi niciodată un aparat deteriorat.
▶ Dacă suprafaţa este ruptă, aparatul este

deconectat pentru a se evita un posibil şoc

electric. În acest caz, deconectaţi siguranţa
de la tabloul de siguranţe.

▶ Aduceţi în poziţia neutră comutatorul zone-
lor de gătit.

▶ Contactaţi unitatea de service abilitată.
▶ Numai personalul de specialitate are permi-

siunea de a efectua lucrări de reparaţii la
aparat.

Pătrunderea umidităţii în interiorul aparatului
poate provoca electrocutarea.
▶ Nu utilizaţi pentru curăţarea aparatului apa-

rate de curăţat cu jet sub presiune sau cu
jet de abur.

Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate
topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatu-
lui.
▶ Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare

ale aparatelor electrice în contact cu piese-
le fierbinţi ale aparatului.

AVERTISMENT ‒ Pericol de rănire!
Dacă există lichid între fundul oalei şi ochiul
de gătit, oalele pot sări brusc.
▶ Păstraţi întotdeauna uscate ochiul de gătit

şi fundul oalei.

AVERTISMENT ‒ Pericol de asfixiere!
Copiii se pot înfăşura în ambalaj sau şi-l pot
trage pe cap, asfixiindu-se.
▶ Nu lăsaţi copii în apropierea ambalajului.
▶ Nu lăsaţi copii să se joace cu materialul de

ambalaj.
Copii pot aspira sau înghiţi piesele mici şi se
pot asfixia.
▶ Nu lăsaţi copii în apropierea pieselor mici.
▶ Nu lăsaţi copii să se joace cu piesele mici.

2  Prevenirea prejudiciilor materiale
ATENŢIE!
Bazele abrazive ale oalelor şi tigăilor zgârie placa vitro-
ceramică.
▶ Verificarea veselei.
Gătirea cu vase goale poate deteriora vasele de gătit
sau aparatul.
▶ Nu aşezaţi niciodată oale fără conţinut pe ochiurile

de gătit încinse, nu este permisă gătirea cu vase
goale.

Vasele de gătit amplasate greşit pot conduce la supra-
încălzirea aparatului.
▶ Nu aşezaţi niciodată tigăile sau oalele încinse pe

elementele de comandă sau pe rama plitei.
În cazul în care pe plită cad obiecte dure şi ascuţite, se
pot produce deteriorări.
▶ Nu lăsaţi să cadă pe plită obiecte dure sau ascuţite.

Materialele care nu sunt termorezistente se topesc pe
ochiurile de gătit fierbinţi.
▶ Nu folosiţi folie de protecţie pentru aragaz.
▶ Nu utilizaţi folie de aluminiu sau vase din material

plastic.
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2.1 Vedere de ansamblu cu defecţiunile cele
mai frecvent întâlnite
Aici găsiţi cele mai frecvent întâlnite defecţiuni şi sfaturi
cum să evitaţi apariţia acestora.

Defe-
cţiune

Cauză Măsură

Pete Preparate revăr-
sate

Îndepărtaţi imediat prepa-
ratele revărsate cu un dis-
pozitiv pentru curăţarea
sticlei.

Pete Produse de cu-
răţare neadec-
vate

Utilizaţi produse de cură-
ţat adecvate pentru placa
vitroceramică.

Zgârie-
turi

Sare, zahăr sau
nisip

Nu utilizaţi plita ca supra-
faţă de lucru sau de de-
pozitare.

Defe-
cţiune

Cauză Măsură

Zgârie-
turi

Baze abrazive
ale oalelor sau
a tigăilor

Verificaţi vesela.

Decolo-
rare

Produse de cu-
răţare neadec-
vate

Utilizaţi produse de cură-
ţat adecvate pentru placa
vitroceramică.

Decolo-
rare

Frecare cu ba-
zele oalelor
de ex. aluminiu

Ridicaţi oalele şi tigăile
când le mişcaţi.

Defor-
mare
concavă

Zahăr sau ali-
mente cu conţi-
nut mare de za-
hăr

Îndepărtaţi imediat prepa-
ratele revărsate cu un dis-
pozitiv pentru curăţarea
sticlei.

3  Protecţia mediului şi economisirea
3.1 Predarea la deşeuri a ambalajului
Ambalajele sunt ecologice şi reciclabile.
▶ Eliminaţi componentele separat, în funcţie de tipul

acestora.

3.2 Economisirea de energie
Respectând aceste instrucţiuni, consumul electric al
aparatului dumneavoastră va fi şi mai scăzut.
Alegeţi zona de gătit corespunzătoare mărimii oalei.
Poziţionaţi centrat vasul de gătit.
Utilizaţi vase de gătit a căror diametru la bază cores-
punde cu diametrul zonei de gătit.
Recomandare: Producătorii de vase de gătit menţio-
nează în mod frecvent diametrul de sus al oalelor.
Acesta este deseori mai mare decât diametrul bazei.
¡ Vasele de gătit necorespunzătoare sau cele care

nu acoperă complet zonele de gătit consumă multă
energie.

Acoperiţi întotdeauna oalele cu un capac potrivit.
¡ Dacă gătiţi fără capac aparatul va consuma mai

multă energie.
Ridicaţi capacul cât mai rar posibil.
¡ Dacă ridicaţi capacul se pierde multă energie.

Folosiţi un capac de sticlă
¡ Prin capacul de sticlă puteţi vedea ce se petrece în

oală fără să fie nevoie să ridicaţi capacul.
Utilizaţi oale şi tigăi cu fundul plat.
¡ Oalele care nu au fundul plat măresc consumul de

energie.
Utilizaţi vase de gătit corespunzătoare cantităţii de ali-
mente.
¡ Vasele de gătit voluminoase cu puţin conţinut în ele

necesită mai multă energie pentru a se încălzi.
Preparaţi cu apă puţină.
¡ Cu cât este mai multă apă în vasul de gătit, cu atât

este nevoie de mai multă energie pentru a se în-
călzi.

Reveniţi cât mai repede posibil la o treaptă de prepa-
rare inferioară. Utilizaţi treapta de preparare termică
îndelungată corespunzătoare.
¡ Veţi irosi energie alegând o treaptă de preparare

termică îndelungată prea înaltă
Utilizaţi căldura remanentă a plitei. În cazul unor timpi
de preparare mai îndelungaţi decoectaţi zona de găti-
re cu 5-10 minute înainte de finalul duratei de prepa-
rare.
¡ Căldura reziduală neutilizată măreşte consumul de

energie.
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4  Cunoaşterea
Instrucţiunile de utilizare sunt valabile pentru diferite pli-
te. Dimensiunilor plitelor se găsesc în prezentarea ge-
nerală a tipurilor. → Pagina 2

4.1 Panou de comandă
Prin intermediul elementului de operare setaţi toate fun-
cţiile aparatului dvs şi primiţi informaţii cu privire la sta-
diul de operare.

Comutatoarele ochiurilor de gătit
Comutatoarele ochiurilor de gătit sunt montate fix.
Acestea nu trebuie să fie scoase. Scoaterea forţată a
comutatoarelor ochiurilor de gătit duce la distrugerea
acestora.

4.2 Zonele de gătit
Aici găsiţi o prezentare generală a diferitelor conexiuni-
lor ale zonelor de gătit.

Zonă de gătit Conectarea şi deconectarea
Zonă de gătit
cu un circuit
Zonă de gătit
cu două circui-
te

Activare: rotiţi comutatorul
ochiului de gătit spre dreap-
ta până la . Reglați treapta
de preparare.
Deconectare: rotiţi comutato-
rul zonelor de gătit pe 0 şi
setaţi din nou.
Nu rotiţi niciodată comutato-
rul zonei de gătit depăşind
simbolul  către 0.

Observaţii
¡ Zonele întunecate din zona de incandescenţă a zo-

nei de gătit apar din motive tehnice. Acestea nu in-
fluențează în niciun fel funcționarea ochiului de gătit.

¡ Temperatura zonei de gătit se reglează prin conec-
tarea şi deconectarea sistemului de încălzire. Siste-
mul de încălzire poate fi conectat şi deconectat şi la
putere maximă.
– În acest fel, componentele sensibile sunt proteja-

te împotriva încălzirii excesive.
– Aparatul este protejat împotriva solicitării electri-

ce excesive.

4.3 Afişajul ochiurilor de gătit şi indicatorul
de căldură reziduală
Plita dispune de un afişaj al ochiului de gătit şi un indi-
cator de căldură reziduală. Afişajul se aprinde atunci
când ochiul de gătit este cald.

Afişaj Semnificaţie
Afişajul
ochiului de
gătit

Se aprinde în timpul funcţionării, la scurt
timp după pornire.

Indicator de
căldură rezi-
duală

Se aprinde după preparare dacă ochiul
de gătit mai este cald.
Notă: Puteţi menţine calde preparatele
mici sau să topiţi glazura de ciocolată.
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5  Utilizarea de bază
5.1 Conectarea sau deconectarea plitei
Puteţi porni şi opri plita cu ajutorul comutatorului ochiu-
rilor de gătit.

5.2 Setarea zonelor de gătit
Cu ajutorul comutatorului ochiurilor de gătit setaţi pute-
rea de încălzire a ochiului de gătit.

Treapta de
preparare
termică
1 putere minimă
9 putere maximă

Simbolul de pe afişaj indică ochiul de gătit pentru care
este valabil afişajul: de ex.  pentru ochiul de gătit din
spate, din partea dreaptă.

5.3 Recomandări de reglaj pentru gătit
Aici găsiţi o prezentare generală a unor diverse prepa-
rate culinare cu treptele de preparare termică cores-
punzătoare.
Timpul de preparare variază în funcţie de tipul, greuta-
tea, grosimea şi calitatea alimentelor. Treapta de pre-
parare termică îndelungată depinde de vasul de gătit
utilizat.

Recomandări privind prepararea
¡ Pentru înfierbântare folosiţi treapta de preparare ter-

mică 9.
¡ Amestecaţi din când în când preparatele cu sosuri

mai groase.
¡ Alimentele care se prăjesc la temperaturi mari sau

din care iese mult lichid în timpul prăjirii, se prăjesc
în mai multe porţii mici.

¡ Recomandări pentru un mod de gătire cu economie
de energie. → Pagina 25

Topire

Preparatul Treapta
de prepa-
rare ter-
mică în-
delunga-
tă

Durata de
preparare
termică
îndelun-
gată în
minute

Unt, gelatină 1 -

Încălzire sau menţinere la cald

Tocană, de exemplu, tocană de
linte

1 -

1 Gătiţi preparatul într-un vas fără capac.

Lapte1 1-2 -
1 Gătiţi preparatul într-un vas fără capac.

Poşare sau fierbere la foc mic

Găluşte, perişoare1, 2 3-4 20-30
Peşte1, 2 3 10-15
Sos alb, de exemplu, sos Bé-
chamel

1 3-6

1 Încălziţi apa într-un vas acoperit cu capac şi adu-
ceţi-o la temperatura de fierbere.

2 Preparaţi termic lent preparatul într-un vas fără ca-
pac.

Fierbere, gătire la aburi sau înăbuşire

Orez cu cantitate dublă de apă 3 15-30
Cartofi fierţi în coajă 3-4 25-30
Cartofi natur 3-4 15-25
Paste făinoase, fidea1, 2 5 6-10
Tocană, supă 3-4 15-60
Legume, proaspete sau conge-
late

3-4 10-20

Mâncare în oala sub presiune 3-4 -
1 Încălziţi apa într-un vas acoperit cu capac şi adu-

ceţi-o la temperatura de fierbere.
2 Preparaţi termic lent preparatul într-un vas fără ca-

pac.

Preparare înăbuşită

Rulade 3-4 50-60
Friptură înăbuşită 3-4 60-100
Gulaş 3-4 50-60

Prăjire cu ulei puţin
Prăjirea preparatelor fără capac.

Şniţel, natur sau pane 6-7 6-10
Cotlete, natur sau pane1 6-7 8-12
Friptură, grosime 3 cm 7-8 8-12
Peşte sau file de peşte, natur
sau pane

4-5 8-20

Peşte sau file de peşte, pane şi
congelat, de exemplu, crochete
de peşte

6-7 8-12

Preparate la tigaie, congelate 6-7 6-10
Clătite 5-6 continuu
1 Întoarceţi de mai multe ori preparatul.
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6  Curăţare şi îngrijire
Pentru a asigura funcţionarea optimă a aparatului pen-
tru o perioadă îndelungată de timp, curăţaţi-l şi îngrijiţi-l
cu atenţie.

6.1 Produse de curăţare
Produsele de curăţare corespunzătoare şi dispozitivul
pentru curăţarea sticlei pot fi achiziţionate de la unităţile
de service, din magazinul online sau din comerţ.

ATENŢIE!
Produsele de curățare inadecvate pot deteriora supra-
fața aparatului.
▶ Nu folosiți niciodată produse de curățare inadecva-

te.

Produse de curăţare neadecvate
¡ Detergent de vase nediluat
¡ Soluţie de curăţat pentru maşina de spălat vase
¡ Produse de curăţare abrazive
¡ Produse de curăţare agresive, de ex. spray-uri pen-

tru cuptoare sau agenţi de îndepărtare a petelor
¡ Bureţi care zgârie
¡ Aparate de curăţat cu jet sub presiune şi cu jet de

abur

6.2 Curăţarea plăcii vitroceramice
Curăţaţi plita după fiecare utilizare pentru ca resturile
rămase de la gătit să nu se ardă.
Notă: Respectaţi informaţiile privind produsele de cură-
ţare neadecvate. → Pagina 28

Cerinţă: Plita s-a răcit.
1. Îndepărtaţi murdăria pronunţată cu un dispozitiv

pentru curăţarea sticlei.
2. Curăţaţi plita cu un agent de curăţare pentru placa

vitroceramică.
Acordaţi atenţie indicaţiilor de curăţare de pe amba-
lajul agentului de curăţare.
Recomandare: Cu un burete special pentru placa
vitroceramică puteţi obţine rezultate bune de curăţa-
re.

6.3 Curăţarea ramei plitei
Curăţaţi rama plitei după utilizare, dacă s-a murdărit
sau pătat.
Observaţii
¡ Respectaţi informaţiile privind produsele de curăţare

neadecvate. → Pagina 28
¡ Nu folosiţi dispozitivul pentru curăţarea sticlei.
1. Curăţaţi rama plitei cu o lavetă moale înmuiată în

soluţie de apă caldă şi detergent de vase.
Spălaţi bine lavetele noi din burete înainte de utiliza-
re.

2. Ştergeţi ulterior cu o lavetă moale.

7  Evacuarea ca deşeu
Aflaţi aici cum eliminaţi aparatele uzate corect ca şi
deşeu.

7.1 Predarea aparatului vechi
Datorită reciclării ecologice se pot refolosi materii pri-
me valoroase.
▶ Eliminaţi în mod ecologic aparatul.

Informaţii despre modalităţile curente de eliminare
ecologică a aparatelor pot fi obţinute de la distribui-
torii comerciali de specialitate, dar şi de la primăria
sau administraţia locală.

Acest aparat este marcat corespun-
zător directivei europene 2012/19/
UE în privinţa aparatelor electrice şi
electronice vechi (waste electrical
and electronic equipment – WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o
preluare înapoi, valabilă în întreaga
UE, şi valorificarea aparatelor vechi.

8  Serviciul clienţi
În cazul în care aveţi întrebări privind utilizarea, s-a pro-
dus o defecţiune la aparat pe care nu o puteţi remedia
pe cont propriu sau este necesară repararea aparatu-
lui, adresaţi-vă unităţii noastre de service.
Piesele de schimb originale, relevante pentru siguranţă,
conform Regulamentului corespunzător referitor la de-
signul ecologic se procură de la unitatea noastră de
service abilitată, pentru o durată de minim 10 ani de la
punerea în circulaţie în interiorul Spaţiului Economic
European.
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Notă: Reparaţiile efectuate de personalul din cadrul
unităţii de service abilitate în cadrul perioadei de ga-
ranţie acordate de producător, în condiţiile impuse de
acesta, sunt gratuite.
Pentru informaţii detaliate despre perioada şi condiţiile
de garanţie din ţara dumneavoastră, adresaţi-vă servici-
ului de asistenţă pentru clienţi, distribuitorului local sau
accesaţi site-ul nostru web.
Dacă apelaţi la Serviciul pentru clienţi, trebuie să
menţionaţi numărul de identificare a produsului (E-Nr.)
şi numărul de fabricaţie (FD) al aparatului dumneavoas-
tră.
Datele de contact ale serviciului pentru clienţi le găsiţi
în lista ataşată a unităţilor de service pentru clienţisau
pe pagina noastră de internet.

8.1 Numărul de produs (Nr. E) şi numărul de
fabricaţie (FD)
Numărul produsului (Nr. E) şi numărul de fabricaţie
(FD) se găsesc pe plăcuţa de tip a aparatului.
Plăcuţa de fabricaţie se află:
¡ pe certificatul aparatului.
¡ pe partea inferioară a plitei.

Pentru găsi rapid şi uşor datele aparatului dvs. şi nu-
mărul de telefon al serviciului pentru clienţi le puteţi no-
ta undeva să le aveţi la îndemână.
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