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INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES
Estas instruges estdo também disponiveis no website: docs.indesit.eu

A SUA SEGURANCA E A DE TERCEIROS E MUITO IMPORTANTE

Este manual e o proprio aparelho possuem mensagens importantes relativas a seguranga, que deve ler e respeitar sempre.
Este € o simbolo de perigo, relativo & seguranga, que alerta para potenciais riscos para o operador ou para terceiros.
Todas as mensagens relativas a seguranga sao precedidas do simbolo de perigo e dos termos seguintes:

& PERIGO Indica uma situagao perigosa que, se nao for evitada, provoca lesdes graves.
Indica uma situagao perigosa que, se nao for evitada, pode provocar lesdes graves.
/\ AVISO

Todas as mensagens relativas & seguranga especificam o potencial perigo a que se referem e indicam a forma de reduzir o risco de lesGes, danos e choques eléctricos

provenientes de uma utilizag&o incorrecta do aparelho. Tenha em atencéo as instrugdes seguintes:

+  Utilize luvas de protecéo para realizar todas as operagdes de desembalagem e instalag&o.

+  Deve desligar o aparelho da rede eléctrica antes de efectuar qualquer intervengéo de instalag&o.

+ Ainstalacdo e a manutencdo devem ser efectuadas por um técnico especializado, de acordo com as instrugdes do fabricante e respeitando as normas locais
em vigor em matéria de seguranga. Nao repare nem substitua nenhuma pega do aparelho a néo ser que especificamente indicado no manual de utilizagéo.

+ Aligagdo do aparelho a terra € obrigatéria.

+ 0O cabo de alimentagéo devera ter um comprimento suficiente para permitir a ligagdo do aparelho, encastrado no mével, a rede eléctrica.

+ Para que a instalagéo esteja em conformidade com as normas de seguranga actuais, devera utilizar um disjuntor multipolar com uma distancia minima
entre os contactos de 3 mm.

+  Nao utilize tomadas multiplas nem extensoes.

+ Nao puxe o cabo de alimentagéo do aparelho.

+  Apos ainstalagéo do aparelho, os componentes eléctricos devem estar inacessiveis ao utilizador.

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico para a cozedura de alimentos. Estéo proibidos outros tipos de utilizagao (por ex.: aquecer divisdes). O
fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por uma utilizagéo inadequada ou por uma regulagéo errada dos comandos.

+ O aparelho e os componentes acessiveis ficam quentes durante o funcionamento. Seja cuidadoso e evite tocar nos elementos de aquecimento. Bébés e

criangas entre 0s 0 e os 8 anos de idade, devem ser mantidos afastados excepto se forem constantemente vigiados.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas a partir dos 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta

de experiéncia e conhecimento, se tiverem supervis@o ou instrugdes relativamente ao uso deste aparelho de uma forma segura e se compreenderem os

perigos envolvidos.

+ Durante e ap6s a utilizagdo, ndo toque nas resisténcias do aparelho. Evite o contacto com panos ou outros materiais inflamaveis até que todos os
componentes do aparelho arrefegam suficientemente.

+ Nao coloque materiais inflamaveis no aparelho ou perto dele.

+  As gorduras e dleos aquecidos incendeiam-se facilmente. Vigie a cozedura dos alimentos ricos em gordura e dleo.

+ Nao coloque na zona de cozedura objectos metalicos, como utensilios de cozinha (facas, garfos, colheres, tampas, etc.), pois podem ficar quentes.

+  E obrigatéria a instalagdo de um painel de separagao, ndo forecido com o equipamento, no compartimento por baixo do aparelho.

+  Se a superficie partir, desligue o aparelho para evitar a ocorréncia de eventuais choques eléctricos (apenas para aparelhos com superficie em vidro).

+ O aparelho ndo deve ser activado através de um temporizador externo ou de um sistema de comando a distancia separado.

*  Acozedura com gordura ou 6leo numa placa sem vigiléncia é perigosa e podera resultar em incéndio. NUNCA tente apagar um incéndio com &gua; desligue
o aparelho e tape a chama com uma tampa ou um cobertor anti-fogo.

+  Perigo de incéndio: ndo guarde objectos nas superficies de cozedura.

+ Nao utilize produtos de limpeza a vapor.

+ Nao coloque objectos metalicos tais como facas, garfos, colheres e tampas sobre a superficie da placa pois poderéo ficar quentes.

+  Apds a utilizagdo, desligue o elemento de aquecimento da placa no respectivo comando e néo confie no detector de panelas (apenas para aparelhos de indugao).

CONSELHOS PARA A PROTECGAO DO AMBIENTE Z|

Eliminacdo da embalagem
O material da embalagem é 100% reciclavel, conforme confirmado pelo simbolo de reciclagem (). Os diversos materiais da embalagem ndo devem ser

abandonados no meio ambiente, mas sim eliminados em conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

Eliminacdo do produto
Este aparelho esta classificado de acordo com a Directiva Europeia 2012/19/EC sobre Residuos de equipamento eléctrico e electrénico (REEE).

Ao assegurar a eliminagéo correcta deste produto, estamos a proteger o ambiente e a salde humana contra riscos potencialmente negativos.

O simbolo ? no produto, ou na documentag@o que acompanha o produto, indica que este produto ndo deve ser tratado como residuo doméstico, devendo
ser entregue num centro de recolha que proceda a reciclagem de equipamentos eléctricos e electronicos.

Poupanca de energia
Para obter melhores resultados, recomendamos que:

+ Use panelas e frigideiras com um didmetro de base igual ao da zona de cozedura.

+  Utilize apenas panelas e frigideiras com fundo plano.

+  Se possivel, mantenha as panelas tapadas durante a cozedura.

+ Autilizagdo da panela de pressao reduz significativamente o consumo de energia e o tempo de cozedura.
+  Coloque a panela no centro da zona de cozedura desenhada na placa.
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DECLARAGAO DE DESIGN ECOLOGICOC €

- Este aparelho foi desenhado, fabricado e comercializado em conformidade com as normas de seguranga da Diretiva 2006/95/EC relativa a “Baixa Voltagem
(que substitui a 73/23/EEC) e normas de protecéo da Diretiva 2004/108/EC relativa a “EMC”
- Este aparelho cumpre os requisitos de concegao eco dos regulamentos europeus n.° 66/2014, em conformidade com a norma europeia EN 60350-2.

»

ANTES DA UTILIZAGAO

IMPORTANTE: se as panelas néo tiverem as dimensdes correctas, as zonas de cozedura ndo se acendem. Utilize apenas panelas que
possuam o simbolo de "SISTEMA DE INDUCAQ" (Figura ao lado). Antes de ligar a placa, coloque a panela na zona de cozedura pretendida.
Utilizando os tachos adequados, as zonas de cozedura ndo podem ser usadas a temperaturas abaixo de10 °C.

RECIPIENTES PRE-EXISTENTES

Utilize um iman para verificar se o fundo do recipiente é apropriado para a placa de indugdo: o fundo dos recipientes ndo séo apropriados se nao forem
detectaveis magneticamente.

> < +  Certifique-se de que o fundo das panelas néo esta aspero, pois poderia riscar a superficie da placa. Verifique
E = @ > @ aloica.
+ Nao apoie os tachos e as frigideiras quentes na superficie do painel de comando da placa. Pode provocar danos.

>>

DIAMETROS ACONSELHADOS DO FUNDO DOS TACHOS

[@{\\ //jﬂ 18 cm>% 14 cm —} 18 cm {\ XL /,,, 30 cm> % 14 cm ( Dualzone)—b 30cm

IMPORTANTE: consulte a secgdo “Fungdo FERVER" para obter os didmetros corretos das bases das panelas para as zonas de cozedura com a fungao
FERVER®.

INSTALAGAO

Apds desembalar o produto, certifique-se de que este néo foi danificado durante o transporte. Em caso de problemas, contacte o revendedor ou o Servigo
Pos-Venda.

PREPARACAO DO ARMARIO PARA A INSTALACAO

* Instale um painel de separagao por baixo da placa
de cozedura.

* A parte inferior do produto nado deve ficar acessivel
apds a instalagéo.

* Nao instale um painel de separagao caso esteja
instalado um forno por baixo.

min. 5 mm

min. 20 mm
min.5mm | ||

¢« Nao instale a placa de fogao por baixo de um lava-louga ou de uma maquina de lavar, para que os circuitos eletrénicos ndo entrem em contacto com
vapor ou humidade, o que os pode danificar.

+ Adistancia entre a parte inferior do aparelho e o painel de separagéo deve respeitar as dimensdes indicadas na figura.

+  Para um correto funcionamento do produto, ndo tape a abertura minima entre bancada de trabalho € o lado superior da placa do mével.

+  Execute todos os trabalhos de corte no mével antes de instalar a placa e remova cuidadosamente todas as lascas de madeira e a serradura.

¢« IMPORTANTE: Para instalagdo numa bancada de marmore ou semelhante, ndo utilize os parafusos fornecidos; contacte o Servigo Pds-Venda e solicite
o kit de fixagdo 4812 310 19277.

+  Apos fixar os suportes na posicao indicada, deixe o silicone secar durante cerca de 24 horas antes de proceder a instalagao do aparelho.
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LIGACAO ELETRICA

* Desligue o aparelho da corrente elétrica.

+ O aparelho devera ser instalado por um técnico qualificado, com conhecimento das normas vigentes em matéria
de instalagao e seguranca.

+ Ofabricante rejeita qualquer responsabilidade por eventuais danos a pessoas, animais ou bens materiais no caso
de incumprimento das diretivas fornecidas neste capitulo.

* O cabo de alimentagao deve ser suficientemente comprido para permitir que a placa possa ser retirada da bancada.

+ Certifique-se de que a tenséo elétrica indicada na chapa de caracteristicas situada no fundo do aparelho,
corresponde a da habitagdo na qual vai ser instalado.

* Nao utilize cabos de extenséo.

Ligagdo ao bloco de terminais
Se a placa for fornecida com os dois cabos de alimentagao, siga as instrugdes contidas no interior do saco do cabo fornecido.
Ligue os cabos aos dois blocos de terminais na parte inferior do aparelho.

IMPORTANTE: apenas para a ligagdo 400 V 3N~ utilize apenas um cabo de alimentag&o (para a ligagéo ao bloco de terminais do mddulo eletronico principal)
além da cablagem 3 x 1,5 mm2 para ligar o bloco de terminais principal ao do médulo eletrénico auxiliar. Para a ligagéo elétrica, siga as instrugdes fornecidas
com a cablagem 3 x 1,5 mm2.

400V 3N ~ 230V ~/230-240V ~/400 V2N ~/230V 3 ~

ﬁ€3x1.5mm2

e

A

Para realizar a ligagao elétrica, utilize um cabo de tipo HO5RR-F, tal como indicado na tabela seguinte.

Cabos Numero x dimensoes 220-240V ~
380-415V 3N ~ 220-240V ~ (apenas Australia, Reino Unido)
220240V ~+ (D 3 x4 mm’ = E.
R R
220-240V 3~ + 4x1,5mm? s :s I 0
® || =i "l l
380-415V 3N ~ +(D) 5x 1,5 mm’ cERE@ : B @ : F @
11 |
] - 2 N . —5/pl
380415V 2N ~ + @) 4x1,5mm = = )=
38041 5V2N~  220-240V3~ (apenas Bélgi(‘a) 380-415V 2N ~ (apenas Holanda)
R ¥ iz
s F s | s |2 s s
L
g NE T :TE Tl
v —

Ligue o cabo de terra amarelo/verde ao terminal com o simbolo @

Esse cabo deve ser mais comprido que os outros.

1. Retire a tampa do painel de terminais (A) desapertando o parafuso e insira a tampa na dobradica (B) do painel de terminais.

2. Retire cerca de 70 mm do revestimento do cabo de alimentagao.

3. Retire cerca de 10 mm do revestimento dos fios condutores. Insira 0 cabo de alimentagdo na bragadeira e ligue os fios ao bloco de terminais, conforme
indicado no diagrama de ligagéo localizado perto da mesma.

4. Fixe o cabo de alimentagdo com a bragadeira.

5. Feche a tampa (C) do bloco de terminais utilizando o parafuso que retirado anteriormente.

Sempre que ¢ ligada a eletricidade, a placa efetua uma verificagdo automatica que demora alguns segundos.

Efetue a ligagéo a corrente elétrica através de um interruptor multipolar com uma distancia minima entre os contactos de 3 mm.
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INSTRUGOES DE UTILIZAGAO

Descri¢éo do Painel de Controlo
O painel dispde de controlos tateis: para utiliza-las, basta premir o simbolo correspondente (ndo é necessario premir com forca).

Para desligar a zona

de cozedura Unica w w0
. =
=] } ***** ! } =]
Para selecionar e ativar & |
as zonas de cozedura ! I I !
S P I g
& ! N
W - —o— o —— .
-0 + — Para programar o conta minutos
LigarDesligar — O & & & oririrssssssessmmmmmoom gof 80§ 6 (1) —— Paraativarafungo em espera
aplaca | | | : | |
Para selecionar uma das fungées automaticas Barra deslizante Para bloquear o painel de controlo

Para selecionar a fungéo Flexicook

Primeira utilizagdo / apés uma falha de energia

Depois de ligar a placa a rede elétrica, o painel de comandos € blogueado (o indicador luminoso situado por cima da tecla acende-se).
Para desbloguear o painel de controlo, fixe atecla '@ durante 3 segundos. A luz do indicador desliga-se e a placa pode ser usada normalmente.

Ligar/desligar a placa

Para ligar a placa, mantenha premido o botéo D, durante cerca de 2 segundos: o indicador luminoso por cima do botéo acende-se e aparecem tragos no
interior dos circulos que identificam as zonas de cozedura.
Para desligar, prima 0 mesmo bot&o até que a placa se desligue. Todas as zonas de cozedura estéo desativadas.

@ A placa desliga-se automaticamente se nédo se selecionar nenhuma fungéo no espago de 10 segundos apds a sua ligagao.

Desligar a zona de cozedura tnica

Para desligar a zona de cozedura Unica prima a tecla correspondente OFF .

@ A placa desliga-se automaticamente se nao se selecionar nenhuma fungéao no espago de 10 segundos apds a sua ligagao.

Ativar e ajustar as zonas de cozedura

min

Indica que uma das fungdes automaticas esta ligada On

Temporizador da zona de cozedura

o1 n e e e eeeeemmmmm s00sei——— Barra deslizante (ajuste de poténcia)

Depois de ligar a placa de cozedura e colocar o tacho na zona pré-selecionada.
Ative a zona premindo a tecla circular correspondente: o numero 0 é apresentado no interior do circulo, indicando o nivel de poténcia intermédio.

A placa desliga-se automaticamente se né&o se selecionar nenhuma fungao no espago de 10 segundos apds a sua ligagdo. Se estiver a
_ usar uma panela que ndo seja adequada, que ndo esteja bem posicionada ou que ndo tenha as dimensoes corretas para a sua placa
- l_l de indugdo, sera apresentada a mensagem “no pot” (auséncia de panela) no visor (consulte a figura a esquerda). Se néo for detetada
nenhuma panela num periodo de 60 segundos, a placa desliga-se.

Para alterar o nivel de poténcia, deslize o dedo na horizontal sobre a barra deslizante do ecré tatil: o nimero no interior do circulo aumenta/diminui @ medida
que o seu dedo desliza para um lado ou para outro variando entre uma definicédo minima de 1 até um maximo de 9. A barra deslizante tatil pode ser utilizada
para ativar a fungdo “booster”, premindo “BOOST” (*P” no visor). O nivel de poténcia “BOOST” pode ser utilizado durante um periodo de 10 minutos, no méaximo,
apos o qual o aparelho programa automaticamente a poténcia para o nivel 9.

l- Se estiver ligada mais do que uma zona de cozedura, a barra deslizante do ecra tatil permite-lhe alterar o nivel de poténcia da zona
selecionada, indicada pela presenga de um ponto luminoso no fundo a direita do indicador de nivel de poténcia. Para selecionar uma
l_l * zona, basta premir a tecla circular correspondente.
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Desligar as zonas de cozedura

Selecione a zona de cozedura que pretende desligar premindo a tecla circular correspondente (o ponto em baixo a direita do nivel de poténcia aparece no
visor). Prima OFF na barra deslizante.

' ' A zona de cozedura desativa-se e, se a area estiver quente, aparece no circulo a letra “H".
- “H" é o indicador de calor residual. A placa dispde deste indicador para cada zona de cozedura; indica que zonas ainda estdo quentes.
' ' Quando a zona de cozedura arrefece, o visor apaga-se.

Selecédo do temporizador

O temporizador € um interruptor horario que oferece a possibilidade de programar uma duragéo de cozedura com um tempo maximo de 90 minutos.
Selecione a zona de cozedura a que pretende associar o temporizador (aparece um ponto luminoso em baixo a direita do indicador do nivel de poténcia no
visor); em seguida, programe o tempo pretendido regulando-o com as teclas + e - da fung@o do temporizador: 0 tempo em minutos ¢ visualizado junto ao
visor da zona de cozedura.

Alguns segundos apés o Ultimo toque, o temporizador inicia a contagem decrescente (0 ponto de selecéo da zona de cozedura comega a piscar).

No final do tempo, ativa-se um sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-se automaticamente.

Blogueio do painel de controlo
Afungao bloqueia os comandos da placa para evitar a ativagdo acidental da mesma (por ex., durante as operagdes de limpeza).

Prima o botdo E durante trés segundos: € emitido um sinal sonoro e acende-se um indicador luminoso por cima do simbolo do cadeado para assinalar a
ativacdo. O painel de controlo fica bloqueado, a excegéo da fungéo que permite desativar. Para desbloquear os comandos, repita o procedimento de ativagéo.
0O ponto luminoso apaga-se e a placa fica novamente ativa.

IMPORTANTE: A presenca de agua, liquido derramado de panelas ou qualquer tipo de objetos que fiquem sobre o botéo abaixo do simbolo, podem ativar ou
desativar acidentalmente a funcéo de bloqueio do painel de controlo.

Pausa
Afungéo permite bloquear temporariamente o funcionamento da placa para depois retoma-lo mantendo as programagdes (a excegao dos temporizadores programados).
Prima a tecla .®. : 1 1 nolugar dos niveis de poténcia aparece a indicac@o que comega a piscar. Para retomar a cozedura, prima novamente a tecla ‘®‘ .

Descrigéo das fungbes automaticas

N\’ . . ~ m . . ~

. ' A placa esta equipada com algumas fungdes automaticas associadas as zonas de cozedura. Ao lado da tecla de selegéo de cada zona
- estdo indicados os icones das fungdes disponiveis. Sempre que uma fungdo automatica é selecionada, aparece um indicador luminoso
' l ao lado do icone e no visor da zona escolhida aparece e letra “A”.

Funcio FERVER U3
Afungéo “FERVER” seleciona automaticamente o nivel de poténcia ideal para que a dgua chegue a fase de fervura e assinala quando assim acontece.

Apés colocar a panela com agua, ligue a placa e selecione a zona de cozedura desejada. Prima a tecla =% : Aparece um “A” no visor e o indicador acende-
se. Durante o aquecimento, € apresentada uma animagao no espago ao lado da zona de cozedura.

*  utilize apenas 4gua (& temperatura ambiente); Cooking zone | Pan base diameter | Maximum amount
diameter for SENSOR of water in the pot

function use

@ Para o funcionamento correto da fungdo FERVER, recomenda-se:

* n&o adicione sal, outros ingredientes ou condimentos até que a agua atinja o
ponto de ebulicdo;

*  né&o altere a poténcia programada na zona de cozedura nem retire ou mova a panela;

*  ndo utilize panelas de presséo;

* encha a panela pelo menos 1/3 (minimo 1 litro) € nunca até a borda (consulte a tabela a direita).

Para obter melhores resultados, recomenda-se que:

* n&o tapar a panela com a qual se utiliza a fungéo FERVER,;

* ndo ativar a fungdo FERVER se a zona de cozedura ja estiver quente (letra “H” visivel no visor).

18 cm 17-19 cm 5 litres

Quando a agua ferver, a placa emite um sinal sonoro. O som ouve-se trés vezes em intervalos regulares. Apés o segundo sinal, é ativado automaticamente
um temporizador para controlar o tempo de fervura. Apds o terceiro sinal, a placa seleciona automaticamente um nivel de poténcia mais baixo para manter a
agua em baixa fervura. A partir deste momento, pode adicionar os ingredientes que desejar, ajustar o temporizador e alterar a poténcia programada. Ao alterar
o nivel de poténcia ou manter a placa em “pausa’, a fungdo “FERVER” é desativada.

« Aplaca gere autonomamente a utilizagdo da fungdo “FERVER” e os niveis “booster”. Como tal, em alguns casos, podera néo ser possivel
ativar o “booster” com a fungdo “FERVER' ja ativada.
¢« Aqualidade da panela utilizada pode influenciar o desempenho da fungéo “FERVER”.

@ Afuncéo é desativada quando ¢ selecionada a fungéo “reter”.

Fungao “Cozinhar lentamente” T
Apds levantar fervura, selecione a fungéo “cozinhar lentamente”: € automaticamente programado um nivel de poténcia concebido para manter uma cozedura
suave. Para desativar a fungdo == prima OFF na barra deslizante tatil.
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Funcao “Derreter” &
Afungao “derreter” mantém uma temperatura baixa e constante na zona de cozedura. Apés colocar a panela/acessério na zona de cozedura escolhida, ligue

a placa e selecione a zona de cozedura. Prima a tecla & : Aparece um “A” no visor e o indicador acende-se. Para desativar a fungao, basta premir OFF no
teclado de toque.

ZONA FLEXIVEL 808 808

Esta fungéo permite-lhe utilizar a zona de cozedura como duas zonas de cozedura individuais ou como uma Unica zona de cozedura extra grande. E ideal
para panelas ovais, retangulares e alongadas (com uma base de dimensao maxima 40x18 cm). Depois de ligar a placa, prima o botdo 8 5 : Os dois
visores das areas de cozedura apresentam o nivel “0”; os dois pontos situados ao lado do nimero indicador do nivel acendem-se, indicando a selegéo de
uma unica zona. Para alterar o nivel de poténcia, deslize o dedo ao longo da barra deslizante tétil: o nimero no interior do circulo muda, bastando deslizar o
dedo desde um minimo de 1 até um maximo de 9. Para desativar a fungao de zona flexivel, prima a tecla @ @: as zonas de cozedura tornam a funcionar
individualmente. Para desligar a zona de cozedura, prima OFF.

Com a fungao de Zona Flexivel ativada, ndo € possivel utilizar o nivel de poténcia “booster” ou a fungédo “HERVIR ". Se o temporizador estiver ativado, sera
apresentado ao lado do visor da placa no topo.

LIMPEZA

:

Néo utilize aparelhos de limpeza a vapor.
Antes de limpar, certifique-se de que as zonas de cozedura estdo desligadas e que o indicador de calor residual
(“H”) nao esta aceso.

IMPORTANTE: Néo utilize esponjas abrasivas nem esfregdes de palha de ago. A sua utilizagéo podera eventualmente danificar o vidro.

+  Apos cada utilizagéo, limpe a placa (apos arrefecer) para remover quaisquer depdsitos e manchas originadas por residuos de alimentos.
+ Aclcar ou alimentos com elevado contetido de agcar, danificam a placa e devem ser removidos de imediato.

+  Sal, agucar e areia riscam a superficie de vidro.

+  Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de limpeza especifico para placas (siga as instrugdes do fabricante).

GUIA DE RESOLUGAO DE PROBLEMAS

+ Leia e siga as instrugbes dadas na secgao “Instrugdes de utilizagao”.

+ Ligue a placa a rede elétrica e certifique-se de que ndo existem interrupgdes no fornecimento.

+  Seque a placa completamente antes de a limpar.

+  Se ndo conseguir desligar a placa apds a utilizagéo, desligue-a da fonte de alimentagéo.

+  Se, quando a placa for ligada, aparecerem cddigos alfanuméricos no visor, consulte as instrugdes na tabela abaixo.

CODIGO DE ERRO

DESCRIGAO

CAUSAS POSSIVEIS

ELIMINAGAO DO ERRO

Aplaca desliga-se e, ao fim de 30
segundos, emite um sinal sonoro a
cada 10 segundos.

Pressdo permanente na zona de
comandos.

Agua ou utensilios de cozinha na
zona de comandos.

Limpe a zona de comandos.

A zona de comandos desliga-se

Atemperatura interna das pegas

Espere que a placa arrefega antes

C81, C82, C83 devido a temperatura demasiado L ,
eletrénicas € demasiado elevada. de a usar de novo.
elevada.
F49 or F43 Aligagéo da placa ndo possui a O sensor deteta uma tenséo Desligue a placa da rede e verifique

tensao correta.

diferente da de ligagéo.

a ligagao.

F12, F21, F25, F36, F37, F40, F47,
F56, F58, F60, F61, F62, F63, F64

Contacte o servigo de assisténcia e comunique o codigo de erro.

SERVIGO POS-VENDA

Antes de contactar o Servico Pds-venda:

1.
1.
2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se a avaria ficou resolvida.

Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda do “Guia para a resolugéo de problemas”. .

Se o problema persistir apds efetuar as verificagdes acima descritas, contacte o Servigo Pés-Venda
mais proximo.
Indique sempre:

Cole aqui um dos autocolantes com os

N =:4YAKe S 0000 000 00000

* uma breve descricdo da anomalia;

+ 0tipo e 0 modelo exato do aparelho;

* 0 numero de servico (nUmero apds a palavra “Service” na chapa de caracteristicas) situado por baixo
do aparelho (na placa metalica). O nimero de Assisténcia também esta indicado no folheto da garantia;

dados do produto que se encontra em
duplicado no manual de garantia.
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* asuamorada completa;
* 05seu numero de telefone.

Se for necessario efetuar alguma reparagao, contacte um Servigo Técnico Pds-Venda autorizado (para garantir a utilizagéo de pegas sobresselentes originais

e uma reparagao correta).

As pegas de substituicdo estao disponiveis por 10 anos.

TABELA DE NIVEIS DE POTENCIA

. Utilizacao do nivel
Power level Tipo de cozedura S AR -
(a indicagao junta a experiéncia e os habitos de cozedura)
. - Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos alimentos para uma rapida
Boost Aquecimento rapido L , . L
ebulicéo no caso de agua ou para aquecer rapidamente liquidos.
89 Fritar - ferver Ideal para alourar, comegar a cozinhar, fritar produtos congelados, ferver rapidamente.
Ideal para saltear, manter uma fervura viva, cozinhar e asar (por um curto periodo
7-8 Alourar - saltear - ferver - assar ;
de tempo 5-10 minutos).
6-7 Alourar - cozer - guisar - Ideal para saltear, manter uma fervura ligeira, cozer e assar (por um curto periodo
saltear - assar de tempo 10-20 minutos), acessdrios de pré-aquecimento.
. Ideal para guisar, mantendo uma fervura ligeira, cozer (durante um longo periodo
4-5 Cozer - guisar - saltear - assar
de tempo). Massa cremosa.
- P Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe) com liquidos
Média poténcia 3-4 ) - . .
Cozer - fervilhar - espessar - | (€xemplo: agua, vinho, caldo, leite), pasta cremosa.
23 fazer creme Ideal para receitas de cozedura lenta (inferior a um litro em volume): arroz, molhos,
assados, peixe) com liquidos (exemplo: gua, vinho, caldo, leite).
12 D d | Ideal para amolecer a manteiga, derreter delicadamente o chocolate, descongelar
) o erreter - descongelar - | oroqtos de pequenas dimensaes.
Baixa poténcia manter alimentos quentes - - - -
1 fazer creme |deal para manter quentes pequenas porgdes de alimentos acabadas de cozinhar
ou manter a temperatura dos pratos de servigo e bater risottos.
a . . Placa em modo de espera ou desligada (possivel calor residual de final de cozedura,
DESLIGAR Poténcia zero Superficie de suporte - e P gada (p
indicado por um “H").
Fungéo Descrigdo da fungao

Lume brando

Localiza um nivel de poténcia adequado para ferver lentamente alimentos durante longos periodos de tempo. Adequado
para cozer molhos de tomate, guisados, sopas, “minestroni”, mantendo um nivel de cozedura controlado (ideal para
cozeduras em banho-maria). Evita derramamentos desagradaveis dos alimentos ou possiveis queimaduras no fundo,
tipicas destas preparagoes.

Utilize esta fungdo depois de o alimento entrar em ebuli¢éo.

Localiza um nivel de poténcia adequado para derreter lentamente produtos delicados sem comprometer as suas

Derreter - e .
caracteristicas sensoriais (chocolate, manteiga, etc.).
o Calcula automaticamente quando a &gua comega a ferver e reduz a poténcia a um valor que garante que a mesma
2 00 Ferver continua a ferver até que seja adicionado o alimento. Quando a 4gua atinge o ponto de ebulicéo, é emitido um sinal
° | sonoro que indica que o utilizador pode adicionar os ingredientes desejados (p. ex., condimentos, massa, arroz,
legumes, carne e peixe para cozer), ou quaisquer conservas ou acessorios caseiros para esterilizagao.
Esta fungdo combina duas zonas de cozedura para oferecer uma superficie de cozedura mais ampla, destinada a
— recipientes retangulares e ovais ou grelhadores.
@D 8 E DEl ZONAFLEXIVE | Para grelhar alimentos grandes ou varios alimentos em simultaneo (peixe, espetadas, legumes, bifes, salsichas).
[N [ I Para cozinhar receitas com liquidos ou caldos, tais como pernas recheadas e peixes inteiros em cagarolas/panelas

ovais para peixe/panelas.
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TABELA DE COZEDURA

Categorias de

Pratos ou tipo

Nivel de poténcia e evolugdo da cozedura

400011235597

EVMEREDEDECDEOHD
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alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segunda fase Poténcia
Massa fresca Aquecer a agua Booster - 9 Cozer a massa e manter a fervura 7-8
Massa seca Aquecer a agua Booster - 9 Cozer a massa e manter a fervura 7-8
Massa, arroz
Arroz cozido Aquecer a agua Booster - 9 Cozer a massa e manter a fervura 5-6
Risotto Ferver lentamente e tostar 7-8 Cozedura 4-5
Cozido Aquecer a agua Booster - 9 Boiling 6-7
Frito Aquecer 0 6leo 9 Fritura 8-9
Vegetais, Salteados Aquecer 0 acessorio 7-8 Cozedura 6-7
legumes
Hamido/ s
Aquecer 0 acessorio 7-8 Cozedura 3-4
estufado
Refogados Aquecer o acessorio 7-8 Dourado do refogado 7-8
Assado Dourar a came corm OJGO. 7-8 Cozedura 3-4
(se for com manteiga poténcia 6)
Na grelha Pré-aquecer a panela 7-8 Grelhar de ambos os lados 7-8
ERe Corar com dleo
Corar . . 7-8 Cozedura 4-5
(se for com manteiga poténcia 6)
Himido/ Corar com dleo . 7.8 Cozedura 3.4
estufado (se for com manteiga poténcia 6)
Na grelha Pré-aquecer a panela 7-8 Cozedura 7-8
Peixe Himido/ Corar com dleo . 7.8 Cozedura 3.4
estufado (se for com manteiga poténcia 6)
Frito Aquecer 0 6leo ou a gordura 8-9 Fritura 7-8
Omeletas Aquecer a frigideira com manteiga ou 6 Cozedura 6-7
gordura
Omeletas Aquecer a frigideira com manteiga ou 6 Cozedura 5.6
gordura
Ovos
Escalfadosl Aquecer a agua Booster - 9 Cozedura 5-6
cozidos
Panquecas Aquecer a frigideira com manteiga 6 Cozedura 6-7
Tomate Corar com Oleo . 6-7 Cozedura 3-4
(se for com manteiga poténcia 6)
Molhos Guisado Corar com Oleo . 6-7 Cozedura 3-4
(se for com manteiga poténcia 6)
Bechamel Prepararg base . 5-6 Ferver ligeiramente 3-4
(derreter manteiga e farinha)
Crem«_a Ferver o leite 4-5 Manter uma fervura ligeira 4-5
pasteleiro
Doces, cremes Pudins Ferver o leite 4-5 Manter uma fervura ligeira 2-3
Arroz-doce Aquecer o leite 5-6 Cozedura 2-3
Made in Italy
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