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ijADVERTENCIA! En la
necesidad de desmontar la
placa de coccién, en primer
lugar quitar el tornillo en
la parte inferior, como se
muestra en la figura a lado!

WARNING! In the need to
disassemble the hob, first
remove the screw on the
bottom, as shown in the figure
to side!

ATTENTION! Dans le besoin de
démonter la table de cuisson,
retirez d'abord la vis en bas,
comme illustré a la figure ci-
contre!

NMPOEIAOIIOIHZH! XTtnv
avdyKn arroouvapoAoynong,
agaipéore mpwra 1 Bida oro
KATw MEPOC, OTTWS Qaiverail
oTnVv EIKOvA oTo TAd!!

ATENCAO! Na necessidade de
desmontar a placa, primeiro
remova o parafuso na parte
inferior, como mostrado na
figura a lado!
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DATOS TECNICOS REPORTADOS EN LA ETIQUETA
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES REPORTEES

TEXNIKA ZTOIXEIA ENI THZ ETIKETAZ ZHMANZEQN

SUR L’ETIQUETTE SEGNALETIQUE
TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL

DADOS TECNICOS INDICADOS NA ETIQUETA DE CARACTERISTICAS

2Qn 2Qn ZQn EEplaca el. de calen. de
GAS GAS GAS de gas pot. total
NATURAL BUTANE PROPANO tot. power heat. el.
CAT. / KAT. = 112H3+/2E+3+ EEgashob foyer él. a puiss.
DYZIKO BOYTANIO PROPANE total
FREQUENCIA/ AEPIO (YTPAEPIO) Mpotrdvio EEoTiagae oToIXEia
FREQUENCE/ZuxvétnTta = G20 G30 G31 piou 0éppavong
50 - 60 Hz 20 mbar 28-30 mbar 37 mbar OUVOAIKAG IoXU0Gg
el. de aquec. de
pot. total
4.0 kW 291 gr/h 286 gr/h 56,0 % 3500 W
3.80 kW 276 gr/h 271 gr/h 58,0 % 3500 W
6.95 kW 505 gr/h 496 gr/h 60,30 % 3500 W
9.55 kW 694 gr/h 682 gr/h 58,30 % 3500 W
6.0 kW 436 gr/h 429 gr/h 56,4% 3500 W
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Advertencias de
seguridad
maodulo de
induccion:

/N\Atencién. En
caso de rotura o
fisura del vidrio
ceramico la ]
encimera debera
desconectarse
inmediatamente
de la toma de
corriente para__
evitar la posibilidad
de sufrirun
choque eléctrico.

AN Este aparato no
esta disenado para
funcionar a través
de un temporizador
externo (no
incorporado al
propio aparato), o
un sistema de
control remoto.

A_ No se debe
utilizar un
limpiador de vapor
sobre este aparato.

/\ Atencién. El
aparato y sus
partes accesibles
pueden calentarse
durante su_
funcionamiento.
Evite tocar los
elementos
calefactores. Los
ninos menores de
8 afnos deben
mantenerse

alejados de la
encimera, a menos
que se encuentren
bajo supervision
permanente.

/\ Este aparato
puede ser utilizado
por nifios con_
ocho o mas anos
de edad, personas
con reducidas
capacidades
fisicas, sensoriales
o menfalgs, o falta
de experienciay
canocimientos,
SOLO bajo _
supervision, o si se
les ha dado la
instruccion
apropiada acerca
del uso del aparato
y comprenden los
peligros que su
uso implica. La
limpiezay
mantenimiento a
cargo del usuario
no han de ser
realizadas por
ninos sin
supervision.

VAN Los ninos no
deben jugar con el
aparato.

A_Precauci()r_l. Es
peligroso cocinar
con grasas o
aceites sin estar
presente, ya que
Pueden producir
uego. {NUNCA
trate de extinguir
un fuego con agua!

en ese caso
desconecte el
aparato y cubra las
llamas con una
tapa, un plato o
una manta.

&_ No almacene
ningun objeto
sobre las zonas de
coccion de la
encimera. Evite
posibles riesgos
de incendio.

_A El generador de
induccion cumple
con las normativas
europeas vigentes.
No obstante, reco-
mendamos que las
personas con
aparatos cardiacos
tipo marcapasos
consulten con su
meédico o, en caso
de duda, se
abstengan de
utilizar fas zonas
de induccion.

/\ No se deberan
colocar en la
superficie de
encimera objetos
metalicos tales
como cuchillos,
tenedores,
cucharas y tapas,
puesto que
podrian calentarse.

N\ Después de su
uso, desconecte
siempre la placa de
coccion, no se
limite a retirar el



recipiente. En caso
contrario podria
roducirse un
uncionamiento
mdeseado dela
placas
madverfldamente
se colocara otro
recipiente sobre
ella durante el
perido de
deteccion de
recipiente. jEvite
posibles
accidentes!

/\ Si el cable de
alimentacion esta
danado, debe ser
sustituido por el
fabricante, por su
servicio posventa
o por personal
cualificado similar
con el fin de evitar
un peligro.

/\ PRECAUCION:
Utilizar so6lo
protectores de
encimera
disenados por el
fabricante del
aparato de coccién
o indicados por el
fabricante en las
instrucciones para
el uso como
adecuado o
protectores de
encimera
incorporados en el
aparato. El uso de
protectores
Inadecuados
puede causar
accidentes.

A Es necesario

permitir la |
desconexion del
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aparato después
de la instalacion.
Deben ser
incorporados
medios de
desconexion a la
instalacion fija de
acuerdo con’las
reglamentaciones
deinstalacion.

/N\Para una limpie-
za adecuada, con-
sulte las instruc-
ciones de limpieza.

/N\ADVERTEN-

A: el proceso
de coccion tiene
que ser supervi-
sado. El proceso
de coccion a corto
plazo tiene que
ser supervisado
continuamente.

jADVERTENCIA! EI
fabricante no se hace
responsable de los
danos causados por la
alteracion o modificacion
del producto o de sus
componentes durante la
instalacion. El instalador
sera responsable de
cualquier dano o
fallo que se produzca
como consecuencia
de un montaje o
instalacion incorrectos.
Para cualquier dano
resultante de Ia
instalacion del producto,
contactar al instalador
autorizado.



JZC 63312 ABN JZC 64322 ABB JZC 63312 BBN
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1 Quemador ultrarrapido DCC AFB* de 4000 W

2 Quemador rapido de 2800 W

3 Quemador semirrapido reducido de 1400 W

4 Quemador semirrapido de 1750 W

5 Quemador auxiliar de 1000 W

6 Botodn giratorio mando

9 Elemento de calentamiento eléctrico @ 21,5 cm de 2100/3000 W
11 Control tactil
12 Elemento de calentamiento eléctrico @ 15,0 cm de 1200/1600 W
14 uemador ultrarrapido DUAL de 6000 W

*DCC AFB: Aire de la parte inferior (fig. 17)

Atencion: este aparato ha sido concebido para el uso doméstico, en
ambientes domeésticos y por parte de sujetos privados.
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1) QUEMADORES

En la superficie de la placa de
coccion hay serigrafiado un
esquema sobre cada botén
giratorio donde se indica el
guemador al que se refiere.
Después de abrir la llave de la
red del gas o de la bombona del
gas, encienda los quemadores
como se describe a continuacion:

eEencendido eléctrico
automatico

Presione y haga girar en sentido
contrario al de las agujas
del reloj el boton giratorio
correspondiente al quemador
que desea utilizar hasta alcanzar
la posicion de Maximo <k (fig.
21). A continuacion, presione el
mando hasta el fondo, el grifo
esta equipado con una escala
de 9 posiciones, con cada clic la
llama se reduce hasta llegar ala
posicion 1, es decir, el suministro
minimo de gas.

eEncendido quemadores
dotados de termopar de
seguridad

En los quemadores dotados de
termopar de seguridad, gire el
boton giratorio correspondiente
al quemador que desea utilizar
en sentido contrario al de las
agujas del reloj hasta la posicion
de Maximo (Posicién 9, fig. 21)
y presiénelo al advertir un tope.
Una vez encendido el quemador,
mantenga presionado el boton
giratorio durante unos 10
segundos.

Luego siga las instrucciones
para usar el tap como se explicé
anteriormente.

En todos los modelos, en caso
de que la llama se apague
involuntariamente, cierre el
boton giratorio del quemador y
espere por lo menos 1 minuto
antes de intentar encenderlo
de nuevo.

Como utilizar los quemadores
Para obtener el maximo
rendimiento con el minimo
consumo de gas, es util recordar
lo siguiente:

- utilice ollas adecuadas para
cada quemador (ver la tabla
siguiente y la fig. 1).

- Ponga el botén giratorio en
la posicién de Minimo una vez
alcanzado el punto de ebullicién

12

(Posicion 1 fig. 21).

- Utilice siempre ollas con tapa.
- Utilice solamente recipientes de
fondo plano.

ADVERTENCIAS:

- el encendido de los
quemadores con termopares
de seguridad solo puede
efectuarse cuando el mando
se encuentra en la posicion
de Maximo (Position 9, fig. 21).
- En caso de faltar la corriente
eléctrica, es posible encender
los quemadores utilizando
fésforos.

- No deje sin vigilancia el
aparato durante el uso de
los quemadores y asegurese
de que no haya nifios a su
alrededor. En particular,
compruebe que las asas de
las ollas estén colocadas
correctamente y vigile la
coccion de los alimentos que
utilizan aceites y grasas, dado
que se trata de sustancias
facilmente inflamables.

- No utilice esprais cerca
del aparato mientras esta
funcionando.

- No coloque las ollas de modo
que sobresalgan de los bordes
de la placa de coccion.

Quemador “DUAL”:
regulacion de la corona interna
independientemente de la externa
(en practica, un doble quemador
gestionado mediante un solo
boton giratorio); gran flexibilidad
de uso gracias a la posibilidad de
accionar solo la llama interna o
todo el quemador (llamainterna y
externa simultaneamente).

Burners

DUAL total

DUAL central

Ultra rapido

rapido

Semirrapido reducido
Semirrapido

Auxiliar

ENCENDIDO Y
FUNCIONAMIENTO DEL
QUEMADOR “DUAL”
Coloque la olla en el quemador
antes de encender la placa.

A pesar de gestionarse con
un unico botén giratorio (fig.
22), el quemador “DUAL”
puede funcionar en dos modos
diferentes.

A) - Funcionamiento total del
quemador:

partiendo de la posicién de
cerrado e es necesario presionar
el botdén giratorio girandolo
simultaneamente en sentido
contrario al de las agujas del
reloj hasta hacer coincidir el
indice con la posicion de maximo
suministro y obtener el caudal
maximo de ambas llamas.

Con las llamas encendidas,
mantenga presionado el boton
giratorio durante algunos
segundos hasta que el dispositivo
mantenga el quemador
encendido automaticamente.

A partir de este momento sera
posible regular la intensidad
de las llamas girando el botdn
giratorio en sentido contrario al
de las agujas del reloj (desde
la posicion de maximo caudal
de las llamas interna y externa)
hasta el caudal maximo de la
llama interna y minimo de la
llama externa.

Para apagar el quemador, gire el
botdn giratorio en el sentido de
las agujas del reloj hasta hacer
coincidir el indice con el simbolo

e de cierre.

B) - Funcionamiento solo
de la llama interna:
después de haber encendido el

@ pans cm.
22 +30
8+16
24 + 26
20 + 22
16 + 18
16 + 18
10 + 14



fuego poniendo la llama interna
al caudal maximo y la llama
externa al caudal minimo como
se ha descrito precedentemente,
haga girar en sentido contrario
al de las agujas del reloj el
botdn giratorio hasta superar un
tope, la llama interna quedara
regulada al caudal maximo y la
externa se apagara.

Para alcanzar la posicion de
caudal minimo en la llama
interna, siga haciendo girar el
botén en sentido contrario al de
las agujas del relo;j.

Apagado:

para apagar el quemador, gire el
botén giratorio en el sentido de
las agujas del reloj hasta hacer
coincidir el indice con el simbolo
e de cierre.

Una vez que el quemador
“DUAL” esta funcionando en
cualquiera de los dos modos
descritos, es posible pasar de
un modo al otro simplemente
haciendo girar el mando hasta
alcanzar la posicién deseada.

ADVERTENCIAS Y
CONSEJOS PARA EL
USUARIO:
eelusodeunaparato de coccion
a gas produce calory humedad
en el local donde ha sido
instalado. En consecuencia,
es necesario garantizar
una buena ventilacion del

DUAL @®
CERRADO
MAX EXT
MAX INT
9) Posicién de
O , Méximo
MIN INT suministro de
O gas
o) @ |
(o] -l
o 7< 9
@@ o @
MIN EXT MAX INT 7
MAX INT
Fig. 22

local manteniendo libres de
obstdculos las ranuras de
ventilacién natural (fig. 2)
y activando un dispositivo
mecanico de ventilacién
(campana de aspiracion o
electroventilador fig. 3 y fig. 4).
e El uso intensivo y prolongado
del aparato puede requerir una
ventilacion suplementaria,
como la abertura de una
ventana, o una ventilacion mas
eficaz aumentando la potencia
de la aspiracion mecanica
existente.

e Si el aparato se usa de manera
intensiva y prolongada, puede
ser necesaria una aireacion
suplementaria; en dicho
caso, se puede abrir una
ventana o mejorar la aireacion
aumentando la potencia de la
aspiracion mecanica en caso
de haberla.

eNo intente modificar las
caracteristicas técnicas del
producto, puesto que podria
resultar peligroso.

eSi se decide dejar de
utilizar este aparato (o
sustituir un modelo viejo)
antes de llevarlo a desguazar
se recomienda inutilizarlo
siguiendo la normativa vigente
en materia de tutela de la
salud y de la contaminacién
medioambiental prevista en
estos casos, anulando las
partes que pueden suponer

un peligro, especialmente para
los nifos, que podrian utilizar
el aparato fuera de uso para
jugar.

eNo toque el aparato con las
manos o los pies mojados o
huamedos.

e No utilice el aparato descalzo.
eEl fabricante no puede
considerarse responsable por
eventuales danos que deriven
de usos impropios, erroneos e
irracionales.

eDurante e inmediatamente
después del funcionamiento,
algunas partes de la placa de
coccion alcanzan temperaturas
muy elevadas: evite tocarlas.
eTras la utilizacién de Ia
encimera, asegurese de que
el mando rotativo se encuentra
en posicion de cierre y cierre la
llave principal del conducto de
distribucion del gas o la llave
de la bombona.

eEn caso de anomalias de
funcionamiento de las Illaves
de gas poéngase en contacto
con el servicio de asistencia.

ATENCION:

antes de efectuar cualquier
operaciéon de limpieza,
desconecte el aparato de la
red de alimentacion eléctrica
y del gas.

2) ENCIMERA DE
ABAJO

Es fundamental limpiar siempre
la superficie después del uso
cuando el cristal esta aun
caliente.

No utilice esponjas metalicas,
productos abrasivos ni esprais
corrosivos para efectuar la
limpieza.

Dependiendo del grado de
suciedad, cabe recordar lo
siguiente:

@ Posicion de cerrado

1 1) Posicion
de minimo
suministro
de gas

3
4

Fig. 21
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- para las manchas ligeras es
suficiente utilizar una esponja
humeda.

- Los restos de los liquidos
derramados por las ollas se
eliminan con vinagre o limén.

Del mismo modo, deben lavarse
las rejillas esmaltadas, las tapas
esmaltadas “A”, “B” y “C” y las
cabezas de los quemadores
(ver fig. 7 y 8) y limpiarse las
bujias de encendido “AC” y los
sensores termopares “TC” (ver
fig. 8).

Estos componentes no deben
lavarse en el lavavajillas.
Limpie suavemente con un
cepillo pequeino de nylon como
se muestra (vea. Fig. 6) y dejar
secar completamente.

No permita que sus superficies
permanezcan en contacto con
productos como vinagre, café,
leche, agua salina o zumo de
limén o de tomate.

ADVERTENCIAS:

al volver a montar los
componentes de la placa,
es necesario seguir los
siguientes consejos:

- compruebe que las fisuras de
las cabezas de los quemadores
“T” (fig. 8) no estén obstruidas
por cuerpos extranos.

- Asegurese de que las tapas
esmaltadas “A”, “B” y “C”
(fig. 7 y 8) estén colocadas
correctamente en la cabeza
del quemador. Esto se verifica
cuando la tapa colocada
sobre la cabeza resulta
perfectamente estable.

- La rejillas debe ser colocadas
en los pines de centrado
apropiados. Verificacion de la
estabilidad perfecta.

- Si la maniobra de abertura y
cierre de alguna llave resulta
dificultosa, no la fuerce:
solicite con urgencia el
servicio de asistencia técnica.
- No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

ATENCION:

En caso de rotura del vidrio de
la placa de coccioén:

eapague de inmediato todos
los fuegos y los elementos de
calefaccion eléctricos, luego
desconecte la alimentacion
del aparato,

eno toque la superficie del

14

aparato,
e no utilice el aparato.

Nota: su uso continuo podria
provocar que la zona de los
quemadores adquiera un color
distinto del original, debido a
la temperatura elevada.

INFORMACION TECNICA
PARA EL PERSONAL
ENCARGADO ,

DE LA INSTALACION

La instalaciéon, todas
las regulaciones, las
transformaciones y las
operaciones de mantenimiento
listadas en esta parte deben
ser efectuadas exclusivamente
por personal cualificado.

El fabricante no podra ser
considerado responsable de
los posibles danos causados
a personas, animales o cosas
por una instalaciéon errénea
del equipo.

Durante la vida de la
instalacion, los dispositivos
de seguridad o de regulaciéon
automatica de los aparatos
solo podran ser modificados
por el fabricante o por un
proveedor debidamente
autorizado.

3) INCORPORACION DE
LA PLACA DE COCCION
Después de quitar el embalaje
externo y todos los embalajes
internos de las distintas partes
moviles, asegurese de que la
placa se encuentre en perfecto
estado. En caso de duda, no
utilice el aparato y dirijase a
personal cualificado.

Los elementos del embalaje
(cartén, bolsitas, poliestireno
expandido, clavos...) no deben
ser abandonados al alcance de
los niflos dado que constituyen
fuentes potenciales de peligro.
Para encastrar la placa, es
necesario efectuarun corte enla
encimera del mueble modular de
las medidas indicadas en la fig.
10 y asegurarse de respetar las
medidas criticas del espacio en
el que debe instalarse el aparato
(ver fig. 10).

El aparato ha sido clasificado
como producto de clase 3, por
lo que esta sujeto a todas las

prescripciones previstas por
las normas destinadas a estos
aparatos.

4) FIJACION DE LA
PLACA DE COCCION

La placa esta dotada de una
junta especial que impide
cualquier tipo de infiltracién de
liqguidos en el mueble. Para
aplicar correctamente esta
junta, es necesario atenerse
escrupulosamente a las
siguientes instrucciones:

- quite todas las partes moviles
de la placa de coccién.

- Corte la junta en 4 partes de la
longitud necesaria para colocarla
en los 4 bordes del cristal.

- Vuelque la placa de coccion y
coloque correctamente el lado
adhesivo de la junta “E” (fig. 5)
debajo del borde de la misma de
manera que el lado externo de la
junta coincida perfectamente con
el borde perimétrico externo del
cristal. Los extremos de las tiras
deben encajar sin solaparse.

- Pegue lajunta al cristal de modo
uniforme y seguro presionandola
con los dedos.

- Coloque la placa de coccidon en
el orificio efectuado en el mueble
y bloquéelo con los tornillos “F”
de los ganchos de fijacién “G”
(ver fig. 11y 12).

- Para evitar el contacto
involuntario con la superficie de la
caja de la placa sobrecalentada
durante su funcionamiento, es
necesario aplicar una separacion
de madera bloqueada con
tornillos a una distancia minima
de 120 mm desde la encimera
(fig. 10).

REGLAS IMPORTANTES

PARA LA INSTALACION
El instalador debe tener
en cuenta que las posibles
paredes laterales no deben
superar en altura la placa de
coccion. Ademas, la pared
trasera y las superficies
adyacentes y circunstantes
a la placa de cocciéon deben
resistir a una temperatura de
90 °C.

El adhesivo que une el
laminado plastico al mueble
debe resistir a temperaturas
no inferiores a 150 °C para
evitar que se desprenda el
revestimiento.



La instalacion del aparato debe
cumplir las disposiciones de
las normas vigentes.

Este aparato no esta conectado
a un dispositivo de evacuacioén
de los productos de la
combustion. En consecuencia,
debe conectarse respetando
las reglas de instalacion
que se han mencionado
anteriormente. Es necesario
prestar una atencion particular
a las disposiciones aplicables
en materia de ventilaciéon
y aireacion que se citan a
continuacion.

5) VENTILACION LOCALES
Para garantizar el correcto
funcionamiento del aparato, es
indispensable que el local en
el que se instala esté ventilado
permanentemente. La cantidad
de aire necesaria es la que
requiere la combustién normal
del gas y la ventilacion del local,
cuyo volumen no podra ser
inferior a 20 m3. El aflujo natural
del aire debe tener lugar por via
directa a través de aberturas
permanentes, efectuadas en
las paredes del local que se
desea ventilar. Dichas aberturas
deben dar al exterior y tener
una seccion minima de 100 cm?
(ver fig. 2). Deben realizarse de
modo que no puedan quedar
obstruidas.

También esta permitida la
ventilacién indirecta mediante
extraccién del aire de los
locales contiguos al que se
debe ventilar, siempre que se
respeten escrupulosamente las
disposiciones de las normas
vigentes.

ATENCION: si los quemadores
de la placa de coccién estan
desprovistos del termopar
de seguridad, la abertura de
ventilacion debe tener una
seccion minima de 200 cm?

6) UBICACION Y AIREACION
Los aparatos de coccién a gas
deben descargar siempre los
productos de la combustién por
medio de campanas conectadas
a chimeneas, a tubos de humos
o directamente al exterior (ver
fig. 3). En caso de que no sea
posible aplicar la chimenea
y siempre que se respeten

totalmente las disposiciones
relativas a la ventilacidn
mencionadas en las normas
vigentes, esta permitido utilizar
un ventilador instalado sobre
una ventana o sobre una pared
que dé al exterior, el cual debera
encenderse al mismo tiempo que
el aparato (ver fig. 4).

7) ACOMETIDA DEL GAS
Antes de conectar el aparato,
asegurese de que los datos
de la etiqueta de identificacion
situada en la parte inferior del
cajon sean compatibles con
los de la red de distribucion
del gas.

La etiqueta impresa en este
manual y la que se encuentra
en la parte inferior del cajon
indican las condiciones
de regulacion del aparato:
tipo de gas y presion de
funcionamiento.

Cuando el gas se distribuye
mediante canalizacion, es
necesario conectar el aparato
a la instalaciéon de conduccion
del gas:

e Con tubo metalico rigido
de acero en conformidad con
las normas vigentes, cuyas
uniones deben estar realizadas
con racores roscados segun la
norma EN 10226.

e Con tubo de cobre en
conformidad con las normas
vigentes, cuyas uniones deben
estar realizadas con racores
de sello mecéanico segun las
normas vigentes.

e Con tubo flexible de acero
inoxidable de pared continua,
en conformidad con las normas
vigentes, con una extension
maxima de 2 metros y junta
de sellado segun las normas
vigentes. Este tubo debe
instalarse de manera que no
pueda entrar en contacto con
las partes moviles del médulo de
encastre (por ejemplo cajones)
ni atravesar compartimentos en
los que se acumulen objetos.

Cuando el suministro del
gas procede directamente
de una bombona, el aparato,
alimentado con un regulador de
presién en conformidad con las
normas

vigentes, debe ser conectado:

e Con tubo de cobre en
conformidad con las normas

vigentes, cuyas uniones deben
estar realizadas con racores
de sello mecanico segun las
normas vigentes.

e Con tubos flexibles de acero
inoxidable de pared continua,
segun las normas vigentes,
con una extensién maxima de 2
metros y juntas de sellado segun
las normas vigentes. Este tubo
debe instalarse de manera que
no pueda entrar en contacto con
las partes moéviles del modulo de
encastre (por ejemplo cajones)
ni atravesar compartimentos en
los que se acumulen objetos.
Para facilitar la conexion del
regulador de presion montado en
la bombona con el portagoma, es
aconsejable utilizar un adaptador
especial en el tubo flexible. Este
tipo de adaptador es facil de
encontrar en el mercado.

Una vez efectuada la conexion,
asegurese de su perfecta
estanquidad utilizando una
solucién jabonosa, sin aplicar
ninguna llama.

Se recuerda que el racor de
entrada del gas del aparato
es roscado 1/2” gas cOnico
macho segun las normas EN
10226.

8)ACOMETIDAELECTRICA
La conexién eléctrica debe
efectuarse en conformidad con
las normas y las disposiciones
legales vigentes.

Antes de efectuar la conexion,
verificar que:- la tension se
corresponda con el valor
indicado en la placa de
caracteristicas y que la seccion
de los cables de la instalacion
eléctrica pueda soportar la
carga, indicada también en la
placa de caracteristicas.

- Antes de efectuar la acometida,
compruebe que la toma o la
instalacion esté provista de una
conexioén a tierra eficaz segun
las normas y las disposiciones
legales vigentes actualmente.
Se declina toda responsabilidad
por la inobservancia de estas
disposiciones.

Cuando la conexién a la red de
alimentacion se ha efectuado
mediante toma de corriente:

- si el cable de alimentacion “C”
esta desprovisto de enchufe
(ver fig. 15), aplique un enchufe
normalizado adecuado para la
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carga indicada en la etiqueta
de identificacion. Conecte los
cables segun el esquema de
la fig. 15 prestando atencion
para respetar las siguientes
correspondencias:

letra L (fase) = cable de color
marron;

letra N (neutro) =
color azul;
simbolo tierra @ = cable de
color verde-amarillo.

cable de

- El cable de alimentacion debe
colocarse de manera que no
alcance en ningun punto una
temperatura de 90 °C.

- No utilice reducciones,
adaptaciones o derivadores
para efectuar la conexidn
puesto que podrian provocar
falsos contactos y peligrosos
sobrecalentamientos.

- Latoma debe quedar accesible
después de efectuar el encastre.
Cuando la conexion se ha
efectuado directamente a la
red eléctrica:

- interponga un interruptor
omnipolar entre el aparato y la
red dimensionado para la carga
del aparato, segun las normas
de instalacion vigentes.

- Recuerde que el cable de tierra
no debe ser interrumpido por el
interruptor.

- Para lograr una mayor
seguridad, es posible proteger
también la conexion eléctrica
con un interruptor diferencial de
alta sensibilidad.

Se recomienda vivamente fijar
el cable de tierra de color verde-
amarillo a una instalacién de
tierra eficiente.

Antes de efectuar una
intervencioén cualquier sobre
la parte eléctrica del aparato,
es necesario desconectar
absolutamente la conexion
alared.

Antes de efectuar cualquier
regulaciéon, interrumpa la
alimentacion eléctrica del
aparato.

Al terminar las regulaciones
o prerregulaciones, los
posibles sellados deberan ser
restablecidos por el técnico.
La regulacién del aire primario
no es necesaria en nuestros
quemadores.
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9) LLAVES DE PASO
Regulacién del “Minimo”’:

- encienda el quemador y ponga
el botdn giratorio en la posicion
de “Minimo” (llama pequefa
fig. 21).

- Quite el mando giratorio “M”
(fig. 13 - 14) de la llave, fijado
simplemente a presion en la
varilla.

- El by-pass para el ajuste del
caudal minimo puede ser: lado
de la llave (Fig. 13) o en el
interior de la barra. En cualquier
caso, el ajuste se accede
mediante la insercién de un
destornillador pequeno "D" al
lado de la llave (Fig. 13), o en el
agujero "C" dentro de la llave del
gas (Fig. 14).

- Gire ala derecha oa la izquierda
de bypass correctamente el
ajuste de la llama a la posicion
de alcance limitado.

Se recomienda no exagerar la
"minima": una pequefia llama
debe ser continua y estable.
Volver a montar los componentes
correctamente.

Se sobreentiende que
esta regulacién solo
debe efectuarse en los
quemadores que funcionan
con G20, mientras que en los
quemadores que funcionan
con G30 o G31 el tornillo
debera bloquearse hasta el
fondo (en el sentido de las
agujas del reloj).

1(3 CAMBIO DE LAS
BOQUILLAS

Los gquemadores pueden
adaptarse a distintos tipos de
gas montando las boquillas
correspondientes para cada
uno de ellos. Para efectuar esta
operacion es necesario quitar
las cabezas de los quemadores,
desenroscar la boquilla (ver
fig. 16 con una llave adecuada
y cambiarla por una boquilla
adecuada para el gas que se
desea utilizar.

Para acceder al inyector, en
quemadores ultrarrapidos, retire
la tapa del inyector "A" (fig. 17
para DCC AFB - fig. 18 y 19
para DUAL).

Es aconsejable bloquear
firmemente la boquilla.
Después de realizar los cambios
mencionados, el técnico debera
regular los quemadores como se

describe en el parrafo 9, sellar los
posibles 6rganos de regulacion
o prerregulacion y sustituir la
etiqueta de identificacion por
la etiqueta correspondiente a
la nueva regulacién del gas
efectuada en el aparato. Esta
etiqueta esta incluida en la bolsa
de las boquillas de repuesto.
Para facilitar la labor del
instalador, a continuacion
se ofrece una tabla con los
caudales, los caudales térmicos
de los quemadores, el diametro
de las boquillas y la presion de
ejercicio para los distintos tipos
de gas.

LUBRICACION DE
LAS LLAVES
Si un grifo esta bloqueado,
no forzar y pedir asistencia
técnica.

ADVERTENCIA:

EL MANTENIMIENTO
DEBE SER
REALIZADO SOLO Y
EXCLUSIVAMENTE
POR PERSONAL
AUTORIZADO.

En caso de fallo o rotura
del cable, retirelo y
no lo toque. Es mas,
debera desenchufar
el dispositivo y no
encenderlo. Llame
al centro de servicio
técnico autorizado
mas cercano para que

solucionen el problema.



PRESIONDE | CAPACIDAD | DIAMETRO CAUDAL
QUEMADORES EJERCICIO | TERMICO BOQUILLA TERMICO (W)
N° [DENOMINACION GAS mbar |grh | h | 1100 mm | Min. | Max. [egasburner
ULTRA G30 - BUTANO 28 - 30 291 100 H1 1800 | 4000
RAPIDO G31 - PROPANO 37 286 100 H1 1800 {4000 | 56,0%
(DCC AFB)* | G20 - NATURAL 20 381 150 Z1 1800 | 4000
G30 - BUTANO 28 - 30 204 83 900 | 2800
2 RAPIDO G31 - PROPANO 37 200 83 900 | 2800 | 58,0%
G20 - NATURAL 20 267 117 S 900 |2800
SEMIR- G30 - BUTANO 28 - 30 102 60 550 | 1400
3 RAPIDO G31 - PROPANO 37 100 60 550 | 1400 | 60,0%
REDUCIDO | G20 - NATURAL 20 133 88 Z 550 | 1400
] G30 - BUTANO 28 - 30 127 65 550 | 1750
4 | SEMIRRAPIDO | G31 - PROPANO 37 125 65 550 | 1750 | 63,0%
G20 - NATURAL 20 167 97 Z 550 | 1750
G30 - BUTANO 28 - 30 73 50 450 | 1000
5 | AUXILIAR |G31-PROPANO 37 71 50 450 [1000| N.A.
G20 - NATURAL 20 95 72 X 450 |1000
DUAL G30 - BUTANO 28 - 30 436 2x80B+46B | 3500 | 6000
14 cital G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B | 3500 | 6000 | 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 | 2x125A+71A | 3500 | 6000
DUAL G30 - BUTANO 28 - 30 58 46B 800
contral | G31- PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*DCC AFB: Aire de la parte inferior (fig. 17).

**De conformidad con el Reglamento N° 66/2014 de la UE que se establecen medidas para la
aplicacion de la Directiva 2009/125/CE, el rendimiento (EEgas quemador) se calculé de acuerdo
con la norma EN 30-2-1 dltima revision con el G-20.

POTENCIAS DE LOS COMPONENTES ELECTRICOS

@ (cm) @ olla POTENCIAS *EC,. . cisnolsctrica
DENOMINACION recomandada (W) Whkg
(minimo en cm.)
Elemento eléctrico induccion 15,0 10 1200/1600 182,1
Elemento eléctrico induccién 21,5 13 2100/3000 178,7
*EC,, cisneiscrica €ONSUMO de energia por kg. calculado de acuerdo con el Reglamento (UE) 66/2014.

TIPO Y SECCION DE LOS CABLES DE ALIMENTACION

alimentacion alimentacion
monofasica monofasica
220V ~
Ti 230V ~
Ipo 220-240V ~ 220-230V ~
de cable 230-240V ~ 220-240V ~
HO5 RR-F
gas B HO5 RN-F 3 x0.75 mm?
HO7 RN-F
induccion A HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?

JATENCION! En caso de sustituir el cable de alimentacion, el instalador deberd disponer de un
conductor de tierra “B” mas largo que los conductores de fase (fig. 9) y debera respetar las
advertencias indicadas en el parrafo 8.
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Instalacion

Emplazamiento con cajén cubertero

Si desea disponer de un mueble o
cajon cubertero bajo la encimera de
coccion, se debera colocar una tabla
de separacion entre ambos. De esta
forma se previenen los contactos acci-
dentales con la superficie caliente de
la carcasa del aparato.

La tabla debera estar situada a una
distancia de 18 mm. por debajo de la
parte inferior de la encimera.

Pon el horno encima

iConsulte la figura 10 para conocer
las dimensiones de la mesa de corte y
se requieren aberturas de ventilacion!

Conexion eléctrica

Antes de conectar la encimera de coc-
cion ala red eléctrica, compruebe que
la tension (voltaje) y la frecuencia de
aquella corresponden con las indica-
das en la placa de caracteristicas de la
encimera, situada en su parte inferior,
y en la Hoja de Garantia o, en su caso,
la hoja de datos técnicos que debe
conservar junto a este manual durante
la vida util del aparato.

Evite que el cable de entrada quede
en contacto, tanto con la carcasa de
encimera como con la del horno, si
éste va instalado en el mismo mueble.

jAtencion!

ALa conexion eléctrica debe
realizarse con una correcta toma de
tierra, siguiendo la normativa vigen-
te, de no ser asi, la encimera puede
tener fallos de funcionamiento.

A Sobretensiones anormalmen-
te altas pueden provocar la averia del
sistema de control (como ocurre con
cualquier tipo de aparato eléctrico).

A Se aconseja no utilizar la
cocina de induccién durante la fun-
cion de limpieza pirolitica, en el
caso de hornos piroliticos instala-
dos bajo ella, debido a la alta tempe-
ratura que alcanza este aparato.

A Cualquier manipulacién o
reparacion del aparato, incluida la
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sustitucion del cable flexible de ali-
mentacion, debera ser realizada por
el servicio técnico oficial de TEKA.

& Antes de desconectar el apa-
rato de la red recomendamos apa-
gar el sistema de desconexion de la
instalacion fija y esperar aproxima-
damente 23 segundos antes de
desconectar el aparato de la red
eléctrica. Este tiempo es necesario
para la completa descarga del
circuito electrénico y asi excluir la
posibilidad de descarga eléctricaen
los terminales del cable de red.

:E Conserve el Certificado

de Garantia o, en su caso, la hoja
de datos técnicos junto al Manual
de instrucciones durante la vida
util del aparato. Contiene datos
técnicos importantes del mismo.

Consideraciones sobre la
induccion

Ventajas

En una cocina de induccion el calor es
transmitido directamente al recipiente.

Esto da una serie de ventajas:

-Ahorro de tiempo.

-Ahorro de energia.

-Facil limpieza ya que, si el alimento
entra en contacto con el vidrio, aquel
no se quema con facilidad.

-Mejor control de la energia, ya que
esta es entregada de forma inmediata
al recipiente al actuar sobre los
controles de potencia. Ademas, una
vez retirado el recipiente de la zona de
coccion se deja de suministrar potencia,
sin haberla desconectado previamente.

Recipientes

Los recipientes ferromagnéticos son
los Unicos adecuados para cocinar con
una encimera de induccion.

Los hay de varios tipos:

-hierro fundido, acero esmaltado,
y recipientes de acero inoxidable

especificos para induccion.

Recomendamos no utilizar nunca

placas difusoras ni recipientes de
materiales como: acero fino, aluminio,
vidrio, cobre, barro.

Cada zona de coccion tiene un limite
minimo de deteccion de recipiente,
que depende del material y del
diametro ferromagnético de la base
del recipiente. Por este motivo, se
debe utilizar la zona de coccién que
mas se adecue al diametro de la base
del recipiente que se esta utilizando.
Si el recipiente no es detectado en
la zona elegida, inténtelo en la zona
de diametro inmediatamente inferior.
Cuando se utilice la Zona Flex como
una unica zona de coccion se pueden
utilizar recipientes de mayor tamafo
adecuados para este tipo de zonas
(ver fig. 23).

Fig. 23

Existe en el mercado recipientes para
inducciéon cuya base no es
ferromagnética en su totalidad (ver fig.
24). En estos recipientes se calienta
Unicamente la zona ferromagnética,
de manera que no hay una distribucién
homogénea de calor en la base. Esto
puede provocar que la zona no
ferromagnética de la base del
recipiente no alcance la temperatura
adecuada para cocinar.

Fig. 24

Otros recipientes, con inserciones de
aluminio en su base tienen un area
menor de material ferromagnético
(ver fig. 25). En este caso pueden
aparecer problemas en la deteccion
del recipiente o incluso no ser
detectado. Asimismo, la potencia
suministrada puede ser menor vy,
como consecuencia, el recipiente no
se calienta adecuadamente.

Fig. 25




Influencia de la base de los
recipientes

El tipo de base de los recipientes
puede influir en el resultado del
cocinado y en su homogeneidad.
Los recipientes con base del tipo
"sandwich", de acero inoxidable,
utilizan materiales que facilitan la
difusion del calor y su distribucion
uniforme, con el consiguiente ahorro
de tiempo y energia

La base del recipiente debe ser
totalmente plana, garantizando asi
el suministro de potencia al mismo
(ver fig. 26).

Fig. 26
- ) L -
=
v X X

&No calentar recipientes vacios,
ni utilizar recipientes con base fina,
Fig. 23 pueden caler_itarse muy
.—--——-1ente y no dar tiempo a que
entre en funcionamiento el apagado
automatico de la cocina.

RECOMENDACIONES
IMPORTANTES:

Utilizar recipientes cuyo diametro de la
base se corresponda con el tamano de
la zona de coccion.

En las zonas de coccién proximas al
panel de control, mantenga siempre los
recipientes dentro las marcas de cocinado
indicadas en el vidrio y utilice recipientes
de diametros iguales o inferiores a estas.
Asi evitara sobrecalentamientos en la
zona de control.

Utilice las zonas de coccion traseras
para usos intensivos del aparato, de
este modo evitara sobrecalentamientos
del panel de control.

Evite que los recipientes invadan
la zona del panel de control,
especialmente durante el cocinado

Usoy
Mantenimiento

Instrucciones de Uso del
Control Tactil

ELEMENTOS DEL PANEL DE
CONTROL (ver fig. 20 - pagina 8)

1 Sensor de encendido /
apagado general.

2 Cursor “slider” para seleccion
de potencia.

3 Indicadores de potencia, y/6
calor residual*

4  Punto decimal del indicador
de potencia, y/o calor
residual.

5 Acceso a la funcion “Power”.

6 Sensor de activacion de la
funcion “Bloqueo”.

7 Piloto indicador de la funcion
“Bloqueo” activada™.

8 Sensor de activacion de la
funcion “Stop&Go”.

9 Piloto indicador de la funcion
“Stop&Go” activada*.

10 Sensor “menos” del
temporizador.

11 Sensor “mas” del
temporizador.

12 Indicador del reloj
temporizador.

13 Punto decimal del reloj*.

14 Sensor de activacion de la
funcién “Synchro”; (segun
modelo).

15 Sensor de activacion de
la funcion “Flex Zone”;
(segun modelo) .

16 Sensor "Chef’ de seleccion
de funciones especiales;
(segun modelo).

17 Piloto indicador de la funcién
“Keep Warm” activada®;
(segun modelo).

18 Piloto indicador de la funcién

“Melting” activada*; (segun
modelo).

19 Piloto indicador de la funcién
“Simmering” activada®;

(segun modelo).

Piloto indicador de la funcion
“Quick Boiling” activada*;
(segun modelo).

21 Piloto indicador de la funcion
“Slide Cooking” activada*

(segun modelo).

22 Piloto indicador de la funcion
“Grilling” activada®; (segun

modelo).

23 Piloto indicador de la funcion
“Pan Frying” activada®;

(segun modelo).

24  Piloto indicador de la funcion
“Deep Frying” activada®;

(segun modelo).

25 Piloto indicador de la funcién
“Confit” activada*; (segun

modelo).

26 Piloto indicador de la funcién
“Poaching” activada*; (segun

modelo).
* Visibles soélo en funcionamiento.

Las maniobras se realizan mediante
los sensores marcados en el panel
de control. No es necesario que haga
fuerza sobre el vidrio, simplemente
con tocar con el dedo sobre el sensor,
activara la funcion deseada.

Cada accion se constata con un pitido.

El cursor “slider” (2) permite un ajuste
de los niveles de potencia (0 y 9)
arrastrando el dedo sobre el mismo.
Haciéndolo hacia la derecha, el valor
aumentara, mientras que hacia la
izquierda disminuira.

Del mismo modo es posible
seleccionar directamente un nivel
de potencia tocando con el dedo
directamente en el punto deseado del
cursor “slider” (2).

A En estos modelos la zona
queda seleccionada tocando
directamente sobre el cursor
“slider” (2).

ENCENDIDO DEL APARATO

1 Toque el sensor encendido /
apagado general (1) durante,
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al menos, un segundo. Se
escuchara un pitido. El Control
Tactil esta activado y en todos
los indicadores de potencia (3)
aparece un “”. Si alguna zona de
coccidn esta caliente, el indicador
correspondiente mostrara una H y
un “-” alternadamente.

La siguiente maniobra ha de
efectuarse antes de 10 segundos,
en caso contrario el control tactil se
apagara automaticamente.

Cuando el Control Tactil esté activado,
puede ser desconectado en cualquier
momento tocando el sensor de
encendido / apagado general ® (1),
incluso si ha sido bloqueado. El sensor
de encendido / apagado general
® (1) siempre tiene prioridad para
desconectar el Control Tactil.

ACTIVACION DE LAS PLACAS

Una vez activado el Control Tactil
mediante el sensor © (1), puede
encender las placas que desee.

1 Deslice el dedo o toque sobre
cualquier punto de uno de los
cursores “sliders” (2). La
zona ha sido seleccionada y
simultdneamente habra establecido
un nivel de potencia entre 0 y
9. En el indicador de potencia
correspondiente se mostrara el
valor elegido y el punto decimal (4)
permanecera encendido durante
10 seg.

2 Mediante el cursor “slider” (2) puede
escoger un nuevo nivel de coccioén
entre 0y 9.

Siempre que la placa se encuentre
seleccionada, es decir, con el punto
decimal (4) encendido, podra modificar
su nivel de potencia.

APAGADO DE UNA PLACA

Baje, con el cursor “slider” (2) la
potencia hasta llegar al nivel 0. La
placa se apagara.

Al apagar una zona, aparecera una
H en su indicador de potencia (3) si
la superficie del vidrio alcanza, en
la zona de coccion correspondiente
una temperatura elevada, existiendo
el riesgo de quemaduras. Cuando la
temperatura disminuye el indicador de
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potencia (3) se apaga (si la encimera
esta desconectada), o bien lucira un
“-”, si ésta sigue conectada.

APAGADO DE TODAS LAS PLACAS

Es posible desconectar
simultaneamente todas las placas
usando el sensor encendido / apagado
general W (1). Todos los indicadores
de potencia de las zonas se apagaran.
Las zonas con calor residual dejaran
una H estatica en el indicador de
potencia (3) correspondiente.

Deteccion de recipientes

Las zonas de coccion por induccion
incorporan detector de recipientes. De
esta forma se evita el funcionamiento
de la placa sin que haya un recipiente
colocado o cuando éste sea
inadecuado.

El indicador de potencia (3) mostrara
el simbolo de “no hay recipiente ” (_{
si, estando la zona encendida, se
detecta que no hay recipiente o éste
es inadecuado.

Si los recipientes se retiran de la zona
durante su funcionamiento, la placa
dejara automaticamente de suministrar
energia y mostrara el simbolo de “no
hay recipiente”. Cuando vuelva a
colocarse el recipiente sobre la zona
de coccidn, se reanuda el suministro
de energia en el nivel de potencia que
estaba seleccionado

El tiempo de deteccion de recipiente es
de 3 minutos. Si transcurre ese tiempo
sin que se coloque un recipiente,
o éste es inadecuado, la zona de
coccion se desactiva

& Después de su uso,
desconecte la zona de coccidén
mediante el control tactil. En caso
contrario podria producirse un
funcionamiento indeseado de la
zona de <cocciéon si,
inadvertidamente, se colocara un
recipiente sobre ella durante los
tres minutos siguientes. jEvite
posibles accidentes!

Funcion Bloqueo

Mediante la Funcion de Bloqueo puede
Vd. bloquear el resto de sensores,
excepto el de encendido / apagado
(1), para evitar manipulaciones no
deseadas. Esta funcién es util como
medida de seguridad para nifios.
Para activar esta funcién ha de tocar
el sensor & (6) durante al menos un
segundo. Una vez hecho esto, el piloto
(7) se enciende indicando que el panel
de control se encuentra bloqueado.
Para desactivar la funcion sélo ha de
tocar el sensor & (6) de nuevo.

Si apaga el aparato mediante el
sensor de encendido / apagado
(1) mientras el bloqueo esta activado,
no sera posible encender de nuevo la
encimera hasta que se desbloquee.

Silenciador del pitido

Estando la cocina encendida, si toca
simultaneamente el sensor ® 1My
el sensor de bloqueo (6) durante
tres segundos, se desactivara el pitido
que acompafa a cada accion. El
indicador del reloj temporizador (12)
mostrara “OF”.

Esta desactivacion no sera aplicable a
todas las funciones, como por ejemplo
el pitido de encendido/apagado,
la finalizacién del temporizador, o
bloqueo/desbloqueo de los sensores
que permanecen siempre activos.

Para activar de nuevo todos los pitidos
que acompafian a cada accion, basta
con tocar de nuevo simultaneamente
el sensor (11) y el sensor de
bloqueo & (6) durante tres segundos.
Elindicador del reloj temporizador (12)
mostrara “On”.

Funcién Stop&Go

Mediante esta funcién es posible
realizar una pausa en el proceso de
coccion. En caso de que la funcion
temporizador se encuentre activo,
también permanecera en pausa.

Activacion de la funcion Stop&Go.

Toque durante un segundo el sensor
Stop&Go ® (8). Se enciende el piloto



(9), y en los indicadores de potencia

11
aparece el simbolo ! ! en todas las
placas para indicar que la coccion
esta en pausa.

Desactivacion de la funcion
Stop&Go.

Toque de nuevo el sensor Stop&Go

(8), se apaga el piloto (9) y se
reanuda la coccion en las mismas
condiciones de niveles de potencia
y temporizadores que habia
previamente a la pausa.

Funcion Power

Esta funcidon permite dotar a la placa
de una potencia “extra”, superior a
la nominal. Dicha potencia depende
del tamafio de la placa, pudiendo
llegar al valor maximo permitido por
el generador.

1 Deslice el dedo sobre el cursor
“slider” correspondiente (2) hasta
que en el indicador de potencia (3)
aparezca un 9 y mantega el dedo
pulsado durante 1 seg., o bien,
pulse directamente sobre la P, y
mantenga el dedo pulsado durante
1 seg.

2 El indicador de nivel de potencia

. , ]
(3) mostrara el simbolo 5~ la
placa comenzara a suministrar la
potencia extra.

La funcion Power tiene una duracién
maxima especificada en la Tabla
1 (segun modelo). Transcurrido
este tiempo, el nivel de potencia se
ajustara automaticamente al nivel 9.
Se escuchara un pitido.

Al activar la funcion Power en una
placa, es posible que el rendimiento de
alguna de las otras se vea afectado,
reduciéndose su potencia hasta
un nivel inferior, y en ese caso se
mostrara en su indicador (3).

Para desactivar la funcion Power
antes de que trascurra el tiempo de
funcionamiento, podemos tocar en
el cursor “slider” variando al nivel de
potencia o repitiendo el paso 3.

Funcién “Temporizador”
(reloj cuenta atras)

Esta funcion le facilitara el cocinado,
al no tener que estar presente durante
el mismo: Vd. puede temporizar
una zona y ésta se apagara
automaticamente una vez transcurrido
el tiempo deseado.

En este modelo usted podra programar
cada una de las placas de manera
simultanea, para tiempos de 1 a 99
minutos.

Temporizado de una placa.

Una vez determinada la potencia en
la placa deseada y mientras el punto
decimal permaneza encendido, podra
temporizar la zona.

Para ello:

1 Toque el sensor O (10) 6 @ (11).
El indicador del reloj temporizador
(12) mostrara 00 y en el indicador
de potencia (3) aparecera el

simbolo &, ambos parpadeando;
(si trascurridos unos segundos no
se actua sobre el temporizador
determinando el tiempo, éste se
apagara).

2 Inmediatamente después, inserte
un tiempo de coccion, de entre 1 a
99 minutos, mediante los sensores
© (10)06 ® (11). Con el primero el
valor comenzara en 60, mientras
que con el segundo se iniciara
en 01. Tocando ambos de forma
simultanea, se restaura su valor a
00; Transcurridos unos segundos,
comienza la cuenta atras. Cuando
quede menos de un minuto, la
cuenta atras sera realizada en
segundos.

3 Cuando el indicador del reloj
temporizador (12) deje de parpadear,
comenzara a controlar el tiempo
automaticamente. En el indicador
de potencia (3) correspondiente a
la zona temporizada pasaran a lucir
alternadamente el nivel de potencia

seleccionado y el simbolo L,

Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado, la zona temporizada
se apagara y el reloj emitira una serie
de pitidos durante varios segundos,
que pueden ser anulados tocando

cualquier sensor. El indicador del reloj
temporizador (12) mostrara 00 que
parpadeara junto con el punto decimal
(4) de la zona seleccionada. Sila zona
de coccién apagada esta caliente, su
indicador de potencia (3) mostrara
alternadamente el simbolo H y un ”-*.
Si desea temporizar simultdneamente
otra placa, debera repetir los pasos
1a3.

Si hay mas de una zona temporizada
el indicador del reloj (12) mostrara,
por defecto, el tiempo de coccion
que le queda a la placa mas préxima
al apagado. El resto de zonas
temporizadas mostraran el punto
decimal de su indicador de potencia
parpadeando. Cuando toque el cursor
“slider” (2) de otra zona temporizada el
reloj mostrara, durante unos segundos,
el tiempo que le quede a esa zona y
su display mostrara alternadamente su
nivel de potencia y una “t".

Modificacion del tiempo programado.

Para modificar el tiempo programado,
ha de tocar el cursor “slider” (2) de la
placa temporizada. Entonces le sera
posible leer y cambiar el tiempo.

Mediante los sensores O (10) y ®
(11) modifique el tiempo programado.

Desconexion del temporizador

Si desea parar el temporizador antes
de que finalice el tiempo programado:

1 Seleccione la placa deseada

2 Mediante el sensor © (10) reduzca
el tiempo hasta 00. El reloj queda
anulado. También para un apagado
rapido pulse a la vez los sensores

@ (10)y D (11).

Funcion Power Management

Algunos modelos disponen de una
funciéon de limitacidon de potencia
(Power Management). Esta funcién
permite limitar la potencia total
generada por la cocina a diferentes
valores escogidos por el usuario.
Para ello, durante el primer minuto
tras conectar la cocina a la red, es
posible acceder al menu de limitacién
de potencia.
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1 Toque el sensor ® (11) durante
tres segundos. Apareceran las
letras PL en el indicador del reloj
temporizador (12).

2 Toque el sensor de bloqueo
(6). Apareceran los diferentes
valores de potencia a los que es
posible limitar la cocina, pudiendo
modificarse mediante los sensores

® (1) y © (10).

3 Una vez escogido el valor, toque de
nuevo el sensor de bloqueo \W (6).
La cocina quedara limitada al valor
elegido.

Si desea cambiar de nuevo el valor,
debera desenchufar la cocina y volver
a conectarla pasados unos segundos.
De este modo, podra entrar de nuevo
en el menu de limitacion de potencia.

Cada vez que modifique el nivel de
una placa, el limitador de potencia
calculara la potencia total que esta
generando la cocina. Si ha llegado al
limite de la potencia total, el control
tactil no le permitira incrementar el
nivel de esa placa. La cocina emitira
un pitido, y el indicador de potencia
(3) parpadeara en el nivel que no
puede sobrepasar. Si desea superar
ese valor, debera bajar la potencia de
otras placas; en ocasiones no basta
con reducir otra un unico nivel, pues
dependera de la potencia de cada
placa y el nivel en que se encuentre.
Es posible que, para subir el nivel de
potencia de una placa grande, deba
disminuir varios niveles de otras.

Si utiliza la funcién de acceso rapido
al nivel maximo, y dicho valor se
encuentra por encima del valor
impuesto por la limitacién, la placa
pasara al nivel maximo posible. La
cocina emitira un pitido y parpadeara
dos veces dicho valor de potencia en
el indicador (3).

Funciones especiales:
CHEF

Estas funciones tienen unos niveles
de potencia asignados que permiten
cocinar de una manera facil obteniendo
unos resultados excelentes ya que
la temperatura del recipiente es
controlada continuamente mediante
sensores. Una vez alcanzada la
temperatura objetivo de la funcién,
aquella se mantiene automaticamente
sin necesidad de modificar el nivel
de potencia.

Las funciones Chef funcionan
correctamente con recipientes cuyo
diametro de area ferromagnética,
en la base, se ajuste al diametro de
la zona de coccién. Ademas, para
las funciones de alta temperatura
(superior a 100 °C) es necesario
que los recipientes tengan una base
plana y uniforme, preferentemente
de tipo "sandwich" como se indica
en la figura 27.

Fig. 27

e v

Para un correcto funcionamiento de
estas funciones, es importante que al
comienzo del cocinado el recipiente y
la zona de coccion no estén calientes.
En la pagina web de Teka se pueden
consultar recipientes adecuados
para este tipo de funciones (ollas,
sartenes, parrillas, etc).

El Control tactil dispone de funciones
especiales que ayudan al usuario
en el cocinado a través del sensor

de CHEF ® (16). Dichas funciones
estaran disponibles dependiendo
del modelo.

Para activar una funcién especial
sobre una zona:

1 Primero ésta debera haber sido
seleccionada; en el indicador de
potencia (3) el punto decimal (4)
estara activo.

2 A continuacion pulsar sobre

el sensor CHEF (15). La
pulsacidon sucesiva ira saltando
de manera secuencial sobre todas
las funciones CHEF disponibles
en cada zona. Estas funciones
mostraran su activacion mediante
los leds correspondientes (16),
(17), (18), (19), (20), (21), (22)

y (23).

Si se quiere anular en algun momento
una funcion especial activada, se
debera tocar el cursor “slider” (2) de
la zona para seleccionarla. El punto
decimal (4) del indicador de potencia
(3) se encendera. A continuacion
toque de nuevo el cursor “slider” (2)
para establecer un nuevo nivel de
potencia o apagar la zona, o bien,
puede escoger una funcion especial
diferente actuando de nuevo sobre el

sensor CHEF ® (16).

FUNCION KEEP WARM

Esta funcion establece
automaticamente un nivel de
potencia adecuado para mantener
caliente alimentos ya cocinados.

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se ilumine el led
(17) situado sobre el icono J. Una
vez activada la funcion aparecera
una M en el indicador de potencia (3).
Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.

FUNCION MELTING
Esta funcion permite mantener una
baja temperatura en la zona de

Fig. 28 coccion. Ideal para descongelar
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alimentos o fundir lentamente otros
como chocolate, mantequilla...

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
® (16), hasta que se ilumine el led
(18) situado sobre el icono Y. Una
vez activada la funciéon aparecera
una A en el indicador de potencia (3).

Puede anular la funciéon en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcion especial
diferente.

FUNCION SIMMERING

Esta funcién permite mantener un
hervido a fuego lento.

Una vez alcanzada la ebullicién en
el alimento, activela seleccionando
la placa, y pulsando sucesivamente
el sensor CHEF (16), hasta que
se ilumine el led (19) situado sobre
el icono TJ . Una vez activada

. . ]

la funcion aparecera una /7 en el
indicador de potencia (3).

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia
o eligiendo una funcién especial
diferente.

FUNGAO QUICK BOILING
(dependendo do modelo)

Esta fungao ativa o controlo de fervura
automatico, que é uma otima ajuda

para cozinhar massa, arroz, ovos,
ferver alguns alimentos, etc. Esta
disponivel apenas naquelas zonas
onde aparece o simbolo Y /B,
Condigoes do recipiente

Para um funcionamento adequado
da funcao Quick Boiling, tem de usar
um recipiente que cumpra com as
seguintes condi¢des prévias:

- Dimenséao do fundo tao préxima
quanto possivel do didmetro da

placa.
-SEM TAMPA.

- Cheio até metade da capacidade
com agua a temperatura ambiente
(nunca usar agua aquecida ou
quente).

O nao cumprimento destas condigdes
distorcera o controlo adequado da
fervura.

&ADVERTENCIA: ndo usar esta
fungao para outro fim culinario que
nao seja ferver agua. Nunca usar
o6leo, pode comecar a sobreaquecer
e criar uma chama.

Ativar funcao

Para ativar, selecionar a placa, e premir
o sensor CHEF (’1n6), S\;(é o led (20)
localizado no icone 3/ &= acender.

Uma vez ativada a fungao, o sinal A
aparecera no indicador de alimentagéo
(3) e no temporizador (12); aparecera

um segmento em movimento, a indicar
que a cozedura esta sob controlo do
sistema.

Quando o sistema detetar que a
fervura estara prestes a comegar,
soara um primeiro bipe. Aproveite esta
oportunidade para preparar alimentos
a ferver ou cozinhar.

Apos 30 segundos, soara um segundo
bipe, se ndo otiver jafeito, € o momento
para colocar o alimento na panela.

Apos o segundo bipe, o sistema ativara
o temporizador e cronémetro para que
possa controlar ha quanto tempo o
alimento esta a ser fervido.

30 segundos apds a ativagado do
crondmetro, soara um terceiro bipe a
avisar que a partir desse momento o
sistema reduzira a poténcia fornecida
de modo a manter uma fervura suave
e continua. O temporizador manter-
se-a ativo até ao fim da cozedura.

Se pretendido, pode desativar o
temporizador e definir um tempo
para a contagem decrescente e para
a placa desligar automaticamente
(consultar a seccao Funcéo do
temporizador).

Desativar fungao

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungao especial
diferente.
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FUNGAO DE SLIDE COOKING
(dependendo do modelo)

Esta funcao permite dividir a zona
flexivel em trés areas (veja a fig.
31) e ativa uma configuragao de
poténcia predefinida. Ele permitira
deslizar o recipiente de uma area para
outra, para cozinhar com a poténcia
atribuida a cada zona.

Para a ativar, deve primeiro ativar a
funcao “Flex Zone” (consulte a segao
da fungao “Flex Zone”).

Em seguida, pressione o sensor
“CHEF” (16) até que o LED (21)
localizado no icone A acenda. Ao
proceder assim, os indicadores de
poténcia (3) mostrarao trés segmentos
(veja a fig. 29) indicando que pode
agora colocar o recipiente.

Quando o recipiente tiver sido
colocado, o nivel de poténcia
aparecera automaticamente nos
indicadores de poténcia (3): para a
zona n.° 1, o nivel de poténcia € 3,
para a zona n.° 2 o nivel de poténcia
€ 5 e para a zona n.° 3 o nivel de
poténcia é 9 (veja as figs. 31 e 30).

Para desativar esta fungao, deve tocar
no cursor “slider” (deslizador) (2) na
posicao “0”.

Fig. 31
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FUNCION GRILLING

Esta funcion establece un control
automatico de potencia adecuado para
cocinar a la plancha.

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
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(16) , hasta que se ilumine el led

(22) situado sobre el icono @ . Una
vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera

una 7 en el indicador de potencia (3) y
sonara una sefal acustica, indicando al
usuario que debe afiadir los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia o
eligiendo una funcién especial diferente.

FUNCION PAN FRYING

Esta funcion establece un control
automatico de potencia adecuado para
freir con poco aceite o saltear.

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF

(16), hasta que se ilumine el led
(23) situado sobre el icono l=J". Una
vez activada la funcion aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera

[u] e .
una 7 en elindicador de potencia (3) y
sonara una sefial acustica, indicando al
usuario que debe afiadir los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia o
eligiendo una funcién especial diferente.

FUNCION DEEP FRYING

Esta funcion establece un control
automatico de potencia adecuado para
freir con abundante aceite.

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se ilumine el led

(24) situado sobre el icono @ . Una
vez activada la funcion aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente.
Una vez finalizada esta fase de

. . [u]
precalentamiento, aparecera una /7
en el indicador de potencia (3) y sonara

una sefial acustica, indicando al usuario
gue debe afadir los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia o
eligiendo una funcidn especial diferente.

FUNCION CONFIT

Esta funcion establece un control
automatico de potencia adecuado
para confitar.

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se ilumine el led
(25) situado sobre el iconots. Una
vez activada la funcion aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera

fu ] . .
una /7 en el indicador de potencia (3) y
sonara una seial acustica, indicando al
usuario que debe afadir los alimentos.

Puede anular la funciéon en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia o
eligiendo una funcion especial diferente.

FUNCION POACHING

Esta funcion establece un control
automatico de potencia adecuado
para freir alimentos a temperatura
media. Ideal para freir las patatas, en
la elaboracién de la tortilla espafiola.
Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
(15), hasta que se ilumine el led
(26) situado sobre el icono o@D .
Una vez activada la funcion aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera

una M en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefial acustica
indicando que el usuario debe anadir
los alimentos.

Puede anular la funcién en cualquier
momento apagando la placa,
modificando el nivel de potencia o
eligiendo una funcidn especial diferente.



Funcion Flex Zone

A través de esta funcion es posible
lograr que dos zonas de coccion,
sefaladas en la serigrafia , funcionen de
forma conjunta, tanto para seleccionar
un nivel de potencia como para activar
la funcién temporizador.

Para activar esta funcion pulse el

sensor /@(15). Al hacerlo, se
encienden los puntos decimales (4) de
las placas vinculadas y mostraran, en
sus indicadores de potencia (3), el valor
“0”. El indicador del reloj temporizador
(12) mostraran tres segmentos
indicando las zonas activadas. En
el caso de que su modelo disponga
de varias zonas con “Flex Zone”,
podra seleccionar la opcion deseada
pulsando sucesivamente el sensor

/@ (15) antes de asignar potencia
a la zona elegida. Dispone de unos
segundos para realizar la siguiente
maniobra, en caso contrario la funcién
se desactiva automaticamente (ver
fig. 28).

Tras haber seleccionado la “Flex
Zone” , puede asignar la potencia
actuando sobre cualquiera de los
cursores “sliders” (2) de una de
las zonas vinculadas. El nivel de
potencia y sus variaciones se mostrara
simultaneamente en los indicadores de
potencia (3) de ambas zonas.

Para desactivar esta funcion, debera

tocar de nuevo el sensor /@ (15).
Asi mismo, cuando se desactiva la
funcion, los niveles de potencias y
funciones asignadas a las zonas
vinculadas se borraran.

Fungdo Synchro
(dependendo do modelo)

Através desta fungao, é possivel
conseguir que duas zonas de cozedura
- indicada no ecra impresso como
“Synchro” - trabalhem em conjunto,
tanto para selecionar um nivel de
poténcia como para ativar a fungao
temporizador em ambas as zonas.

Premir o sensor @(14) para ativar
esta fungado. Fazendo isto, acendem-
se 0s pontos decimais (4) das
placas ligadas e o valor “0” pisca
nos indicadores de poténcia (3). A

detecdo do recipiente acontecera
em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a operagéo
seguinte, de outro modo a fungao sera
automaticamente desativada.

Para desativar esta fungao, deve tocar
de novo no sensor @)(14). Quando a
funcao for desativada, também séo
limpos os niveis de poténcia e fungdes
atribuidos as zonas relacionadas.

Desconexion de seguridad

Si por error una o varias zonas no fue-
sen apagadas, la unidad se desconec-
ta automaticamente al cabo de un
tiempo determinado (ver tabla 1).

Tabla 1
Nivel de TIEMPO MAXIMO DE
Potencia FUNCIONAMIENTO
seleccionado (en horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 6 5 minutos, se ajusta
P al nivel 9
(seglin modelo)

Cuando se ha producido la “descone-
xion de seguridad”, aparece un 0 si la
temperatura en la superficie del vidrio
no es peligrosa para el usuario o bien
una H si existiera riesgo de quemado.

A Mantenga siempre libre y seca
el area de control de las zonas de
coccion.

A Ante cualquier problema de
maniobrabilidad o anomalias no
registradas en este manual, se
debera desconectar el aparato y
avisar al servicio técnico de TEKA.

Sugerencias y
recomendaciones

Utilizar recipientes con fondo grueso
y totalmente plano.

No deslizar los recipientes sobre el
vidrio, pues podrian rayarlo.
Aunque el vidrio puede soportar
impactos de recipientes grandes que
no tengan aristas vivas, procure no
golpearlo.

Para evitar dafios en la superficie
vitroceramica, procure no arrastrar
los recipientes sobre el vidrio, y
mantenga los fondos de los reci-
pientes limpios y en buen estado.
Diametros minimos recomendados
del fondo de los recipientes,(ver
"Technical Data Sheet" entregada
con el producto).

Tenga la precaucion de que no
caigan sobre el vidrio azucar o
productos que lo contengan, ya que
en caliente pueden reaccionar con
el vidrio y producir alteraciones en
su superficie.

Limpieza y conservacion

Para la buena conservacioén de la enci-
mera se ha de limpiar empleando pro-
ductos y utiles adecuados, una vez se
haya enfriado. De esta forma resultara
mas facil y evita la acumulacion de
suciedad. No emplee, en ningun caso,
productos de limpieza agresivos o que
puedan rayar la superficie, ni tampoco
aparatos que funcionen mediante
vapor.

Las suciedades ligeras no adheridas
pueden limpiarse con un pafio humedo
y un detergente suave o agua jabono-
sa templada. Sin embargo, para las
manchas o engrasamientos profundos
se ha de emplear un limpiador para
vitroceramicas, siguiendo las instruc-
ciones de su fabricante. Por ultimo,
la suciedad adherida fuertemente por
requemado podra eliminarse utilizando
una rasqueta con cuchilla de afeitar.

Las irisaciones de colores son produ-
cidas por recipientes con restos secos
de grasas en el fondo o por presencia
de grasas entre el vidrio y el recipiente
durante la coccion. Se eliminan de la
superficie del vidrio con estropajo de
niquel con agua o con un limpiador
especial para vitroceramicas. Objetos
de plastico, azlucar o alimentos con
alto contenido de azucar fundidos
sobre la encimera deberan eliminarse
inmediatamente en caliente mediante
una rasqueta.
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Los brillos metalicos son causados por
deslizamiento de recipientes metalicos
sobre el vidrio. Pueden eliminarse
limpiando de forma exhaustiva con un
limpiador especial para vitrocerami-cas,
aunque tal vez necesite repetir varias
veces la limpieza.

jAtencion!

Un recipiente puede adherirse
al vidrio por la presencia de algun
material fundido entre ellos. jNo trate
de despegar el recipiente en frio!,
podria romper el vidrio ceramico.

No pise el vidrio ni se apoye en
él, podria romperse y causarle
lesiones. No utilice el vidrio para
depositar objetos.

TEKAINDUSTRIAL S.A. sereserva el
derecho de introducir en sus manuales
las modificaciones que considere
necesarias o Utiles, sin perjudicar sus
caracteristicas esenciales.

Consideraciones
medioambientales

El SimbolO gy en el producto
o en su embalaje indica que este
producto no se puede tratar como
desperdicios normales del hogar.
Este producto se debe entregar al
punto de recolecciéon de equipos
eléctricos y electréonicos para
reciclaje. Al asegurarse de que este
producto se deseche correctamente,
usted ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el
ambiente y la salud publica, lo cual
podria ocurrir si este producto no
se manipula de forma adecuada.
Para obtener informacion mas
detallada sobre el reciclaje de este
producto, péngase en contacto con
la administracion de su ciudad, con
su servicio de desechos del hogar
o con la tienda donde comproé el
producto.

Los materiales de embalaje son
ecologicos y totalmente reciclables.
Los componentes de plastico se
identifican con marcados >PE<,
LD<, >EPS<, etc. Deseche los
materiales de embalaje, como resi-
duos domésticos en el contenedor
correspondiente de su municipio.
Cumplimiento con la Eficiencia
Energética de encimeras:
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-El aparato ha sido ensayado de
acuerdo a la norma EN 60350-2 y
el valor obtenido, en Wh/kg, esta
disponible en la placa de caracteristicas
del aparato.

Los siguientes consejos le ayudaran
a ahorrar energia cada vez que
cocine:
* Utilice la tapa mas adecuada al
recipiente con el que cocine siempre
que sea posible. El cocinado sin tapa
requiere mas energia.
Utilice sartenes con bases planas
y cuyos diametros se ajusten al
tamafio de la zona. Los fabricantes
a menudo proporcionan el diametro
de la parte superior del recipiente el
cual es siempre mas grande que el
diametro de la base.
Cuando utilice agua para cocinar,
haga uso de pequefias cantidades
para preservar las vitaminas y
minerales de los alimentos, sobre
todo de los vegetales y establezca
el minimo nivel de potencia que
permita mantener el cocinado. Un
alto nivel de potencia es innecesario
y un gasto de energia.
* Use recipientes pequefios cuando
cocine pequefas cantidades de
comida.

Si algo no funciona

Antes de llamar al Servicio Técnico,
realice las comprobaciones indicadas
a continuacion.

No funciona la cocina: Compruebe
que el cable de red esté conectado al
correspondiente enchufe.

Las zonas de induccion no calientan:
El recipiente es inadecuado (no tiene
fondo ferromagnético o es demasiado
pequeio). Compruebe que el fondo
del recipiente es atraido por un iman,
o utilice un recipiente mayor.

Se escucha unzumbido al inicio de la
coccion en las zonas de induccion:
En recipientes poco gruesos o que
no son de una pieza, el zumbido
es consecuencia de la transmision
de energia directamente al fondo
del recipiente. Este zumbido no es
un defecto, pero si de todas formas
desea evitarlo, reduzca ligeramente el
nivel de potencia elegido o emplee un
recipiente con fondo mas grueso, y/o
de una pieza.

El control tactil no enciende o,
estando encendido, no responde:
No tiene ninguna placa seleccionada.

Asegurese de seleccionar una
placa antes de actuar sobre ella.
Hay humedad sobre los sensores,
y/o tiene usted los dedos humedos.
Mantener seca y limpia la superficie
del control tactil y/o los dedos.
El bloqueo esta activado. Desactive
el bloqueo.

Se escucha un sonido de ventila-
cion durante la coccién, que conti-
nua incluso con la cocina apagada:
Las zonas de induccién incorporan un
ventilador para refrigerar la electroni-
ca. Este sélo funciona cuando la
temperatura de la electronica es
elevada, cuando ésta desciende se
apaga automaticamente esté o no la
cocina activada.
o

Aparece el simbolo = en el indica-
dor de potencia de una placa:
El sistema de induccion no encuentra
un recipiente sobre la placa, o éste es
inadecuado.

Se apaga una placa y aparece
el mensaje C81 6 C82 en los
indicadores: Temperatura excesiva
en la electronica o en el vidrio. Espere
un tiempo para que se refrigere la
electronica o retire el recipiente para
que se enfrie el vidrio.

Aparece C85 en el indicador de una
de las placas:

El recipiente utilizado no es adecuado.
Apague la cocina, vuelva a encender-la
y pruebe con otro recipiente.

Se apaga la cocina y aparece el
mensaje C90 en los indicadores de
potencia (3):

El control tactil detecta el sensor on/off
(1) cubierto y no permite el encendido
de la cocina. Retire los posibles objetos
o liquidos dejando limpia y seca la
superficie del control tactil hasta que
desaparezca el mensaje.

El aparato se apaga y muestra el
mensaje C91 en los indicadores de
potencia (3):

El control tactil detecta que el sensor
de Stop&go (6) esta cubierto y no
permite manejar la encimera. Retire
los posibles objetos o liquidos, limpie
y seque la superficie del control tactil,
después presione dos veces el sensor
Stop&Go (6) para que el mensaje
desaparezca y el control regrese a su
operacion normal.



Sa e .warnings
|on

AWarnm? If the
ceramic glas
breaks or cracks,
immediately

unplug the _
stovefop to avoid
electric shocks.

A This appliance
is not designed to
work with an
external timer (not
built into the
appliance) or a
separate remote
control system.

/\Do not steam
clean this device.

VAN Warning. The
device andits
accessible parts_
may heat u
opeération, Avoid
touching the
heating elements.
h Idren youn er

¥earso
mus sta away
from the
unless the are
permanently
supervised.

/\ This device may

be used b

solely oo

children

old or older, people

with impaired

hysical, sensory
or mental abilities,
or those who lack’
experience and
knowledge, ONLY
when supervised
or if they have

during

been given
adequate
instruction on the
use of the device
and understand
the dangers its use
involves. User
cleaning and
maintenance may
not be done by
unsupervised
children.

/\ Children must
not play with the
device.

&Warnlng Itis
dangerous to cook
with fat or oil
without bein
present, as these
catch fire.
NE ER try to
extinguish a fire
with water! In this
event disconnect
the device and
cover the flames

with a lid, a plate or

a blanket.
/\ Do not store

any
object on the
cooking areas of
the induiction hob.
Prevent possible
fire hazards.

/\ The induction
generator
complies

with current

EU legislation

We however
recommend that
anyone fitted with
a device such

as a pacemaker
should refer to
their physician, or

if in doubt abstain
from using the
induction

areas.

/\ Metal object
such as knives,
forks, spoons and
lids may not be
placed on the
surface of the hob
as they may
overheéat.

/\ After use
always
disconnect the
hot plate, do not
simply remove
the pot or pan.
Otherwise a
malfunction may
occur if inadver-
tently another pot
or pan is placed
on it within the
detection period.
Prevent pOSSIble
accidents!

N\ If the supply
cord is damaged, it
must be repl sced

by the
manufacturer, its
service agent or
similarly qualified
persons in order to
avoid hazard.

/\ WARNING: Use
onl¥ stovetop
protectors
designed by
apphance
manufacturer or
indicated by the
manufacturer in
the instructions for
use as adequate or
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stovetop
protectors
Incorporated into
the device. The
use of inadequate
protectors can
cause accidents.

A ltis necessary
to allow the
appliance _
disconnection
after installation.
Disconnection
devices must be
incorporated to the
fixed electrical
installation,
according to the
installation

regulations.

AFo_r a proper
cleaning, .

see cleaning
instructions.

/NCAUTION:
The cooking
rocess has to
e supervised. A
short term cooking
rocess has to
e supervised
continuously.

WARNING! The
manufacturer will not be
liable for any damage
caused by the alteration
or modification of the
product or its components
during the installation The
installer will be liable for
any damages or faults
occurred for the incorrect
assembly or installation.
For any damages resulting
from the installation of the
product, please contact the
authorized installer.
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JZC 63312 ABN JZC 64322 ABB JZC 63312 BBN

o e | o

A RAS

IR C BRI — ®

1 Ultrarapid gas burner (DCC AFB¥) of 4000 W

2 Rapid gas burner of 2800 W

3 Semirapid gas burner reduced of 1400 W

4 Semirapid gas burner of 1750 W

5 Auxiliary gas burner of 1000 W

6 Burner control knob

9 Electric heating element induction @ 21,5 cm of 2100/3000 W
11  Touch control

12 Electric heating element induction @ 15,0 cm of 1200/1600 W
14 Ultra rapid gas burner DUAL of 6000 W

*DCC AFB: Air From The Bottom (fig. 17).

Attention: this appliance has been manufactured for domestic use only and
it employment by private person.
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1) BURNERS

A diagram is screen-printed
above each knob on the front
panel. This diagram indicates
to which burner the knob in
question corresponds. After
having opened the gas mains or
gas bottle tap, light the burners
as described below:

- automatic electrical ignition
Push and turn the knob
corresponding to the required
burner in an anticlockwise
direction until it reaches the full
on position of full <% (position
9fig. 21), then depress the knob,
the tap is equipped with a scale
of 9 positions, with each click the
flame is reduced until you reach
the position of 1, ie the minimum

supply of gas.

- Lighting burners equipped
with flame failure device

The knobs of burners equipped
with flame failure device must
be turned in an anticlockwise
direction until they reach the
full on position (Position 9, fig.
21) and come to a stop. Now
depress the knob in question and
repeat the previously indicated
operations.

Keep the knob depressed for
about 10 seconds once the
burner has ignited.

Then follow the instructions
for using the tap as explained
above.

With regards to all the
models, in case of accidental
extinguishment of the flame,
disengage the ignition by rotating
the knob to the off position. Wait
at least 1 minute before re-
igniting the flame.

HOW TO USE THE BURNERS
Bear in mind the following
indications in order to achieve
maximum efficiency with the least
possible gas consumption:

- use adequate pans for each
burner (consult the following table
and fig. 1).

- When the pan comes to the boll,
set the knob to

the reduced rate position (Position
1, fig. 21).

- Always place a lid on the pans.
-Use only pan with a flat bottom.

WARNINGS:
- burners with flame failure
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device may only be ignited
when the relative knob
has been set to the Full
on position (Position 9,
fig. 21).

- Matches can be used
to ignite the burners in a
blackout.

- Never leave the appliance
unattended when the
burners are being used.
Make sure there are
no children in the near
vicinity. Particularly make
sure that the pan handles
are correctly positioned
and keep a check on foods
requiring oil and grease to
cook since these products
can easily catch fire.

- Never use aerosols near
the appliance when it is
operating.

- Containers wider than the
unit are notrecommended.

DUAL BURNERS

Separate regulation of the inner
and outer rings (in practical
terms, a dual burner controlled
by a single knob), offering
very flexible use thanks to the
possibility to light either the inner
flame only or the whole burner
(inner and outer flame at the
same time).

LIGHTING AND USING THE
“DUAL” BURNER

Stand the pan on the burner
before lighting.

Despite being controlled by
a single knob (fig. 22), the
“‘DUAL” burner can be used in
two different ways.

Burners

DUAL total

DUAL central

Ultra rapido

rapido

Semirrapido reducido
Semirrapido

Auxiliar

A) - Using the complete burner:
starting from the off position e
You must first press the knob,
simultaneously turning it anti-
clockwise,

until the indicator points to the
maximum delivery position
obtaining the maximum flow
capacity of both flames.

When the flames are lit, keep the
knob pressed for a few seconds,
until the device automatically
keeps the burner lit.

It is now possible to regulate the
intensity of the flame by turning
the knob anti-clockwise (from the
maximum flow capacity position
of the inner and outer flames to
the maximum flow capacity of the
inner flame and the minimum of
the outer flame.

To turn off the burner, turn the
knob clockwise, realigning the

indicator with the e off symbol.

B) - Using the inner flame
only:

after lighting the burner and
regulating the inner flame to
maximum flow capacity and the
outer flame to minimum flow
capacity as described above,
turn the knob anti-clockwise
until it clicks once. The inner
flame is now at maximum flow
capacity while the outer flame is
turned off.

Continue turning anti-clockwise
to regulate the inner flame to the
minimum flow capacity.

Turning off:

to turn off the burner, turn the
knob clockwise, realigning the
indicator with the e off symbol.
Once the “DUAL” burner is
operating in either of the two

@ pans cm.
22 +30
8+16
24 + 26
20 + 22
16 + 18
16 + 18
10 + 14



modes described, it is possible
to swap from one mode to the
other by simply turning the knob
to the position required.

IMPORTANT WARNINGS
FOR THE USER

eUse of a gas cooking
appliance produces heat and
moisture in the room in which
it is installed. The room must
therefore be well ventiladed
by keeping the natural air
vents clear (see fig. 2) and
by activating the mechanical
aeration device (suction hood
or electric fan fig. 3 and fig. 4).
eiIntensive and lengthy use
of the appliance may require
additional ventilation. This
can be achieved by opening
a window or by increasing
the power of the mechanical
exhausting system if installed.
eDo not attempt to change the
technical characteristics of
the product because it can be
dangerous.

eolf you should not to use
this appliance any more
(or replace an old model),
before disposing of it, make it
inoperative in conformity with
current law on the protection
of health and the prevention
of environmental pollution
by making its dangerous
parts harmless, especially for
children who might play on an

DUAL O
OFF
MAX EXT
MAX INT
O
@]
(0]
@@ o
MIN EXT
MAX INT
Fig. 22

abandoned appliance.

eDo not touch the appliance
with wet or damp hands or feet.
eDo not use the appliance
barefoot.

e The manufacturer will not be
liable for any damage resulting
from improper, incorrect or
unreasonable use.

eDuring, and immediately after
operation, some parts of the
cook top are very hot: avoid
touching them.

e After using the cook top,
make sure that the knob is in
the closed position and close
the main tap of the gas supply
or gas cylinder.

o/f the gas taps are not
operating correctly, call the
Service Department.

IMPORTANT:

always disconnect the
appliance from the gas and
electricity mains before
carrying out any cleaning
operation.

2) HOT PLATE

It is very important to clean the
surface soon after every use,
when the glass is still tepid.

Do not use metallic sponges,
powder abrasives or corrosive
sprays.

Depending on the dirty level we
recommend:

- slights stains: it is enought the

9) Full position

MIN INT

o°@ 79

MAX INT 7

use of a moist clean rag.

- Marks of liquid, overflowed from
the pot, can be removed using
vinegar or lemon.

Periodically wash the hot plate,
the enamelled stell pan support,
the enamelled burner caps “A”,
“B” and “C” and the burner
heads "T" (see fig. 7 and 8) with
lukewarm soapy water. They
should also be cleaned plugs
"AC" and flame detection "TC"
(see fig. 8).

Clean them gently with a small
nylon brush as shown (see fig.
6) and allow to dry fully.

Do not wash in the dishwasher.
Do not allow vinegar, coffee,
milk, salted water, lemon or
tomato juice from remaining
in contact with the enamelled
surfaces for long periods of time.

WARNINGS:

comply with the following
instructions, before
remounting the parts:

echeck that burner head slots
“T” (fig. 8) have not become
clogged by foreign bodies.

e Check that enamelled burner
cap HAJI’“B”,“C” (fig. 7 and 8)
have correctly positioned on
the burner head. It must be
steady.

eThe pan support must be
placed in the appropriate
centering pins verifying the
perfect stability.

eDo not force the taps if
they are difficult open or
close. Contact the technical
assistance service for repairs.
eDon’t use steam jets for the
equipment cleaning.

CAUTION:
In case of hotplate glass
breakage:

@ Closed position

1 1) Reduced
rate position

Fig. 21
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eshut immediately off all
burners and any electrical
heating element and isolate
the appliance from the power
supply;

edo not touch the appliance
surface;

edo not use the appliance.

Note: continuous use could
cause the burners to change
colour due to the high
temperature.

TECHNICAL INFORMATION
FOR THE INSTALLER
Installation, adjustments of
controls and maintenance
must only be carried out by a
qualified engineer.

The appliance must be
correctly installed in
conformity with current
law and the manufacturer's
instructions.

Incorrect installation may
cause damage to persons,
animals or property for which
the Manufacturer shall not be
considered responsible.
During the life of the system,
the automatic safety or
regulating devices on the
appliance may only be
modified by the manufacturer
or by his duly authorized
dealer.

3) INSTALLING THE HOT
PLATE

Check that the appliance is in
a good condition after having
removed the outer packaging
and internal wrappings from
around the various loose parts.
In case of doubt, do not use the
appliance and contact qualified
personnel.

Never leave the packaging
materials (cardboard, bags,
polystyrene foam, nails, etc.)
within children’s reach since they
could become potential sources
of danger.

The measurements of the
opening made in the top of the
modular cabinet and into which
the hot plate will be installed are
indicated in either fig. 10. Always
comply with the measurements
given for the hole into which the
appliance will be recessed (see
fig. 10).
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The appliance belongs to class
3 and is therefore subject to all
the provisions established by
the provisions governing such
appliances.

4) FIXING THE HOT
PLATE

The hot plate has a special
seal which prevents liquid from
infiltrating into the cabinet.
Strictly comply with the following
instructions in order to correctly
apply this seal:

- take off all the movable parts
of the hob.

- Cut the seal in 4 parts of the
necessary lenght to positionning
it on the 4 edges of the crystal.
- Overturn the hot plate and
correctly position seal “E” (fig. 5
under the edge of the hot plate
itself, so that the outer side of the

The adhesive used to stick the
plastic laminate to the cabinet
must be able to withstand a
temperature of not less than
150 °C otherwise the laminate
could come unstuck.

The appliance must be
installed in compliance with
BS 6172 1990, BS 5440 part. 2
1989 and BS 6891 1988.

This appliance is not
connected to a device able
to dispose of the combustion
fumes. It must therefore be
connected in compliance
with the above mentioned
installation standards.
Particular care should be paid
to the following provisions
governing ventilation and
aeration.

Type of appliance Volume of room Min. size of Openable window
cubic metres vent sg. cm. or alternative
method of
venting to the
oufside
Domestic 5 100 yes
ovens
hotplates or ato 10 o0 yes
any
combinations 11t0 20 nil yes
20 and above nil yes
seal perfectly matches the outer 5) ROOM VENTILATION

perimetral edge of the crystal.
The ends of the strips must fit
together without overlapping.

- Evenly and securely fix the seal
to the crystal, pressing itin place
with the fingers.

- Position the hob in the hole in
the unit and fasten it in place
using the appropriate screws “F”
of the fastening hooks “G” (see
fig. 11 and 12).

- In order to avoid accidental
touch with the overheating
bottom of the hob, during the
working, is necessary to put a
wooden insert, fixed by screws,
at a minimum distance of 120
mm from the top (see fig. 10).

IMPORTANT INSTALLATION

INSTRUCTIONS

The installer should note that
the appliance that side walls
should be no higher than the
hot plate itself. Furthermore,
the rear wall, the surfaces
surrounding and adjacent to
the appliance must be able
to withstand an temperature
of 90 °C.

To ensure correct operation of
the appliance, it is important
to ensure that the room where
the hot plate is installed has
sufficient ventilation, as set out
in BS 5440 part 2. 1989. See
table above.

Natural air flow must enter
directly through permanent
openings in the walls of the room
in question. These must open
towards the outside and possess
a minimum section of 100 cm?
see fig. 2). It must be impossible
to obstruct these openings.
Indirect ventilation with air drawn
from adjacent rooms is permitted
in strict compliance with the
provisions in force.

6) LOCATION AND AERATION

Gas cooking appliances
must always dispose of their
combustion fumes through
hoods. These must be connected
to flues, chimneys or straight
outside (see fig. 3). If it is not
possible to install a hood, an
electric fan can be installed on
a window or on a wall facing
outside (see fig. 4). This must



be activated at the same time
as the appliance, so long as the
specifications in the provisions in
force are strictly complied with.

7) GAS CONNECTION
Before connecting the
appliance, check that the
values on the data label affixed
to the underside of the hot
plate correspond to those of
the gas mains in the home.

A label on the appliance
indicates the regulating
conditions: type of gas and
working pressure.

WARNING:

a gas hot plate can only be
connected by a CORGI
Registered engineer.
Installations should be carried
out in accordance with BS 6891
1988 and must comply with the
Gas Safety Regulations.

All hot plate installations must
include an isolation tap.

GAS PRESSURE TEST

Some hot plates models have a test
point fitted under the control panel, to
conduct a gas pressure test proceed
as follows:

- turn off the gas supply.

- Remove screw in the pressure test
point, place test gauge connecting
tube on test point.

- Fita burner ring and cap onto burner
assembly, replace control knob onto
corresponding control tap for the
burner.

- Turn on gas and ascertain working
pressure.

After test, turn off control tap, turn off
gas supply, disconnect test gauge
connecting tube.

Replace the test point screw, turn
gas back on and test for soundness.
Reassemble the hotplate.

8) ELECTRICAL
ONNECTION

The electrical connections of

the appliance must be carried

out in compliance with the

provisions and standards in

force.

Before connecting the appliance,

check that:

- the voltage matches the value

shown on the specification plate

and the section of the wires of the

electrical system can support the

load, which is also indicated on
the specification plate.

- The electrical capacity of
the mains supply and current
sockets suit the maximum power
rating of the appliance (consult
the data label applied to the
underside of the hot plate).

- The socket or system has an
efficient earth connection in
compliance with the provisions
and standards in force. The
manufacturer declines all
responsibility for failing to comply
with these provisions.

When the appliance is connected
to the electricity main by a socket:
- fit a standard plug “C” suited
to the load indicated on the
data label to the cable. Fit the
wires following figure 15, taking
care of respecting the following
correspondences:

Letter L (live) = brown wire;
Letter N (neutral) = blue wire;

L
earth symbol @ = green -
yellow wire.

- The power supply cable must
be positioned so that no part of
itis able to reach an temperature
of 90 °C.

- Never use reductions, adapters
of shunts for connection since
these could create false
contacts and lead to dangerous
overheating.

- The outlet must be accessible
after the built-in.

When the appliance is
connected straight to the
electricity main:

- install an omnipolar circuit-
breaker between the appliance
and the electricity main. This
circuit-breaker should be sized,
in compliance with current
installation regulations.

- Remember that the earth wire
must not be interrupted by the
circuit-breaker.

- For optimum safety, the
electrical connection may also
be protected by a high sensitivity
differential circuit-breaker.

You are strongly advised to fix
the relative yellow-green earth
wire to an efficient earthing
system.

Before performing any service
on the electrical part of the

appliance, it must absolutely
be disconnected from the
electrical network.

Always disconnect the
appliance from the electricity
main before making any
adjustments.

All seals must be replaced by
the technician at the end of any
adjustments or regulations.
Our burners do not require
primary air adjustment.

9) TAPS

“Reduced rate” adjustment

- witch on the burner and turn the
relative knob to the “Reduced
rate” position (small flame fig. 21).
- Remove knob “M” (fig. 13 and
14) of the tap, which is simply
pressed on to its rod. The by-
pass for minimal rate regulation
can be: beside the tap (fig. 13)
or inside the shaft. In any case,
to access to regulation, it can
be done trought the insertion of
a small screwdriver “D” beside
the tap (fig. 13) or in the hole “C”
inside the shaft of the tap (fig 14).
Turn the throttle screw to the right
or left until the burner flame has
been adequately regulated to the
“Reduced rate” position.

The flame should not be too
low: the lowest small flame
should be continuous and
steady. Re-assemble the several

components.

It is understood that only
burners operating with G20
gas should be subjected to the
above mentioned adjustments.
The screw must be fully locked
when the burners operate with
G30 or G31 (turn clockwise).

10) REPLACING THE
INJECTORS

The burners can be adapted
to different types of gas by
mounting injectors suited to the
type of gas in question. To do
this, first remove the burner tops
using a an appropriate tool. Now
unscrew injector (see fig. 16) and
fita injector corresponding to the
utilized type of gas in its place.
It is advisable to strongly tighten
the injector in place.

To access the injector, in ultra-
fast burners with DCC AFB,
remove the injector cover "A"
(fig. 17 for DCC AFB - fig. 18
and fig. 19 for DUAL).
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After the injectors have been
replaced, the burners must
be regulated as explained in
paragraphs 9. The technician
must reset any seals on the
regulating or pre-regulating
devices. The envelope with
the injectors and the labels
can be included in the Kkit, or
at disposal to the authorized
customer Service Centre. For

diameter of the injectors and the
working pressures of the various
types of gas.

TAPS LUBRIFICATION
Should a tap being blocked, do
not force and ask for Technical
Assistance.

WARNING: MAINTENANCE

AUTHORISED PERSONS.
In case of failure or cut
in the cable, please
move away from the
cable and do not touch
it. Moreover the device
must be unplugged and
not switched on. Call
the nearest authorized

m)em?naaklera?é faobrllg ea?é?)nlfse’té mg MUST ONLY 5= service center to fix the
heat inputs of the burners, the PERFORMED BY prObIem'
BURNERS NORMAL | NORMAL | INJECTOR
GAS PRESSURE |  RATE DIAMETER | NOMINAL HEAT INPUT (W)
N° | DESCRIPTION mbar gr’/h | I/h | 1100 mm | Min. | Max. | EEgasburner
ULTRA G30 - BUTANE 28 - 30 291 100 H1 1800 | 4000
1 RAPID G31 - PROPANE 37 286 100 H1 1800 | 4000 | 56,0%
(DCC AFB)* | G20 - NATURAL 20 381 150 Z1 1800 | 4000
G30 - BUTANE 28 - 30 204 83 900 | 2800
2 RAPID G31 - PROPANE 37 200 83 900 |[2800| 58,0%
G20 - NATURAL 20 267 117 S 900 | 2800
G30 - BUTANE 28 - 30 102 60 550 | 1400
3 | SEMRAPID | G31- PROPANE 37 | 100 60 550 |1400| 60,0%
G20 - NATURAL 20 133 887 550 | 1400
G30 - BUTANE 28 - 30 127 65 550 | 1750
4 | SEMIRAPID |G31- PROPANE 37 125 65 550 | 1750 | 63,0%
G20 - NATURAL 20 167 97 Z 550 | 1750
G30 - BUTANE 28 - 30 73 50 450 | 1000
5 | AUXILIARY |G31-PROPANE 37 71 50 450 [1000| N.A.
G20 - NATURAL 20 95 72 X 450 | 1000
DUAL G30 - BUTANE 28 - 30 436 2x80B+46B | 3500 | 6000
14 total G31 - PROPANE 37 429 2x80B+46B | 3500 | 6000 | 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 | 2x125A+71A | 3500 | 6000
DUAL G30 - BUTANE 28 - 30 58 46B 800
central | G31- PROPANE 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*DCC AFB: Air from the bottom (fig. 17).

**In accordance with Regulation No. 66/2014 EU measures for the implementation of Directive
2009/125/EC, the performance (EEgas burner) was calculated according to EN 30-2-1 last review

with the G20.

TYPE AND SECTION OF THE POWER CABLES

Monophase Monophase
power supply power supply
220V ~
Typo of cabl 230V~
ypootcable  220.240V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220-240V ~
HO5 RR-F
gas B HO5 RN-F 3 x0.75 mm?
HO7 RN-F
induccién A HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?
ATTENTION!!! . . .
If the power supplx cable is replaced, the installer should leave the ground wire (B)
longer than the phase conductors (flg. 9) and comply with the recommendations

given in paragraph 8.
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INSTALLATION

Installation with cutlery drawer

If you wish to install furniture or a
cutlery drawer under the hob, a sepa-
ration board must be fitted between
the two. Accidental contact with the hot
surface of the device’s housing is thus
prevented. The board must be fitted
18 mm bene-ath the under part of the
stovetop, oven housing, if installed in
the same unit.

Put the oven on top

See figure 10 for cutting table
dimensions and ventilation openings
are required!

Electrical connection

Before you connect the stovetop to
the mains, check that the voltage
and frequency match those specified
on the stovetop nameplate, which is
underneath it, and on the Guarantee
Sheet, or if applicable on the technical
data sheet, which you must keep
together with this manual throughout
the product’s service life.

Ensure that the inlet cable does not
come into contact with the induction
top housing or the oven housing, if it
is installed in the same unit.
Warning:

The electrical connection
must be properly grounded,
following current legislation,
otherwise the induction hob may
malfunction.

Unusually high power surges
can damage the control system (like
with any electrical appliance).

A It is advised to refrain from
using the induction hob during the
pyrolytic cleaning function in the
case of pyrolytic ovens, due to the
high temperature that this type of
device attains.

Only the TEKA official techni-
cal service can handle or repair the
appliance, including replacement
of the power cable.

Before disconnecting the hob

form the mains, we recommend
switching off the cutoff switch and
waiting for approximately 23
seconds before disconnecting from
the mains. This time is required to
allow for the complete discharge of
the electronic circuitry and thus
preclude the possibility of electric
shock from the cable terminals.

Keep the Guarantee
Certificate or the technical
data sheet together with the
instructions manual throughout
the product’s service life. These
contain important technical
information.

About induction

Advantages

With an induction hob, the heat is
transmitted directly to the pan.

This has a number of advantages:
-Saves time.

-Saves energy.

-Easy to clean as if the food comes
into contact with the glass plate, it
does not burn easily.

-Improved energy control. The energy
is transferred to the pan as soon
as the power controls are pressed.
In addition, as soon as the pan is
removed from the cooking zone,
the power supply stops. It is not
necessary to switch the power off first.

Pans

Only ferromagnetic pans are suitable
for use with an induction hob.

There are several types:

-cast iron, enameled steel, and
stainless steel pans specifically for
use with induction hobs.

We do not recommend the use of
diffuser plates or materials such as
fine steel, aluminum, glass, copper,
or clay.

Each cooking zone has a minimum
pan detection time. This depends on
the material and the ferromagnetic
diameter of the base of the pan.
Therefore it is essential to use the
cooking zone that best matches the
diameter of the base of the pan to

be used.

If the pan is not detected on the
selected cooking zone, try using the
next smallest zone.
When the Flex Zone is used as a
single cooking zone, larger pans
suitable for this type of zone can be
used (see fig. 23).

Fig. 23

Some pans without a complete
ferromagnetic base are sold as
suitable for induction (see fig. 24). In
these pans, only the ferromagnetic
base is heated. Consequently the
heat is not evenly distributed across
the base of the pan. This may mean
that the non-ferromagnetic part of the
base of the pan does not reach the
right cooking temperature.

Fig. 24

Other pans, with aluminum inserts
in the base have a smaller area of
ferromagnetic material (see fig. 25).
In this case, it may be difficult or
even impossible to detect the pan. In
addition, the power supplied may be
lower and, consequently, the pan will
not heat up correctly.

Fig. 25

Influence of the base of the pans

The type of base used on the pan
may affect the uniformity and results
of the cooking. Pans with a stainless
steel "sandwich" base use materials
that assist the uniform distribution
and diffusion of the heat, resulting in
savings in time and energy

The base of the pan must be

completely flat, thus ensuring a
uniform power supply (see fig. 26).
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Fig. 26

v X X

A Never heat empty pans, or use
pans with a thin base, as these may
heat up quickly without allowing time
for the automatic disconnection
function of the cooker to come into
operation.

IMPORTANT

RECOMMENDATIONS:
Use vessels with the same base
diameter as that of the cooking zone.
In the cooking zones closest to
the control panel, always keep the
vessels within the cooking marks
indicated on the glass surface and
use vessels of the same or smaller
diameter to these. This will help to
prevent overheating in the control
zone.

Use the rear cooking zones for
intensive use of the appliance. This
will help to prevent overheating of the
control panel.

Do not allow the vessels to invade
the control panel zone, especially
during cooking.

Use and
Maintenance

User instructions of the
Touch Control

HANDLING ELEMENTS (fig. 20 -
page 8)
1 General on/off sensor.

2 Cursor slider for controlling
power.

3 Power and/or residual heat
indicator*.

4 Decimal dot of power and/
of residual heat indicator.

5 Direct access to “Power”
function.

6 Activation sensor for “Block”
function.
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10
11
12
13

14

15

16

17

18

19

22

23

25

Pilot indicator light “Block”
function activated*.

Activation sensor for
“Stop&Go” function.

Pilot indicator light
“Stop&Go” function
activated®.

“Minus” sensor for timer.
“Plus” sensor for timer.
Timer indicator.

Decimal dot of the timer.*

Activation sensor for
“Synchro” function;
(depending on model).

Activation sensor for “Flex
Zone” function; (depending
on model).

Activation sensor for “Chef”
functions; (depending on
model).

Pilot indicator light “Keep
Warm?” function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light” Melting”
function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light
“Simmering” function
activated*; (depending on
model).

Pilot indicator light “Quick
Boiling” function activated*;
(depending on model).

Pilot indicator light “Slide
Cooking” function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light “Grilling”
function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light “Pan
Frying” function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light “Deep
Frying” function activated®;
(depending on model).

Pilot indicator light “Confit”
function activated*;
(depending on model).

26 Pilot indicator light
“Poaching” function
activated*; (depending on
model).

* Only visible while running.

The manoeuvres are done by means
of the touch keys. You do not need
to exert force on the desired touch
key, you only need to touch it with
your fingertip to activate the required
function

Each action is verified by a beep.
Use the cursor slider (2) to adjust
power levels (0 - 9) by sliding your
finger over it. Sliding towards the right
increases the value, whereas sliding
towards the left decreases it.

It's also possible to directly select a
power level by placing your finger
directly on a desired point of the cursor
slider (2)

A In order to select a plate on
these models, directly touch the
cursor slider (2).

SWITCHING ON THE DEVICE

1 Touch the Ontouch key@ (1) forat
least one second. The touch control
will become active, a beep will be
heard and the indicators (3) will light
up displaying a “-”. If any cooking
areais hot, the related indicator will
flash an H.

If you do not take any action in the

next 10 seconds the touch control will

switch off automatically.

When the touch control is activated,
you can disconnect it at any time by
touching the touch button 0] (1), even
if it has been locked (lock function
activated). The touch button O) (1)
always has priority to disconnect the
touch control.

ACTIVATING PLATES

Once the Touch Control is activated
with sensor © (1), any plate can be
turned on by following these steps:

1 Slide the finger or touch in any
position of one of the cursors
“slider” (2). The zone has been
selected and simultaneuously the
power level will be set between 0



and 9. That power value will be
shown on the corresponding power
indicator and its decimal dot (4) will
keep light up during 10 seconds.

2 Use the cursor slider (2) to choose
a new cooking level between 0 and
9.

As long as the plate is selected, in
other words, with the decimal (4)
dot light up, its power level can be
modified.

TURNING OFF A PLATE

Using the touch slider key (2) lower
the power to level 0. The hotplate will
switch off.

When a hot plate is switched off an
H will appear in its power indicator
(3), if the glass surface of the related
cooking area is hot and there is a risk
of burns. When the temperature drops,
the indicator (3) switches off (if the hob
is disconnected), or otherwise a “-” will
light up if the hob is still connected.

TURNING ALL PLATES OFF

All plates can be simultaneously
disconnected by using the general on/
off sensor ® (1). All plate indicators (3)
will turn off. If the heating zone turned
off is hot, its indicator shows an H.

Pan detector

Induction cooking zones have a built-in
pan detector. This way, the plate will
stop working if there is no pan present
or if the pan is not suitable.

The power indicator (3) will show a
symbol to designate “there is no pan
LI if, while the zone is on, no pan is
detected or the pan is not suitable

If a pan is taken off the zone while it
is running, the plate will automatically
stop supplying energy and it will
show the symbol for “there is no pan”.
When a pan is once again placed
on the cooking zone, energy supply
will resume at the same power level
previously selected.

If a pan is taken off the zone while it
is running, the plate will automatically

stop supplying energy and it will
show the symbol for “there is no pan”.
When a pan is once again placed
on the cooking zone, energy supply
will resume at the same power level
previously selected.

A When finished, turn off the
cooking zone by using the touch
controls. Otherwise an undesired
operation could occur if a pan is
accidentally placed on the cooking
zone during the three minutes.
Avoid possible accidents!

Block Function

With the Block Function, you can block
the other sensors, except for the on/
off sensor (1), in order to avoid
undesired operations. This function is
useful as a childproof safety.

To activate this function, touch sensor
(6) for at least one second. Once
you have done so, the pilot (7) turns
on indicating that the control panel is
blocked. To deactivate the function,
simply touch sensor \& (6) again.

If the on/off sensor ®© (1) is used
to turn off the appliance while the
block function is activated, it won’t be
possible to turn the cooktop on again
until it unblocks.

Silencer of the beep

When the hob is on, if one presses the
touch key ® (11) and the locking touch
key ® (6) simultaneously for three
seconds, the beep that accompanies
each action will be deactivated. The
time indicator (12) will display “OF”.

This deactivation will not be applied
to all the functions, as for example the
beep for on/off, the ending of the timer
or the locking/unlocking of the touch
keys always remain activated.

To once again activate all the beeps
that accompany each action, again
simultaneously press the touch key ®
(11) and the locking touch key & (6)
for three seconds. The time indicator
(12) will display “On”.

Stop&Go Function

This function puts the cooking process
on pause. The timer will also be
paused if it is activated.

Activating the Stop function.

Touch the Stop sensor @(8) for one
second. The pilot (9) lights up and
the power indicators will show the

[N
symbol ! ! to indicate cooking has
been paused.

Deactivating the Stop function

Touch Stop&Go sensor ® (8) again.
The pilot (9) turns off and cooking
resumes under the same power and
timer settings that were established
before the pause.

Power Function

This function supplies “extra” power
to the plate, above the nominal value.
Said power depends on the size of the
plate, with the possibility of reaching
the maximum value permitted by the
generator.

1 Slide the finger above the
corresponding cursor slider (2)
until the power indicator (3) shows
“9” and keep the finger pressed for
one second, or touch directly on “P”
and keep pressed the finger for one
second.

2 The power level indicator (3) will

show the symbol t", and the plate

will start to supply extra power.
The Power function has a maximum
duration specified in Table 1. After this
time, the power level will automatically
adjust to 9. A beep sounds.

On activating the Power function in
one hotplate, it is possible that the
performance of some of the others
may be affected, reducing its power to
alower level, in which case this will be
displayed on its indicator (3).

Deactivation of Power Function,
before its working time passes, can
be done either by means of touching
cursor “slider” modifying its power level
or repeating step 3.
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Timer Function
(countdown clock)

This function facilitates cooking given
that you don'’t have to be present: You
can set a timer for a plate, and it will
turn off once the desired time is up.

For these models, you can
simultaneously program each plate
for durations ranging from 1 to 99
minutes.

Setting a timer on a plate.

Once the power level is set on the
desired zone, and while the decimal
dot of the zone keeps on, the zone
will be able to be timed.

To that end:

1 Touch sensor © (10) or ® (11).
Timer Indicator (12) will show “00”
and corresponding zone indicator

(3) will show the symbol = blinking
alternately with its current power
level.

2 Immediately afterwards set a
cooking time between 1 and 99
minutes, using the sensors © (10)
6 ® (11). With the first one the
value will start at 60, whereas with
the second it will start at 01. By
keeping sensors © (10) 6 ® (11)
pressed, the value will be restored
to 00. When there is less than one
minute left, the clock will begin to
count down in seconds.

3. When the timer indicator (12) stops
flashing, it will start to count down
the time automatically. The indicator
(3) relating to the timed hotplate
will alternately display the sel~cted
power level and the symbol L.

Once the selected cooking time has
elapsed, the heating zone being timed

series of beeps for several seconds.
To turn off the audible signal, touch
any sensor.The timer indicator (12)
will display a flashing 00 beside of
the decimal dot (4) of the selected
zone. If the heating zone turned off is
hot, its power indicator (3) will display

“ o

alternately the H symbol and a “-“.

If you wish to time another hotplate
at the same time, repeat steps 1 to 3.

If one or more zones are already
timed, the timer indicator (12) will
show by default the shortest remaining
time to finish, showing a “t” on the
related zone. Rest of timed zones will
show on their corresponding indicator
zones the decimal dot blinking. When
cursor "slider” of another timed zone
is pressed, the timer will show the
remaining time of that zone for a few
seconds and its indicator will show
its power level and the “t” alternately.

Changing the programmed time.

For modifying programmed time,
cursor “slider” (2) of timed zone has
to be pressed. Then it will be possible
to read and modify the time.

Through sensors © (10) and ® (11),
you can modify the programmed time.

Disconnecting the clock

If you wish to stop the clock before the
programmed time is up, this can be
done at any time by simply adjusting
its value to ‘--".

1 Select the desired plate.

2 Adjust the value of the clock to “00”
by using the sensor O (10). The
clock is cancelled. This can also be
done more quickly by pushing the

Power Management function

Some models are equipped with
a power limiting function (Power
Management). This function allows
the total power generated by the hob
to be set to different values selected by
the user. To do this, for the first minute
after having connected the hob to the
power supply, it is possible to access
the power limiting menu.

1 Press the @® (11) touch key for
three seconds. The letter PL will
appear on the timer indicator (12)

2 Press the locking touch key & (6).
The different power values to which
the hob can be limited will appear
and these can be changed using
the @ (11) and &)(10) sensors.

3 Once the value has been selected,
once again press the locking touch
key \& (6). The hob will be limited
to the chosen power value.

If you want to change the value again,
you must unplug the hob and plug itin
again after a few seconds. Thus you
will again be able to enter the power
limiting menu.

Every time the power level of a
hotplate is changed, the power limiter
will calculate the total power the hob
is generating. If you have reached the
total power limit, the touch control will
not allow you to increase the power
level of that hotplate. The hob will beep
and the power indicator (3) will blink
at the level that cannot be exceeded.
If you wish to exceed that value, you
must lower the power of the other
hotplates. Sometimes it will not be
enough to lower another by a single
level as this depends on the power of
each hotplate and the level itis set at.
It is possible that to raise the level of

; : “sensors ) (10) and \I (11) at the
is turned off and the clock emits a same time. a large hotplate that of several smaller
Fig. 28 ones must be turned down.
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If you use the quick switch-on at
maximum power function and the
said value is above the value set by
the limit, the hotplate will be set to the
maximum possible level. The hob will
beep and the said power value will
blink twice on the indicator (3).

Special functions: CHEF

These functions have pre-allocated
power levels to make cooking easier,
obtaining excellent results as the
temperature of the pan is controlled
continuously by sensors. When the
target temperature for the function
has been reached, it is automatically
maintained without needing to change
the power level.

The Chef functions operate correctly
with pans with the same ferromagnetic
area on the base of the pan as the
area of the cooking zone. In addition,
for high temperature functions (above
100 °C), pans must have a flat, even
base (preferably "sandwich" type) as
shown in figure 27.

Fig. 27

e wo

To ensure the correct operation of
these functions, it is important that the
pan and the cooking zone are not hot
at the start of the process.

Further information about suitable
pans (saucepans, frying pans, grills,
etc.) is given on the Teka web page.

The Touch Control has special features

that help the user to cook through the

CHEF sensor (16). These functions

are available depending on the model.

To activate a special feature on a zone:

1 Firstit should be selected; and then,
the decimal point (4) will be active
on the power indicator (3).

2 Now click on the CHEF sensor
(16). The sequentially successive
presses will go over all the CHEF
functions available in each zone
one by one. These functions
will show the activation with the
corresponding leds (16), (17), (18),
(19), (20), (21), (22) and (23).

If you want to cancel a special active
function at any time, you should touch
the “slider” cursor sensor (2) of the
related zone to select it. The decimal
point (4) of the power indicator (3) will
light up. Then, touch again the “slider”
(2) cursor to set a new power level
or to power off the zone, or you can
choose a different special function
touching again on the CHEF sensor
® (15).

KEEP WARM FUNCTION
This function automatically sets an

appropriate power level to keep the
cooked food hot.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16)
until the led (17) located on the icon
Jdb lights up. Once th'g' function is
activated, the symbol 7 will appear
on the power indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or by
choosing a different special function.

MELTING FUNCTION

This function maintains a low
temperature in the cooking zone.
Ideal for defrosting food or for slowly
melting other food types as chocolate,
butter, etc.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16)
until the led (18) located on the icon
A lights up. Once tr);e’ function is
activated, the symbol 7 will appear
on the power indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or by
choosing a different special function.

SIMMERING FUNCTION

This feature allows you to keep
simmered.

After the food is boiled, enable the
plate by select it, and press the
CHEF sensor ® (16) until the led
(19) located on the icon T lights
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up. Onc%the function is activated, the
symbol st will appear on the power
indicator (3).

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or by
choosing a different special function.

QUICK BOILING FUNCTION
(depending on the model)

This function enables the automatic
boiling control, which is a great help
for cooking pasta, rice, eggs, boil
some food, etc. It isggvailglble only
in zones where the ™ / t=Jsymbol
appears.

Conditions of the container

For a proper operation of the Quick
Boiling function, you need to use a
container that meets the following
preconditions:

- Bottom size as close as possible
to the diameter of the plate.

- WITHOUT CAP.

- Filled to over half its capacity at
room temperature water (never
use warmed or hot water).

Failure to comply with these condi-
tions will distort the proper control of
boiling.

A WARNING: do not use this
feature for a different cooking
purpose other than boiling water.
Never use oil, it may lead to
overheat and generate a flame.

Activation of the function

To activate the function, select the
plate, and press the CHEF sensor
(16) until the led (20) located on
the icon t2 / t=5 lights up.

Once_the feature is activated, the
=

sign /7t will appear on both the power

indicator (3) and the timer indicator

(12); a moving segment will appear,

indicating that the cooking is under

system’s control.

When the system detects that it is
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about to start boiling, a first beep
will be heard. Take this opportunity
to prepare your food for boiling or
baking as desired.

After 30 seconds, a second beep will
be heard; if you have not already done
S0, it’s time to pour the food in the pan.
After the second beep, the system will
activate the timer and stopwatch for
you so that you can control how long
the food is to be boiled.

30 seconds after activating the
stopwatch, a third beep will sound
to warn that from that moment on,
the system will decrease the power
supplied in order to maintain a gentle
and continuous boil. The timer will
remain active until the end of cooking.

If desired, you can disable the timer
and set a time for the countdown and
automatic shutdown of the plate (see
section Timer Function).

Deactivation of the function

You can override the function at
any time by turning off the plate,
by changing the power level or by
choosing a different special function.

SLIDE COOKING FUNCTION
(depending on the model)

This function allows to divide the
flexible zone into three areas (see
fig. 31) and activates a predefined
power configuration. It will allow slide
the vessel from one area to another,
to cook with the power assigned to
each zone.

To activate it, you must first activate
the "Flex Zone" function (see section
"Flex Zone function").

After, press on the CHEF sensor
(16), until the leds (21) located on the
icon A lights up. When doing so, the
power indicators (3) will show three
segments (see fig. 29) indicating that
you can now place the vessel.

Once the vessel is placed, the power
level will appear automatically in the
power indicators (3): for zone #1,
the power level is 3, for zone #2 the
power level is 5 and for zone #3 the
power level is 9 (see fig. 31 and 30).

To deactivate this function, you must
touch the "slider" cursor (2) in the
position “0”.

GRILLING FUNCTION

This function sets an automatic power
control suitable for cooking on the grill.
To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16),
until the led (22) located on the icon

lights up. Once the function is
activated, on the power indicator (3) a
moving segment will appear indicating
that the cooking is in the preheating
phase of the vessel. Once this phase

is finished, the sign A wil appear on
the power indicator (3) and a beep will
be heard, indicating to the user that he
must add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or by
choosing a different special function.

PAN FRYING FUNCTION

This function sets an automatic power
control suitable for frying with little oil
or sautéing.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16),
until the led (23) located on the icon
=J lights up. Once the function is
activated, on the power indicator (3) a
moving segment will appear indicating
that the cooking is in the preheating
phase of the vessel. 9nce this phase
is finished, the sign Hwill appear on
the power indicator (3) and a beep will



be heard, indicating to the user that he
must add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or by
choosing a different special function.

FUNCTION DEEP FRYING

This function sets an automatic power
control suitable for frying with plenty
of ail.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16),
until the led (24) located on the icon

lights up. Once the function is
activated, on the power indicator (3) a
moving segment will appear indicating
that the cooking is in the preheating
phase of the vessel. Once this phase
e Y =
is finished, the sign /7 will appear on
the power indicator (3) and a beep will
be heard, indicating to the user that he
must add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or by
choosing a different special function.

CONFIT FUNCTION

This function sets an automatic power
control suitable for confit.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16),
until the led (25) located on the icon
lights up. Once the function is
activated, on the power indicator
(3) a moving segment will appear
indicating that the cooking is in the
preheating phase of the vessel. Once
this phase is finished, the sign R wil
appear on the power indicator (3) and
a beep will be heard, indicating to the
user that he must be add the food.

You can override the function at
any time by turning off the plate
by changing the power level or by
choosing a different special function.

POACHING FUNCTION

This function sets an automatic power
control suitable for frying food at
medium temperature. Ideal for frying
potatoes, in the preparation of the
Spanish omelette.

To activate it, select the hob, and
successively press the CHEF sensor

® (16), until the led (26) above the
icon oD lights up. Once the function
is activated, a moving segment will
appear on the power indicator (3),
indicating that the system is in the
preheating phase of the container.
Once this phase is finished, a will
appear on the power indicator (3) and
an acoustic signal will sound indicating
that the user must add food.

You can override the function at any
time by turning off the hob, modifying
the power level, or choosing a different
special function.

Flex Zone function

Through this function, it is possible
to enable two cooking zones work
together, and to select a power level
and to activate the timer function for
both zones.

To activate this function, press the

sensor /@(15). By doing so, the
decimal points (4) of the linked plates
will light up and the value “0” will be
shown on their power indicators (3).
The clock timer indicator (12) will
show three segments indicating the
activated zones. In case your model
has several zones with “Flex Zone”,
you can select the desired option

by pressing the sensor /@ (15)
before assigning the power to the
chosen zone. You will have a few
seconds to perform the next operation;
otherwise, the function will be disabled
automatically (see fig 28).

After the “Flex Zone” is selected, you
can assign the power by touching
any of the “sliders” cursors (2) of
one of the linked zone. The power
level and its variations are displayed
simultaneously on the power indicators
(3) of both zones.

To disable this feature, you should

touch the sensor /@ (15) again.
Also, when the function is disabled,
the levels of powers and functions
assigned to the related zones are
cleared.

Synchro Function
(depending on the model)

Through this function, it is possible
to achieve that two cooking zones
-indicated in the printing screen as
“Synchro” work together and to select
a power level and to activate the timer
function for both zones

Press the sensor @(14) to active
this function. By doing so, the decimal
points (4) of the linked plates will
light up and the value “0” will blink
on their power indicators (3). The
detection of the container will take
place throughout the linked zone. You
will have a few seconds to perform the
next operation; otherwise, the function
will be disabled automatically.

To disable this feature, you should
touch the sensor (14) again.
Also, when the function is disabled,
the levels of powers and functions
assigned to the related zones will
be cleared.

Safety switch off function

If due to an error one or several
heating zones do not switch off, the
appliance will be automatically discon-
nected after a set amount of time (see
table 1).

Table 1
Selected MAXIMUN
power OPERATING TIME
level (in hours)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 or 5 minutes,
P readjusts to level 9
(depending on model)

When the “safety switch off” function
has been triggered, a Ois displayed if
the glass surface temperature is not
dangerous for the user or an H if there
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is a burn risk.

& Keep the control panel of the
heating areas clean and dry at all
times.

A In the event of operating pro-
blems or incidents not mentioned in
this manual, disconnect the
appliance and contact the TEKA
technical service.

Suggestions and
recommendations

Use pots or pans with thick, comple-
tely flat bottoms.

Do not slide pots and pans over the
glass because they could scratch it.
Although the glass can take knocks
from large pots and pans without
sharp edges, try not to knock it.

To avoid damaging the ceramic
glass surface, do not drag pots and
pans over the glass and keep the
undersides of them clean and in
good condition.

Recommended diameters of the pot
bottom (see “Technical Data Sheet”
supplied with the product).

A Try not to spill sugar or pro-
ducts containing sugar on the glass
as while the surface is hot these
could damage it.

Cleaning and maintenance

To keep the appliance in good condition,
clean it using suitable products and
implements once it has cooled down.
This will make the job easier and avoid
the build-up of dirt. Never use harsh
cleaning products or tools that could
scratch the surface, or steam-operated
equipment.

Light dirt not stuck to the surface can

be cleaned using a damp cloth and a
gentle detergent or warm soapy water.
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However, for deeper stains or grease
use a special cleaner for ceramic hot
plates and follow the instructions on
the bottle. Dirt that is firmly stuck due
to being burned repeatedly can be
removed using a scraper with a blade.

Slight tinges of colour are caused by
pots and pans with dry grease residue
underneath or due to grease between
the glass and the pot during cooking.
These can be removed using a nickel
scourer with water or a special cleaner
for ceramic hot plates. Plastic objects,
sugar or food containing a lot of sugar
that have melted onto the surface
must be removed immediately using
a scraper.

Metallic sheens are caused by dragging
metal pots and pans over the glass.
These can be removed by cleaning
thoroughly using a special cleaner
for ceramic glass hot plates, although
you may need to repeat the cleaning
process several times.

Warning:

& A pot or pan may become
stuck to the glass due to a product
having melted between them. Do not
try to lift the pot while the heating
zone is cold! This could break the
glass.

A Do not step on the glass or lean
on it as it could break and cau-se
injury. Do not use the glass as a
surface for placing objects.

TEKA INDUSTRIAL S.A. reserves the
right to make changes to its manuals
that it deems necessary or useful,
without affecting the product’s essen-
tial features.

Environmental
considerations

The symbol === on the product
or its packaging means that this
product cannot be treated like
ordinary household waste. This

product must be taken to a recycling
collection point for electrical and
electronic appliances. By ensuring
that this product is disposed of
correctly, you will avoid harming the
environment and public health, which
could happen if this product is not
handled properly. For more detailed
information about recycling this
product, please contact your local
authority, household waste service
or the store where you pur-chased
the product. The packaging materials
used are environmentally friendly
and can be recycled completely.
Plastic compo-nents are marked
>PE<, >LD<, EPS<, etc. Dispose of
packaging materials, like household
waste, in your local container.

Fulfillment with Energy
Efficiency of the appliance:
-Appliance has been tested according
to standard EN 60350-2 and the
obtained value, in Wh/kg, is available
in the appliance’s rating plate.

Following advices will help you to
save energy anytime you cook:

* Use the correct lid for each pot
whenever is possible. Cooking
without lid uses more energy.

Use pans with flat bases and
appropriate base diameters in order
to match size of the cooking zone.
Pan manufacturers usually provide
top diameter of the pot that is always
larger than base diameter.

*  When water is used for cooking, use
little quantities in order to preserve
vitamins and minerals of vegetables
and set the minimum power level
that allows maintaining the cooking.
High power level is unnecessary and
a waste of energy.

Use small pots with small quantities
of food.

If something does not work
Before calling the technical service,

perform the verifications described
below.



The appliance does not work:
Ensure that the power cable is
plugged in.

The induction zones do not produce
heat:

The container is not appropriate (it does
not have a ferromagnetic bottom or is
too small). Check that the bottom of the
container attracts a magnet, or use a
larger container.

Ahumming is heard when starting to
cook in the induction zones:

With containers which are not very thick
or not of one piece, the humming results
from the transmission of energy directly
to the bottom of the container. The
humming is not a defect, but if you wish
to avoid it anyway, reduce the power
level slightly or use a container with a
thicker bottom, and/or of one piece.
The touch control does not light up
or, despite lighting, does not respond:
No heating zone has been selected. Be
sure to select a heating zone befo-re
operating it.

There is humidity on the sensors,
and/or your fingers are wet. Keep
the touch control surface and/
or your fingers clean and dry.

The locking function is activated. Unlock
the controls.

The sound of a fan is heard
while cooking, which continues
even after cooking has ended:
The induction zones have a fan to keep
the electronics cool. This only operates
when the electronic circuits get hot.
It stops again when the circuits cool
whether the hob is turned on or not.
The symbol will appear ':' on the
power indicator of a hotplate:

The induction system does not find a
pot or pan on a hotplate or it is of an
unsuited type.

The hotplate will switch off and the
message C81 or C82 will appear on
the indicators:

Excessive temperature in the electro-
nics or on the glass. Wait for a while for
the electronics to cool down or remove
the pot or pan so that the glass can cool.

C85 appears on the indicator of one
of the hotplates:

The pot or pan used is of an unsuited
type. Switch off the hob, switch it on
again and try with another pot or pan.
The appliance switches off and the

message C90 appears on the power
indicators (3):

The touch control detects on/off (1)
sensor is covered and doesn’t allow
switching on the cooktop. Remove the
possible objects or liquids keeping the
touch control surface, clean and dry until
the message disappears.

The appliance switches off and the
message C91 appears on the power
indicators (3):

The touch control detects Stop&Go
sensor (6) is covered and doesn't allow
to handle the cooktop. Remove the
possible objects or liquids keeping the
touch control surface, clean and dry,
then press twice Stop&Go (6) sensor
for removing the message and return

to normal operation.

POWER RATINGS OF THE ELECTRICAL COMPONENTS

@ (cm) @ pot POWER *EC ectric cooking
DENOMINATIONS recommended (W) Whlkg
(minimum in cm.)
Element heating induction 15,0 10 1200/1600 182,1
Element heating induction 21,5 13 2100/3000 178,7
*EC : energetic consumption calculated per kg in accordance with Regulation (EU) 66/2014.

electric cooking”
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sur la securite

mmd'iljctlon

AAttentlon En
cas de rupture ou
de fissure de la
vitre céramique,

la plaque de
cuisson devra étre
immediatement
déconnectée

de la prise de | .
courant pour eviter
d’éventuels chocs
électriques.

Avecrisseme nts

A Cet appareil n’a

as été congu pour
onctionneravec
un minuteur
extérieur (non
inclus dans
I’appareil), ni sous
un systeme de
controéle a
distance.

A Cet appareil ne
doit pas étre
nettoyé avec un
nettoyeur a vapeur.

Attention.
L’'appareil et ses
parties accessibles
peuvent chauffer

endant leur
onctionnement.
Evitez de toucher
les éléments
chauffants. Les
enfants de moins
de 8 ans doivent
rester éloignés de
la plaque, sauf s’ils
sont sous controle
permanent d’'un

adulte.
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A Cet appareil
peut étre utilisé par
des enfants de huit
ans et plus, par
des personnes
handicapées
hysiques,

sensorielles ou
mentales, ou

mexpenmentees et g’

SEULEMENT sous
un controle, ou
bien si les
informations
appropriées leur
ont éte données
concernant
Putilisation de
appareil et si elles
ont assimilé les
dangers que son
utilisation
suppose. Le
nettoyage et
I'entrétien relevant
de l'utilisateur ne
doivent pas étre
effectués par des
enfants sans
controle.

A Les enfants ne
doivent pas jouer
avec l'appareil.

Attention. Il est
dangereux de
cuisiner a base de
graisse ou d’huile
Sans étre présent,
dans la mesure ou
cellesci peuvent
S enflammer
N’essayez JAMAIS
d’éteindre un feu
avec de l'eau ! Le
cas échéant,
déconnecter
I'appareil et couvrir
les flammes avec

un couvercle, une
assiette ou une
couverture.

A Ne ranger
aucun objét sur les
zones decuisson
de la plaque.
Veillez a eviter les
éventuels risques
incendie.

A Le générateur
a induction est
conforme aux
normes
européennes en
vigueur.
Cépendant, nous
recommandons
aux personnes
equipées d’un
appareil cardiaque
de type stimulateur
cardiovasculaire
de consulter leur
meédecin ou bien
en cas de doute,
de s’abstenir
d’utiliser les zones
a induction.

A Ne pas placer
sur la surface de la
plague de cuisson
d’objets
meétalliques
comme des
couteauy, des
fourchettes des
cuilleres ou des
couvercles, car ils
peuvent chauffer.

&A res

utlllsatlon éteignez
toujours la plague
de Cuisson, ne
vous contentez
pas de retirer le
récipient. Dans le
cas contraire, vous



ourriez provoquer
a mise en route
de la plaque
par exemple
en placant par
inadvertance un
autre récipient
dessus alors
qu’elle se trouveen
période de
détection d’un
récipient. Vous
éviterez ainsi des
accidents !

/\ sile cable
flexible ]
d’alimentation est
endommageé, il doit
étre remplacé par
le fabricant, son
service apresvente
ou des personnes

ualifiées afin

‘éviter des
risques.

/\ ATTENTION:
Utilisez
uniquement des
rotecteurs pour
a plaque de
cuisson concus
par le fabricant
de I'appareil
de cuisson ou
indiquée par le
fabricant dans la
notice d’utilisation
comme appropriée
ou protecteurs de
la table de cuisson
incorporés
dans I‘appareil.
L'utilisation de
protecteurs
Inadéquats
peut causer des
accidents.

/\ 1l est

nécessaire de

permettre la
deconnexion de
I’appareil apres
son installation.
Des moyens de
déconnéxion
doivent étre
intégrés a
I’'installation fixe
selon les regles
d’installation.

APour un bon
nettoyage, voir
les instructions de
nettoyage.

/\ AVERTISSEMENT:
Le processus

de cuisson doit
étre surveillé. Un
processus de
cuisson court
doit étre surveillé
constamment.

AVERTISSEMENT !
Le producteur
ne sera pas
responsable des
dommages causeés
par l'altération ou
la modification
du produit ou de
ses composants
durant l’installation.
L’installateur sera
responsable des
dommages ou des
défauts découlant
d’un montage ou
d’une installation
incorrecte. En cas de
dommage découlant
de l’installation du
produit, contacter
l'installateur agrée.
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Braleur ultrarapide (DCC AFB*) de 4000 W
Briileur rapide de 2800 W
Braleur semi-rapide réduit de 1400 W
Braleur semi-rapide de 1750 W
Braleur auxiliaire de 1000 W
Bouton de comman de briileur

Foyer électrique induction @ 21,5 cm de 2100/3000 W
Commande tactile

Foyer électrique induction @ 15,0 cm de 1200/1600 W
Braleur ultrarapide DUAL de 6000 W

*DCC AFB: Air du bas (fig. 17).

Attention: cet appareil a été concu pour un usage domestique, dans un
milieu domestique et privé.



1) BRULEURS

A la surface de la table, au-
dessus de chaque bouton,
un schéma est imprimé en
sérigraphie indiquant le braleur
auquel il se réfere. Aprés avoir
ouvert le robinet du gaz ou de
la bouteille de gaz, allumez les
braleurs en procédant comme
suit:

-allumage électrique
automatique

Enfoncez et tournez en sens
inverse horaire le bouton
correspondant au brileur a
utiliser, tournez-le sur la position
Maximum <% (Position 9 fig.
21) puis appuyez a fond sur le
bouton, le robinet est équipé
d'une échelle de 9 positions, a
chaque clic la flamme est réduite
jusqu'a ce que vous atteigniez la
position de 1, c'est-a-dire I'apport
minimum de gaz.

- Allumage des brileurs
équipés d’un thermocouple
de sécurité

Pour les brileurs munis d'un
thermocouple de sécurité,
tournez en sens inverse horaire
le bouton correspondant au
brdleur a utiliser, tournez-le sur la
position Maximum (Position 9 fig.
21) jusqu’a ce que vous sentiez
un arrét léger puis appuyez sur
le bouton. Lorsque le brdleur
est allumé, maintenez le bouton
enfoncé pendant 10 secondes
environ.

Suivez ensuite les instructions
pour utiliser le robinet comme
expliqué ci-dessus.

Pour tous les modéles, en cas
d’extinction accidentelle des
flammes, fermez le bouton du
brlleur et ne tentez pas de le
rallumer pendant au moins 1
min.

Utilisation des brileurs
Pour obtenir Ile meilleur
rendement avec une
consommation minimum de
gaz, n’oubliez ce qui suit:

- utilisez pour chaque brileur
des casseroles appropriées
(voir le tableau suivant et la
fig. 1).

- Lorsque le point d’ébullition
est atteint, tournez le bouton
sur Minimum (Posiition 1, fig.
21).

-Utilisez toujours des
casseroles avec un couvercle.

- Utilisez uniquement des
récipients a fond plat.

AVERTISSEMENTS:

- allumage des brileurs avec
un thermocouple de sécurité
n’est possible que lorsque
le bouton se trouve sur la
position Maximum (Position
9, fig. 21).

-En cas de coupure de courant,
vous pouvez allumer les
brileurs avec des allumettes.
- Durant l'utilisation des
brileurs, ne laissez pas
I'appareil sans surveillance
et éloignez les enfants. En
particulier, assurez-vous que
les poignées des casseroles
sont correctement orientées
et surveillez la cuisson des
aliments contenant des huiles
et des graisses car elles sont
facilement inflammables.

- N’utilisez pas de spray a
proximite de I’appareil lorsqu’il
est en fonction.

-Evitez d’utiliser des
casseroles dépassant du bord
de la table de cuisson.

DUAL BURNERS

Réglage de la couronne interne
indépendamment de la couronne
externe (c’est-a-dire un double
braleur commandé par un
seul bouton), grande flexibilité
d’utilisation grace a la possibilité
d’actionner uniquement la
flamme interne ou tout le braleur
(simultanément les flammes
interne et externe).

ALLUMAGE ET
FONCTIONNEMENT DU
BRULEUR «DUAL»

braleurs

DUAL total

DUAL central
Ultrarapide
Rapide
Semirapide réduit
Semirapide

Auxiliaire

Disposez la casserole sur le
brileur avant I’'allumage.
Le braleur «DUAL», bien
qu’étant commandé par un seul
bouton (fig. 22), peut fonctionner
de deux fagons différentes.

A) - Fonctionnement total du
braleur:

en partant de la position fermée
e, appuyez sur le bouton en
le tournant simultanément en
sens inverse horaire, jusqu’a
ce que l'indice corresponde a la
position de distribution maximale
obtenant la portée maximale des
deux flammes.

Lorsque les flammes brdlent,
maintenez le bouton enfoncé
pendant quelques secondes,
jusqu’a ce que le dispositif
maintienne automatiquement le
braleur allumé.

A présent, on peut régler
I'intensité des flammes en
tournant le bouton en sens
inverse horaire (de la position
de débit maximum des flammes
interne et externe) au débit
maximum de la flamme interne et
au débit minimum de la flamme
externe.

Pour éteindre le brdleur, tournez
le bouton en sens horaire, en
ramenant I'indice au niveau du
symbole e de fermeture.

B) - Fonctionnement de la
flamme interne uniquement:

aprés avoir allumé et amené
la flamme interne au débit
maximum et la flamme externe
au débit minimum tel qu’on
le décrit ci-dessus, tournez le
bouton en sens inverse horaire
au-dela d’un cran, aprés quoi la
flamme interne brile au débit

@ casseroles cm.

22 +30
8+ 16
24 + 26
20 + 22
16 + 18
16 + 18
10 + 14
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maximum tandis que la flamme
interne s’éteint.

En continuant la rotation en
sens inverse horaire, on amene
la flamme interne au débit
minimum.

Extinction:

pour éteindre le braleur, tournez
le bouton en sens horaire, en
ramenant l'indice au niveau du
symbole e de fermeture.

Une fois que le braleur «kDUAL»
est en fonction dans I'une des
deux modalités décrites, on
peut passer d’'une modalité a
'autre simplement en tournant
le bouton jusqu’a la position
souhaitée.

AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS POUR
L'UTILISATEUR

el ’utilisation d’un appareil
de cuisson a gaz produit de
la chaleur et de I’humidité
dans le local ou il est installé.
Il faut donc assurer une
bonne aération du local sans
encombrer les ouvertures de
ventilation naturelle (fig. 2) et
activer le dispositif mécanique
d’aération (hotte d’aspiration
ou électro-ventilateur fig. 3 et
fig. 4).

eUne utilisation intensive
et prolongée de I'appareil
peut exiger une aération
supplémentaire, par exemple

DUAL O
OFF
MAX EXT
MAX INT
O
@]
(o]
@@ o

MIN EXT

MAX INT
Fig. 22
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I'ouverture d’une fenétre, ou
une aération plus efficace
en augmentant la puissance
de I’aspiration mécanique
existante.

eNe jamais tenter de modifier
les caractéristiques techniques
du produit: cela pourrait
s’avérer dangereux.

eSi vous décidez de ne
plus utiliser I’'appareil (ou
de remplacer un ancien
modéle) avant de le porter a la
démolition, il est recommandé
de le rendre inutilisable
comme le prévoient les
réglementations en vigueur
en matiére de protection de
la santé et de pollution de
I'environnement.

e Ne pas toucher I'appareil avec
les mains ou les pieds mouillés
ou humides.

e Ne pas utiliser I’'appareil avec
les pieds nus.

eLe fabricant ne peut étre tenu
pour responsable d’éventuels
dommages imputables a des
emplois incorrects, erronés ou
irraisonnables.

ePendant le fonctionnement,
ou immédiatement aprés,
certaines parties de la plaque
de cuisson atteignent des
températures trés élevées: ne
pas y toucher.

eAprés avoir utilisé la plaque
de cuisson, s'assurer que
I’'index des boutons soit en
position de fermeture et fermer

MIN INT
@ 9) Full position
o slf
e /\
0 8
MAX INT
7

Fig. 21

le robinet principal du conduit
de gaz ou le robinet de la
bouteille.

eEn cas de problémes de
fonctionnement des robinets
de gaz, appeler le Service
apres-vente.

ATTENTION:

avant toute opération de
nettoyage, débranchez
I’'appareil du réseau du gaz et
du réseau électrique.

2) PLAN DE TRAVAIL

Pour que la surface en verre
soit toujours brillante, il est
trés important de la laver
aprés chaque utilisation a I'eau
savonneuse tiéde, de la rincer et
de la sécher.

Evitez de la nettoyer avec
des éponges métalliques, des
produits abrasifs ou des sprays
corrosifs.

Suivant le degré de saleté, on
conseille:

- pour les taches légeéres, il suffit
d’utiliser une éponge humide.

- Les traces des débordements
de liquide s’éliminent avec du
vinaigre ou du citron.

Laver de la méme maniéere les
grilles émaillées, les couvercles
éemaillés “A”, “B” et “C” des
répartiteurs de flamme et les
injecteurs “T” (voir fig. 7 et 8).
Aussi nettoyez les bougies
d’allumage “AC” ainsi que les
capteurs des thermocouples
“TC” (voir fig. 8).

Nettoyez-les délicatement avec
une petite brosse en nylon
comme indiqué (voir fig. 6) et
laisser sécher complétement.
Ne les lavez pas au lave-
vaisselle.

Eviter que le vinaigre, le café,
le lait, 'eau salée, le jus de
citron ou de tomate ne restent
trop longtemps au contact des
surfaces.

@ Closed position

{ 1) Reduced
rate position



AVERTISSEMENTS:

en remontant les éléments,
suivez les recommandations
ci-apres:

- vérifiez que les fentes des
tétes des brileurs “T” (fig. 8)
ne sont pas obstruées par des
corps étrangers.

- S’assurer que les chapeaux
émaillés “A”, “B” et “C”
(fig. 7 - 8) sont correctement
positionnés sur la téte du
brdleur. C’est le cas lorsque le
chapeau positionné sur la téte
est parfaitement stable.

- Les grilles doivent étre
placés dans les pions de
centrage appropriées. Vérifier
la parfait stabilité.

- Si la manceuvre d’ouverture
et de fermeture d’un robinet
devient difficile, ne forcez
pas, mais demandez au plus
vite l’intervention du service
aprés-vente.

- Ne nettoyez pas I’appareil au
jet de vapeur.

ATTENTION!

e En cas de rupture du verre
du plan de cuisson:
eéteindre immédiatement
tous les feux et les éléments
chauffants électriques, puis
mettre I'appareil hors tension;
ene pas toucher la surface de
I’'appareil;

ene pas utiliser I'appareil.

Remarque: I'emploi constant
pourrait modifier la couleur
originale a hauteur des
bridleurs, en raison des
températures élevées.

INFORMATIONS
TECHNIQUES POUR
L’INSTALLATEUR
L’installation, tous les
reglages, les transformations
et les opérations d’entretien
indiquees dans cette partie
doivent étre exclusivement
effectués par du personnel

ualifié.

appareil doit étre
convenablement installé,
selon les normes en vigueur
et les instructions du
fabricant.
Une installation erronée peut
provoquer des dégats aux

personnes, aux animaux ou
aux choses, déchargeant
le Constructeur de toute
responsabilité.

Les dispositifs de sécurité
ou de réglage automatique
des appareils f)endan la
durée de vie de l'installation
pourront étre exclusivement
modifiés par le constructeur
ou par le fournisseur diiment
autorisé.

3) MISE EN PLACE DE LA
ABLE DE CUISSON
Aprés avoir enlevé I'emballage
externe et les emballages
internes des différents éléments
mobiles, contrblez I'intégrité de la
table. En cas de doute, n'utilisez
pas I'appareil et adressez-vous
a du personnel qualifié.
Ne laissez pas les éléments de
I'emballage (carton, sachets,
polystyréene expansé, clous,
etc.) a la portée des enfants car
ils sont une source potentielle
de danger.
Réalisez dans le dessus
du meuble a éléments, une
ouverture pour I'encastrement
ayant les dimensions indiquées
dans la fig. 10, en respectant les
dimensions critiques de I'espace
d’installation de I'appareil (voir
fig. 10).
L’appareil doit appartenir a
la classe 3 et sera donc sujet
a toutes les prescriptions
prévues par les normes en
vigueur pour ces appareils.

4) FIXATION DE LA

ABLE DE CUISSON
La table est équipée d'un
joint spécial empéchant toute
infiltration de liquide dans le
meuble. Pour appliquer
correctement ce joint, respectez
scrupuleusement les instructions
suivantes:
- enlevez toutes les parties
mobiles de la table de cuisson.
- Coupez le joint en 4 parties
de la longueur nécessaire de
maniére a le positionner sur les
4 bords du verre.
- Retournez la table et
positionnez correctement le
co6té adhésif du joint «E» (fig.
5) sous le bord du verre de
maniére a ce que le coté externe
du joint coincide parfaitement
avec le bord périmétral externe
du verre. Les extrémités des

bandes doivent coincider sans
se chevaucher.

- Faites adhérer le joint au verre
de facon uniforme et sdre, en le
pressant avec les doigts.

- Placez |a cuisiniére dans le trou
fait dans le cabinet et le fixer
avec des vis "F" crochets "G"
(voir fig. 11 et 12).

- Pour éviter tout contact
accidentel avec la surface de
la boite de la table surchauffée
durant son fonctionnement,
appliquez une séparation en
bois bloquée par des vis a une
distance minimale de 120 mm du
dessus (fig. 10).

PRESCRIPTIONS
IMPORTANTES

POUR L'INSTALLATION
Information pour l'installateur:
les parois latérales éventuelles
ne doivent pas dépasser en
hauteur la table de cuisson. En
outre, la paroi postérieure ainsi
que les surfaces adjacentes et
environnantes doivent résister
a une temperature de 90 °C.
Le produit collant qui unit
le laminé plastique au
meuble doit résister a des
températures supérieures
a 150 °C pour éviter le
décollement du revétement.
L'installation de I'appareil doit
étre conforme aux normes en
vigueur.

Cet appareil n'est pas raccordé
a un dispositif d'évacuation
des produits de la combustion.
Il doit donc étre raccordé
conformément aux regles
d'installation mentionnées
ci-dessus. Il faudra préter
une attention particuliére
aux dispositions applicables
en matiére de ventilation et
d‘aération.

5) AERATION DE LA PIECE
Le local ou est installé
’appareil doit étre ventilé en
permanence pour garantir le bon
fonctionnement de I'appareil.
La quantité d’air nécessaire est
celle utilisée par la combustion
des gaz et par la ventilation
de la piece dont le volume
devra étre au moins de 20 m3.
L'aération naturelle directe doit
étre assurée par des ouvertures
permanentes d'une section
minimum de 100 cm? (voir fig.
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2) aménagées sur les parois
extérieures de la piéce. Il ne doit
pas étre possible d’'obstruer ces
ouvertures.

L’aération indirecte est
également admise en prélevant
I'air d’'un local adjacent. Dans ce
cas respecter formellement les
normes en vigueur.

6) EMPLACEMENT
EVACUATION DES
PRODUITS DE LA
COMBUSTION
Les tables de cuisson doivent
toujours évacuer les produits
de la combustion dans des
hottes reliées a des conduits
ou débouchant directement a
I'extérieur (voir fig. 3). Lorsqu’il
n’est pas possible de monter une
hotte, vous pouvez utiliser un
ventilateur installé sur la fenétre
ou sur une paroi donnant vers
I'extérieur, dans le respect des
normes en vigueur sur I'aération
de la piece. Ce dispositif sera mis
en marche en méme temps que
'appareil (voir fig. 4).

7) RACCORDEMENT

AU GAZ

Avant de raccorder l'appareil,
s'assurer que les données
figurant sur l'étiquette
signalétique appliquée sur la
partie inférieure du caisson
sont compatibles avec celles
du réseau de distribution du
gaz.

Une étiquette imprimée
de ce livret ainsi qu'une
étiquette appliquée sur la
partie inférieure du caisson
indiquent les conditions de
réglage de l'appareil: type de
gaz et pression d’'exercice.

Quand le gaz est distribué
par une canalisation, 'appareil
doit étre raccordé a l'installation
d'arrivée du gaz selon la norme:
esoit au moyen d'un tuyau
métallique rigide en acier,
dont les jonctions doivent étre
réalisées au moyen de raccords
filetés conformément a la norme
en vigueur.

eSoit au moyen d'un tuyau de
cuivre, dont les jonctions doivent
étre réalisées au moyen de
raccords a garniture mécanique.
eSoit au moyen d'un tuyau
flexible en acier inoxydable
a paroi continue, avec une
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extension maximale de 2 métres
et des garnitures d'étanchéité
conforme aux normes.
Lorsque le gaz est directement
distribué a partir d'une
bouteille, 'appareil, alimenté
par un régulateur de pression,
doit étre raccordé:

esoit au moyen d'un tuyau de
cuivre, dont les jonctions doivent
étre réalisées au moyen de
raccords a garniture mécanique.
eSoit au moyen d'un tuyau
flexible en acier inoxydable
a paroi continue, avec une
extension maximale de 2 métres
et des garnitures d'étanchéité
conforme aux normes. Il est
conseillé d'appliquer sur le tuyau
flexible I'adaptateur spécial,
couramment vendu dans le
commerce, pour faciliter le
raccordement a I'embout du
régulateur de pression monté
sur la bouteille.

eSoit par tube souple en
caoutchouc d'une lungueur
allant de 400 a 1500 mm, fixé
solidement a I'embout par un
collier de sécurite.

A l'extrémité de raccordement,
vérifiez le gasproof en utilisant
une solution de savon, jamais
une flamme.

Le raccord d'entrée du gaz de
I'appareil est fileté 1/2" gaz
conique male conformément
aux normes EN 10226.

8) BRANCHEMENT
LECTRIQUE
Le raccordement électrique
doit étre réalisé conformément
aux normes et aux lois en
vigueur.
- La tension corresponde a la
valeur indiquée sur la plaquette
signalétique et que la section
des cables de l'installation
électrique puisse supporter la
charge, indiquée elle aussi sur
la plaquette.
-Avant de réaliser le
raccordement, vérifiez que la
prise ou l'installation est munie
d’un raccordement efficace a
la terre selon les normes et les
lois actuellement en vigueur.
On décline toute responsabilité
en cas non observation de ces
dispositions.
Quand le raccordement au
réseau d’alimentation est
effectué par I’'intermédiaire
d’une prise:

- s'il en est dépourvu, appliquez
au cable d’alimentation
«C» (voir fig. 15) une fiche
normalisée indiquée pour la
charge figurant sur I'étiquette
signalétique. Branchez les fils
d’aprés le schéma de la fig. 15 en
respectant les correspondances
suivantes:

lettre L (phase) = fil marron;
lettre N (neutre) = fil bleu;

symbole de la terre @ = fil
vert-jaune.

- Le cable d’alimentation doit
étre positionné de maniére a ce
qu’il n’atteigne jamais, en aucun
point, la température de 90 °C.
- N'utilisez pas, pour le
raccordement des réducteurs,
des adaptateurs ou des shunts
car ils pourraient provoquer des
faux-contacts entrainant des
surchauffes dangereuses.

- La prise doit étre accessible au
terme de I'encastrement.

Quand le raccordement est
directement réalisé sur le
réseau électrique:

- interposez entre I'appareil
et le réseau un interrupteur
omnipolaire, dimensionné
suivant la charge de I'appareil,
selon les normes d’installation
en vigueur.

- N'oubliez pas que le cable de
terre ne doit pas étre interrompu
par l'interrupteur.

- Pour un maximum de sécurité,
le raccordement électrique peut
également étre protégé par un
interrupteur différentiel a haute
sensibilité.

On recommande vivement de
fixer le fil de terre vert-jaune
a une installation de terre
efficiente.

Avant tout travail sur la partie
électrique de I'appareil, il faut
absolument la débrancher du
secteur.

Avant tout réglage, mettez
I’appareil hors tension.

Au terme des réglages ou des
préréglages, les éventuels
scellages doivent étre rétablis
par le technicien.

Le réglage de I’air primaire
n’est pas nécessaire sur nos
brileurs.



9) ROBINETS

Réglage du «Minimumy:

- allumez le braleur et tournez
le bouton sur le Minimum (petite
flamme fig. 21).

- retirer le bouton «M» (fig. 13
et 14) du robinet fixé par une
simple pression sur le pivot
de celui-ci. Le régulateur de
la capacité minimale peut se
trouver: sur le c6té du robinet
(fig. 13) ou a l'intérieur du pivot.
En tous les cas, pour le réglage,

on y accede en insérant un petit
tournevis «D» sur le c6té du
robinet (fig. 13), ou dan le trou
«C» a l'intérieur du pivot du
robinet (fig. 14).

- tourner le régulateur vers la
droite ou vers la gauche en
réglant de fagon appropriée
la flamme dans la position de
capacité réduite.

Il est recommandé de ne pas
exagerer avec le «Minimumy: la
petite flamme doit étre stable et

constante.
Remonter correctement les
différents composants.

On rappelle que le susdit
réglage ne doit étre effectué
qu’avec les brileurs
fonctionnant au G20,
tandis qu’avec les brileurs
fonctionnant au G30 ou au G31
la vis doit étre bloquée a fond
(en sens horaire).

PRESSION DEBIT
} DIAMETRE DEBIT
BRULEURS DEXERCICE | THERM- BUSE THERMIQUE (W)
GAZ QUE
N° | DESCRIPTION mbar | grh | Uh | 1/100 mm | Min. | Max. | 55520
ULTRA | G30-BUTANO 28-30 | 291 100 H1 1800 | 4000
RAPIDO | G31-PROPANO 37 286 100 H1 1800 | 4000 | 56,0%
(DCC AFB)* | G20 - NATURAL 20 381 150 Z1 1800 | 4000
G30 - BUTANO 28-30 | 204 83 900 | 2800
RAPIDO | G31- PROPANO 37 200 83 900 |2800| 58,0%
G20 - NATURAL 20 267 117 S 900 | 2800
SEMIR- | G30 - BUTANO 28-30 | 102 60 550 | 1400
3 RAPIDO | G31- PROPANO 37 100 60 550 | 1400 | 60,0%
REDUCIDO | G20 - NATURAL 20 133 88 Z 550 | 1400
) G30 - BUTANO 28-30 | 127 65 550 | 1750
SEMIRRAPIDO | G31 - PROPANO 37 125 65 550 | 1750 | 63,0%
G20 - NATURAL 20 167 97 Z 550 | 1750
G30 - BUTANO 28-30 | 73 50 450 | 1000
AUXILIAR | G31 - PROPANO 37 71 50 450 {1000 N.A.
G20 - NATURAL 20 95 72 X 450 | 1000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 | 436 2x80B+46B | 3500 | 6000
14 total G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B | 3500 | 6000 | 56,4%
G20 - NATURAL 20 571 | 2x125A+71A | 3500 | 6000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 | 58 46B 800
central G31 - PROPANO 37 57 46B 800
G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*DCC AFB: Air du bas (fig. 17).

**Conformément au reglement n ° 66/2014 mesures de I'UE pour la mise en ceuvre de la directive
2009/125/CE, le (brileur de EEgas) de performance a été calculée selon la norme EN 30-2-1

dernier examiner avec le G20.

TYPES ET SECTIONS DES CABLES D’ALIMENTATION

gaz B
induction A
ATTENTION!!!

Alimentation

monophase
220V ~
Type de cable 223 ?2X0~V -
230-240V ~
HO05 RR-F
HO5 RN-F 3 x 0.75 mm?
HO7 RN-F
HOS RR-F

Alimentation
monophase

220-230V ~
220-240V ~

3 x 1.5 mm?

En cas de remplacement du cable d’alimentation, I’installateur devra veiller a ce que le
conducteur de terre (B) soit plus long que les conducteurs de phase (voir fig. 9) et il devra en
outre respecter les avertissements du paragraphe 8.
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1(').} REMPLACEMENT DES
BUSES

Les brlleurs sont adaptables
aux différents gaz en montant
les buses correspondant au gaz
d’utilisation. Pour cela, enlevez
les tétes des brileurs et avec
au outil approprié, dévissez la
buse (voir fig. 16) et remplacez-
la par une buse correspondant
au gaz d'utilisation.n the injector
in place.

Pour accéder a l'injecteur,
dans les briileurs ultra-rapides
avec DCC AFB, retirez le
capuchon d'injecteur "A" (fig.
17 poUr DCC AFB - fig. 18 et
19 pour DUAL).

On conseille de bloquer la buse
avec énergie.

Aprés avoir effectué les susdits
remplacements, le technicien
devra régler les brdleurs tel
qgu’on le décrit au paragraphe
9, sceller les éventuels organes
de réglage ou de préréglage
et remplacer sur I'appareil
I’étiquette correspondant au
nouveau réglage du gaz effectué
sur appareil. Cette étiquette
se trouve dans le sachet des
buses de rechange. Pour aider
I'installateur, nous indiquons
dans le tableau ci-aprés les
débits, les débits thermiques
des briileurs, le diamétre des
buses et la pression d’exercice
pour les différents gaz.

ROBINETS
LUBRIFICATION
Si un robinet étant bloqué, ne
forcez pas et demander de
l'aide technique.

ATTENTION: L’ENTRETIEN
DOIT ETRE CONFIE
EXCLUSIVEMENT A DU

PERSONNEL AGREE.

En cas de panne ou
de couper le céable, s'il
vous plait s'éloigner du
cable et ne pas toucher.
En outre, le dispositif
doit étre débranché et
pas allumé. Appelez le
centre de service agréé
le plus proche pour
résoudre le probléme.
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Installation

Emplacement avec tiroir a couverts

Si vous souhaitez profiter d’un
meuble ou d’un tiroir a couverts
endessous de la plaque de cuisson,
vous devrer pla- cer une planche de
séparation entre

les deux. Vous éviterez ainsi les
con- tacts fortuits avec la superficie
chaude de I'armature de I'appareil.

La planche devra étre placée a une
distance de 18 mm endessous de la
partie inférieure de la plaque.

Mettre le four dessus

Voir la figure 10 pour les
dimensions de la table de coupe et
les ouvertures de ventilation sont
nécessaires !

Branchement électrique

Avant de connecter la plaque de cuis-
son au réseau électrique, veuillez
véri- fier que sa tension (le voltage) et
sa fréquence correspondent a celles
indiquées sur la plaque d’identification
de la plaque de cuisson située dans
sa partie inférieure, ainsi que sur la
Garantie ou bien, le cas échéant,
sur la fiche de données techniques
que vous devez conserver avec ce
manuel pendant toute la durée de
vie de I'appareil.

Faites en sorte que le cable d’entrée
ne reste pas en contact, aussi bien
avec I'armature de la plaque qu’avec
celle du four, si celui-ci est installé
dans le méme meuble.

Attention !

Le branchement électrique
devra étre effectué avec une prise
de terre idoine, respectant les
normes en vigueur, dans le cas
contraire, la plaque peut ne pas
fonctionner correctement.

A Des surtensions anormale-

ment élevées peuvent provoquer
une panne ou endommager le
systéme de controéle (comme pour
tout appareil électrique).

Nous conseillons de ne

pas utiliser la plaque a induction
pendant le fonctionnement du
nettoyage des fours a pyrolise a
cause des hautes températures
que ces appareils atteignent.

A Toute manipulation ou

réparation de I’appareil, y inclus
le remplacement du cable
flexible d’alimentation, devra
étre effectuée par le service tech-

nique officiel de TEKA.
Avant de débrancher

A I’appareil du réseau

électrique, il convient d’éteindre
I’interrupteur général et
d’attendre environ 23 secondes
avant de débran cher I'appareil
du réseau électrique. Ce laps de
temps est indispensable pour
décharger entiéerement le circuit
électronique et éviter ainsi une
décharge électrique a travers les
bornes du cable d’alimentation
de lappareil.

m Veuillez conserver

le Certificat de Garantie ou,
le cas échéant, la feuille des
caractéristiques techniques jointe
au Manuel d’instructions pendant
toute la durée de vie de I'appareil.
Elle comporte des caractéristiques
techniques importantes sur celui-ci.

A propos des plaques a
induction

Avantages

Grace a une plaque a induction, la
chaleur est transmise directement a
la casserole.

Cela présente de nombreux
avantages :

-Economie de temps.

-Economie d'énergie.

-Facile a nettoyer car méme si les
aliments entrent en contact avec la
plaque de verre, ils ne brllent pas
facilement.

-Amélioration du contréle de
I'énergie. L'énergie est transférée a la
casserole dés que les commandes de
puissance sont enfoncées. De plus,
I'alimentation électrique s'arréte dés
que la casserole estretirée de la zone



de cuisson. Il n'est pas nécessaire de
couper l'alimentation au préalable.

Casseroles

Seules les casseroles ferromagnétiques
peuvent étre utilisées avec une plaque
a induction.

Il en existe plusieurs types :

- des casseroles en fonte, en acier
émaillé et en acier inoxydable
spécialement congues pour une
utilisation avec des plaques a induction.

Nous ne recommandons pas l'utilisation
de plaques de diffusion ni de matériaux
tels que l'acier fin, I'aluminium, le verre,
le cuivre ou l'argile.

Chaque zone de cuisson détecte
la casserole en un laps de temps
minimum. Cela dépend du matériau et
du diametre de la base ferromagnétique
tels que l'acier fin, I'aluminium, le verre,
le cuivre ou l'argile.

Chaque zone de cuisson détecte
la casserole en un laps de temps
minimum. Cela dépend du matériau et
du diametre de la base ferromagnétique
de la casserole. Il est donc essentiel
d'utiliser la zone de cuisson qui
correspond le mieux au diamétre du
fond de la casserole que vous souhaitez
utiliser.

Sila casserole n'est pas détectée surla
zone de cuisson sélectionnée, essayez
d'utiliser la plus petite zone suivante.
Lorsque la zone Flex est utilisée
comme une seule zone de cuisson,
des casseroles plus grandes adaptées
a ce type de zone peuvent étre utilisées
(voir la fig. 23).

Fig. 23

Certaines casseroles sans fond
ferromagnétique complet sont vendues
comme étant adaptées aux plaques a
induction (voir la fig. 24). Seule la base
ferromagnétique de ces casseroles est
chauffée. Par conséquent, la chaleur
n'est pas répartie uniformément sur la
base de la casserole. Par conséquent,
la partie non ferromagnétique du fond
de la casserole n'atteint pas la bonne
température de cuisson.

D'autres casseroles, avec des inserts
en aluminium dans la base ont une
plus petite surface de matériau
ferromagnétique (voir la fig. 25). Dans
ce cas, la plaque a induction peut
difficilement détecter la casserole et
il se peut méme qu’elle ne la détecte
pas du tout. De plus, la puissance
fournie peut étre plus faible, par
conséquent, la casserole ne chauffera
pas correctement.

Fig. 25

Influence de la base des casseroles
Le type de base de la casserole peut
affecter l'uniformité et les résultats de
la cuisson. Les casseroles ayant une
base « sandwich » en acier inoxydable
sont congues avec des matériaux qui
aident a la distribution et a la diffusion
uniformes de la chaleur, ce qui permet
de faire des économies de temps et
d'énergie

Le fond de la casserole doit étre
complétement plat, assurant ainsi
une alimentation électrique uniforme
(voir fig. 26).

Fig. 26

A Ne jamais chauffer des

casseroles vides ou utiliser des
casseroles a fond mince, car elles
pourraient chauffer rapidement sans
laisser le temps a la fonction de
déconnexion automatique de la
cuisiniére de se mettre en marche.

RECOMMANDATIONS
IMPORTANTES :

Utilisez des récipients dont le diameétre
de la base est identique a celui de la
zone de cuisson.

Dans les zones de cuisson les plus
proches du tableau de commande,
maintenez toujours les récipients a
I'intérieur des repéres de cuisson
mentionnés sur la surface vitrée et
utilisez des récipients de diamétre égal
ou inférieur a ceux-ci. Cela permettra
d'éviter la surchauffe de la zone de
commande.

Utilisez les zones de cuisson arriére
pour une utilisation optimale de
I'appareil. Cela permettra d'éviter la
surchauffe du panneau de commande.
Evitez que les récipients ne
franchissent la zone du panneau
de commande, surtout pendant la
cuisson.

Utilisation et
entretien

Instructions d’utilistion
du panneau de comande
tactile
ELEMENTS DE MANIPULATION

(fig. 20 page 8)
1 Capteur général Marche/
Arrét.

2 Curseur de glissement pour
contréler la puissance.

3 Voyantde chaleur résiduelle
et/ou de puissance®.

4 Point décimal du voyant de
chaleur résiduelle et/ou de
puissance.

5 Acceés direct a la fonction
« Puissance ».

6 Capteur d’activation pour
les fonctions « Blocage ».

7 Voyant lumineux pilote
fonction « Blocage »
activée®.

8 Capteur d’activation pour
la fonction « Stop&Go ».

9 Voyant lumineux pilote
fonction « Stop&Go »
activée*.
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10 Capteur « Moins » pour la
minuterie.

11 Capteur « Plus » pour la
minuterie.

12 Voyant de minuterie.

13 Point décimal de la

minuterie.*

14 Capteur d’activation pour
la fonction « Synchro » ;
(selon le modéle).

15 Capteur d’activation pour la
fonction « Zone Flex » ;
(selon le modéle).

16 Capteur d’activation pour la
fonction « Chef » ;
(selon le modele).

17 Voyant lumineux pilote
fonction « Maintien au
chaud » activée®;

(selon le modele).

18 Voyant lumineux pilote
fonction « Fonte »;
(selon le modeéle).

19 Voyant lumineux pilote
fonction « Ebullition »
activée™; (selon le modéle).

20 Voyant lumineux pilote
fonction « Ebullition
Rapide » activée* ;

(selon le modele).

21 Voyant lumineux pilote
fonction « Cuisson par
glissement » activée* ;
(selon le modele).

22 Voyant lumineux pilote
fonction « Grill » activée* ;

(selon le modele).

23 Voyant lumineux pilote
fonction « Friture a la
poéle » activée* ;

(selon le modéle).

24 Voyant lumineux pilote
fonction « Friture » ;

(selon le modele).

25 Voyant lumineux pilote
fonction « Confit » activée* ;

(selon le modele).

26 Voyant lumineux pilote

fonction « Poaching »
activée* ; (selon le modéele).

*Visible uniquement lors de l'utilisation
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de l'appareil.

Manipulez I'appareil a I'aide des
touches tactiles. Vous n’avez pas
besoin d'utiliser trop de force lorsque
vous appuyez sur les touches.
Touchez-les simplement avec le bout
de votre doigt pour activer la fonction
souhaitée.

Chaque pression est confirmée par un
signal sonore.

Utilisez la barre de défilement (2)
pour régler les niveaux de puissance
(0 a 9) en y glissant votre doigt. En
glissant vers la droite ou vers la
gauche, vous augmentez ou diminuez
respectivement la valeur.

Par ailleurs, vous pouvez directement
sélectionner un niveau de puissance en
posant votre doigt sur le point souhaité
de la barre de défilement (2)

& Pour sélectionner une plaque
sur ces modéles, touchez directement
la barre de défilement (2).

MISE EN MARCHE DE L’APPAREIL

1 Appuyez sur la touche tactile de
mise en marche U (1) pendant au
moins une seconde. Le panneau
de commande tactile est active,
un signal sonore retentit et les
indicateurs (3) s’allument en
affichant le symbole « - ». Si une
zone de cuisson est chaude, les
symboles H et « - » clignotent sur
l'indicateur concerné.

Si vous n’effectuez aucune opération

dans les 10 prochaines secondes, le

panneau de commande tactile s’éteint
automatiquement.

Lorsque le panneau de commande
tactile est activé, vous pouvez le
désactiver a tout moment en appuyant
sur le bouton tactile (1), méme
lorsqu’il est verrouillé (fonction de
verrouillage activée). La touche
tactile U (1) a toujours la priorité lors
de la désactivation du panneau de
commande tactile.

ACTIVATION DES PLAQUES

Une fois le panneau de commande
tactile activé a l'aide de la touche tactile

(1), vous pouvez mettre en marche

une plaque en respectant les étapes
suivantes :

1 Glissez votre doigt ou appuyez sur un
niveau de la barre de défilement (2).
La zone de cuisson est sélectionnée
et le niveau de puissance réglé
simultanément entre 0 et 9. Le
niveau de puissance s’affiche sur
l'indicateur correspondant et son
point décimal (4) reste allumé
pendant 10 secondes.

2 Utilisez la barre de défilement (2)
pour choisir un nouveau niveau de
cuisson entre 0 et 9.

Aussi longtemps que la plaque est
activée, en d’autres termes, lorsque
le point décimal (4) est allumé, vous
pouvez modifier son niveau de
puissance.

MISE HORS TENSION D’UNE
PLAQUE

A T'aide de la barre de défilement (2),
réglez le niveau de puissance a 0. La
plaque chauffante s’éteint.

Lorsqu’une plaque chauffante est
a l'arrét, le symbole H apparait sur
son indicateur de puissance (3), si la
surface en verre de la zone de cuisson
concernée est chaude et il y a risque
d’'incendie. Lorsque la température
chute, lindicateur (3) s’éteint (si la
plaque de cuisson est a l'arrét), ou
dans le cas contraire, le symbole « - »
s’'affiche si la plaque de cuisson est
toujours en marche.

MISE HORS TENSION DES
PLAQUES

Vous pouvez arréter simultanément
toutes les plaques en utilisant la touche
tactile Marche/Arret © (1). Tous les
indicateurs des plaques (3) s’éteignent.
Si la zone de cuisson désactivée
est chaude, son indicateur affiche le
symbole H.

Détecteur de casserole

Les zones de cuisson a induction
disposent d’un détecteur de casserole
intégré. Ainsi, la plaque cesse de
fonctionner en cas d’absence de
casserole ou si la casserole utilisée
est inappropriée.



L'indicateur de puissance (3) affiche
un symbole ! pour indiquer une
« absence de casserole » si, lors de
I'utilisation de la zone de cuisson,
l'appareil ne détecte

aucune casserole ou la casserole est
inappropriée.

Si vous enlevez une casserole d'une
zone en cours d'utilisation, la plaque
s’arréte automatiquement et le
message « absence de casserole »
s’affiche. Lorsque vous replacez la
casserole sur la zone de cuisson,
la plaque se remet a fonctionner au
niveau de puissance sélectionné
précédemment.

La détection de casserole dure
3 minutes. Si vous ne posez pas de
casserole durant cette période, ou sila
casserole est inappropriée, la zone de
cuisson cesse de fonctionner.

Une fois la cuisson terminée,
désactivez la zone de cuisson a
I’aide du panneau de commande
tactile. Dans le cas contraire,
un dysfonctionnement pourrait
se produire si la casserole est
accidentellement placée sur la zone
de cuisson pendant trois minutes.
Evitez tous risques !

Fonction « Block »
(Verrouillage)

Grace a la fonction « Block »
(Verrouillage), vous pouvez verrouiller
toutes les touches tactiles, excepté la
touche tactile Marche/Arrét O (1), pour
éviter tout dysfonctionnement. Cette
fonction peut servir pour la sécurité
enfants.

Pour l'activer, appuyez sur la touche
tactile (6) pendant au moins une
seconde. Lorsque vous l'avez fait, le
voyant (7) s’allume pour indiquer que le
panneau de commande est verrouillé.

Fig. 28

Pour désactiver cette fonction, appuyez
simplement a nouveau sur la touche
tactile @ (6).

Sivous utilisez la touche tactile Marche/
Arrat © (1) pour arréter I'appareil
lorsque la fonction de verrouillage est
activée, vous ne pourrez pas le remettre
en marche sans le déverrouiller.

Désactivation du signal
sonore

Durant l'utilisation de la plaque, une
pression simultanée sur la touche
tactile ® (11) et la touche tactile
de verrouillage (6) pendant trois
secondes désactive le signal sonore
qui accompagne chaque opération.
L'indicateur de temps (12) affiche
« OF ».

Cette désactivation ne s’applique
pas a toutes les fonctions ; le signal
sonore de la touche Marche/Arrét, de
I'arrét du minuteur, ou du verrouillage /
déverrouillage des touches tactiles par
exemple est toujours activé.

Pour réactiver tous les signaux sonores
qui accompagnent les opérations,
appuyez a nouveau simultanément
surla touche tactile ® (11) etlatouche
tactile de verrouillage (6) pendant
trois secondes. L'indicateur de temps
(12) affiche « On ».

Fonction « Stop&Go »
(Arrét et Démarrage)

Cette fonction suspend le processus
de cuisson. La minuterie s’arréte
également a l'activation de cette
fonction.

Activation de la fonction d’arrét.

Appuyez sur la touche tactile d’arrét ®
(8) durant une seconde. Le voyant (9)
s'allume et les indicateurs de puissance

11
affichentle! ¢ symbole pourindiquer
que la cuisson a été suspendue.
Désactivation de la fonction d’arrét.

Appuyez a nouveau sur la touche
tactile Stop&Go (Arrét/Démarrage) ®
(8). Le voyant (9) s’éteint et la cuisson
reprend a la méme puissance et avec
les mémes paramétres de minuterie
définis avant l'interruption.

Fonction Puissance

Cette fonction fournit de la puissance
« supplémentaire » a la plaque, au-dela
de la valeur nominale. Ladite puissance
est fonction de la taille de la plaque,
avec la possibilité d’atteindre la valeur
maximale autorisée par le générateur.
1 Faites glisser votre doigt au-dessus
de la barre de défilement (2) jusqu’a
ce que l'indicateur de puissance (3)
affiche « 9 » et maintenez le doigt
appuyé pendant une seconde, ou
appuyez directement sur « P » et
maintenez la pression durant une
seconde.

2 Lindicateur de niveau de puissance

) [
(3) affiche le symbole /=, la plaque
commence a fournir une puissance
supplémentaire.

La fonction Puissance a une durée
maximum spécifiée dans le tableau 1.
Apres ce délai, le niveau de puissance
est réglé automatiquement sur 9. Un
signal sonore retentit.

Lors de l'activation de la fonction
Puissance pour I'une des plaques, il
est possible que la performance des
autres plaques soit affectée, réduisant
sa puissance a un niveau inférieur,
et dans ce cas-la vous le verrez sur
l'indicateur (3).

Vous pouvez désactiver la fonction
Puissance avant la fin de son délai de
fonctionnement soit en appuyant sur
la barre de « défilement », modifiant

@ - -
e ——— P [Jemmmm——
o O o
(o) mm o o s e e P )

55



Fig. 29
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ainsi son niveau de puissance, soit en
répétant I'étape 3.

Fonction Minuterie
(horloge de compte a
rebours)

Cette fonction facilite la cuisson étant
donné que votre présence n’est pas
nécessaire : Vous pouvez régler la
minuterie pour une plaque, et elle
s’arrétera a I'expiration du délai défini.

Pour ces modéles, vous pouvez
programmer simultanément pour
chaque plaque des durées comprises
entre 1 et 99 minutes.

Réglage de la minuterie sur une
plaque.

Une fois que le niveau de puissance est
réglé sur la zone souhaitée, et lorsque
le point décimal de celle-ci demeure
activé, elle pourra étre programmée.

Pour ce faire :

1 appuyez sur la touche tactile ©
(10) ou ® (11). L'indicateur de
minuterie (12) affiche « 00 » et
l'indicateur de zone correspondant

(3) affiche le symbole k= qui clignote
alternativement avec son niveau de
puissance actuel.

2 Tout juste apres, définissez un

temps de cuisson compris entre 1
et 99 minutes, a l'aide des touches
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tactiles © (10) ou ® (11). Pour la
premiére plaque, la valeur débute
a 60, tandis que pour la seconde
elle débute a 01. En appuyant
longuement sur les touches tactiles

(10) ou «® (11), la valeur
retourne a 00. Lorsqu'il ne reste plus
gu’une minute, I'horloge effectue le
décompte en secondes.

3 Lorsque lindicateur de minuterie
(12) arréte de clignoter, il
commence a effectuer le décompte
automatiquement. Lindicateur (3)
de la plaque programmée affiche
alternativement le niveau de
puissance sélectionné et le symbole

A la fin du temps de cuisson
sélectionné, la zone de chauffage

programmeée s’arréte et I'horloge (¥

émet une série de signaux sonores
durant plusieurs secondes. Pour
arréter le signal sonore, appuyez
sur n'importe quelle touche tactile.
L'indicateur de minuterie (12) affiche
« 00 » qui clignotent a cété du point
décimal (4) de la zone sélectionnée.
Si la zone de chauffage éteinte est
chaude, son indicateur de puissance
(3) affiche alternativement le symbole
Hetun «-».

. Si vous souhaitez programmer une
autre plaque au méme moment,
répétez les étapes 1 a 3.

Si une ou plusieurs zones sont déja
programmeées, l'indicateur de minuterie
(12) affiche par défaut le temps restant
le plus court et le plus proche de la fin,
et un « t » sur la zone concernée. Le

temps restant des zones programmeées
est affiché sur les indicateurs de zone
correspondants et le point décimal
clignote. Lorsque vous appuyez sur
la barre de « défilement » d’'une autre
zone, la minuterie affiche le temps
restant de cette zone durant quelques
secondes, son indicateur affiche
son niveau de puissance et le « t »
alternativement.

Changement de la durée
programmée.

Pour modifier la durée programmée,
vous devez appuyer sur la barre
de « défilement » (2) de la zone
programmée. Vous pourrez ensuite lire
et modifier la durée.

Grace aux touches tactiles @(10) et
(11), vous pouvez modifier la durée
programmeée.

Déconnexion de I’horloge

: Si vous souhaitez arréter I'horloge
avant la fin de la durée programmée,
vous pouvez le faire a tout moment en
réglant simplement sa valeur sur « -- ».

1 Sélectionnez la plaque souhaitée.

2 Réglez la valeur de I'horloge sur
« 00 » a l'aide de la touche tactile
© (10). L'horloge est arrétée. Vous
pouvez également l'arréter plus
rapidement en appuyant sur les
touches tactiles © (10) et @® (11)
au méme moment.



Fonction de gestion de
puissance

Certains modeéles sont équipés d'une
fonction de limitation de puissance
(Gestion de puissance). Cette fonction
permet & l'utilisateur de régler les
différentes valeurs de la puissance
totale générée par la plaque de cuisson.
Pour ce faire, durant la premiére minute
suivant le branchement de la plaque
de cuisson a I'alimentation électrique,
vous pouvez accéder au menu de
limitation de puissance.

1 Appuyez surlatouche tactile ® 11)
durant trois secondes. Les lettres
« PL » s’affichent sur l'indicateur de
minuterie (12).

2 Appuyez sur la touche tactile de
verrouillage (6). Les différentes
valeurs de puissance auxquelles la
plaque de cuisson peut étre limitée
s’affichent et peuvent étre modifiées
a laide des touches tactiles ® (11)
et© (10).

3 Une fois la valeur sélectionnée,
appuyez a nouveau sur la touche
tactile \&@ (6). La plaque de cuisson
se limitera a la valeur de puissance
sélectionnée.

Sl vous souhaitez modifier a nouveau
la valeur, vous devez débrancher
la plaque et la rebrancher quelques
secondes plus tard. De cette maniére,
Vous pourrez accéder a nouveau au
menu de limitation de puissance.

Chaque fois que vous modifiez le
niveau de puissance de la plaque,
le limiteur de puissance calcule
la puissance totale générée par
la plaque. Si vous avez atteint la
limite de puissance totale, vous ne
pourrez plus augmenter le niveau
de puissance de la plaque a l'aide
du panneau de commande tactile.
La plague émettra un signal sonore
et 'indicateur de puissance (3)
clignotera au niveau maximum. Si
vous souhaitez dépasser la valeur,
vous devez réduire la puissance des
autres plaques. Parfois, il ne suffira
pas de réduire d’'un cran le niveau
d’'une plaque vu que cela dépend de
la puissance de chaque plaque et le
niveau de réglage de chacune d’elles.
Pour augmenter le niveau d’une

grande plaque, vous pouvez réduire
celui de plusieurs petites plaques.

Sivous utilisez I'allumage rapide avec
la fonction de puissance au maximum
et que ladite valeur est supérieure a
la valeur limite, la plaque est réglée
sur le niveau le plus élevé. La plaque
émet un signal sonore et ladite valeur
de puissance clignote deux fois sur
l'indicateur (3).

Fonctions spéciales :
CHEF

Ces fonctions ont des niveaux de
puissance pré-alloués pour faciliter
la cuisson et obtenir d'excellents
résultats car la température de la
casserole est contrblée en continu par
des capteurs. Lorsque la température
désirée de la fonction est atteinte, elle
est automatiquement maintenue sans
qu'il soit nécessaire de modifier le
niveau de la puissance.

Les fonctions Chef fonctionnent
parfaitement lorsque la zone
ferromagnétique des casseroles
est identique a la zone de cuisson.
De plus, pour les fonctions a haute
température (au-dessus de 100 °C),
les casseroles doivent avoir une base
plate et uniforme (de préférence de
type « sandwich ») comme illustré a
la figure 27. Fig. 27

e v

Il est important que la casserole et
la zone de cuisson ne soient pas
chaudes au début du processus afin
d’assurer le bon fonctionnement de
ces fonctions.

De plus amples informations sur les
casseroles appropriées (casseroles,
poéles a frire, grils, etc.) sont
disponibles sur la page Web de Teka.

La commande tactile est dotée de
fonctions spéciales qui permettent
a l'utilisateur de cuisiner a l'aide du
capteur CHEF \& (16). Ces fonctions
sont disponibles selon le modéle.
Pour activer une fonction spéciale sur
une zone :

1 Sélectionnez-la d’abord. Ensuite,

le point décimal (4) s’active sur le
voyant d’alimentation (3).

2 Puiscliqguez surle capteurCHEF
(15). A l'aide de plusieurs pressions
successives, parcourez toutes les
fonctions CHEF disponibles dans
chaque zone une par une. Les
led correspondantes (16), (17),
(18) (19), (20), (21), (22) et (23).
indiquent les fonctions activées.

Vous pouvez annuler une fonction

spéciale activée a tout moment en

appuyant sur le curseur de capteur

« slider » (2) de lazone concernée pour

la sélectionner. Le point décimal (4)

du voyant d’alimentation (3) s’allume.

Ensuite, appuyez a nouveau sur le

curseur « slider » (2) pour régler un

nouveau niveau de puissance ou
pour arréter la zone. Vous pouvez
également choisir une autre fonction
spéciale en appuyant a nouveau sur

le capteur CHEF \&) (16).
FONCTION KEEP WARM

Cette fonction reégle automatiquement
I'appareil au niveau de puissance
approprié pour la conservation des
aliments cuits au chaud.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque
de cuisson et appuyez sur le capteur
CHEF® (16)jusqu’ace quelaled (17)
de licone Ui s’allume. Une fois cette
fonction activée, le symbole A s’affiche
sur le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION MELTING

Cette fonction maintient une
température basse dans la zone
de cuisson. Elle est idéale pour le
dégivrage des aliments ou pour le
mélange lent d’autres types d’aliments
tels que le chocolat, le beurre, etc.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque
de cuisson, et appuyez sur le capteur
CHEF® (16)jusqu’a ce que laled (18)
de licone der sallume. Une fois cette
fonction activée, le symbole A s’affiche
sur le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
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tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION SIMMERING

Cette fonction vous permet de laisser
mijoter les aliments.

Apres I'ébullition de I'aliment, activez la
plaque de cuisson en la sélectionnant,

puis appuyez sur le capteur CHEF ®
(16)jusqu’a ce que laled (19) de licdne

s’allume. Une fois cette fonction
activée, le symbole A s’affiche sur le
voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION QUICK BOILING (selon
le modéle)

Cette fonction active le contréle
d’ébullition automatique, trés utile
pour la cuisson des pates, du riz, des
ceufs et de plusieurs autres aliments
a l'eau bouillante. Elle est disponible
uniqguement dans les zones ou le
symbole ™5 / & g'affiche.

Conditions d’utilisation d’un
récipient

Pour un bon fonctionnement de la
fonction Quick Boiling, vous devez
utiliser un récipient répondant aux
conditions préalables suivantes :

- Taille de la partie inférieure aussi
proche que possible du diametre
de la plaque.

- SANS COUVERCLE.

- Rempli a plus de la moitié de sa
capacité, d’eau a température
ambiante (n’utilisez jamais de I'eau
tiede ou chaude).

Le non-respect de ces conditions
entraine la perturbation du contréle
de I'ébullition.

A AVERTISSEMENT : n’utilisez
pas cette fonction a d’autres fins
que I’ébullition de I'eau. N'utilisez
jamais de I’huile, car elle peut
conduire a une surchauffe et
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générer une flamme.
Activation de la fonction

Pour activer la fonction, sélectionnez
la plaque de cuisson, puis appuyez
sur le capteur CHEF (16) jusqu’a
ce que la led (20) située sur l'iconet™
/ Es'allume.

Une fois la fonction activée, le signe

H saffiche a la fois sur le voyant
d’alimentation (3) et sur le voyant
de minuterie (12) ; un segment en
mouvement s’affiche, indiquant que
la cuisson est sous le contrdle du
systeme.

Un premier bip retentit lorsque le
systéme détecte que I'ébullition est
sur le point de commencer. Profitez
de cette occasion pour préparer les
aliments que vous souhaitez faire
bouillir ou cuire.

Aprés 30 secondes, un deuxieme
bip retentit : il est temps de verser les
aliments dans la casserole, si vous ne
I'avez pas encore fait.

Aprés le deuxieme bip, le systeme
active la minuterie et le chronomeétre
pour vous permettre de contréler la
durée d’ébullition des aliments.

30 secondes aprés l'activation du
chronomeétre, un troisieme bip retentit
pour signaler qu’a partir de ce moment,
le systéme réduit la puissance fournie
afin de maintenir une ébullition légére
et continue. La minuterie reste active
jusqu’a la fin de la cuisson.

Si vous le souhaitez, vous pouvez
désactiver la minuterie et définir une
heure pour le compte a rebours et
I'arrét automatique de la plaque (voir la
section intitulée Fonction de minuterie).

Désactivation de la fonction

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION SLIDE COOKING (selon
le modele)

Cette fonction permet de diviser la
zone flexible en trois zones (voir
fig. 31) et d’activer une configuration
de puissance prédéfinie. Elle permet

de faire glisser le récipient d’'une zone
a l'autre, pour cuire a la puissance
assignée a chaque zone.

Pour I'activer, vous devez d’abord
activer la fonction « Zone Flex » (voir
section « Fonction Zone Flex »).
Ensuite, appuyez sur le capteur CHEF
(16)® | jusqu'a ce que les LED (21)
situées sur I'icone A s’allument.
Alors, les indicateurs de puissance (3)
afficheront trois segments (voir fig. 29)
indiquant que vous pouvez maintenant
placer le récipient.

Une fois le récipient placé, le niveau de
puissance apparaitra automatiquement
sur les indicateurs de puissance
(3) : pour la zone N° 1, le niveau de
puissance est 3, pour la zone N° 2 le
niveau de puissance est 5 et pour la
zone N° 3 le niveau de puissance est
9 (voir fig. 31 et 30).

Pour désactiver cette fonction, vous
devez placer le curseur « Glissement »
(2) en position « 0 ». Fig. 31

FONCTION GRILL

Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance permettant
de maintenir la cuisson des aliments
sur le grill.

Pour I'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16)
, jusqu’a ce que les LED (22) situées
sur l'icbne @ s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le



symbole A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a l'utilisateur qu’il est temps
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque,
en changeant le niveau de puissance
ou en choisissant une autre fonction
spéciale.

FONCTION FRITURE A LA POELE

Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance permettant
de frire ou de faire revenir des aliments
avec une petite quantité d’huile.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,

appuyez sur le capteur CHEF (16) ®
, jJusqu’a ce que les LED (23) situées
sur l'icbne l=J" s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le

symbole H apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a l'utilisateur qu'’il est temps
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque,
en changeant le niveau de puissance
ou en choisissant une autre fonction
spéciale.

FONCTION FRITURE

Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance permettant
de frire des aliments dans une grande
quantité d’huile.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16) ®
, jusqu’a ce que les LED (24) situées
sur licone @ s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le

symbole A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a l'utilisateur qu'’il est temps
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque,
en changeant le niveau de puissance
ou en choisissant une autre fonction
spéciale.

FONCTION CONFIT

Cette fonction définit un contréle
automatique de puissance permettant
de faire du confit.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16)
, jusqu'a ce que les LED (25) situées
sur l'icbne s'allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le

symbole A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a l'utilisateur qu’il est temps
d’ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque,
en changeant le niveau de puissance
ou en choisissant une autre fonction
spéciale.

FONCTION POACHING

Cette fonction définit une commande
de puissance automatique adaptée
a la friture d'aliments a température
moyenne. Idéal pour faire frire les
pommes de terre, dans la préparation
de l'omelette espagnole.

Pour l'activer, sélectionnez la table de
cuisson, et appuyez successivement

sur la touche CHEF (16), jusqu'a
ce que laled (26) au-dessus de l'icone
o) s'allume.

Une fois la fonction activée,
un segment mobile apparait sur
I'indicateur d'alimentation (3),
indiquant que le systéme est en phase
de préchauffage du conteneur. Une
fois cette phase terminée, un apparait
sur l'indicateur d'alimentation (3) etun
signal sonore retentit indiquant que
['utilisateur doit ajouter I'aliment.

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la table de
cuisson, en modifiant le niveau de
puissance ou en choisissant une autre
fonction spéciale.

Fonction Flex Zone

Gréce a cette fonction, il est possible de
faire fonctionner deux zones de cuisson
ensemble, de sélectionner un niveau
de puissance et d’activer la fonction de
minuterie pour les deux zones.

Pour activer cette fonction, appuyez sur

le capteur @/®(15). En le faisant, le
point décimal (4) des zones de cuisson
reliées s’allume et la valeur « 0 »
s’affiche au niveau de leurs voyants
d’alimentation (3). Le voyant de la
minuterie (12) affiche trois segments
indiquant les zones activées. Si votre
modeéle comporte plusieurs zones avec
la mention « Flex Zone », vous pouvez
sélectionner les options souhaitées

en appuyant sur le capteur /@
(15) avant d’assigner la puissance a
la zone sélectionnée. Vous disposez
de quelques secondes pour effectuer
I'opération suivante, sinon la fonction
est désactivée automatiquement.
(voir Fig. 28).

Aprés avoir sélectionné la « Zone
Flex », vous pouvez assigner la
puissance en appuyant sur n’'importe
quel curseur « slider » (2) de l'une
des zones de liaison. Le niveau de
puissance et ses variations s’affichent
simultanément au niveau des voyants
d’alimentation (3) des deux zones.

Pour désactiver cette fonction, appuyez

a nouveau sur le capteur /@
(15). En outre, lorsque la fonction est
désactivée, les niveaux de puissance
et les fonctions assignées aux zones
correspondantes s’effacent.

Déconnexion de sécurité

Si par erreur une ou plusieurs zones
n’étaient pas éteintes, l'unité se
déconnectera automatiquement au
bout d’'une durée déterminée (voir
tableau 1).

Tableau 1
Niveau de TEMPS MAXIMAL DE
puissance FONCTIONNEMENT
sélectionné (en heures)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 ou 5 minutes , ajusté
P au niveau 9 (*En fonction du
modeéle)
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Si la “déconnexion de sécurité” s’est
enclenchée, un 0 apparait lorsque la
température de surface du verre n'est
plus dangereuse pour l'utilisateur ou
bien un H apparait s’il subsiste un ris-
que de brdlure.

A Le panneau de controle des
zones de cuisson doit toujours
rester libre et sec.

A En cas de probléme sur les
commandes ou d’anomalies non
mentionnées dans ce manuel, il
convient de déconnecter I’appareil
et de prévenir le service technique
TEKA.

Suggestions et
recommandations

Utilisez des récipients a fond épais
et parfaitement plats.

Ne faites pas glisser les récipients
sur le verre, pour éviter les risques
de rayures.

Méme si le verre supporte des chocs
provoqués par de grands récipients
quin’ont pas d’angles vifs, il convient
d’éviter les chocs.

Pour éviter dendommager la surfa-
ce vitrocéramique, veillez a ne pas
trainer les récipients sur le verre et
maintenez les fonds des récipients
propres et en bon état.

Diamétres de fond de casseroles
recommandés(consultez la « Fiche
technique » fournie avec le produit).

&Veillez ane pas faire tomber sur
le verre du sucre ou des produits qui
en contiennent, dans la mesureou,
a chaud, ils peuvent réagir avec le
verre et altérer sa surface.

Nettoyage et entretien

Afin de conserver longtemps votre
plaque de cuisson, vous devez la
nettoyer en utilisant des produits et
des accessoires adaptés, uniquement
lorsqu’elle est refroidie. Son entretien
sera facilité et vous éviterez
laccumulation de saletés. N'utilisez en
aucun cas des produits de nettoyage
agressifs ou qui pourraient rayer la
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surface, ni des appareils a vapeur.

Les saletés légéres non adhérentes
peuvent étre nettoyées avec un chiffon
humide et un détergent doux ou de
I'eau savonneuse tiede. Toutefois, pour
les taches ou graisses incrustées, il
convient d’utiliser un produit nettoyant
pour plagues vitrocéramiques, en
suivant les instructions du fabricant.
Enfin, la saleté qui a fortement adhéré
et recuit pourra s’éliminer en utilisant
une raclette a lames.

Les irisations colorées sont provoquées
par des fonds de récipients comportant
des traces séches de graisse, ou par
la présence de graisses entre le verre
et le récipient lors de la cuisson. Vous
les éliminerez de la surface du verre
avec une fine paille de fer et de 'eau
ou bien avec un nettoyant spécial pour
plaques vitrocéramiques. Les objets
en plastique, le sucre ou les aliments a
haute teneur en sucre qui ont fondu sur
la plaque doivent étre immédiatement
éliminés a chaud avec une raclette.

Les éclats métalliques sont causés par
les glissements de récipients métalli-
ques sur le verre. lIs peuvent s’éliminer
en procédant a un nettoyage complet
avec un produit nettoyant spécifique
pour vitrocéramiques,le nettoyage
peut nécessiter de répéter I'opération
plusieurs fois.

Attention:

A Un récipient peut coller au
verre de par la présence d’un corps
fondu entre les deux. N’essayez pas
de décoller le récipient a froid, vous
pourriez casser le verre céramique.

A Ne marchez pas sur le verre
et ne vous appuyez pas dessus, il
pourrait se briser et provoquer des
blessures. N’utilisez pas la surface
vitrée pour entreposer des objets.
TEKAINDUSTRIAL S.A. seréservele
droit d’introduire dans ses manuels les
modifications qu’il jugera opportunes
Ou nécessaires, sans préjuger des
caractéristiques principales des pro-
duits.

Considérations
environnementales

A

Le symbole mmmm sur le produit ou
sur son emballage indique que ce
produit ne peut étre traité comme
un déchet ménager normal. Ce pro-
duit doit étre ramené sur son lieu
d’achat ou sur un lieu de collecte
d’équipements électriques et élec-
troniques pour son recyclage. En
vous assurant que ce produit sera
éliminé de maniére responsable,
vous aiderez a éviter les éventuelles
conséquences néfastes pour I'envi-
ronnement et la santé publique, ce
qui pourrait survenir si ce produit
n’est pas traité de maniére adéqua-
te. Pour obtenir plus d’informations
sur le recyclage de ce produit, veui-
llez contacter les administrations de
votre ville, leur service de retraite-
ment des déchets ménagers ou bien
le magasin ou vous avez acheté ce
produit.

Les matériaux d’emballage sont
écologiques et entiérement recycla-
bles. Les composants plastiques
sont identifiés par les marquages
>PE<, >LD<, >EPS<, etc. Eliminez
les matériaux d’emballage en tant
que résidus domestiques dans le
conteneur correspondant de votre
ville.

Accomplissement de I’Efficacité
Energétique des tables de cuisson:
-L"appareil a été testé selon la norme
EN 60350-2 et la valeur obtenu, en
Wh/kg, est disponible sur la plaque
signalétique de I'appareil.

Les conseils suivants vous aideront
a économiser de I’énergie lorsque
vous cuisinez :

* Utilisez le bon couvercle pour
chaque casserole chaque fois
que cela est possible. Cuisiner
sans couvercle consomme plus
d’énergie.

Utilisez des poéles et casseroles
avec une base plate et des
diamétres s’adaptant a la taille de
la zone de cuisson. Les fabricants
de poéles et casseroles indiquent
généralement le diamétre supérieur
de la poéle qui est toujours plus
grand que le diamétre de la base.
Lorsque vous utilisez de 'eau pour la

*



cuisson, utilisez de petites quantités
afin de préserver les vitamines et
minéraux des légumes et choisissez
le niveau de puissance minimum
permettant d’assurer la cuisson.
Un niveau de puissance élevé est
inutile et constitue un gaspillage
d’énergie.

Pour cuisiner des petites quantités
de nourriture, utilisez des poéles ou
casseroles de petite taille.

Si quelque chose ne
fonctionne pas

Avant d’appeler le Service Technique,
effectuez les vérifications suivantes.

La cuisiniére ne fonctionne pas:
Vérifiez que le cable réseau est con-
necté a la prise correspondante.

Les zones a induction ne chauffent
pas:

Le récipient est inadapté (son fond
n'est pas ferromagnétique ou bien il
est trop petit). Vérifiez que le fond du
récipient est attiré par un aimant, ou
bien utilisez un récipient plus grand.

Vous entendez un bourdonnement
en début de cuisson sur les zones
a induction :

Sur les récipients peu épais ou qui ne
sont pas d’un seul tenant, le bourdon-
nement est d0 a la transmission
d’énergie directement sur le fond du
récipient. Ce bourdonnement n’indique
pas un défaut, mais si vous souhaitez
I'éviter, réduisez légérement le niveau
de puissance choisi ou bien utilisez un
récipient avec un fond plus épais, et/ou
d’un seul tenant.

Le controle tactile ne s’allume pas
ou, étant allumé, il ne répond pas :
Aucune plaque n’est sélectionnée.

Vous devez toujours avoir sélectionné
une plaque pour intervenir sur celle-ci.
Les touches sont humides, et/ou vous
avez les mains humides. Vos mains
comme la surface du contrdle tactile
doivent toujours étre séches et propres.

Le blocage est activé. Désactivez le
blocage.

Vous entendez un bruit de ventila-
tion pendant la cuisson, qui se
poursuit méme quand la cuisiniére
est éteinte :

Les zones a induction comportent un
ventilateur pour refroidir les parties
électroniques. Celuici ne fonctionne
que quand la température des parties
électroniques est élevée, lorsqu’elle
descend, le ventilateur s’arréte auto-
matiquement, que la cusiniére soit
allumée ou non.

(N}
Le symbole = s’affiche sur I'indi-
cateur de puissance d’une plaque :
le systéme a induction ne trouve pas
de récipient sur la plaque, ou bien le
récipient n'est pas adapté.
Une plaque s’éteint et le message
C81 ou C82 s’affiche sur les indica-
teurs :
La température du verre ou du
systé- me électronique est excessive.
Attendez quelques instants pour que
le systéme électronique refroidisse
ou bien retirer le récipient pour que le
verre refroidisse.

L’'indicateur d’une des plaques
affi- che C85 :

Le récipient utilisé n’est pas adapté.
Eteignez la cuisiniére, rallumez-la et
essayez avec un autre récipient.

L’appareil s’éteint et le message
C90 apparait sur les indicateurs de

puissance (3) :

La commande tactile détecte que le
capteur Marche/Arrét (1) est couvert
et ne permet pas d’allumer la table de
cuisson. Retirez I'objet ou essuyez le
liquide couvrant la commande tactile,
nettoyez-la et séchez-la jusqu’a ce que
le message disparaisse.

L’appareil s’éteint et le message
C91 apparait sur les indicateurs de
puissance (3) :

La commande tactile détecte que le
capteur Stop&Go (6) est couvert et
ne permet pas de gérer la table de
cuisson. Retirez I'objet ou essuyez le
liquide couvrant la commande tactile,
nettoyez-la et séchez-la, puis appuyez
deux fois sur le capteur Stop&Go (6)
jusqu’a ce que le message disparaisse
pour un retour au fonctionnement
normal.

Cet
appareil

. HEPHISE
A LA LIVAAISON

N

OU A BEPOSER
EN MAGASIN

OU A DEPOSER
EN DECHEERIE

£

Paints de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilériez la réparation ou le don de votre appareil !

PUISSANCES DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

@ (cm)

@ pot

PUISSANCES

*EC

electric cookin:
DENOMINATIONS recommandé (W) Wﬁlkg ’
(minimum en cm.)
Foyer électrique induction 15,0 10 1200/1600 182,1
Foyer électrique induction 21,5 13 2100/3000 178,7
*EC ioctic cooking: 18 CONSOMMation d'énergie calculée par kg conformément au Réglement (UE) 66/2014.
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JZC 63312 ABN JZC 64322 ABB JZC 63312 BBN

1 Kavotnipagunepraxeiag 0éppavong (DCC AFB*) T0UV 4000 W

2 KavoTtipag tayxug TOoU 2800 W

3 Kavotiipag nHi-tayug HEIWVETAL Touv 1400 W

4 Kavotipag nui-taxug oL 1750 W

5 KavoTtnpag e@pedpikog Tov 1000 W

6 AlaKOMTNG EVTOANG KauoTRpa

9 HAekTtpIKN avtiotaon emaywyn @ 21,5 cm Tou 2100/3000 W
11 A@ng eAéyxou
12 HAektpiki avriotaon emaywyn @ 15,0 cm Tov 1200/1600 W
14 KavoTtnpagunepraxeiag 0éppavong DUAL TOoU 6000 W

*DCC AFB: Aépa amo to katw pépog (Eik. 17).

Mpoooxn: n ouokevun autn €X&l KATAOKEVAOTEI yia OIKIAKI) XPHiO1, O€ OIKIAKO
mepifalAov Kail amo ISIWTEG.
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1) KAYZTHPEX

Emavw otnv em@dvela 1ng
€OTIOG UTTAPXEI TUTTWHEVO OE€
METagOTUTTIO €TTAVW QTTO KABE
OIaKOTITN £€va oXAMO OTO OTToI0
QaiveTal o€ TTOIOV KQUOTAPQ
AVOQEPETAl O OUYKEKPIPEVOG
O1aKOTTNG. AQOU avoieTe TN
Bava Tou BIKTUOU agpiou i TNG
@IGANG agpiou, avaywTe TOUG
KQUOTAPES OTTWG TTEPIYPAPETAI
TTAPOKATW:

- QUTOMATN NAEKTPIKN
avapAsén

Miéote Kal yupioTe
apIoTEPOOTPOPA TO OIAKOTITN
TTOU QVTIOTOIXEI OTOV KAUOTAPO
TTou Ba XPNOIYOTIOINCETE,
TOTTOBETNOTE TOV OTN «MEyIoTN»
0éon ¢ (TomoBeoia 9 eik. 21)
KAl OTn OUVEXEIQ TTATAOTE TO
OIaKOTITN MEXP!I TEAOG, N Bpuon
gival eEOTTAICHEVN PE MIa KAIJOKA
9 B€ocwyv, ue KABE KAIK N GAGya
MEIWVETAI PEXPI VO QTACETE OTN
Béon 1, dnAadn Tnv €AdxioTn
TTapoxn agpiou.

- AvdeAeén kauoTpwv mmou
O01a@étouv OGepuooroixeia
aocpalisiag

Me TOUuG KAUOTHPEG TIOU
dlaBéTtouv BepuooTolxeia
Ao@OAEiag, TTPETTEI VA YUPIOETE
apIoTePOOTPOPA TO OIAKOTITN
TTOU QVTIOTOIXEI OTOV KAUOTHPO
TTou 6a XPNOIMOTIOINOETE,
TOTTO0ETAOTE TOV OTN «MEyiIoTn»
Béon (MeydAn @Adya eik. 21)
MEXPI VA VIWOETE €V PIKPO OTOTT
KOl 0Tn OUVEXEIQ TTATACTE TO
01akoTITN. OTaV avAwel KPATAOTE
TTatnuévo 1o diakoTrtn yia 10
TTEPITTOU BEUTEPOAETTTA.

21N OUVEXEID OKOAOUBAOTE TIC
odnyieg yia 1n xprion g Bpuong
OTTWG €ENYEITAI TTAPATIAVW.

MNa éAa Ta povTéAa, o€ TTEPITITWON
TTou offjoouv KaTtd AdBog ol
PAOYEG, KAEioTE TO DIOKOTITN
€AEyXOU TOU KAUOTAPA Kal unv
ETTIXEIPACETE VA avavAWeTe
TOUAGXIOTOV yIa 1 AeTTTO.

lNwg¢ Oa xpnoiuormroinosre
TOUC KAUOTNPES

MNa va €xete TN PEYIOTN ATTOdO0N
ME TNV €AdXI0TN KatavaAwon
agpiou gival Xproipo va BupdoTte
TO TTAPAKATW AVOPEPOUEVA:

- XPNOIJOTIOIEITE yIa KABE
KauoTApa KatdAAnAa okeln
(BAETTE TOV OKOAOUBO TTiVOKQ Kal
v €IK. 1).

- Otav @BdaceTe 0TO ONuEio
BpaouoU TOTTOBETAOTE TO
OI10KOTITN OTNV «EAdxIoTN» Bé0Nn
(TotroB¢e0ia 1 €IK. 21).

- XpNOIYOTIOIEITE TTAVTA OKEUN
ME KATTAKI.

- XpnoiyoTtroigite pévo doxeia e
ETMITTE0 TTATO.

MMPOEIAOINOIHZEIX:

- n avapAsén Twyv Kauoripwv
ME BepuooToixsia aopalsiag
MTTOPEI va yivel uévov orav o
S1akorrrng givai otn «Méyiotn»
6éon (V sik. 21).

- Eav diakomei n nAekTpikn
EVEPYEIA UTTOPEITE VA AVAWETE
TOUC KAQUOTHPES ME TA OTTIPTA.
- Kara tn diapkeia tng xpnong
TWV KAQUOTHPWYV UNV APAVETE
aQuUAQKTn Tn CUOKEUR Kai
mpooéére va unv Bpiokovrai
kovra maidid. BeBaiwbceire
&IGIKOTEPA OTI TA XEPOUAIA TWV
OKEUWV gival TotrolsTnuéva e
OwOoTO TPOTTO Kal EMIBAEYTE
TO WNOoIUoO TWV QaynTwyv yia
Ta omoia xpnoiugorroiouvrai
Addia kair Airn kabwg egivai
TOAU eUQAeKTa.

- Mnv xpnoiuormoigite ompéi
KOVTd OTn OUOKeUnR orav
AgiToupyei.

- Mnv tomo@creite okeUN TOU
Byaivouv é§w amo ra dkpa
NG £0TiA.

Kauvotipag “DUAL”:
pUBMION TNG ECWTEPIKNAG
Kopwvag avetdptnta amo
TNV €EWTEPIKN (OUOIAOTIKA
évag OITTAGG KauoTApPAG O
OTT0ioG €AEyXETAI ATIO €va
MOVO OI1aKOTITN), MEYAAN
eueAifia xpnong xdapn oTn
KauoTthnpeg
YTmrepraxeiag Bépuavong
Taxug
HuI-Taxug peiwpévog
Hui-taxug

E@pedpikog
DUAL ZuvoAo

DUAL kevTpIkog

duvaToTNTa EVEPYOTTOINONG
MOVO TNG €0WTEPIKAG QAOYQC
N OAOU TOUu KOUuOTApPOQ
(eowTEPIKN Kal EEWTEPIKH GAGYQ
TaUTOXPOVQ).

ANAOAE=H AEITOYPTIAZ
TOY KAYZTHPA “DUAL”
TorroBeT)OTE TO OKEUOG EMAVW
OTOV KQUuOTHpA TPIV vda TovV
avayere.

O kauoTtipag “DUAL”, TTapoAo
TTou eAéyxetal ammd éva poévo
o1akoTTn (EIk. 22), €XE€l TN
duvatoéTnTa va AEIToupyei pe duo
OIOPOPETIKOUG TPOTTOUG.

A) - NMAAQpng AsiToupyia Tou
KauoTHPO:

EEKIVWOVTAG aTTO TNV KAEIOTH B€0N
® gival ATTapaAiTNTO VA TTATAOETE
TO OI1aKOTTN YupilovTtdg TOoV
TAUTOXPOVA APICTEPOOTPOPA,
MEXP! VA OUMPTIECEl O OEIKTNG
ME TN MEyIOTN B€on TTAPOXNG
ETMITUYXAVOVTAG TN MEYIOTN
TTapoxn Kal Twv dU0 QAOYWV.
Me TIG @AOYEC AVAPUEVEGS
KPATOTE TO OIOKOTITN TTATNHEVO
VIO HEPIKA OEUTEPOAETTITA,
MEXP! Va dlaTnPrOEl N CUOKEUN
AQUTOMOTA QAVAPMEVO TOV
KQUuOoTHpa. XT0 onueio autd
gival duvatd va pubpioeTte TNV
éviaon Twv @Aoywv yupidovtag
TO OIAKOTITN APIOTEPOOTPOPA
(atré TN B€on PEYIOTNG TTAPOXNG
TNG EOWTEPIKAG KAl EEWTEPIKNAG
PAGYOG) OTN PEYIOTN TTAPOXT TNG
EAAXI0TNG EOWTEPIKAG PAOYQG
NG €EWTEPIKAG QAGYaGs. Na va
OPBACETE TOV KAUOTHPA YUPIOTE
TO0 O1aKOTITN d0€eg160TPOGQ,
eETTAva@EPOVTAG TO OEIKTN
avtioTolxa o010 GUUBOAO e
KAEIOiPATOG.

@ IKEUWV CM.

24 + 36
20 + 22
16 + 18
16 + 18
10 + 14
22 +30
8+ 16
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B) - Asitoupyia pévo 1ng
EOWTEPIKNAG PAOYAG:

apou avaweTte Kal BAAETE TNV
EOWTEPIKA QAGya OTn MWEYIOTN
Tapoxrn, Kal Tnv eEWTEPIKA
QPAOYya OoTnv eAAXIOTN TTOPOXN
OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPATTAVW,
YUpPIiOTE QpPICTEPOCTPOYPA TO
OIOKOTITN PEXPI VO LETTEPAOEI
TO KAIK, KOl OTn CUVEXEIQ N
EOWTEPIKA QAOya €ival oTn
MEYIOTN TTOPOXH EVW N ECWTEPIKA
oBnvel. XuveyidovTag va YUPICETE
TO OIAKOTITN APIOTEPOCTPOPA N
EOWTEPIKA QAOYa TiBETAI OTNV
eNAxI0TN TTaPox.

2Bnoiuo:

yla va oBACETE TOV KAUOTHPQ
yupiote TO0 OIAKOTTN
0e€I60TPOYPA, ETTAVAPEPOVTAG
T0 OEiKTN O€ avTigToIXia PE TO
OUMBOAO KAgIoipaTOG ®.

Ortav o kauoTtripag “DUAL” gival
o€ AsIToupyia o€ OTTOIOONATIOTE
amd TOoug TPOTTOUG TIOU
TEPIYPAQPOVTAI, UTTOPEITE Va
TTEPACETE ATTO TOV £vav TPOTTO
oToV AAAOV aTTAQ TTATWVTAG KAl
YupilovTag TO DIAKOTITN MEXP! VO
ETTITEUXOEI N €TIOUPNTA B€on.

2HMANTIKEX
TTPOEIAOIIOIHZEIX TIA
TON XPHXTH

e XpPNon HiAS CUOCKEUNS
aspiou yia payeipeua mapdyel
Ospudrnra kai vypaoia
OTO XWPO OTOV OTToio givai

DUAL @
KAEIOTOG
MAX EST
MET. EIZ
o MIN INT
@ 9) TAfpn 6éon
© o slf
e /\
@0 o @ ;
MAX EST
MET. EIZ MET. El2 7
Eik. 21
Eik. 22
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rorroBernuévn. Na 1o Adyo
auro egival amapairnto va
géaopalifsre évav KaAo aspiouo
TOU Ywpou diarnpwvrag
gAgUBspa ra avoiyuara rou
QUOIKOU da&spiouoU (&IK.
2) ka1 gvepyommoiwvrag 1n
MNXAvIK) OUCKEUN AagPICOU
(arroppoenTipac N NAEKTPIKOS
g§agpiornpag eik. 3 Kai &iK. 4).
eH évrovn kai maparerapévn
XPNon Tng OUOKEUIS, UTTOPEl
va amaitei évav mpoobero
asPIONO, yid TAPAdEIYNA TO
dvoliyua svo¢ mapdbupou,
N évav mio ATOTEAECNATIKO
agpioudé auéavovrag tnv ICXU
g pnxavikng avappoenong
&4V UTTAPXEL.

eMnv emixeipnoere va
TPOTTOTTOIN|OETE TA TEXVIKA
XAPAKTNPIOTIKA TOU TTPOIGVTOS
81011 aurd urropei va amofei
gmikivbuvo.

e Av amo@aciosre va [un
XPNOIMOTTOINOETE AUTH TN
OUOKeUN (N va avTIKaTaoTHOETE
TNV maAaiq) mpIv va Tn piYyere
oTov Kado amoppIuudTwyv
OUVIOTATAl VA TNV KATAOTHOETE
avevepyn ouuQwva PUE TNV
Ioxuouoa vouolsoia oxsTika
ME TNV mWpooraocia T1nNg
vyegiag kai tn pumavon rou
mepifdAAovrog, kabioTwvrag
emiongc aBAaBn ra ruxov
smkivouva tunuara, e18Ika yia
ra maidia mou 6a uymopoucav
va XpnoiuomToiInoouv uUid
OUOKEUN EKTOC XpRong yia va

maiéouv.

eMnv ayyilere Tn ouokeun pE
Bpeyuéva uypa xépia nj modia.
eMn xpnoiuyomoigite TN
OUOKEUN JE yuuvda 1Todia.

0 O KaTaOKEUAOTNGS OEV UTTOPEI
va OswpnOsei ureuBbuvog yia
1I¢ omoisodnmore {nuieg
mou mpokKANn@Onkav amo
AKATAAANAES, eOPaAUévES 1
adIKaI0AOYNTES XPHOEIS.

e Kard tn OIAPKEIA KAl AUECWS
META TN AsiToupyia opiouéva
MéEpN TOU TAAIoiou £0TIWV
@Odvouv og Bspuokpaacisc
MOAU uwnAég: Ammopuysre Tnv
AP} ToUG.

e AQPOoU XPNOILOTTOINOETE TO
mAaiolo sotiwv, BePaiwbsite
o711 0 O¢iKTNG TWV SIAKOTTTWV
Bpiokerar o&g 0éon
armevepyorToinons Kai KAgiore
TNV KEVTPIKN) OTPOPIYyd TOU
aywyou d1avops Tou agpiou 1
TN OTPOYIYYyA TNS PIAANG.

eXe mEPIiMTWON MTOU OI
oOTPOQPIYYESC TOU aspiou
mapouoidadouv avwualia kard
TN AgIToupyia roug, KaAéore Tnv
Ymnpeoia Texvikni¢ Bonbeiag.

NMPOXZOXH:

TPIV va KAVETE ommoIadnIrore
epyaocia kabapiouodu,
amroouv_O£OTE T OUOKEUN ATro
10 OiKTUO TPOYOOOUIAC aspiou
Kal arro 10 NAEKTPIKO SiKTUO.

2) ENI®PANEIA EPFAZIAZ

Me TOV idI0 TPOTTO TTPETTEI VA
TTAéVOVTAl KOl Ol OUAATWHEVES
OXAPEG, TO OPUOATWHEVA KATTAKIO
‘A7, “B” “C”, ol KEQOAEG TwV
KauoTpwyv “T7 (BAETTE €IK.
7 -8) ka1 va kaBapifovTtal Ta
pTToUdIa avaeAegng “AC” kal ol
aI0ONTAPES TWV BEPUOCTOIXEILV
“TC” (BAétTe €Ik, 8). Agv TTpETTEN
va ToTTo0€TOUVTAI OTO TTAUVTAPIO
mdatwv. KaBapioTe ammaAd e pia
MIKPR BoupTtoa, OTTWG @aiveTal
(O¢ite. EIK. 6) KaI apnoTE TNV va

o KAEI0TA Béon

1 1) pewpévo
OUVTEAEOTA



OTEYVWOEI EVTEAWG

O kaBaplopdg mpéTTel va
yiveTal étav n em@AveIa Kal Ta
eCaptiuaTa dev eival {eoTd Kal
Oev TIPETTEl VA XPNOIUOTIOIEITE
METAAAIKA O@ouyyapdakia,
duvartd TTPoidvTa O0€ OKOVN N
OlaBPpwTIKG OTTPEL.

Mnv a@rvete va TTapauévouv
yla TTOAU KaIpO o€ TTAQN PE TIG
EM@AVEIEG EUDI, KAPEG, YAAQ,
aAaTiopévo veEPO Kal XUMOG
Agpoviou 1) VTOPATAG.

MPOEIAOIIOIHZEIZ:

orav smavaromoblereite ra
g§apriuara mapakaAsiors va
aKoAouBceite TIC TAPAKATW
AVAPEPOUEVES OUOTATEIS:

- BeBaiwBeite 0TI O1I OXIOUES
TWV KEQPAAWYV TWV KAQUOTHPWV
“T” (e1k. 8) bev Exouv BouAwoel
amo {éva owpara.

- BeBaiwlOeite o011 ta
ouaAtwuéva kamakia “A - B
- C” (ak. 7 - 8) givalr owora
romolBeTnuéva emavw ornv
KepaAn tou kavornpa. H
ouvlnkn aurn. uymopeEi va
OswpnBei Or1 vgiorarai
orav 10 KAMmAdKI mTOU givai
romolsTnuévo emdvw ornv
KEQaAN gival TeAgiwg orabepo.
- Eav o xeipiouo¢ avoiyuarog
Kdl KAgioigaro¢ kdmoiag
Bdavag sivar duokoAog, unv
Tnv miédere, aAAa {nrijore kar'
EMEIYOVTWS TNV ETEUPAON TNS
TEXVIKN S UTTOOTHPIENS.

- H omjpién tnyavi mpémer va
To1T00cTOUVTAI OTIC KATAAANAES
mivé{eC Kevrpapiouarog
emaAn@euon tng téAsia
ora@epornra (H oro mpo@iA
aAouuiviou av urrdpyei).

- Mnv xpnoiuomoicitre 1t
aruou yia tov kabapiouo tng
OUOKEUNS.

- Ma tnv mpoAnyn duokoAdiag
avapAeéng, mpoxwpnore
mePIOOIKA OE évA TTPOOEKTIKO
ka@apiopya twv uymouliwv
avapAeénc (kKepauikn
Kdal nAskrpodiou) kai
Ospuooroixeciwv.

2e mepimrwon 6pauvong Tou
yuaAiou tng¢ emipaveiag
HayeEIpEUATOC:

e ofnore auéowg OAeg
TIC EOTIEC KAl TA NAEKTPIKA
Ospuavrika

oroixeia,

® KATOMIV Aamoouv3EOTE TN
OUOKEUN amro TNV NAEKTPIKN

Tpo@odooia,
e unv ayyifere tnv gmipaveia
TNG OUOKEUNG,

e Un XPNOIUMOTTOIEITE TN
OUOKEUI.

Znueiwon: H ouvexng xpnon
Oa urropouoe va mpokKaAéoel,
og avrioTroixia pgE TOUG
KAQUOTHPES, Eva XPWMUATIONO
S1aQpOopPETIKO aTTO TOV APXIKO, O
orroio¢ ogeiAsral oTnv uwnAn
Ospuokpaoia.

TEXNIKEZ
NMAHPO®OPIEX A TOYZ
KYPIOYZ TEXNIKOYZX
ErKATAXTAZHX

H sykaraoraon, 6As¢ oi
PUBUICEIS, OI LETATPOTTEC KAl Of
ouvTNPNOEIS TTOU avagépovrail
OTO UEPOC AUTO TPEMTEl va
EKTEAOUVTAI ATTOKAEIOTIKA ATTO
EIOIKEUNEVO TTPOOWITIKO.

O e§omAiocuog mpémer va
eykaraoralei owora,
oUNQWVA UE TOUC IOCXUOVTES
KAVvOVES Kal ouuewva UE TIS
odnyisg TOU KATAOKEUAOTH.

H Aa@og sykardaoraon pmopei
va mpokaldéoel BAaBegc oe
daroua, {wa n mpayuara, yia
TIC OTTOIEC O KATAOKEUAOTAS
o¢ev Oa Bswpeital ureubuvog.
O1 diardaéeic aopalsiag n
aurouarng pubuiong Twv
OUOKEUWYV Kard tn Sidpkeia tng
{wng tn¢ povadag Oa pymropouv
va rporrorroiouvral JOVoV airo
TOV KATAOKEUAOTH 1) Ao ToV
oeovrwg gfouvoiodornuévo
mpounOsurn.

3) TOMNOGETHZH
2 EXTIAZ

AQOU a@aIpETETE TNV EEWTEPIKA
OUOKeUAaOia Kal TIG ECWTEPIKES
OUOKEUQOIEC TWV dIaQOpwWYV
KIVNTWV Pepwyv, BeBaiwbdeite
yla TNV AKEPAIOTNTA TNG £OTIAG.
2€ TEPITITWON aAu@IBOAIag pnv
XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR Kal
atmmeuBuvBeite o€ €IdIKEUPEVO
TTPOCWTTIKO.

Ta oroixsia Tn¢ ouokeuaoiag
(xaprokiBwrio, cakouAdkia,
peAI{6A, kapepid...) Oev
MPETEI va aphnvovral Kovra
oe maidid emreidn HIropouyv va
armroreAéoouv rnyég Kivouvou.
Mpétrel va kKAveTe €TAVW OTOV
TTAYKO TOU oUVOETOU ETTITTAOU,
£va Gvolyua yia TOV EVTOIXIONO

TNG OUOKEUNG ME TIG BIAoTACEIG
TToU avagépovTtal otnv €ik. 10,
Kal va BepaiwBeite 611 £xouv
TNPNOEI 01 KPioIueEG dIAOTAOEIG
TOU XWPOU OTOV OTTOIO TTPETTEI VO
eykataoTaBei n ouokeun (BAETTE
eik. 10).

H ocuokesun mpémer va
raivounBei ornv kAdon 3
Kdal w¢ €K TOUTOU UTTOKEITAl
og OAeg 1IC Mpodiaypapéc
mou mpoBAémovral amo Ta
MPOTUTTA yIA TIC OCUOKEUES
AQUTES.

4) >TEPEQXH THZ EXTIAZ
H eoTtia eival e€ommAioyévn ue
Mia €101k @AAvVTa TTPOKEIYEVOU
va atmo@euxbei otroladntoTe
Olgioduaon uypou oTo E£TTITTAO.
MNa va ToTToBETHOETE CWOTA AUTH
™ QAAvT{a, TTAPAKAAEIOTE VO
aKoAouBnoeTe auoTnpd Ta 60a
ava@épovTal TTapaAKATW:

- aQaIPEOTE OAA Ta KIVATA PEPN
TNG €0TIOG.

- KéyrTe Tn 9AdGvtla o€ 4 uépn Ue
TO ATTOPAITATO PNKOG £TO1 WOTE
Va TNV TOTTOBETACETE OTa 4 AKPQ
TOU KPUGTAAAOU.

- AvatrodoyupioTe TNV €0Tia
KOl TOTTOBETAOTE OWOTA TNV
AQUTOKOAANTN TTAeUupd TNg
@eAavtlag "E" (g1k. 5) KATW
ammd 10 AKPO TNG £TOI WOTE N
eEwTePIKA TTAEUPA TNG idl0G TNG
PAAGVTIOG VO OUMTTITITEI TEAEIQ
ME TO TTEPIMETPIKO ECWTEPIKO
Adkpo Tou Tlauiou. Ta akpa Twv
AwpidwV TTPETTEI VA CUUTTITITOUV
XWPIG va aAANAETTIKOAUTTTOVTAL.
- KoAAnoTe o010 TCAI TN @AGVTO
ME OPOIOPOPPO KAl Tiyoupo
TPOTO, MECOVTAG TNV HE TA
OdxTUAQ.

- ToroBeTAOTE TN XUTPOG OTO
OTTN G TTOU YIVETQI OTOV TTiVOKQO
KOl OTEPEWOTE WE TIG Bideg "F" TO
aykioTp! "G" (BA. ox. 11 ka1 12).
- MNa va amopuyeTe mOAVES
ETAPEG KATA AABOG pe Tnv
EMIQAVEIQ TOU KOUTIOU TNG
uTTEPBEPUAIVOPEVNG EOTIAG KOTA
TN dIdpKela TNG AEIToupyiag Tng,
XPEIAZETAI VA TOTTOBETAOETE Eva
dlaXWPIOTIKO atrd EUAO TTOU
va ac@alileTal pe Bideg o€ pia
eAaxiotn ammréoTacn 120 mm atrd
Tov Trayko (Eik. 10).

2ZHMANTIKEZ
NMPOAIATPA®EX

A THN ErKATAXTAZH
Emionuaiverar orov reXViKo
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gykaraoraong Or1I 1d
gvoexousva mAdiva rolywuara
Ocv mpérmrel va urrepPaivouv oe
UWog TNV oTia payeipEParog.
Emiong 1o miow roixywua kai
Ol EMIQPAVEIES TTOU Bpiokovrail
SitrAa kai mwepifdAAouv Tnv
EOTia TPETEI va avréxouv Tnv
Oépuavon rwv 90 °C.

H k6AAa mou svwverl 10
mAAoTIKO éAaoua pue T10
EMITTAO, TPETTEI va AVTEXEI OE
Ospuokpacisc avw Twv 150 °C
yia va unv {ekoAAnoel n idia
n emévéuon. H sykaraoraon
TNG OUOKEUNS TTPETEI va gival
ouupBarn ue Tig TpodIaypaPES
TWV ICXUOGVTWY TTPOTUTTWV.

H ouokeun aurn dev ouvdésrai
uE pia oraraén ekkévwong
TWV TTPOIOVTWV TNS KAuong.
lpémel w¢ €k rourtou va
ouvdebei ocuupwva ue Toug
Kavoviououg sykaraoraong
mou mpoavaegépovral.
1d1aitepn mpoooxn Oa mpérrel
va 000¢i OTIC EPAPUOOTEES
diaraeigc mou avagépovrai
mapakdrw mwepi e§aspiouou
Kal agpiouod.

5) EZEAEPIZMOX TQN
QPQON
Eival atrapaitnTo 0 xwpog atov
OTTOi0 €ival gyKATaoTNUéVN N
OuoKeun va eagpifeTal Poviua
WoTE va gival duvati n ocwaoTh
AeIToupyia auTrg.
H amapaitntn moodTtnTa TOU
agpa gival auTh TTou aTTauTeiTal
ammd TNV KAvoVvIiKA kauon Tou
agpiou Kal atrd Tov agpIouo Tou
XWPEOU OTOV OTT0I0 0 OYKOG Ogv
Ba pTmropei va eivar KatTw aTrod
20 m3. H @uoiki ouykévipwon
TOU Q€pa TTPETTEl va YiveTal UE
Aueco TPOTTO PMECW MOVIMWYV
QVOIYUATWYV TTOU YivovTal OTOUG
TOIXOUG TOU XWPEOU TTOU TTPETTEI
va gagpideTal ue Avolypa TTPOG
Ta €W PE TOUA TOUAAYIOTOV
100 cm? (BAéme eik. 2). Ta
QVOiyMaTa QUTA TTPETTEI VA YiVOUV
ME TPOTTO WOTE va pnv gival
duvartn n EUePagr Toug.
Emitpémetal €miong kal o
EUMECOC €EOEPIOPOGC PE ARWN
aépa AT ETTIKOIVWVOUVTEG
XWPOUG PE AUTOV TTOU TTPETTE
va egaepideTal, akoAouBwvTtag
auoTnPEd TIG TTPOBIAYPAPES TWV
TTPOTUTTWYV TTOU gival o€ 10XU.
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6) TONMOG®ETHZH KAI

AEPIZMOX

O! OUOKEUEG UAYEIPEPOTOS ME
aéplo TTPETTEI VO EKKEVWVOUV
TTAvTa T TTPOIGVTA TNG KaAUOoNGg
MEOW aTToppoPNTAPWYV TTOU
ouvdéovTal o€ KATTVOdOXO0UG,
Kauivadeg n am' eubeiag
eCwreplkd (BAETTe €Ik, 3). Z¢
TTEPITITWON TTOU O&V UTTAPXEI
n duvaTtoTnTa £QOPUOYNG TOU
aATTOPPOPNTAPA, ETITPETTETAI
n XpRon €vog avedioThpa
EyKaTaOTANEVOU ETTAVW O€ €va
TTapdBupo A o€ évav ToiXo TTou
BAETTEl £€WTEPIKA, O OTTOIOG va
TiBETQI O€ AcITOUpYia TAUTOXPOVA
ME Tn ouokeun (BAETTe €Ik, 4),
apKei va TnpouvTal aucTnpd
ol dIaTAEEIC TTOU aPOPOUV TOV
e€aepIoPo Kal avagépovTal oTa
TTPATUTIA TTOU €ival O€ 10XU.

7) ZYNAEZH AEPIOY

lpiv va ouvdéoere Tn oUOKeUn
BeBaiwbeite 611 Ta oroixEia
NG ETIKETAC ME TA CHMATA N
orroia givail TorrolsTnuévn oTo
KATw pEPOC TNG KAaoag &ivai
ouuBarda ue aura rou SIKTUOU
diavoung agpiou.

Mia rurwuévn erikéra tou
mapovro¢ BiBAiou odnyiwv
Kal pia romro@srtnuévn emavw
OTO KATW HEPOC TNS KAOAG,
O¢ixvel 11 ouvlnkeg pubuions
TNG OUOKEUNS: TUTTO A&gpiou Kali
TNV mison Asiroupyiag.

Orav ro aépio diavéusral péow
dloxéreuong, N CUOKEUN TTPETTE
va ouvdEeTal ue To oUOTNUA
METOPOPAG agpiou:

o€ PETOAAIKO GKAUTITO CWAR VA
ammdé x&dAuBa cUP@wva JE T
TPdoTUTTA TTOU I1O0XUOUV, Ol
OUVOETHOI TOU OTIOIOU TTPETTEI
va yivovTal JE OTTEIpWTA PaKOP
oUuhewva pe 1o TTpoTtuto EN
10226.

eMe yaAkoowAnva cuu@wva
ME TO TTPOTUTTO TTOU IOXUEI, Ol
OUVOETHOI TOU OTIOIOU TTPETTEI
va yivovTal ge pakOp PMNXAVIKAG
oTEYaVOTNTAG CUPQWVA PE TO
TTPATUTTO TTOU 1I0XUEL.

eMe eUKQUTTO CWARva atmod
avo&eidwTo X&dAuBa ouvexoug
TOIXWHATOG, OUPNPWVA PE TO
TIPOTUTIO TTOU IOXUEL, JE MEYIOTN
ETTEKTOON 2 HETPWV KAl PAAVTLEG
oTEYAVOTNTAG CUPQWVA HPE TO
TTPOTUTTO TTOU 10X UEL. O CWArRvag
AUTOG TTPETTEI VO €YKATAOTOOEI

€701 WOTE VA PNV JTTOPET va €ABEI
o€ €TTA@N ME KIVOUMEVA HEPN
TOU OTOIX€EiOU gvTOIXIOMOU (YIa
Tapadeiyua ouptdpia) Kai dev
TIPETTEI VA BIATTEPVA XWPOUG TTOU
MTTOPEl va oToIBddovTal.

Orav 10 aépio mapéxerai am’
guBsiagc amoé uia @iaiAn, n
OUOKEUN, TPOQOOOTNHEVN HE Eva
PUBUIOTH TTiEONG CUM@WVA UE TO
TTPOTUTTO TTOU I0XUEI, TTPETTEI VO
ouvdésTal:

eme XaAKOOWARva cUu@wva
ME TO TTPOTUTTO TTOU IOXUEI, Ol
OUVOECUOI TOU OTTOIOU TTPETTEI
vVa yivovTal JE PAKOP MNXAVIKAG
oTeEYAVOTNTAG CUPQWVA JE TO
TIPOTUTTO TTOU IOXUEL.

eMe €UKAUTITOUG CWANVES aTTd
avoeidwTo XaAuBa ocuvexoug
TOIXWHATOG, CUMQWVA PE TO
TTPOTUTIO TTOU IOXUOUV, UE JEYIOTN
ETTEKTAON 2 HETPWV KAl PAAVTLEG
oTEYaVOTNTAG CUPQWVA JE TO
TTIPOTUTTO TTOU IoXUEl. O CwARvag
QUTOG TTPETTEI VA €yKATAOTOOEI
£€TOlI WOTE VA PNV UTTOPED va
€NBel o€ T PE KIVOUUEVQ
MEpN TOU OTOIXEIOU EVTOIXIOHOU
(yia TTapadelypa cuptdpia) Kai
Oev TTPETTEI VA DIATTEPVA XWPOUG
TTOU UTTOPEi va oToIfdadovTal.
2UVIOTATOl va ToTToOEeTEiTE
OTOV €UKOQUTITO OWAAvVA TOV
€I0IKO TTpOCaApPUOYEQ, TOV OTTOIO
MTTOpPEITE Va BpeiTe EUKOAA OTNV
ayopd, yia va OIEUKOAUVETE
TN ouvdeon UE TO QOpEa TOU
AGOTIXOU TOU pUBMIOTH TTiEoNG
TTOU €ival ouvappoAoynpEVog
oTn QIGAN.

OTtav 1eAeiwoel n ouvdeon
eAEYETE TNV TEAEIO OTEYAVOTNTA
XPNOoIJOTTOIWVTAG €vVa
oammwvwodeg dIGAupa Kal TToTE
QAOyQ.

Emionuaiverar 611 1o pakop
EI0000U agpiou TNG CUOKEUNS
gival omeipoeIdéC Va» asgpiou
KWVIKO apOEVIKO OUNQWVA lE
11¢ mpodiaypapéc EN 10226.

8) HAEKTPIKH ZYNAEZH
H nAektpikny ouvdeon mpémel
va EKTEAEOTEI oUNQWVA UE TA
mPOTUTTA KAl TIC ICXUOUOES
VONOOETIKES SIaTdSeig.

- n 1Tdon avTIOTOIXEI OTNV
TIM TTOU €VOEIKVUTAl OTN
XAPAKTNPIOTIKA ETIKETA KAl
TO TMAMO TwWV KOAwdiwv TNG
NAEKTPIKNG eyKaTaoTaong 6a
MTTOPEI va UTTOOTNPICEI TO YOPTIO
TTOU €VOEiKvUTAl ETTIONG OTNV



ETIKETA.

- Mpiv va kKAavete Tn ouvdeon,
eAEYETE OTI n ummodOXA N TO
cuoTnua O1aBETel 1KAvVN
ouvoeon yeiwong cUPQWVA JE
Ta TTPOTUTTA KAl TIG I0XUOUOEG
VOUOBETIKEG dlaTAelg. Oudeuia
€ubUvn PEPETal YIO TN WN THPNON
TWV OIOTALEWV AUTWV.

Orav n ouvdeon oro Sikruo
Tpopodooiag yiverar yéow
urmrodoxng:

- TOTTOOETAOTE OTO KAAWDIO
Tpopodoaiag «C», edv Oev
O1a0€Tel, (BAETTE €IK. 15) Eva @Ig
oUP@WVA PE TOUG KAVOVIOUOUG
KATAAANAO yia TN @OpTWON TTOU

UTTOOEIKVUETAI OTNV ETIKETA PE TA
ONuaTa. ZuvoEoTe T KOAWDIAKIA
OoUPPWVA PE TO OXEDIO TNG EIKOVAG
15 @povTifovTag va TnpeeiTte TIg
TTAPAKATW AVTIOTOIXIEG:

ypauua L(pdon) = kaAwdidki
KAQE XpWUATOS;

ypauua N (oudérepo)
=KaAwSIAKI PTTAE XpWUATOG;

L
ouuBoAo yeiwong @
KaAwOIAKI TTPACIVOU-KITPIVOU
XPWUATOG.

€TOlI WOTE va Pnv @Bdvel oe
Kavéva onueio pia Bepuokpaaia

90 °C.

-Mnv XpnoIYOTIOIEITE VYIQ
TN ouvdeon HEIWOEIG,
TTPOCAPHOYEIG 1} DIOKAAOWOEIG
KaBwg Ba ptmopoucav va
TTPOKAAECOUV WEUDBEIG ETTAPES
ME €TTOKOAOUBEG €TIKIVOUVEG
uTTEPBEPUAVOEIG.

- Otav yivel 0 evToIXIoN6G N TTPICa
TIPETTEI va gival TTpooRACIuN.
Orav n ouvdeon yiver amr’
&UBciag oTo NAeKTPIKO OIKTUO!:
- TapeUPAAAETE avApeoa
OTn OUOKeEUNR Kal To OiKTUO
évav TTOAUTTOAIKO BIaKOTITN,
dlaoTaCIOTTOINMEVO KATAAANAQ
yld TO QOpPTiO TNG OUOKEUNG,

KAYETHPEE MESH OEPMIKH | AIAMETPOL OEPMIKH
AEITOYPMAZ | IKANOTHT | AKPO®YZIOY IKANOTHTE (W)
N° | MEPIFPAGH AEPIO mbar arh | th | 1100mm | Min. | Max. | EEaero,
Yrrepraxeiac | G30 - BOYTANIO 28 -30 291 100 H1 1800 | 4000 |
8éppavonc | G31 - MPOMANIO 37 286 100 H1 1800 | 4000 | 56,0%
(DCC AFB)* | G20 - ®YZIKO 20 381 150 Z1 1800 | 4000
G30 - BOYTANIO 28 - 30 204 83 900 | 2800
rod G31 - MPOMANIO 37 200 83 900 |2800| 58,0%
XUS G20 - DYZIK 20 267 17S 900 | 2800
Huiravic | G630 - BOYTANIO 28 - 30 102 60 550 | 1400
sﬁbvefmg G31 - MPOMANIO 37 100 60 550 | 1400 | 60,0%
H G20 - PYIIK 20 133 88 Z 550 | 1400
G30 - BOYTANIO 28 - 30 127 65 550 | 1750
Hurroxoc | G31 - IPOMANIO 37 125 65 550 | 1750 | 63,0%
G20 - PYIIK 20 167 972 550 | 1750
G30 - BOYTANIO 28 - 30 73 50 450 | 1000
E@edpikog | G31 - MPOMANIO 37 71 50 450 | 1000 N.A.
G20 - PYIIK 20 95 72 X 450 | 1000
DUAL G30 - BOYTANIO 28 - 30 436 2x80B+46B | 3500 | 6000
4] S G31 - MPOMANIO 37 429 2x80B+46B | 3500 | 6000
uvoAo G20 - dYSIK 20 571 | 2x125A+71A | 3500 | 6000
. G31 - MPOMANIO 37 57 46B 800
KEVIPIKOS | G20 - dYSIK 20 76 71A 800

*DCC AFB: Aépa amré 1o karw uépog (Eik. 17).
*FUuQwva e Tov Kavowogé No 66/2014 pérpa tng EE yia tnv etpaﬁyoyg 1n¢g odnyiag 2009/125/EU,

n Kauartjpa&é:"l):'gas) amoooon UTToAoyioTnke oUuu@wva uE 1o E

padi ue Tnv

30-

TYNOI KAI AIATOMEZ TON KAAQAIQON TPODOAOZIAZ

€0TiEG agpiou

€0TiO TTAYWYNS

[IPOZOXH!!!

B

A

HOVO@UOIKN
TPOPOdOOIA
220V ~
230V ~
OIS 220-240V ~
KoAwdiou 230-240V ~
HO5 RR-F
HO5 RN-F 3 x0.75 mm?
HO7 RN-F
HO05 RR-F

HOVOQACIKN
TPOPOdOoOIa

220-230V ~
220-240V ~

3 x 1.5 mm?

1 reAeuraia smravesraoel

2TnV TEPITTWOTN AVTIKATAOTAONS TOU KAAwWSIoU TpOpOod0o0iag, o TEXVIKOS syKardoTaons 6a
%snsl va UEPINVAOEl WOTE O agwyog (B) Tn¢ yeiwong va gival JaKpUTEPOS TWV AYWYWV 9AaAons

&mre €IK. 9) Kai akoun va Adg,

£1 UTTOWN) TOU TIG TTPOEISOTTOINCEIS TNG TTAPAYPdPOU 8.
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olUp@ewva Pe Ta l1oxuovTta
TTPOTUTTA EYKATACTAONG.

- Quunbeite 6TI TO KAAWDIO
yeiwong dev TTPETTEl va DIOKOTTEI
atrd TO OIAKOTTTN.

- MNa peyaAlTtepn aoc@dAeia,
N NAEKTPIKA ouvdeon PTTOPE(
va TTPOCTATEUETAI KAl ATTO €va
O1aQOopPIKO dIAKOTITR UWNANGg
euaiobnoiag.

2UVIOTATAI BEPUA VO OTEPEWVETE
TO €101KO KaAwDdIAKI yeiwong
XPWHOTOG TTPACIVOU-KITPIVOU
o€ £€va IKavo oUoTnPa yeiwong.
lMpiv va mpoPcire o¢
omoiadnmore sméupaon
OTO NAEKTPIKO UEPOC TNG
ouoKeung, 8a mpémel va tnv
AITOOUVOETETE TTANPWS ATTO
TO NAEKTPIKO OiKTUO.

llpiv va kdavere omoiadnmrore
puUBuIon amoouvdéoTe TN
OUOKEUN armro 1o psuua.

210 TéAOC TWV pUBuicEwWV
n Twv mpopubuicswyv, Ta
gvoexousva oppayiopara
mPETEl va amokaraocrabouv
a1ro TOV TEXVIKO.

H pubuion tou kupiou aépa
OTOUS KAUOTHPES pag Oev givai
amrapairnTn.

9) BANEZ

Pu6uion rou “EAdyiorou”:

- avayTe TOV KauoThpa BAATe
10 O10KOTITN OTn 6€é0on TOU
“‘EAaxioTou” (MIKpr @AOYQ EIK.
21).

- BydAte tov diakétmn “M” (€.
13 - 14) ToU KpouvoU aTTAd
mECOVTAG OTO OTEAEXOG auTOU.
To by-pass yia Tn puBuion g
eANAXIOTNG TTOPOXAG MTTOPEI va
gival: o1o TTAAI TOU Kpouvou
(eik. 13) A o010 €O0WTEPIKO TOU
OoTeEAEXOUG. 2€ KABE TTEPITITWON,
yla Tn pubuion, n mpoéopaacn
yiveTal yéow €l0aywyng evog
MIKpoU katoafidiou “D” aTto TTAdI
TOU Kpouvou (€IK. 13), ) oTnv o1t
“C” 010 E0WTEPIKO TOU OTEAEXOUG
TOU KPOUVOU (EIK. 14).

- MepioTpépete TO by-pass
0eCIa ) apiotepd pubuilovrag
KataAANAwG TN @AGya oTn B€on
MEIWMPEVNG TTAPOXNG.

2UVIOTATal va Pnv uttepPBAAETE
ME TO “EAAXIOTO”: N MIKPN GAdYa
TPETTEI VA €ival OUVEXAG Kal
oTaBepny. ETTavaTtomoBeTAOTE
owoTd Ta dIdPopa £aPTAUATA

Evvocirali orTiI n

70

mpoavaQepouevn pubuion
MPETTEI VA EKTEAEOTEI UOVO pE
KaQuoTnpES mou Asitoupyouv
ue G20, evw pe KAQUOTHPES
mou Asitoupyouv ue G30 G31
n Bida mpémelr va acealiorei
HEXPI TEAOG) OeEI6TTPOP.

1(:2 ANTIKATAZTAZH
A

POO®OYZIQN
O1 kauoTApPESG TTpocapudlovTal
oTa dl1dgopa aEpla

OUVOPPOAOYWVTAG T QVTIOTOIXO
akpo@UOoIla TOU agpiou TTou
xpnoluoTtroleite. INa va yivel autd
gival atTapaitnTo Va aQaIPECETE
TIG KEQAAEG TWV KAUOTAPWYV Kal
ME éva iolo kKAeidi |, va EefidwaeTe
TO aKPOQPUOI0 (BAETTE €IK. 16) Ka
VO TO QAVTIKATAOTAOETE UE €va
aKpPO@UOIO TTOU AVTIOTOIXEI OTO
A€PIO TTOU XPNOIUOTIOIEITE.

rNa va éxere mpooBaon orov
gyxurnpa, o umepBoAika
ypnyopoug kauortrpes ue DCC
AFB, apaipéoTte T0 KATTAKI TOU
urrek "A” (EIK. 17 yia DCC AFB
- &Ik. 18 kai 19 yia DUAL).

2UVIOTATAlI VO WTTAOKAPETE HE
ouvaun 10 akpo@uaio. Apou
KAVEI TIG TTPOAVAPEPOPEVEG
AVTIKATAOTACEIG, O TEXVIKOG
Ba TTPETTEI va TTPOXWPNOEI 0TN
pUBUION TwV KAUOTAPWYV OTTWG
TTEPIYPAPETAI OTNV TTAPAYPAPO
9, va o@iel Ta gvdexoueva
Opyava pubuiong i TTPopUBUIcNGS
Kal va TOTTOBETAOEI ETTAVW OTN
OUOKEUN, aVvTIKOBIoOTWVTAG TNV
mTpoUTTdpXouod, TNV ETIKETA
TTOU QVTIOTOIXEI OTN VEQ pUBUION
aepiou TTou €yive €mavw OTN
ouokeun. H eTIkéTa auTtn
TTEPIEXETAI HECT OTO PAKEAO TWV
AVTOAAOKTIKWY TWV OKPOPUTIWV.
lMNa TNV €ukoAia Tou TeXVIKOU
EYKATAOTOONG AVAQEPOUME
TAPAKATW €vav Trivaka HE
TIG IKAVOTNTEG, TIGC BEPMIKEG
IKOVOTNTEG TWV KAUCTAPWY,
N OIGUETPO TWV AKPOPUCIiWV
Kal TNV TTieon AsiToupyiag Twv
10QpOpWYV AEPIWV.

BAABIAAZ AIMANZHZ

Av uia BaABida éxer KOAANO«l,
punv méfere kair va {nrnoei
TEXVIKN Bon6sia.

MPOEIAOINOIHZH:
H 2YNTHPHZH

T1PETIEI NA T'INETAI
ATIOKAEIZTIKA
KAI MONO Al1O

E=OYZ2IOAOTHMENA
ATOMA.

2 mepimrwon
amroruyiag Asiroupyiag n
Kowiuarog oTo kaAwdio,
amouakpuvOeire amo
To KaAwdio kai unv
ro ayyi{ere. Emiong,
n OCUOKEUN TPEMEI
va mapauéVvEl EKTOC
mpidag kai va unv givai
avauuévn. KaAéore ro
MANOCIEOTEPO OE £0AC
g§ouaiodoTnuévo KEVIPO
yia va 81opOwoere 10

mpoBAnua.
ErKATAXTAZH

To1ro0 £ TNO N TTAVW ATT6 C UPTA P |
y1a payaipotripouva (BAérre €1k. 10)
Edv emBupcite va TommoBeTAOETE
éva EmITTAO i éva cupTdpl yia
MaxaipoTtripouva KATw atrd Tnv €0Tiq,
TIPETTEl VA TOTTOBETNOEI avapeoa oTa
OUo éva dlayxwploTIKG TTaveA. Me Tov
TPOTTO AUTO ATTOTPETTETAI N TuXaia
eTTAQA PE TN CeOTA €m@QAvEIQ TOU
TEPIBAAUOTOG TNG CUCKEUAG.

To dlaXwpPICTIKO TTAVEAN TTPETTEl va
TOTT0BETNOEI 18 XINOOTA KATW ATTd TNV
KATW TTAEUPA TOU AVW TUAMOTOG.

To1ro0 £ T No N TTAvw a1rd PoUpvo

Acite otnv eikoéva 10 11 dlaoTdoEIg
KOTTAG TTAYKOUG KaBwWG Kai Ta
ATTAPAITNTA aVOiyHaTa EEOEPIOHMOU!

HAEKTPIKH ZYNAEZH

‘OAeg o1 evépyeleg yia TH OUVOEDT) TNG
OUOKEUNG TIPETTEI VA Yivouv pévo
a1rd NAekTPOAGyo!

MpoToU cuvdéoeTe TNV €0TIO OTNV
KeVTPIKA Tpopodoaia, BeRaiwbdeite oI
n Téon Kal N ouxvotnTa QVTIOTOIXOUV
ME QUTEG TTOU KaBOopIdovTal 0TV ETIKETA
TOU Avw TURAPATOG, N oTToia BpioKeTal
OTO KATW MEPOG, 11 OTO QUAANAGDIO



€yyunong A, epocov TTpoPAETTETal,
OTO QUAAO TEXVIKWYV OEBOUEVWY, TO
otroio TTpéTTel va diaTnpeital padi pe
TO EYXEIPIOIO yIa OAn TN didpKEIa {wng
TOU TTPOIGVTOG. H NAEKTPIKT) OUVOEDN
yiveTal péow €vog TTOAUTTOAIKOU
ao@AAEIOdIOKOTITN A TTPidag, OTToU
gival QIKTO, OCUPPWVA UE TO PEUUD
Kal TNV €AAXI0TN amTéaTO0n TWV
3 mm peTagu Twv emmagwy. ETol
eCao@aliCeTal n amoouvdeon o€
TTEPITITWOEIG EKTAKTOU AVAYKNG Kal
EMTPETTETAI O KABAPIGPOS Tou Avw

THAMOTOG.

BeBaiwBeite 611 TO KAAWDIO £10650
dev épxeTal O€ gmMAPN HE TO
meEPIBANUA TOU AV ETTAYWYIKOU
TMAMATOG A TO TTEPiIBANUA TOU
@OUPVOU, AV iVl EYKATETTNMEVOG
oTnv idia povada.

Mposidotroinon:

AH NAEKTPIKA CUVSEDT TTPETTEI
va d1a0étel KAatdAAnAn yeiwon,
ocUPh@WVA HE TNV Tpéxouoa
vopoOeoia, SI1a@QOPETIKA n
EMAYWYIKN €0Tia gvOEXETAI VA
TTapoucidoel SuoAsiToupyia.

AOI aocuvinOioTa uywnAég
aufoMEIWOEIG TAONG UTTOPEi va
mpokaAéoouv BAGRN oTo cUoTNUA
eAéyxou (O6TTWG Kol og KABE AAAN
NAEKTPIKI] GUOKEUN).

AZUVIO’T(XTGI va Mn

XPNOIMOTTOIEITE TNV ETTAYWYIKA
€0Tia KATA TN SIAPKEIO TOU
TTUPOAUTIKOU QUTOKABOPICHOU TWV
@oUpVvwYV TTou S100ETouV TTUPOAUGCH
AOyw Tng €§aipeTikd UPnAARg
OgpUOKPACIag TTOU aVATITUCCETAI
a1Td AUTEG TIG OUOKEUEG.

AMC’)VO Ol ETTiONMOI TEXVIKOI
NG TEKA ptropouv va xeipifovrai
| va €MIOKEUAJOUV T OUOKEUNR,
oupTrepIAapBavopévng

TNG AVTIKATACTAOTG TOU KOAWSiou
PeUUATOG.

& Mpiv aroouvdéoeTe TNV
€0TIO A6 TNV KEVTPIKN TTApOXn
peUHOTOG, OAG TTPOTEIVOUUE Va
KAEIOETE TOV KEVTPIVO SIOKOTITN OTTO

TA TTAAKTPO OPRG KO VO TTEPIPEVETE
yia TTepiTrou 23 SeuTePOAETITA TIPIV
BydAeTe 1o @IG. AUuTOG O XpoVOog
ATTAITEITAl YIATi EMITPETTEI TNV
TARPN EKQOPTIOT TOU NAEKTPOVIKOU
KUKAWHOTOG KaI £TOT OTTOKAEigl TNV
mlavoeTnTa NAekTpOoTTANSiag arrd Tig
ETAPES TOU QIG.

lﬁl Aiatnpeite 1o MoTOTTOINTIKO

Eyyinong f 1o @UAAO TEXVIKWV
0edopévwy padi ye 1o gyxelpidio
odnyIiwv yia TN cuvoAIkr didpKela
C(wNAG TOu TTPOIOGVTOG. 2Z€& AUTA
TTEPIANAUBAVOVTAI GNUAVTIKEG TEXVIKES
TTANPOPOPIEG.

ZXETIKA ME THN
EMAIQrikH TEXNOAOIIA

MAgovekTApOTA

Me pia eTTaywylikn €0Tid, n
BepudTnTa peTadideTal atreubeiag
OTO OKEUOG.

AUTO TTPOCPEPEI HIa OEIpd aTro
TTAEOVEKTHMATA:

-E&oikovopei xpovo.
-E€oikovopei evépyeia.

-EukoAia kaBapiopou, agou av
TO QaynTto £€pBel O eTTAPN ME
N YUGAIvn TTAGKa dev KaiyeTal
€UKOAQ.

-BeATiwpuévog €Aeyxog
NG evépyelag. H evépyela
METAPEPETAI OTO OKEUOG APECWG
MOAIG TTaTNOOUV Ta XEIPIOTAPIA
eAéyxou 10xU0g. ETTiiTAéov, poAig
TO OKEUOG agaipebei atd N
dwvn MayeIpéuaTog, n TTapoxn
I0XU0G oTapaTd. Agv XpelidleTal va
aTTevepyoTToINBEi TTpwTa N I0XUG.

2Keun

Moévo oi1dnpouayvnTik@ okeun eivai
KOTGAANAQ yIa XpAoN PE MIA ETTOYWYIKHA
€aTia.

AuTd gival dIa@opwy TUTTWV:

-aTTO XUTOCIiONPO, euayié XaAuBa Kai
OKeun avogeidwTou XaAuBa €IdIkd yia
XPAON UE ETTAYWYIKEG ETTIEG.

Aev ouvIOTOUME TN XPAON TTAAKWYV
AIGXUONG 1) UANIKWYV OTTWG AETTTOKOKKOG

XGAuBag, aloupivio, yuahi, XaAKOG N
TTNASG.

Kd&Be Cwvn payeipéuatog €xel Evav
eNdyI0TO XPOVO avixveuong okeUoug.
AUTOG 0 XpOvOog £EapTAaTAI OTTO TO UAIKO
Kal Tn o1dnpopayvnTikr) SIGUETPO TNG
Bdaong Tou okeloug. Etropévwg eivai
ONUAVTIKO VO XPNOIKOTIOIEITE TN {wvn
MayeipEUaTog TTou TaIPIAdel KaAUTEPa
oTn SIAPETPO TNG BAONG TOU OKEUOUG
TTOU TTPOKEITAI VO XPNOIUOTTOINOE.

Av To OKeUOG BV AVIXVEUTEI OTNV
eETMIAEYMEVN CWvn PayelpépaTog,
OOKINAOTE VA XPNOIUOTIOINCETE TNV
ETTOMEVN MIKPOTEPN QWvN.

Ortav n EuéAikTn dwvn XpnoidoTTolEiTal
oav Povh dwvn JayeipéPaTog, TOTE
MTTOpOoUV va xpnoigotoinbouv
MeyaAUTEPA OKEUN KATAANAA yIa auTOV
TOV TUTTO TNG QUvng (BEiTE TNV €IK. 23).

Eik. 23

Opiopéva okeln xwpig TAAPN
a1dnpopayvnTIKr BAcn TTwAolvTal oTNV
ayopd wg KATAAANAQ yia ETTOYWYIKEG
eoTieg (Oeite TNV €IK. 24). Z10 oKEUN QUTA
BepuaiveTal uévo TO CIBNPOUAYVNTIKO
Mépog TNG Bdaong. Emopévwg, n
BepuoTNTA OEV KATAVEUETAI OUOIOUOPPO
o€ O0An Tn Bdon Tou okeloug. AuTd
onuaivel T TO PN c1dNPouayvNnTIKO
MEPOG TNG BAaNG Tou okeloug Oev
@Bdavel oTn cwaoTh Bepuokpaaia
MayeIpEPaTOG.

Eik. 24

AANAa okeln, e aAoupIvEVIQA
évOeTa oTn BAon €xouv PIKPOTEPN
ETTIQAvEIa O10NPOPAYVNTIKOU UAIKOU
(&¢ite TNV €IK. 25). TNV TTEPITITWON
auTn, PTTopEi va eival dUOKoAO N
akOua kal aduvato va aviXVeUTEI
TO oKeUog. EmimTAéov, n 10XUG TTOoU
TTAPEXETAI UTTOPET va gival HIKPOTEPN
Kal, ETTOUEVWG, TO OKEUOG dev Ba
BeppaiveTral cwoTd.
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Emidpaon Tng BAong Twv OKEUWV
O 1UTT0G TNG BAONG TTOU XPNOIUOTTOIEITAI
OTO OKeUOG MUTTOPED va eTTnpeddel TNV
OMOIoHOP@Ia Kal T OTTOTEAEGUATO
TOU Payelpéuatog. Ta okeun e Baon
avoégidwTou xdAuBa TUTTOU
«OAVTOUITG» XPNOIUOTIOIOUV UAIKG
TTOU UTTOOTNPICOUV TNV OHOIGPOP®N
KaTavoun Kai didxuon Tng BepuoTNTaG,
ME OTTOTEAEOUO £60IKOVOUNGN XPOVOU
KaIl EVEPYEING

H Bd&on Tou okeUoug TTPETTEN va gival
TeAEIWG eTTITTEDN, WOTE Va eEaTPaAICETaI
opoIduopPPN TTaPOXH evépyeiag (deite
v €iK. 26).

Eik. 26

-

v X X

& MoTté pn Beppaivere Keva
OKeUn, Kal un XPNOIMOTTOIEITE OKEUN
Me Aetrth) Bdon, €TI0 AUTA pTTOPET
va BgpuaivovTtal TOAU ypRyopa
MNV a@nvovTtag Xpovo va dpdoel n
AgiToupyia auTOHATNG ATTOCUVEEOG
TNG CUOKEUNG MAYEIPEUOTOG.

A SHMANTIKES SYSTASEIS

XpnoiyoTtroiote okeln Pe Tnv idia
OlGpeTpo Bdong pe TN JIAPETPO TNG
{wvng PayeIpéPaTog. ETIG CWVEG
payeIpéuaTog TTOU BpiokovTal
MO KOVTA OTOV Trivaka €A€éyxou,
VO KPATATE TTAVTA T OKEUN €VTOG
TWV oNUadIwVv payeipéuaTog mou
UTTOOEIKVUOVTaI OTN YUAAIVN ETTIQAVEIX
KOl VO XPNOIUOTIOIEITE TTAVTO OKEUN
NG id1ag A MIKPOTEPNG BIOUETPOU.
AuTto6 Ba BonbAael aTnv TTPOANYWN NG
uTTEPBEPUAVONG 0T QN EAEyXOU.

XPNOIYOTTOINOTE TIG TTiow (WVES
MOYEIPEUOTOG yIa €vTovn XPRon Tng
ouoKeUuAg. Auto Ba Bonbroel otnv
TPOANYN TNG uTTEPBEPUAVONG OTOV
TTivaka eAEyxou.

Mnv agrivete Ta oKeln va PTTaivouv

72

0T {wvn Tou TTiVaKa EAEYXOU, 1B1aITEPA

KATA TN SIAPKEIX TOU PAYEIPEUATOG.

§1prﬂaonr]’|r<la| 2U-

OAHIIEZ XPHZHZ I'A TO
XEIPIZTHPIO A®OHZ

ZTOIXEIA XEIPIZMOY (cik. 20)
oeAida 8

1

10

11

12
13

14

15

MANKTPO a@ng Mevikng
evepyoTroinang/
QTTEVEPYOTTOINONG.

>upodpevog deiKTNG yia
€AeyX0 TNG I0XUOG.

‘Evodeign 1ox0og kai/f

UTTOAEITTOEVNG
BepudTNTAG™.

YT1rodlaoToA £voeiEng
10X00G KaI/fj UTTOAEITTOEVNG
BeppdTNTAG.

AtreuBeiag péofacn oTn
Asitoupyia «loxug».

MAAKTPO aPng
EvVEPYOTTOINONG YIA
Asitoupyieg « KAgidwUa».

EvoeikTIKr) Auyvia
EVEPYOTTOINKEVNG
Aeitoupyiag «KAgidwpa»*.

MAAKTPO aPng
EVEPYOTTOINONG YIA
AeiImoupyia «lMadony».

EvoeIkTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeitoupyiag «Madon»*.

MAAKTPO aPrig «MANV» yia
XPOVOOIAKOTITH.

MAAKTPO aPAG «Zuv» yia
XPOVOBIAKOTITH.

‘Evdeitn xpovodIokoTTTn.

YT1odiaoToAA Tou
XPOvOodIaKOTTN.*

MAAKTPO apng
gvepyoTToinang

yia AgiToupyia
«ZUYXPOVIONOG» (avaAoya
ME TO JOVTENO).

MAAKTPO aPng
EVEPYOTTOINONG YIA
Asitoupyia «EuéNIKTN dwvn»
(avéAoya pe TO HOVTEAO).

16 TIAAKTPO aQng
EVEPYOTTOINONG YIO
AeIToupyieg «Ze@» (avaloya
ME TO HOVTENO).

17  EvOeIKTIKr) Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeitoupyiag «Aiatrpnon
BepudTNTAGH* (QvAAoya pe
TO JOVTEAO).

18 EvoeIKkTIKr) Auyvia
EVEPYOTTOINKEVNG
Aeitoupyiag «AIWaIPo»*
(avéhoya pe TO HOVTEAO).

19 EvOeKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
AeiToupyiag «ZIyoBpdciuo»
(avéhoya pe TO HOVTEAO).

*

20 EvoeTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeiroupyiag «I'priyopo
Bpdaiuo»* (avaAoya Ue TO
MOVTEAO).

21 EvOeKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeitoupyiag «MeTtakivnon
MayeipEUaTog» ™ (avaioya
ME TO HOVTENO).

22 EvOeKTIKr Auyvia
EVEPYOTTOINMEVNG
Aeiroupyiag «IKpIA» ™.

23  EvdekTIKn Auyvia
EVEPYOTTOINKEVNG
Aeitoupyiag «Tnyaviopay*.

24  EvOeKTIKN Auyvia
EVEPYOTTOINKEVNG
Aeitoupyiog «Ppitédan*.

25 EvdeKTIKA Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeiroupyiag "Kovei™
(avéAoya pe TO HOVTEAD).

26 EvdekTIKn Auyvia
EVEPYOTTOINUEVNG
Aeitoupyiag «Poaching»*.

*Opartr govo Katd Tn AsIToupyia.

O1 xeipiopoi yivovral pe TTARKTPA
apng. MNa va eveEPYOTTOINOETE
TNV €mOuunTR AsiToupyia, dev
XPE1adeTal va TIECETE TO TTARKTPO
aPNG, TTapd HOVO va TO aYYifeTE e
TNV dKpn 10U SaKTUAOU GOG.

KdaBe evépyela emmaAnBeletal e éva
NXNTIKO OAUO <<UTTITT>>,



XPNOIYJOTIOINOTE TO CUPOUEVO
puBuioTn - slider (2) yia va puBpicete
Ta emieda 1oxUog (0 - 9) aupovtag
T0 &AKTUAG 000G TTAVW TOU. 2UPOVTOG
Tpog Ta OegId, N TINA AUEAveTal Kal
oUpovTag TTPOG T APICTEPD, N 1I0XUG
MEIVETAI.

Emiong pmopeite va emiAéeTe
atreuBeiag €va emimedo 10x00G,
TOTTOBETWVTAG TO OAKTUAG 0OG AKPIBWG
o€ €va emOBupnTé oNuEio TNG KAiJakag
TOU puUBNICTA (2).

A Mo va emAégeTe pia eoTia o€
auUTA Ta HOVTEAQ, ayYigTe atreuBeiog
TOV AVTIOTOIXO CUPOEVO PUBUICTN
-slider (2).

ENEPIFrONOIHZH THZz
2YZKEYHZ

1 Ayyi€te TO TTAAKTPO QNG
EvepyoTtroinon (1) yia
TOUAGXIOTOV €va deuTEPOAETTTO. TO
XEIPIOTAPIO AP Ba evepyoTroinBei,
0a akouoTEl €va UTTITT KAl Ol
evOEIKTIKEG Auyvieg (3) Ba avawouv
eM@avifovtag Tnv €vOeiEn «-». Av
OTTOIAdNTTOTE E0TIA PAYEIPEPATOG
gival Beppn, oTn OXETIKA €vOeIgn
6a avaBoofrivouv evaAAdE «H»
Kal «-».

Av dgv KAVETE KaMia evépyela oTd
akéAouba 10 deutepdAeTTa, TO
XEIPIOTAPIO arig Ba atrevepyoTroinOei
autéuara.

OTav eival evepyotoinuévo TO
XEIPIOTAPIO APAG, UTTOPEITE va TO
QTTEVEPYOTIOINCETE OTTOIOOATIOTE
OTIYMA  ayyidovTag TO TTANKTPO a®nig

(1), aképa kai av €xel KAEIdwWOEI
(Ae1Toupyia KAEIdWPATOG €vEPYO-
moinuévn). To TAAKTPO a®ng
(1) mavTta £xel TpoTEPAIOTNTA YIA
QATTEVEPYOTTOINON TOU XEIPIOTNpPiou
aeng.

ENEPIOMNOIHZH EZTIQN

A@oU TO XEeIpIOTAPIO OQAG
gvepyoTroiNBei pe Tov aiobntrpa

(1), ytTopeiTe va €vVEPYOTIOINCETE
OTTOIOOATTOTE £OTIO YE TA EEAG BAMOATA:

1 20peTe 10 SAKTUAO ] AyyiETe
otroladATToTE B€0N £VOG OTTO TOUG
«oupoOuevoug pubuioTég» (2). H

eoTia €xel TTIAEYED Kal TAUTOXpOVa
TO €TiTTEdO 10XUOG Ba pubpioTEi
peTagu 0 kar 9. AuTr n Tiun 16X00G
Ba ep@avietal oTnV avTtioToixn
€vOEICn 10XU0G Kal N UTTodIa0TOAN
NG (4) Ba diatnpnOei avappévn yia
10 deuTePOAETTTO.

2 XpnoIYOTIOINOTE TO CUPOMPEVO
pubuIoTH (2) yia va eTTIAECETE Eva
VEO ETTITTEDD UAYEIPEUATOG UETALU
0 kai 9.

Ooco civar emAeyuévn n eoTia, dnA.
600 €ival avaupévn n uttodIaoToAR
(4), ytropEiTE VA TPOTTOTIOINCETE TO
avTioToIxo TiTTed0 10XU0G.

ATIENEPIOMNOIHZH MIAZ
EZTIAZ

XpNOIYOTIOIWVTOG TO CUPOUEVO
puUBNIOT aPNG (2) PelwoTE TNV 10XU
oTo etrimedo 0. H eoTia payeipépartog
Ba atrevepyoTroinBei.

Otav atrevepyoTrolEiTal Yia €0Tia,
Ba epgaviCetal éva H otnv évdeign
IoxUog TnG ( 3 ), av n yudAivn
ETMIQPAVEIA TNG OXETIKAG CWvNg
MayeipEPaTog eival akoua Bepun
Kal UTTAPXEl KivOUVOG EYKAUPATWV.
AopoU Téoel n Bepuokpacia, n
évdeign (3) arrevepyotrolgital (av £xel
atrevepyoTroinBei n TTAGKa €0TIWV),
OlaPOPETIKA Ba avayel To GUPPBOAO
«-» av n TAGKa €OTIWV €ival aKOPA
EVEPYOTTOINMEVN.

AMNENEPIronoiHzH OAQN
TQN EZTIQN

MTTopeiTe va OTTEVEPYOTTOINOETE OAEG TIG
€0TieG TAUTOXPOVA, XPNOILOTTOIVTOG
TOV AIOBNTAPA YEVIKNG EVEPYOTTOINONG/
atevepyoTroinong (1). OAgg ol
evoeitelg eoTiwv (3) 6a ofroouv.
Av n €oTia TTOU ATTEVEPYOTTOINBNKE
givalr aképa CeoTnh, oTnv €voeign Ba
ep@avicetal éva H.

ANIXNEYTHZ ZKEYOYZX

O1 emmaywyikég €oTieg dlabéTouv
EVOWMATWUEVO QVIXVEUTH) OKEUOUG. Mg
auTd Tov TPOTTO, N £0Tia Ba oTAPATACEI
va Aeimoupyei av dgv UTTAPXEl OKEUOG
I av To OKEUOG Oev €ival KATAAANAo.

H évdeign 1ox00g (3) Ba deixvel éva
oupBoro LI yia va emonudver 6t
«Oev UTTAPXEI OKEUOG» av, VW) gival

EVEPYN N €0TIA, OEV AVIXVEUETAI OKEUOG
1] TO oKeUOG &gV gival KATAAANAO.

Av éva okelog a@aipebei amd Tnv
eoTia katd TN Asiroupyia, n €oTia Ba
OTOPOTACEI QUTOUATA VO TTAPEXE! IOXU
Kol Ba Beicel To oUPPONO «deV UTTAPXEI
OKeUOG». Av TOTTOBETNOE TTAAI OKEUOG
TTAvw OTNnV €0TiA, N TTapoxn 1I0XUog Ba
ouvexloTei aTo idlo eTiredo 10X00G
TTOU EiX€ ETTIAEYEI TTPONYOUNEVWG.

O xpodvog yia TNV avixveuon okeUoug
givar 3 Aetrtd. Av dev TOoTTOBETNOEI
OKeUOG 0€ auTd TO XPOVIKO BIACTNHA,
1 av 10 okeUog gival akaTdAAnAo, n
eoTia Ba atrevepyoTroinBei.

Ot1av TEAEIWVETE, ATTEVEPYOTTOIEITE
TAVTA TNV €0TIO XPNOIMOTTOIWVTAG
TA XEIPIOTAPIA APRG. AIAPOPETIKA
0a pmTopoUoEe va TMPOKUWEI
KATTOol0 aveTmIOuunTn AsiToupyia
av Tomo0eTnOei KaTtd AdBog éva
okKeUOG TMAVW OTNV €0Tia OTN
SIGPKEIA AUTWYV TWV TPIWV AETTTWV.
ATTo@UyeTE evOeEXOUEVA aTUXAMOTA!

AEITOYPIIA
KAEIAQMATOZ
NMAHKTPQN

Me mn Aeitoupyia « KAgidwpa
TAAKTPpWV» pTTOpEiTE Va BEoeTe
@payn aToug GANOUG aITONTAPEG EKTOG
amrd Tov aioBnTrpa evepyoTroinang/
aTrevepyoTToinong (1), yla Tnv
ATTOQUYI QVETTIOUUNTWY EVEPYEIV
XElpIopou. AuTh n Asitoupyia eivai
XPAOCIUN YIa TNV ac@AAcia Twyv
TTAIdIWV.

lMNa va evepyoTToOINCETE QUTA TN
Aeitoupyia, ayyiéte Tov aiobnthpa
(6) yio TouAGXIOTOV £V BEUTEPOAETTTO.
A@oU TO KAVETE AUTO, N EVOEIKTIKN
Auyvia (7) avéBel utrodeikviovTag 0Tl 0
TTIVOKOG XEIPIOPOU gival KAEIDWHEVOG.
MNa va atmrevepyoTToINOETE QUTA TN
AeiToupyia, atmAG ayyigte TAAI Tov
aiobnTpa (6).

Av xpnoigotroinBei o a1oOnTRpag
EVEPYOTTOINONG/ aTTEVEPYOTTOINONG

(1) yia Tnv amevepyotmoinon
TNG CUOKEUNG €vW €ival evepyn n
Aeiroupyia kAgidwpatog, dev Ba gival
EQIKTI N €K VEOU EVEPYOTTOINON TNG
EMQAVEIAG PAYEIPEPATOS, EKTOG AV
ZekAeIdWOEI.
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Orav gival evepyn n €0Tia, av TTATAOETE
TAUTOXPOVA YIa Tpia SEUTEPOAETTTA, TO

TTARKTPO aerg \I) (11) Kai To TTARKTPO
KAEIBWPOTOG (6), T0 NXNTIKO orjua
KMTTITT» TTOU OUVOdEUEl KABE evEpyEla
Ba amevepyotroinBei. Ztnv £vdeign
wpag (12) Ba epgpaviatei «OF ».

AuTA n atmevepyotroinaon d0ev Ba
I0XUEl yIa OAEG TIG A€ITOUpPYiEG,
OnAadn To UTTITT yia gvepyotroinan/
QTTEVEPYOTTOINON, Y1 TO TEAOG XpOVOU
XPOVOOIaKATITN Kal yIa TO KAgidwua/
EekAeidwpa Twv TTANKTpWY aerg Ba
gival TTAvTa EVEPYOTTOINUEVO.

lMa va evepyotroinoeTe TIAN OAQ T UTTITT
TTOU GUVOOEUOUV KABE eVEPYEIQ, TTOTAOTE
TGN TauTd)POVA él)d Tpia OEUTEPOAETTTOL
TO TTANKTPO PrIG 11) kau To TTAAKTPO
agric khedwparog @ (6). Emv évdeign
wpas (12) Ba eupaviaTei «Ony.

AuthA n Asitoupyia B€Tel TN
dladikacia payeipEuatog oe rauon.
O xpovodiakdéTTng Ba oTauaTtioEl
€TTIONG, Qv €ixe evepyoTToInOEi.

Evepyotroinon tng Asitoupyiag
AlakoTrig.

Ayyi€te Tov aiobntrpa AIOKOTIAG ®
(8) yio éva deuTepOAETTTO. H EVOEIKTIKA
Auxvia (9) avapel kal ol gvOoeigelg
IoxUog Ba deixvouv 10 GUPBOAO

11 gupBoAo TTou onuaiver 0TI TO
payeipepa gival o€ Tadon.

Amevepyotmoinon
AsiToupyiag AlakoTTAG.

LIRS

Ayyite TAAI TOov aloBnTApPa 185
Agitoupyiag AlakoTTAG&Evapéng

8). H evdeikTikr) Auyvia (9) ofrjvel kai
TO Mayeipepa ouveyiletal Pe TIG idIES
pubuiceIg 10XU0G Kal XPOVOBIaKOTITN
TTOU ioXuav TTpIv TNV TTadon.
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Aut n AgiToupyia Tapéxel
«TTPOOBETNY 10XU OTNV €OTIA, TTAVW
atrd TNV OVOUAOTIKA TNG TIUA. H 1oxUg
autnh egaptdrtal amd 10 PEYEBOG TNG
€0TiOG, ME TN duvaToTNTa ETTITEUENG
NG MEYIOTNG TIUAG TTOU ETTITPETTEI N
YEVVATPIA.

1 ZUpete T0 BAKTUAG 0ag TTAvVW aTTd
TOV QVTIOTOIXO CUPONEVO PUBUIOTH)
(2) €wg 610U N €vdEIgn 1oxUOG (3)
O€igel «9» Kal KpATAOTE TO BAKTUAG
0ag yia £va OeUTEPOAETTTO, ) ayyigTe
atreubeiag To «P» kal KPATrOTE TO
TTATNPEVO YIa Eva BEUTEPOAETTTO.

2 H ¢&vdeign emmédou 1oxUog (3) Ba
O¢i€el To oUPPBoAo P, kai n eoTia Ba
apyioel va Trapéxel TpdoBeTn IoxU.

H Asitoupyia Méyiotng loxuog €xer Tn
MéyioTn  BIdpKEIa TTOU opileTal oToV
Mivaka 1. Metd 10 XpdVO aUTO, TO
€TMiTTEd0 10YXU0G Ba aAAAGEEl auTduaTa
TaAI 0710 9. AKOUYETAI £VO UTTITT.

Me Tnv evepyoTroinon Tng Asiroupyiag
loxUog o€ pia eoTia, utopei va
€TTNPEACTEI N ATTOS0O0N OPICUEVWV
atd TIG GANEG €0TiEG Kal TO ETTITTESO
10XU0G TOUG va pelwBei, kaT Tou Ba
eP@avioTei aTnv avtiaTtoixn évoeien (3).

H amevepyotroinon tng Asitoupyiag
loxUog mpiv mepdoel 0 XpoOvog
AeIToupyiag Tng, UTTOpEi va yivel gite
ayyidovtag 10 «OuUpOUEVO pUBUICTH»
Yl VO TPOTTOTTOINCETE TO ETTITTEDO
1I0XU0G TNG €iTe emavaiappdavovtag
10 BAMa 3.

AuTl n Aeitoupyia &1EUKOAUVEI TO
payeipepa, agou dev xpeldleTal va
gioTe ekei. Mopeite va puBpioete éva
XPOVOJIAKOTTTN YIO YIA EOTIA, KAl AUTA
Ba atrevepyotroinBei 6tav TTePAcEl o
puUBUIoUEVOG XPOVOG.

2¢ auTd Ta POVTEAQ WTTOPEITE
va TTpoypapuaTtioeTe kKaBe eoTia
avegdptnTta yia didpkeia atmo 1 £wg
90 AetrTd.

PUBuion xpovodiakoTTn o€ Hia

eaTia. AQoU puBuiaTei To eTTiTTEdO
I0XU0G TNV £MBOUUNTH €0Tia, KOl 600
avapBoofAvel n utrodiacToAd (4) Tng
€voeIENG TG eoTiag, Ba pTTopEi va
pubuioTEl £vag xpovodIakOTITNG YIa
TNV €0Tiq.

Mo va 1o KAVETE aUTO:

1 Ayyiére Tov aiolnrripa © (10)4®
(11). H évdeign xpovodiakdtn (12)
Ba deixvel «00» ka1 n avrioToixn
€vdelgn eoTtiag (3) Ba deixvel 10

ouupoAo TTou Ba avapBoaofrvel
EVOANAE pe TO TpExov eTTiTredo
I0XU0G TNG £0TiaG.

2 Apéowg peTd, pubpioTe éva xpovo
payeipégartog petagu 1 kar 99
AETTTWV, XPNOIMOTTOIWVTAG TOUG
aodnmpec © (104D (11).
Me Tov TTpWTO N TIPNA Ba EeKIvAoel
atrd 10 60, evw pe Tov delTEPO Ba
apxioer ammé 10 01. Av ouveyioeTe va
gméne TTarnuévo Tov aiobnTrpa

(10) n (11), Ba yivel
emava@opd Tng Tiurg o€ 00. OTav
EXEI Peivel AiydTEPO aTTo Eva AETTTO,
TO POAGI Ba apxioel avrioTpogn
METPNON O€ DEUTEPOAETTTAL.

3 Ortav n €vdelEn XpOovodIakoTITN
(12) otapatioel va avaBoofhvel,
Ba apxioel auTéuaTa n avrioTpon
METPNON TOUu Xpovou. H €vdeign
(3) TTou OxeTICETAN PUE TNV EOTION PE
TO XpovodlakOTTn Ba eupavifel
eVAAAGE TO emIAeypévo eTTiTredo

10XU0G Kal To oUBoAO

A@QOoU TTEPATEI 0 XPOVOS TTOUETTIAEXBNKE
yIQ TNV €0TIA, N EOTIO UE TO PUBUICUEVO
XPOVODBIAKOTITN ATTEVEPYOTTOIEITAI
KOl TO POAGI EKTTEUTTEI MIO O€Ipd ATTO
MTTITT YIO apKETA SeuTEPOAETTTA. MO va
QTTEVEPYOTTOINOETE TO NXNTIKA OMUaTA,
ayyi¢te otmolovonRTToTE AICONTAPQ.
H €vdeign xpovodiakdttn (12) Ba
epgaviel éva 00 TTou avaBoaBrvel
OitmAa amd Tnv utmmodiacToAn (4)
NG €TMIAEYUEVNG €0TiIAG. Av n €0Tia
TTOU QTTEVEPYOTTOINONKE €ival akoua
CeoTn, n €vdeign 1oxUog TnG (3) Ba
eM@aviel evaANag To oupBoAo H kai
MIa TTAUAA «-».

Av BEAeTE va OpIicETE XPOVODIAKOTTTN
yla &AAn eoTia Tautoxpova,
eTTaVOAGReTE Ta BApaTa 1 €wg 3.

Av £xouv dn opIoTE XPOVODBIOKOTITEG



YIa pio A TIEPIOOOTEPEG EOTIES, N EVOEIEN
XPovodIakoTTn (12) Ba deixvel ammod
TTPOETTIAOY} TO CUVTONATEPO XPOVO WG
TO TEAOG KATTOIOU ATTO TOUG XPOVOUG
Kal Tautdxpova Tnv Evoeign «t» atn
OXeTIKA €oTia. O1 UTTOAOITTEG €QTIEG
ME XPOVOBIOKOTITN Ba gugavidouv
OTIG QVTIOTOIXEG EVOEILEIG TOUG TNV
uTTod100TOAR TTOU Ba avaBoaBrvel.
OTav maTtnbei o « oupduevog
puBPIOTAG» PIag AAANG €0Tiag Pe
XPOVOJBIOKOTTT, O XPOVOJIaKATITNG Ba
O€i€el Tov UTTOAEITTOPEVO XPOVO OUTAG
TNG €0TIOG yIa Aiya SEUTEPOAETTTA KOl
n évodeitn Tng Ba deiyxvel 1o eTTiTTEdO
10XU0G KAl TO «t» eVAAAGE.

AAAATH TOY
NMPOrPAMMATIZMENOY
XPONOY

Na Tnv TpomoToinon TouU
TIPOYPOUMATIOUEVOU XPOVOU, TTPETTEI
va TTaTnOgi 0 «CUPOUEVOS PUBUIOTAG»
(2) Tng eaTiag pe TO XPOVODIAKOTITN.
Tote Ba cival e@IKT N avayvwaon Kal
N TPOTTOTTOINCN TOU XPOVOU.

Me Toug aIoONTAPES © (10) kau ®
(11), YTTOPEITE VA TPOTTOTIOINCETE TOV
TTPOYPOUUATICUEVO XPOVO.

ATtrooUvdeon Tou poAoyiou:

Av B€AETE va OTOUATACETE TO POADI
TPIv ARCEl O TTPOYPAUMPATICUEVOG
XPOVOG, auTO UTTOPEl va yivel
OTTOIAdNTTOTE OTIYMN, OTTAG e pUBUION
NG TIMAG TOU O€ «--».

1 EmA&ETe TNV €mBupunTh €oTia.

2 PuBpioTte TNV TIPRA Tou poAoyioU
oe «00» quo(gorrmd)vwg TOV
aiocbntApa (10). To poAdi
aKUPWVETAl. AUTO UTTOpPED va
yivel mo ypryopa e ég)ylypa
Twv aiednTpwyv (10) Kai (11)

AEITOYPT1 A AIAXEI PIZHE
IZXYOZ (EEAPTATAI AMO
TO MONTEAO)

Opiopéva povtéAa gival eEOTTAICUEVA
ME AgIToupyia TTEPIOPICHOU TNG 1I0XUOG
(AeiToupyia Alaxeipiong 10x00G). AuTn
n AsiToupyia €MITPETTEI N OUVOAIKA
100G TToU TTapdyeTal atrd TV TTAAKA
€0TIWV va puBUIOTEl OE DIAPOPETIKEG
TINEG TTOU €TTIAEYEl O XproTnG. MNa va
TO KAVETE AUTO, KATA TO TTPWTO AETTTO
atrd TN ouvdeon TNG TTAAKAG €0TIWV
oTNV TTapoxn PEUPATOG, PTTOPEITE va
QTTOKTOETE TTPOCPRACN OTO PEVOU
TTEPIOPIGHOU 10XUOG.

1 lMathoTe 10 TTANKTPO AP (11) yia
Tpia OeUTEPOAETTTA. Oa EUPAVIOTEL
10 ypauua PL otnv €vdeign
XPOoVoOIakATITN(12).

2 [latAoTe TO TTANKTPO APAG K A €
15 WP aToC (6).0a¢
MeavioTouvoldlidgop
€ G TINEG 10XUOG OTIG OTT0IEG €ival
EQPIKTO va TTEPIOPIOTEI N TTAGKQ
€OTIWV KOl AQUTEG PTTOPEITE VA TIG
TPOTTOTTOINCETE XPNOIUOTTOIWVTAG
TOUG aI0BNTAPES (11) kau ©
(10).

3 A@ou éxete €mIAEEEl TNV TIUN,
TTaTAOTE AAAN Wia @opd TO TTARKTPO
apng KAEIdWPATOG ® (6). H
TIAGKO €OTIWV Ba TTEPIOPIOTEI TNV
ETTIAEYPEVN TIUN 10XUOG.

Av BéAeTe va aAAGEETE TTANI TNV TIUA,

TIPETTEI VO ATTOOUVOECETE TNV TTAGKA

EOTIWV ATTO TNV Tpifa Kal va Tn

OuvOETETE TTANI OTNV TTPICA PETG aTTO

Aiya deutepOAeTTTa. ME QuTO TOV TPOTTO

Ba ptropeite va €10€ABETE TTAAI OTO

Mevou TreplopiouoU 10XU0G.

Kd&Be @opd 1Tou aAAAleTe TO £TTITTEDO
I0XU0G PIag €0Tid, O TTEPIOPIOTAG
I0xU0¢ Ba uTTtoAoyilel TN GUVOAIKN
I0XU TTOU TTOPAYEl N TTAAKA €0TIWV. AV
EXETE CUUTTANPWOEI TO OPIO CUVOAIKAG
I0XU0G, TO XEIPIOTAPIO aPAG dev Ba

H 1TAdKka eoTiwv Ba TTapaydyel éva
MTTITT Kau N €vOeIgn evepyotroinong (3)
Ba avaBoofrvel otav £xete pOAoEl
TO €miTTEdO TTOU OEV €ival EPIKTO VO
utrepPeite. Av BéAeTe va utTepPeite
QUTH TNV TIPA, TTPETTEI VO JEIWOETE TNV
1I0XU TwV GAwvV eoTiwv. Oplopéveg
POPEG eV Ba apKei va PEIWOETE WA
AAAN KaTd éva eTiTredo, €1TEId QUTO
eCaptaTal amd Tnv 10XU KABe €aTiog
Kal OTI TO TTITTEO0 AUTO £XEI PUBMIOTET
oe: Eival e@ikTté va aunoete 10
ETTITTESO YIAG HEYAANG £0TIAG AAAG TO
ETTITTEOO APKETWV MIKPOTEPWV TTPETTEI
Va JEIWBEI.

Av xpnoligoTrolgiTe TNV Taxeia
EVEPYOTTOINON O€ AgIToupyia PEyIoTNG
10X00G Kal n v Adyw TIPN gival TTavw
a1t TNV TIPA Tou opiou, N €oTia Ba
pubuioTei oTO pEYIoTO duVaTO ETTITTEDO.
H eoTia Ba Trapdyel Evav AXO PTTITT KAl
n ev AOyw TiPr 10xU0¢ Ba avaBooBroel
OU0 QPopég aTnV EVOEIEN (3).

EIAIKEZ AEITOYPTIEX:
CHEF (ANAAOTA ME TO
MONTEAO)

AUTEG 01 AeiToupyieg €xouv
TTpokaBopicuéva eTTiTTeda 10XUOG YIa
dleuKOAUVON TOU PAYEIPEPATOG, Kal
TIOPEXOUV ECAIPETIKA ATTOTEAETATA APOU
n Bepuokpaagia Tou OKEUOUG EAEYXETON
ouvexwg atré aiodnTipeg. Otav €xel
emTeuxOei n Bepuokpaaia aTdxou yia
TN A€IToupyia autr, n Bepuokpaacia
OIOTNPEITAI AUTOUOTA XWPIG VA XPEIAZETal
aMayr) aTo eTTitredo 16XUO0G.

O1 Aeitoupyieg 2Ze@ Asitoupyouv
OWOTA Pe OKeUn Tou aTn Bdaon Tou
OKEUOUG £XOUV O1dnpoPayvnTIKA
Teploxn MeyEBoug idlou PE TNG
{wvng payeipéuatog. EmmAéoy, yia
AgiToupyieg uPnAng Bepuokpaaciag
(Trévw attd 100 °C), Ta oKeUN TTPETTEI VO
€XOUV pia eTTiTTEDN, OUOAN Bdon (Katd
TTpoTiuNGoN TUTTOU «OGVTOUITG») OTTWG
Oeixvel n elkéva 27.

TAUTOXpOVA. oag emTPEWE! va auéfoeTe GAo To
Eik. 28 eTiTTedO 10XU0G yIO AUTA TNV £OTIA.
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Eik. 27

v

Ma va dIoo@aAIOTEI N GWOTH EKTEAECN
QUTWV TWV AEITOUPYIWV, EIVAl ONPAVTIKO
T600 TO OKeUOG OGO Kal N Cwvn
MayEIpEPATOC Va unv gival Bepud katd
TNV £vapén NG diadikaaciag.

To xeIp1oTAPIO APAG £XEI €1OIKEG
Aermoupyieg Trou BonBouv To XProTh va
MayeipeUel yéow Tou aiodntripa CHEF
(16). Autég o1 Asitoupyieg ivail
d100¢01ueG avaAoya PE TO HOVTEAO.
lNa va evepyoTrolnoeTe pia €10IKN
AeiToupyia o€ pia aTia:
1 MpwTa TPETTEI va TNV ETTIAEEETE
Kal Katotmv Ba evepyoTtroinBei n
uTtod1a0TOAN (4) oTnv €vdeIgn
IoXU0G (3).
Katotmv kévte KAIK aTov aiobnTtipa
CHEF (16). Mg BIaBoYIKG
TTATAPATA PTTOPEITE va KivnBeiTe
e 6Aeg TIg Aermoupyieg CHEF TTou
gival dlaBéoipyeg oe kABe earTia,
Mia TTpog pia. AUTEG o1 AsiToupyieg
Ba deixvouv Tnv Katdotaon
EVEPYOTTOINONG ME TIG AVTIOTOIXES
led (17), (18), (19), (20), (21), (22)
Kai (23).

Av BEAETE VO OKUPWOETE OTTOIOOATTOTE
oTIyun pia €181k AgiToupyia TTou
gival evepyn, Ba TTpéTTel va ayyigeTe
Tov aiocntApa (2) Tou dpouéa
TUTTOU «OUPOUEVOU PUBUICTA» TNG
QVTIOTOIXNG ECTIOG VIO VO TNV ETTIAEEETE.

Eik. 29

H uttodiaaToAR (4) TnG £vOeEIENG IoXUOG
(3) 6a avawel. KatoTiv, ayyicte TaAI
TO «OUpPOUEVO pubuIoTA» (2) yia va
opioete €va véo eTTiTTedo 10XU0G A yIa
VO QTTEVEPYOTTOINCETE TNV €0TIA, A
MTTOPEITE VO ETTIAECETE MIa DIAPOPETIKN
€I10IKN AgiIToupyia, ayyifovtag TTaAI Tov

aiobnmipa CHEF ® (16).

AEITOYPT'IA KEEP WARM
(avaAoya pe To povTEAO)

AuTA n Aermoupyia puBuicel autéuaTa
€va KatdAAnAo eTTitredo 10XU0G yia va
dlatnpei (eoTd TO PHAYEIPEPEVO PayNTO.
Mo va TNV €vePYOTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV €0TIO KAl TTATACTE TOV AlIoOnTApPa
CHEF (16) €wg 6ToU avawel n led
(17) TTOU BpioKETOI OTO EIKOVIOIO R
U, MOAig evepyoTToinBei n Aeiroupyia,
. . Pu

Ba eygpavioTei TO oUPBOAO T TNV
£voeIgn Tpo®odoaiag (3).

MT1ropeiTe va TTAPAKAPWYETE TN
AeiToupyia oTToIAdATIOTE OTIVUA
ATTEVEPYOTIOIWVTOG TNV EOTIdA,
aAAdlovTag 1o eTTiTTEDO 10XUOG R
ETMAEYOVTOG PIa DIAPOPETIKN €10IKA
AeiToupyia.

AEITOYPTIA MELTING
(avaAoya pe TO MOVTEAO)

AuTA n Agitoupyia diatnpei yia xaunAn
Beppokpaacia atnv €oTia. Eivaridavikr)
yia atréguén TpoYidwy 1 yia apyn
TSN GAAWV TUTTWV TPOPINWV OTTWG
OOKOAAGTO BOUTUPOU KATT.

Ma va TNV evePYOTTOINCETE, ETTIAECTE
TNV €0TIO KAl TTATAOTE TOV AIoBNTAPA
CHEF ® (16) ¢wc 610U avayer n
led (18) TTou BpiokeTal OTO €IKOVIIO
07N | MOAIg evepyoTtToinBei n
AgiToupyia, Ba ep@avioTei To cUPROAO
] . .

oTnv évoeiEn Tpopodoaiag (3).

n

MTropeite va TTOPOKAPWETE TN
AeiToupyia oTTOIOOATIOTE GTIYUN
ATTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0Tiq,
aAAafovtag 1o eTTiTTEdO 10XU0OG N
ETTINEYOVTAG PIa SIAQOPETIKA €I0IKA
AgiToupyia.

AEITOYPTIA SIMMERING
(avaAoya pe To pOVTEAO)

AuTA n duvatétnNTa OOG ETTITPETTE
va dlaTnpeite 10 alyoBpdaoiyo evog
@aynTtou. Agou Tapel Bpdon TO
@PaynTo, EVEPYOTTOINOTE TNV €0TIA
ETMIAEYOVTAG TNV KAl TTATAOTE
Tov aioOntipa CHEF (16)
€wg 6tou avayel n led (19) tou
BpiokeTalr aTo €IKovidlo /
. M6Aig evepyotroinGei n Aeiroupyia,
. . [u
Ba epgavioTei T0 oUPBoAo T oTnVv
EvoeIgn Tpo®odooiag (3).
MTropeite va TTOPOAKAPYETE TN
AeiToupyia oTmoIadATIOTE OTIYMA
ATTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIiq,
aAAalovtag 1o eTTiTredo 10XU0G N
EMAEYOVTAG IO BIOMOPETIKA EIDIKN
AerToupyia.

AEITOYPI'IA QUICK BOILING
(avaAoya pe To pOVvTEAO)

AuTh n AsiToupyia €mITPETTEI TOV
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autopato €Aeyxo Tou Bpaciyatog,
KATI TTou €ival TTOAU onuavTiké yia
payeipepa CUPAPIKWY, puUlioU, auywv,
yia Bpdoiyo KATTOIWY TPOQYidwy
KATT. AloTiBeTal yévo o€ eggﬁa% o1T0U

eP@aviCetal To oUuBoAo T/ .
MpoiTtroféoeig yia TO OKEUOG

Ma TN owoTr XpAon NG AsiImroupyiag
i Quick Boiling, xpeialetal €va
OKeUOG TTOU TTANPOI TIG TTAPOKATW
TTPOUTTOBETEIG:

- MéyeBog Bdong 6co 10 duvaToV
TIANGCIE0TEPO OTN SIGUETPO TNG ECTIOG.

- XQPIZ KAMNAKI.

- Mepiopévo €wg eTavw aTro TN
MEON TNG XWPNTIKOTNTAG TOU UE VEPD
Bepuokpaaiag dwuatiou (TTOTE un
XPNOIMOTTOIRCETE XAIOPO | KauTo
VEPO).

H pyn tApPNON QuTWV TWV
mTpouUTToBécewy Ba emTnpedoel TO
owaTo €Agyxo Tou Bpacuou.

&I‘IPOEIAOI‘IOIHZH: HNn
XPNOIYOTOIEITE QAUTAH TN
duvaToTnTA YIa SIAPOPETIKO OKOTTO
HaYEIPEMATOG EKTOG a1rd Bpdoipo
vepoU. MNMoTé Pn XPNOIMOTTOINOETE
Aadi1, pmopei va mpokAnOei
utTEPBEéPAVON Kal avAa@AeEn.

Evepyotroinon Tng Asitoupyiag

MNa va evepyoTroInoeTe TN AsIToupyia,
EMAEETE TNV €0TIA KAI TTATHAOTE TOV
aiobnmipa CHEF 16) €wg OTOU
avayel n 'ﬁ? (%9) TTOU BpioKeTal OTO
glkovidlo I/ .

A@ou evepyotroinBei n AsiToupyia,

. . ]
Ba guypavioTei To gUUPBoOAO 7 Kal
otnv évoeign 1oxuog (3) kar aTnv
€voeIgn 10x00¢ (3) kal aTnv €vdein
XxpovodiakoTrTn (12). ©a epgavioTei
€va KIVOUUEVO TUNAMA, TO OTroio
UTTOOEIKVUEI OTI TO Payeipepa BpioKeTal
UTTO TOV €AEYXO TOU CUCTHMATOG.

Ortav 10 cuoTnua avixveuoel Ot
TPOKEITAl va apxioel o Bpacuog, Ba
OKOUOTEI TTPWTA €va CHNA «UTTITT».
XPNOIYOTIOINOTE QUTH TNV EuKaipia
yla va TTPOETOINACETE TO GAynTO yIa
Bpdaiuo  wnoiuo, 6TTwG ETTIBUEITE.

Metd amd 30 deutepoAeTtTa, Ba
AKOUOTEl €va BEUTEPO «UTTITT - AV
Oev TO €xeTe AON KAVEl, ival wpa va
TOTTOBETNOETE T TPOPIPNA OTO OKEVUOG.

MeTd TO BEUTEPO «UTTITT», TO CUCTNUA
Ba evepyoTToIoel TO XPOVODIAKATITN
KOl TO XPOVOWETPO, WOTE VA UTTOPEITE
va pubuioete TTOON WpPa Ba Bpdoel
TO PaynTo.

30 deuTtepdAemTa PETA TNV
EVEPYOTTOINON TOU XPOVOUETPOU,
Ba akouoTel €va TPITO «PTTITTY
Tou €1d0ToIEl OTI aTMd QUTA TN
OTIYMA TO oUoTnPa Ba PEICEl TV
TTapexOuevn 1I0XU yia va dlaTnpAcEl
€va Olyavo Kal cuveXOuEVo Bpaaipo.
O xpovodIakoTITNG Ba TTapayeivel
EVEPYOS WG TO TEAOG TOU PAYEIPEUATOG.

Av B€éAeTe, pmopeite va
QTTEVEPYOTTOINCETE TO XPOVODIOKOTITH
KOl va OpioeTe éva XPOVIKO didoTnua
ylo avTioTpo®n PETPNON TOU XPOVOoU
KOl QUTOPOTO TEPUATIONS AIToupyiag
NG €oTiag (BA. evotnTa Acitoupyia
XPOVODBIOKOTTT).

ATtrevepyoTtroinon Tng Asitoupyiog

MTropeiTe va TTOPAKAPWETE TN
AeiToupyia oTTOIAOATIOTE OTIYUA
ATTEVEPYOTIOIWVTAG TNV £0Tiq,
aAAddovTag TO €miTreEdO 1I0XUOG N
ETTINEYOVTAG HIO BIAQOPETIKY €10IKN
AgiToupyia.

AEITOYPI'IA METAKINHZH
MArEIPEMATOZX SLIDE
COOKING (avd@Aoya pe 10
MOVTEAO)

AuTA n Aeitoupyia oag emTPETTEl va
OlaIpéTeTe TNV EUENIKTN {Wvn O€ TPEIG
TEPIOXES (BA. €IK. 31) KaI EvepyoTTOIE
pia TTpokaBopiouévn diauépewan
I0XU0G. Oa emTpEWel TN PETAKIVNON
TOU OKEUOUG aTTO TN Hia TTEPIOYKT OTNV
GAAn, yia payeipeua he TNV 1I0XU TTOU
£XEI QVTIOTOIXIOTEI O€ KABE {Wvn.

MNa va TNV evePyoTIOINOETE, TTPETTEI
TPWTA VA EVEPYOTTOINOETE TN
Aeitoupyia «EuéAIkTn Zwvn» (BA.
evotnTa «/\eitoupyia EUEAIKTN QWovny»).
Katomiv mmatrioTte 10 TTARKTPO aQng
SEO® (16), , €wg 6Tou avAWouV ol
LED (21) Trou BpiokovTal 0TO €IKOVIdIO
A ) . .
A. Otav 10 KAveTE AUTO, OI EVOEICEIS
IoxU0¢ (3) Ba deiCouv Tpia TuAMATA
(BA. eikbva 29) utrodeikvuovTag OTI

TWPO UTTOPEITE va TOTTOBETAOETE TO
OKeUOG. MOAIG TOTTOBeTNOEI TO OKEUOG,
10 emiTTedo 10XU0G Ba eupavioTei
auTéuaTa oTIg eVOEICEIS 1I0XUO0G (3): yia
™ {wvn ap. 1, 1o emiTedO 1I0XUOG gival
3, yiamn dwvn ap. 2 10 TTITTES0 I0XUOG
eivar 5 kai yia n wvn ap. 3 1o eTTiTTEdO
1oxvog €ival 9 (Eik. 31 - 30). Na va
QTTEVEPYOTTOINOETE QUTH) TN AEITOUpYia
TIPETTEI VA QYYIEETE TOV «OUPOPEVO»
O¢ikTn (2) otn Béon «0».
Eik. 31

|
|
| 4
|
|
|
|

AEITOYPTIA TKPIA (avaAoya
ME TO MOVTEAO)

AuTA n Asitoupyia kaBopilel éva
AUTOPATO EAEYXO 10XUOG KATAAANAO
VIO JAYEIPEUA OTO YKPIA.

Ma va TNV evepyoTIOINOETE, ETTIAECTE
TNV TTAGKQ KAl TTATAOTE TO TTARKTPO
apng XE® (16) , , €wWg OTOU
avayouyv ol LED (22) trou BpiokovTal
oo eikovidio . A@ou gvepyoTtToinBei
n Aeiroupyia, otnv €vdeign 10x00g (3)
Ba eugpavioTei éva KivoUuuevo TUAua
TTOU UTTOOEIKVUEI OTI TO PayEipEPQ
givar otn @daon TpoBEpuavong Tou
oKeuoug. AQoUu oAokAnpwBei auth
n ®aon,Ba gupaviaTei T0 oUPBOAO
H otnv évdeign 1oxuog (3) kal Ba
akouaTei éva nNXNTIkKG GAPQ TTOU
UTTOOEIKVUEI OTOV XPNOTN OTI TTPETTE
va TTPoaBEael Ta UAIKG.

MTtopeiTe va TTAPAKAPWETE TN
A€lIToupyia oTTOIOdATIOTE OTIYHUA
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIA UE TO
va aAAGEeTe To €TiTTEdO 10XUOG N
va €TMAEEETE PIa DIAPOPETIKY EIDIK
AeIToupyia.
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AEITOYPTIA THFANIZMA
(avaAoya pe TO HOVTEANO)

AuT n Asitoupyia kaBopilel €va
QAUTOPATO EAEYXO I0XUOG KATAAANAO yIa
TNyaviopa pe Aiyo AGdI ; ocotdpioua.
Ma va TNV evepyoTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV TTAGKO Kal TTATOTE TO TTARKTPO
apAG ZED (16) , £WG OTOU aVAYOoUV
ol LED (23) mou BpiokovTal oTo
€IKovidio lI=J" . Apou gvepyotroinBei n
AgiToupyia, atnv £voeIEn 10xU0G (3) Ba
EMQAVIOTEI €va KIVOUPEVO TUAUA TTOU
UTTOOEIKVUEI OTI TO JAYEIPEPQ €ival OTN
@acn TpoBEépuavaong Tou OKeUOUG.
A@poU oAokAnpwBei auti n @daon,ba
eu@avioTei To gUPBoAo A oTnv
€voelgn 1oxuog (3) kal Ba akouoTei
éva nyNTIKG GrjPa TTOU UTTOOEIKVUEI
oTOoV XPNOoTN OTI TIPETTEI VA TTPOCBETEI
T UAIKG.

MTopeiTe va TTOPAKAPWETE TN
A€iToupyia OTTOIOBNATIOTE OTIYHA
QATTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIA UE TO
va aAAGEeTe TO €mTiTTedO 10XUOG 1
va eTTAEEETE pIa SIOQOPETIKA €10IKN
AgiToupyia.

AEITOYPTIA OPITEZA
(avaAoya pe TO HOVTEANO)

AuTh n Asitoupyia kaBopilel €va
auTtépaTto €Aeyxo 10XU0G KATAAANAO
yla Tnyévioua e dedovo AGdI.

Ma va TNV €vePYOTTOINOETE, ETTIAECTE
TNV TTAAKQO Kal TTATAOTE TO TTAAKTPO
apng ZE® (16) , €wg OTOU
avdwouv ol LED (24) trou Bpiokovtal
aTo eIkovidio L. AQou evepyoTroindei
n Aeimoupyia, otnv £€voein 10x00g (3)
Ba eu@avioTei éva KIVOUPEVO TUAUA
TTOU

UTTOOEIKVUEI OTI TO JAYEIPEPQ €ival OTN
@acn TpoBEépuavaong Tou OKeUOUG.
A@poU oAokAnpwbei auti n @daon,ba
. . [u )
EM@aVIOTEI TO GUPPBOAO I aTnV €vOEIEn
10XU0G (3) Kol Ba akouaTei Eva NXNTIKO
OMUa TTOU UTTOOEIKVUEI OTOV XPAOTN OTI
TIPETTEl VO TTPOCOETE TA UAIKA.

MTtropeite va TTOPAKAPWETE TN
A€IToupyia oTTOIAOATIOTE OTIYUA
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €0TIA UE TO
va aAAGEeTe TO emmiredo 10KUOG N
va €TIAECETE PIa OIOPOPETIKA €IOIKA
AgiToupyia.
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AEITOYPI'IA KONO®I
(avaAoya pe To HOVTEAO)

AuTil n Asitoupyia kaBopilel €va
AUTOPOTO EAEYXO 10XUOG KATAAANAO
yia Jayeipeua Kovoi.

Ma va TNV evePyOTTOINOETE, ETTIAEETE
TNV €0TiA KAl TTATACTE TO TTANKTPO
apng ZE® , ¢wg 6ToU avdayouv
n LED (25) trou Bpioketal oT1o
eIkovidlo 1S5 AQoU evepyoTToindei
n Aeimoupyia, otnv £voeIgn 10xU0g (3)
Ba eugpavioTei éva KivoUuuevo TUAUaA
TTou uTtrodelkvUel OTI TO Payeipepa
givar otn @daon TpoBépuavong Tou
oKevoug. ApoUu oAokAnpwBei auth
n @daon,8a gugavioTei 10 gUPBOAO
A oTtnv €vdeign 1oxvog (3) kal Ba
akouaTei éva nNXNTIKG GAPQ TToU
UTTOOEIKVUEI OTOV XPAOTN OTI TTPETTE
va TTPooBéael Ta UAIKA.

MTtopeite va TTOPAKAPWETE TN
AeiToupyia oTToI0dNATTOTE OTIYUA
QTTEVEPYOTTOIWVTAG TNV €CTIA UE TO
va aAAGEeTe TO emmiTredO 10XUOG R
va €TTIAEEETE PIA DIQPOPETIKY EIDIK
AeiIToupyia.

AEITOYPI'IA POACHING
(avaAoya pe TO HOVTEAO)

AuTn n Asimoupyia BéTel évav auTtouaTo
€AEYX0 I0XUOG KATAAANAO yIa THYAVICUO
TpOQiYwy o€ PETPIa Bepuokpaaia.
1davIKé yia TRYAVIOPA TTATATOG, KATA TNV
TTPOETOIMACIA TNG IOTTAVIKIAG OMEAETAG.

Ma va 1o evepyoTTOINOETE, ETTIAEETE
TNV €0Tia Kal TTatAoTE OIadOXIKA TOV
aicbntpa CHEF (16), ), MEXPI
va avayel n Auyvia (26) TTavw

aTo O@ TO0 €IKovidlo. MOAIg
evepyotroinBei n Asitoupyia, Ba
EM@AVIOTEN £va KIVOUPEVO TURUA OTNV
€voeign 10x00g (3), utrodEIKVUOVTAG
o1l TO oUOTNPO PpioKeTal OTN PACN
TpoBEépuavang Tou doxeiou. MOAIG
OAoKANpwOEei auth n @daon, Ba
eUQavioTE éva a oTnv Evoeign 1I0X0U0G
(3) ka1 Ba akouaTel éva NXNTIKO orua
TTou dgixvel 0TI 0 XProTNG TTPETTEN va
TTpocBéael aynTo.

Mrropeite va TTapakauWETE TN Asimoupyia
ava TTAoa OTIYUI ATTEVEPYOTTOIWVTAG
TNV €0TiQ, TPOTTOTTOIWVTAG TO ETTITTESO
I0XU0G 1 €MAEYOVTAG UIa DIOPOPETIKNA
€101k AeIToupyia.

AEITOYPTIA FLEX
ZONE (ANAAOTA ME TO
MONTEAO)

Me auTth Tn AeiToupyia, PTTopEiTE
va evePYOTTOINOETE dUO (WVEG
MaYEIPEPATOS WOTE VA AEITOUPYOUV
padi, kar va eTIAEEETE Eva eTTITTEDO
I0XU0G KOl VO E€VEPYOTTOINCETE TN
A€ITOUpYia XPOVODBIOKATITN KAl YIA TIG
OUo dwvec.

lMNa va evepyoTIOINCETE QUTA TN
AeiToupyia, méoTe TOV aioBnTApa

®/® (15). Otav T0 KGveTe QUTOS,
Ba avawouv ol uTtodIacTOAEG (4)
TWV OUVOEDEUEVWV ECTIOV Kal Ba
EMQavIOTED N TIPA «0» OTIG EVOEIKTIKEG
Auyvieg 1ox00g ToUG (3). H €vdeign
XpovodIakoTTn (12) Ba deixvel Tpia
TMAPATA TTOU QVTIOTOIXOUV OTIG
EVEPYOTTOINUEVEG EOTIEG. € TTEPITITWON
TTOU TO JOVTENO OOG EXEI TTEPIOTOTEPEG
atrd pia goTieg pe duvardtnta «Flex
Zoney, UTTOPEITE VO ETIAEEETE TNV
€mMOUPNTH TTOTWVTAG ToV alodnTApa

/@ (15) TTpIV EVEPYOTTOINCETE TV
I0XU OTNV €TTIAEYPEVN €0TIA. Oa £XETE
oTn O1dBea 0ag Aiya OEUTEPOAETTTA
VIO va EKTEAECETE TNV ETTOMEVN
evépyela, O1aQopETIKG N Asitoupyia Ba
atrevepyoTtroinBei autéuparta. (BAETe
Eik. 28)

Agpou éxel emiheyei n «EUEAIKTN
Zwvn», UTTOPEITE VA EVEPYOTTOINOETE
Tnvipog@odocociaayyidovTa
G OTTOIOVOATTOTE ATTO TOUG OPOUEIG
«gupopevou pubuIoTA» (2) piag
atmd TIG ouvdedepéveg eaTieg. To
eTiTTeEd0 10XUOG Kal OI JETABOAEG
TOU g€u@avifovTal TauTOXPOVa OTIG
evoeitelg 10x00¢ (3) kal Twv duo
€0TIWV.

MNa va ammevepyoTToINCETE QUTH TN
ouvartotnTa, Ba TTPETTEl va ayyigeTe

mah Tov aigbnmipa &/ (15).
Emiong, 6tav amevepyoTrolNOETE
auTh TN Agitoupyia, diaypdgovTtal Ta
emieda 10XU0GC Kal Ol AEIToupyieg
TTOU €X0UV EKXWPNOEI OTIG AVTIOTOIXES
€0TIEG.



AEITOYPTIA SYNCHRO
(ANAAOTA ME TO
MONTEAO)

Me autiy Tn Agitoupyia, PTTOpPEITE VO
KAveETE OUO EOTIEGTTOU UTTOBEIKVUOVTAI
w¢ «Synchro» aTtov Trivaka e TIG
€T O NUAV OEI GV O A € | TOU py OUV
TauTOxXpPOVa, Kal va €TTIAECETE £va
€TTITTEDO I0XUOG KAl VO EVEPYOTTOINCETE
TN A&Iroupyia XPovodIakOTITN Kal yid
TIG OUO €OTIEG.

lNa va evepyoTToOINCETE QUTA TN
AeiToupyia, TatAoTe ToV aloBnTApPa
@) (14). Otav 10 KAveTE QUTH, Ba
avayouv ol UTTodIaoTOAEG (4) Twv
OUVOEDEUEVWIV ETTIWV Kal N TIPA «O»
0a avaBooBAcel oTIG eVOEIKTIKEG
Auxvieg 10x006 ToUug (3). H avixveuon
TOU oKeUouG Ba AdBel xwpa oe OAeG
TIG OUVOEOEUEVEG €0TIEG. Oa EXETE
oTn d1aBear) 0ag Aiya BEUTEPOAETTTA
VIO VA EKTEAECETE TNV ETTOMEVN
evépyela, OIOPOPETIKA N AcIToupyia Ba
aTTevepyoTToinBei autéuaTa.

Na va armrevepyoTroINOETE QUTH TN
duvartotnTa, Ba TPETTEl va ayyigeTe
maN Tov aiednmipa () (14). Emiong,
OTav aTeEVEPYOTTOINCETE AUTA TN
Aeitoupyia, Ba diaypagoly Ta eTTiTTEdA
10XU0G KaI Ol AeIToupyieg TTou £Xouv
EKXWPNOEI OTIG AVTIOTOIXEG ETTIEG.

AEITOYPTIA
AMNENEPIOMnoOIHZHZ
AZDAAEIAZ

Edv AOyw kd&Tmolou o@AApartog
Mia | TepIoooTEPEG ATTO TIG JUOVEG
Bépuavong dev arrevepyoTrolouvTal,
n ouokeur] Ba atroouvdebei autéuara
META aTTO Mia OUYKEKPIPEVN XPOVIKH
Trepiodo (BAETTe Mivaka 1).

Mivaka 1
EmiAeypévo METIZTOZ XPONOZ
emimedo AEITOYPTIAZ
1ox00g (o€ wpeg)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3
7 2
8 2

9 1

10 A4 5 AetrTd, pubpioTnke
P emTimedo 9
* AvaAoya pe To HovTéEAO

Ortav evepyoTtroinBei n Asitoupyia
“‘atTevepyoTToinon ac@akeiag”, otnv
008dvn epgavicetar n €vdeign 0 €av n
BepuoKkpaaia TNG yuAAIvng ETTIPAVEING
Oev gival €TTIKivOUvn yia To XproTn,
N n évoeign H edv umdpyxel Kivduvog
€yKaUUaTOG.

A Ailatnpeite TOV TiVaKa EAEyXOoU
Kal TIg {wveg Béppavong mTavra
KaBapd Kal oTEYVA.

AZ&: EPITITWON SuoAsiToupyiag
N KATAOTAOEWV Toudevava-
QEPOVTal OTO TTAPOV €YXEIPidIO,
OTTOOUVOECTE TN OUOCKEUN Kal
ETMKOIVWVAOTE |IE TO TUAMA TEXVIKAG
utrooTtApI§ng TG TEKA.

2YMBOYAEZ KAI
2Y2TAZEIZ

* XPNOIUOTIOIEITE payeIpIKG OKeUN e
peydAou TTéxoug, eVTEAWG ETTITTEDN
Baon.

Mnv cépveTe Ta okeln emavw
OTO YUQOAi, KaBwg pTropei va 1o
YPOAT{OUVIOETE.

MapodAo TTou To yuaAi uTropei va
avTEEEl XTUTTAMOTA aTTO PEYAAQ
oKeUN Xwpig aixynpd dkpa,
TTPOOTIAOAOTE va aTToQUYETE T
XTUTTHHATA ETTAVW € QUTO.

MNa va amouyete TN GOOPA NG
UOAOKEPAMIKAG ETTIQPAVEIAG, KN
OUpPETE TO OKEUN E€TTAVW OTO YUAAI
KQI KPATHAOTE TNV KATW ETIQPAVEIQ
TOUG KaBapr Kail o€ KaAr KatdoTaon.
* ZuvioTweveg didueTpol Baong
OKeUOUG (BA. TO «A€EATIO TEXVIKWV
0edopévvy» TTou TTapadéenke padi
ME TO TTPOIGV).

A MpooTradnRoTe va unv XUVETE
¢axapn A dAAa TpoidvTa TTOU
mepIEXoOUV {axapn ETTAVW OTO YUOAI
otav n em@dveia givai JEoTn, KABWG
MTTOpEi va TTpoKANOEi pBopd.

KAGAPIZMOZ KAI
ZYNTHPHzH

MNa va diatnPACETE T OUCKEUR OOG
o€ KA katdoTtaon, kabapioTte TNV
XPNOILOTTOIWVTAG KATAAANAQ TTpOIGVTa
KOl EPYAAEIa apoU £XEI TIPUWTA KPUWOE.
AuTO BIEUKOAUVEI TOV KOBapPIoPS Kal
QTTOTPETTEl TN CUOCWPEUON BPWHIAGS.
MoTé pn xpnoigoTtroicite duvartd
TPOoidvTa KaBapiopoU 1 epyaleia
TTou Ba ptropoucav va xapdgouv
TNV €TMIQAVEIQ, OUTE CUCKEUEG TTOU
AgIToupyouV e aTuo.

H eAagpid Bpwuid mmou dev €xel
KOAACEI OTNV €TIQAVEIA, PTTOPEI va
KaBopioTei pe Eva uypd Travi kal éva
atraAd kaBapIoTikd ) XANIapo vepd JE
oaTtrouvi. QoTé00, yIa OKANPOTEPOUG
AekEDEG 1 AITTN XPNOIPOTTIOINCTE €va
€10IKO KaBapIOTIKG VIO KEPAMIKEG
€0TiEG Kal akoAouBnoTe TIG odnyieg
NG ouokeuacoiag. H Bpwuid TToU
€XEl KOANACEI OTnNV em@Aveia Adyw
emavoAauBavouevng kalong, UTTopeEi
va agaipebei pe xprion piag ¢uoTpag
ME €10IKR AeTTidA.

O1 pIKpEG aAAayEG OTOUG XPWHOTIKOUG
TOVOUG TTPOKAAOUVTAl OTTO OKEUN
TTOU €XOUV AePpWHEVO WE AITTn TTATO N
eCaitiag AiTToug TTou BpiokeTal PETACU
TNG ETMIPAVEIAG KOI TOU OKEUOUG KATA TO
Mayeipepa. Autd utropei va agaipebolv
ME Xpron €vOg ViKEA oUPPATOG Kal
vepoU i pe éva €10IKG KaBapIoTIKG
yIO KEPAMIKEG €0Tieg. Ta TTAACTIKA
avTikeipyeva, n Caxapn i 10 ayntd
TTOU TTEPIEXOUV TTOAU {axapn Kail €X0UV
Nwaoel otnv em@eaveia, Ba TTPETEl va
agalpouvTal AuECa PE Xpnon Miag
¢uoTpag.

O1 petaANIKEG AduWeIg TTpokaAouvTal
atrd 10 GUPCIKNO PETAAAIKWV OKEUWV
ETTAVW OTN YUAAivn emmi@dveia. Autd
MTTOpOUV va a@aipebolv pe KaAd
KaBdapiopa Kal xpAon €vog €181kou
KaBoPIOTIKOU YIa KEPAUIKES £0TIES. Eiva
mOavo va XpelaoTel va eTTavaAdpBeTe
auTn T SI0BIKACIO APKETEG POPEG.
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Mposidomroinon:

A ‘Eva okevog pmopei va
KOAARO€l OTO YUOAi O€ TTEPITITWON
TTOU KATTOIO TTPOoIOV AIOEl avApETa
og auTtd Kal Tnv gmi@dveia. Mnv
TMPOCTIOBNCETE VA ONKWOETE TO
OKeUOG EVW N ETTIPAVEIN gival Kpua!
Ymdpxel Kivduvog 8padong Tou
yuaAiou.

& Mnv martdTe | oTnpifeoTE
emdvw oTO YUaAi, kKaBwg ptropei
VO OTMACElI KAl VO TTPOKAAECEI
TPOUMATIONO. Mnv XpnoIigoTIoIEiTE
TO YUOAi cav emi@dveia yia va
OKOUMTIATE OVTIKEIMEVA.

TEKA INDUSTRIAL S.A. diatnpei 10
SIKaiwPa va ETTIPEPEI HETATPOTTES
oTa €yXEIPidid TnGg TTOoU Bewpei
ATTAPAITNTEG KAl XPHOIMES, XWPIg
va gmnpeddovrtal Ta Baocikd
XOPAKTNPIOTIKA TWV TTPOIOVTWYV.

MepiBaAAovTikég
TTOPATNPNOEIG

hid

To cUuBoAo mmmm TTOU £UPAVIETAI
OTO TPOIOGV ] OTN CUOKEUATIA,
onuaivelr 6TI aUTG TO TTPOIGV dev
MTTOPEI VO OVTIJETWITIOTE] WG TUTTIKO
OIKIOKOATTOBANTO.AUTO TO TTPOIOV B
TPETTEI VO PETOQPEPOET O€ éva onEio
OUAAOYNRG NAEKTPIKWY GUOKEUWV YIA
avakUkAwon. E§ao@alifovrag tnv
KAaTdAANAn 81d0son Tou TTPOIGVTOG,
amo@eUyeTe TV €mIfdpuvon Tou
mePIBAAAOVTOG Kl TNG dNpoCIag
uyeiag, KATI TTOU JTTOopPEi va oupBei
oe mepimTwon Aavlaopuévng
8140eong Tou TpoidvTog. MNa
aVvOAUTIKEG TTANPOPOPIEG OXETIKA
He TN Si1adikacia avakUKAwWGoNG yia
oUTO TO TTPOIOV, ETTIKOIVWVIOTE HE
TIG APHOBIES TOTTIKES APXES, KATTOIN

aVOKUKAWONG | TO uTnpecia
NAEKTPIKWV KATAOTNHO CUOKEUWV
a1mmd TO Omoio ayopdoadTe TN
OUOKEUN.

Ta uAikd cuokeuagiag TTou
XpnoigotroloUvTal gival @IAIKd
mPOog TO TeEPIBAAAOV Kal TTARPWG
aVOKUKAwoIpga. Ta mTAaoTikd
oToixeia @épouv onuavon >PE<,
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>LD<, >EPS<, kAmw. H amoéppiyn
TWV UAIKWV OUOKEUOOING, UTTOPEI
va YiveTal 6TTwg Kol yla T OIK
I0KA QTTOPPIMMATO, OTOV KAdO TG
YEITOVIAG GaG.

EKTTARPWON TNG OUCKEUNG PE TNV
EvePYEIOKA amodoon:

- H ouokeun éxel eAeyxOei cuppwva
Me 1O TPpoéTUTTO EN 60350-2 KaI
ol AapBavopeveg agieg mou eivai
S1a0é01yeg OTNV ETIKETA TNG
OUOKEUNG O€ HOVAdA HETPNOEWV
Wh/Kg.

O1 TTapakdTw cupBoulég Ba cag
Bon®Roouv va g§olkovoueiTe
eVEépyela OTOIABATIOTE CGTIYMA
MOYEIPEVETE:

*  XpNOIYOTIOIEITE TO OWOTO KATTAKI
yla KGBe okeUog OTav auTd eival
€QIKTO. MNa payeipepa Xwpig KATTAKI
XPEIAZETal HEYAAUTEPN KATAVAAWGOT
EVEPYEIQG.

*  XpnOoIJoTrolEiTe OKEUN WE ETTITTEDES

Bdoeig Kal KATAAANAEG DIaPETPOUG

Bdaong tou €ivail idieg pE To PéyeBog

NG €KAOTOTE {WVNG MAYEIPEPOTOG.

OI1 KaTAOKEUAOTEG TWV OKEUWYV

ouvABwg TTapéxouv Tn SIAUETPO

TOU TTAVW TUAMATOS TOU OKEUOUG

TTOU €ival TTavTa eyaAUTePn oTTo TN

OIAuETPO TNG BAoNG.

* Otav xpnoiyoTtroleite vepd yia

Mayeipepa, XPNOIUOTIOIEITE POVO

MIKPEG TTOOOTNTEG YIA VA BIATNPNOETE

TIG BITapiveg Kal Ta avopyava

OUCTATIKA TWV AQXQVIKWV Kal

pubuiCete TO €AdxIOoTO €TTiTTESO

I0XU0G TTOU ETTITPETTEI TN DIOTAPNON

TOU payelpépgatog. To uwnAod

emitredo IoxU0g Oev gival aTTapaitnTo

Kal aTTOTEAEI AOKOTIN OTTATAAN

EVEPYEIQG.

*  XpnolJoTrolgiTe pIKp& oKeUn oTav

EXETE PIKPEG TTOOOTNTEG TPOPINWV

AN KATI AEN AEITOYPIEI

MpIv KAAEDETE TNV TEXVIKA UTTOOTAPIEN,
OIEVEPYNAOTE TOUG €AEYXOUG TTOU
TTEPIYPAPOVTAI TTAPAKATW.

H ouokeun dev AsiToupyei:

BeBaiwBeite 011 TO KOAWDIO PEUPATOG
gival oTnv TTpila.

O1 eTTaywyikég {wveg dev TTapdyouv
OgppoTnTa:

To okeUog O¢gv eival KatdAAnAo (dev
O1a0€Tel o1dnpopayvnTIkKA Baon A
gival TTOAU pIkpod). BeBaiwBeite o1 N
Bdon Tou okeUoUG EAKEl Eva HayvATn
Il XPNOIUOTTOINCTE PEYAAUTEPO OKEUOG.

AxkouUyeTail éva BounTo otav eKIvATE
TO HOYEIPEPA OTIG ETMAYWYIKEG
{wveg:

Me okeun TTou dev £xouv BAon Yeydou
éyoug f Oev €ival KATAOKEUAOUEVQ
aTré éva KOUUATI, TO BounTd TTPOKUTITE
aTmd TN METAdOON TNG eVEPYEIQG
amreuBeiag otn Bdon Tou OKEUOUG.
To Bountd dev atroTeAEl EAGTTWUA,
OAAG av BEAETE va TO ATTOQUYETE,
MEIWOTE EAAPPA TO ETTITTEDO 10XUOG
N XpNOIYJOTTOINOTE éva OKEUOG ME
Bdon peyaAuTtepou TTaxoug n/kai
HMOVOKOUuATO.

To xeipioTApIo a@ng dev avdaper i
avapel aAAa dev AsiToupyei:

Aev éxeryivel emAoyr| quvng Bépuavong.
EmAEETE wia Quovn B€puavong TTpIv TO
evepyoTToInoeTe. YTApPXEl uypaacia
OTOUG aIoBNTPES r/Kal Ta AXTUAG
oag eival Bpeypéva. Alatnpeite Tnv
ETMPAVEIQ TOU XEIPIOTNEIOU QPG Kal
T OAXTUAG O0OG

KaBapd kal oTeyvd. Evepyotrolgital n
AsIroupyia KAEIBWPATOG. ZeKAEIBWOTE
Ta XEIPIOTAPIAL.

Katd tn d1dpKeIa HAYEIPENATOG
aKOUYETOI £VvaG AXOG AVEHIOTAPA
TTOU OUVEeYidel AKOMO KOl META TO
Hayeipgpa:

O1 emaywylkég {wveg €Xouv évav
QVEUIOTAPA yia TNV Wuén Twv
NAEKTPOVIKWV KUKAWPATWY. O
QVENIOTAPAG AgITOUupyei poOvo
otav BepuaivovTal Ta NAEKTPOVIKA
KuKAwpata. H Agitoupyia Tou
OIOKOTITETAI EK VEOU OTAV Ta KUKAWATA
KPUWOOUV, EiTe gival evepyoTToiNuévn N
€oTia gite Oxl.

[
To cupBoAo = egu@aviletalr otV
€vdeIgn 10XU0G TNG E0TIAG:
To oluoTnua emaywyng dev PPiokel
Mayeipikd OKEUOG OTNV €0TiA ] TO
OKeUOG OeV gival ETTAYWYIKO.

H goTia oBAvel kau oTIg EvOEiSElg
gp@avigeran To pvupa C81 R C82:



YTrepBOAIKr BEpPOKPaTia OTa KUKAW-
MaTta i oTo KpUOTaANO. MNepipéveTe
Aiyo va Kpuwaoouv Ta KUKAWUOTA 1
ByAATe TO payeIpIKO OKEUOG YIa va
MTTOPETEI VO KPUWOEI TO KPUATAAAO.

To C85 gpgavileTtal oTnv évoei§n o€
Mia a1rd TIG £0TiEG:

To payeipikd oKeUOG TTOU XPNOIUOTION-
€iTe eival akTdAAnAou TUTTOU. ZBA0TE
TNV €0Tia, avayTe TNV Eavda kal TTpo-
oTTa0noTE PE GANO PYayEIPIKO OKEUOG.

H ouokeun armrevepyotrolgital Kal
gpavigerar To yavupa C90 oTig
evoeieig 10x00¢ (3):

To oUOTNUa XEIPIOUOU APAG avIXVEUE
OTI TO TTANKTPO aPAG evepyoTToinang/
arrevepyoTroinang (1) ival KaAuupévo
KOl OEV ETTITPETTEI TNV EVEPYOTTOINGN
TNG E€MIQPAVEIAG HAYEIPEPATOG.
ATTOPOKPUVETE AVTIKEIYEVA 1 uypd
TTOU EVOEXOUEVWG KAAUTITOUV TNV
ETTIPAVEIQ TOU CUCTAUATOS XEIPIOHUOU
apng, KabapioTe Kal OTEYVWOTE TNV
TEPIOXN £€WG OTOU OTAUATAOEl vVa
eP@aviCeTal TO PAVUA.

TYNOI KAI AIATOMEZ TON KAAQAIQON TPODPOAOZIAZ

TYNOZ

TToT
(eAaxioTo o€ cm)
HAekTpIkG oTOIXEIO BEPUAVONG ETTAYWYR 15,0 10
HAexTpIKG OTOIXEIO BEPUAVONG ETTAYWYH 21,5 13

H ouokeunl armrevepyotrolgital Kai
gp@avigeral To pavupa C91 oTig
evdeigeig 10006 (3):

To cuoTNPA XEIPICKOU QPG aVIXVEUEI
OTI TO TAAKTPO AQAG ZTapdTa-
ZeKiva (6) eival kKaAuppévo kal dev
ETMTPETTEI TO XEIPIOUO TNG ETTIPAVEING
payeipéuaTog. AQaipéoTe evoeXOUEVa
QVTIKEIPEVA 1 UyPA TTOU KAAUTITOUV TNV
ETTIPAVEIQ TOU CUCTAUATOS XEIPICHOU
apng, KabapioTe KAl OTEYVWOTE,
KaTomIv TTaTAoTE dUO QOPEG TO
TAAKTPO a®ng ZTapdTta-=ekiva (6)
yla aTroudKpuvon Tou PnvUPaTog Kal
ETTIOTPOYPN GTNV KAVOVIKA AEIToupyia.

3 (cm) @ Mporeiveral

*
electric cooking

h/kg

182,1
178,7

*ECuayesipgua pue nAekTpiouo: Evepyeiakn karavdAwaon avd kg, urroAoyi{ousvn ouupwva

e Tov kavoviouo (EE) 66/2014.
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/AN\AVISO:
rocesso
ozedura e
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oce so de
ura e curta
ura ao ev
ser controlado
constantemente.

AVISO!

O fabricante nao

se responsabiliza
por quaisquer

danos causados
pela alteragcao ou
modificagdo do
produto ou dos

seus componentes
durante a instalagao.
O instalador sera
responsavel por
quaisquer danos

ou avarias que
ocorram devido

a montagem ou
instalacao incorreta.
Para quaisquer
danos resultantes da
instalacao do produto,
contacte o instalador
autorizado.



JZC 63312 ABN JZC 64322 ABB JZC 63312 BBN

=R unnD, e

1 Queimador Ultra-rapido DCC AFB* de 4000 W

2 Queimador Rapido de 2800 W

3 Queimador Semi-Rapido reduzido de 1400 W

4 Queimador Semi-Rapido de 1750 W

5 Queimador Auxiliar de 1000 W

6 Botaodo Queimador

9 Aquecimento eléctrico elemento inducao @ 21,5 cm de 2100/3000 W
11 Touch control
12 Aquecimento eléctrico elemento inducao @ 15,0 cm de 1200/1600 W
14 Queimador Ultra-rapid DUAL de 6000 W

**DCC AFB: Ar Do Inferior (fig. 17).

Atencado: este aparelho foi projectado e fabricado para uso doméstico, em
ambientes e por sujeitos privados.
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1) QUEIMADORES

Na superficie da placa, por cima
de cada botédo esta gravado
um esquema que indica qual
queimador € comandado por
cada botdo. Depois de abrir
a torneira da rede de gas ou
da garrafa de gas, acenda os
gueimadores conforme descrito
a seguir:

- acendimento eléctrico
automatico

Carregue no botao
correspondente ao queimador
que pretende utilizar e gire-o
para a esquerda, colocando-o
na posicao de Maximo
(posicéo 9 fig. 21). Prima entao
o botido até ao fim, a _torneira
esta equipada com uma escala
de 9 posicdes. com cada clique
a chama é reduzida até atingir
a posicdo de 1, ou seja, 0
fornecimento minimo de gas.
-Acendimento de queimadores
providos de termopar de
segurancga

Com os queimadores providos
de termopar de segurancga, é
necessario girar para a esquerda
o botdo correspondente ao
queimador que pretende utilizar,
coloca-lo na posicao de Maximo
(posicao 9 fig. 21) até perceber
uma pequena paragem e
premir entdo o botdo. Com o
gueimador aceso, mantenha o
botdo premido durante cerca de
10 segundos.

Em sequida, siga as instrucbes
para usar o toque, conforme
explicado acima.

Para todos os modelos, se a
chama apagar acidentalmente,
coloque o botdo de comando
do queimador na posi¢cao
fechada e aguarde pelo menos
1 minuto antes de tentar um novo
acendimento.

\lf

Como utilizar os
ueimadores _
ara obter o maximo

rendimento com o

minimo consumo de gas,

€ conveniente lembrar o

seqguinte:

- utilize panelas adequadas

para cada queimador (ver o

quadro seguinte e a fig. 1).

- Quando a agua comecar

a ferver, cologue o bot&o na

pos_lgéo1de Minimo (posicao

1, fl?. 21).
- Utilize sempre panelas com
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tampa. .
- Utilize somente recipientes
com fundo plano.

ADVERTENCIAS:

- queimadores com dispositivo
de falha de chama sé6 pode ser
inflamado quando o botao
tem-se relacionado com o total
de Setembro, sobre a posi¢cao
de Maximo (posicao 9, fig. 21).
- se faltar a energia eléctrica,
é possivel acender os
queimadores com fésforos.

- Durante o uso dos
queimadores, certifique-se de
que os cabos dos recipientes
estejam colocados da
maneira correcta. E preciso
manter as criancas afastadas
do aparelho. Durante a
cozedura de alimentos com
6leo e gordura, facilmente
inflamaveis, o utilizador nao
deve afastar-se do aparelho.
- Desaconselha-se o uso de
recipientes que ultrapassem
as bordas da placa.

- Nao arraste as panelas sobre
a superficie de vidro porque
podera risca-la.

QUEIMADOR DUAL
regulagdo da coroa interior
independentemente da exterior
(em termos praticos, um
queimador duplo comandado
por um s6 botdo), grande
flexibilidade de utilizagédo gragas
a possibilidade de acender
somente a chama interior ou todo
0 queimador (chamas interior e
exterior simultaneamente).

Burners

DUAL total

DUAL central

Ultra rapido

rapido

Semirrapido reducido
Semirrapido

Auxiliar

ACENDIMENTO E
FUNCIONAMENTO DO
QUEIMADOR “DUAL”
Coloque a panela sobre o
queimador antes de acender
o lume.

O queimador “DUAL”, apesar de
ser comandado por um sé botao
(Fig. 22), pode funcionar de duas
maneiras diferentes.

A) - Funcionamento total do
queimador:

partindo da posigao fechada e é
necessario carregar no botao e
gira-lo simultaneamente no
sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio, até o
indicador coincidir com a posicao
de chama maximapara obter,
assim, a regulagao maxima de
ambas as chamas.

Com as chamas acesas,
mantenha o botdo premido
durante alguns segundos, até o
dispositivo manter o queimador
aceso automaticamente.

Nesta altura, é possivel regular a
intensidade das chamas girando
o botdo para a esquerda (da
posi¢cao de regulagdo maxima
das chamas interior e exterior)
para a posi¢cdo de regulagédo
maxima da chama interior e
minima da chama exterior.
Para apagar o queimador, gire
o botdo para a direita até o
indicador coincidir novamente
com o simbolo e de fecho.

B) - Funcionamento somente
da chama interior:

depois de acender e colocar
a chama interior na regulagao
maxima e a chama exterior na
regulacdo minima, conforme
descrito acima, gire o botéao

@ pans cm.
22 +30
8+16
24 + 26
20 + 22
16 + 18
16 + 18
10 + 14



para a esquerda até ultrapassar
um estalido: a chama interior é
agora colocada na regulagéo
maxima e a chama exterior
apaga.

Continuando a girar o botéo para
a esquerda, colocase a chama
interior na regulagao minima.

Para apagar o queimador:
para apagar o queimador, gire
o0 botdo para a direita até o
indicador coincidir novamente
com o simbolo e de fecho.

Com o queimador “DUAL”
a funcionar em qualquer um
dos dois modos descritos, €
possivel passar de um modo
ao outro simplesmente girando
0 botéao até alcancgar a posi¢ao
pretendida.

AVISOS IMPORTANTES
PARA O USUARIO:

o A utilizagdo dum aparelho de
cozinhar a gas produz calor
e humidade no local onde
esta instalado, portanto, é
necessdrio garantir uma boa
ventilagao do local, mantendo
as aberturas da ventilagao
natural desobstruidas (fig. 2)
e activando o dispositivo de
ventilagao mecénico (ver. fig.
3 efig. 4).

eNo caso de utilizagao intensa

e prolongada do aparelho, do tanque.
podera ser necessario uma eEm caso de mau
DUAL @®
FECHADO
MAX EXT
MAX INT
O 9) Posigéo de
maxima
o MIN INT distribuigao
@ de gas
o o] s'r
e /\
@@ o @ g
MIN EXT MAX INT 7
MAX INT

ventilagao suplementar, como
por exemplo a abertura duma
janela ou uma ventilagao
mais eficaz, com o aumento
da poténcia da aspiragao
mecanica, se esta existir.
eNao tente alterar as
caracteristicas técnicas
do produto pois pode ser
perigoso.

eSe ja nao utilizar mais
esta placa (ou substituir um
modelo antigo), antes de a
deitar fora inutilize a mesma
em conformidade com as leis
da proteccao da saude e do
ambiente, destruindo as partes
perigosas especialmente para
as criangas que podem brincar
com o aparelho abandonado.
eN4ao toque na placa quando
tiver as maos ou pés molhados
ou humidos.

eNao utilize a placa quando
estiver descalgo.

eO fabricante nao se
responsabiliza por qualquer
dano resultante de utilizacdo
incorrecta ou impropria.
eLogo apobs a utilizagao
algumas zonas da o aparelho
estdo muito quentes: evite
tocar-lhes.

eDepois de usar o aparelho de
cozedura, verifique se o botao
esta na posicao fechada e
fechar o tubo de alimentagao
principal de gas ou a valvula

funcionamento do gas
torneiras para chamar o
servigo ao cliente.

ATENCAO:

antes de efectuar qualquer
operagdo de limpeza, desligar
o aparelho da rede de
alimentacgao de gas e eléctrica.

2) MESA DE TRABALHO
Para manter a superficie damesa
brilhante, € muito importante que
seja lavado periodicamente
com agua morna e sabao, bem
enxaguado e seco. Para manter
a superficie da mesa brilhante, é
muito importante que seja lavado
periodicamente com agua morna
e sabdo, bem enxaguado e seco.
Alimpeza deve ser feita quando a
placa e os componentes ndo s&o
quentes e nao deve ser usada
esponja de po abrasivo metalico
ou pulverizacao corrosivo.
Dependendo do nivel de
sujidade recomendamos:

- pequenas manchas: basta usar
um pano limpo e umido.

- Marcas de liquido que
transbordou da panela podem
ser removidas com vinagre ou
limao.

Da mesma maneira devem ser
lavadas as grelhas esmaltadas,
as tampas esmaltadas “A-B - C”
(veja fig. 7 - 8) e cabecgas dos
queimadores “T” (veja fig. 8).
Eles também devem ser limpos
plugs "AC" e detec¢ao de chama
"TC" (veja fig. 8).

Limpe-o0s suavemente com uma
pequena escova de nylon, como
mostrado (vide fig. 6) e deixe
secar completamente.

N&o lavar na maquina de lavar.
N&o permita que o suco do
vinagre, café, leite, agua salgada
e limdo ou tomate permanecer
muito tempo em contato com a
superficie.

@ Posicao fechada

1 1) Posicéo
de minima

2 distribuigao
de gas

3

5 &
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AVISOS:
ao remontar os componentes
respeite as seguintes
recomendacgoes:
- antes de colocar as cabegas
dos queimadores “T” (fig. 8),
é indispensavel verificar se
os furos estao desentupidos.
- Verifique se a tampa
esmaltada “A - B - C” (fig.
7 - 8) esta posicionada
correctamente na cabega do
queimador. Para ter certeza
desta condicdo a tampa
posicionada sobre a cabeca
do queimador deve estar
perfeitamente estavel.
- As redes devem ser
colocadas em pinos de
centragem adequados.
Verifique a estabilidade
perfeita.
- Se for dificil abrir ou fechar
alguma torneira, ndo a force
e peca a intervengao da
assisténcia técnica.
- Nao utilize jatos do vapor para
a limpeza do equipamento.

ATENCAO:

e Em caso de ruptura do vidro
da placa de cozedura:

e desligue imediatamente
todos os fogées e os elementos
elétricos de aquecimento ,

e desligue a alimentacéao
elétrica do aparelho,

e ndo toque na superficie do
aparelho,

e nao utilize o aparelho.

Nota: o uso continuo pode
resultar, em correspondencia
de queimadores, uma
coloracdao diferente da original,
devido a alta temperatura.

NOTAS TECNICAS
DEDICADAS

AOS SENHORES
INSTALADORES

A instalacao, todas as
regulagées, transformagées
e operagbes de manutencao
descritas nesta parte devem
ser feitas exclusivamente por
pessoal qualificado.

A placa deve ser correctamente
instalada em conformidade com
as leis em vigor e as instrugées
do fabricante.

Uma instalacao errada pode
causar danos a pessoas,
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animais ou objectos, pelos
quais o fabricante ndo pode ser
considerado responsavel.

Os dispositivos de seguranga
ou de regulagdo automatica
dos aparelhos, durante
a vida uatil dos mesmos,
poderao ser modificados
exclusivamente pelo fabricante
ou pelo fornecedor devidamente
autorizado.

3) COLOCACAO DA
PLACA

Depois de tirar a embalagem
externa e as embalagens
internas das varias partes
moéveis, certifique-se da
integridade da placa. Se tiver
duvidas, ndo utilize o aparelho
e contacte pessoal qualificado.
Os elementos que compéem
a embalagem (cartao, sacos
de plastico, poliestireno
expandido, pregos...) ndo
devem ser deixados ao
alcance das criangas porque
representam uma fonte
potencial de perigo.

No tampo do mével componivel,
€ necessario fazer uma
abertura para o encastre com
as dimensdes indicadas na
fig. 10 certificando-se de que
sejam respeitadas as dimensdes
criticas do espago no qual o
aparelho deve ser instalado (ver
as fig. 10).

O aparelho é classificado
em classe 3, sendo por isso
sujeito a todas as prescrigoes
previstas pelas normas para
estes aparelhos.

4) FIXACAO DA PLACA

A placa esta provida de uma
junta de vedagao especial que
serve para evitar qualquer
infiltracéo de liquido no movel.
Para aplicar esta junta de
vedacao correctamente, queira
por favor respeitar a risca as
instrugdes fornecidas a seguir:

- tire todas as partes méveis
da placa.

- Corte a junta de vedacéao
em 4 partes de comprimento
necessario para a aplicar nas 4
bordas do vidro.

- Vire a placa de cabecga para
baixo e aplique correctamente
o lado adesivo da junta de

vedacéao “E” (fig. 5) em baixo da
borda da placa de maneira que o
lado exterior da junta de vedagao
coincida perfeitamente com a
borda do perimetro exterior do
vidro. As pontas das tiras devem
coincidir perfeitamente sem
sobreposicao.

- Faca a junta de vedacéao aderir
ao vidro de maneira uniforme e
segura, exercendo pressao nela
com os dedos.

- Coloque a placa de cozinha no
furo feito no mével e fixe-a com
os parafusos correspondentes
“F” dos ganchos de fixagao “G”
(ver a fig. 11 e 12).

- Para evitar possiveis contactos
acidentais com a superficie da
caixa da placa sobreaquecida
durante o respectivo
funcionamento, é necessario
aplicar uma separacado de
madeira fixada por parafusos
a uma distancia minima de 120
mm do tampo do movel (fig. 10).

RECOMENDACOES
IMPORTANTES PARA

AINSTALACAO
Advertimos o instalador que a
altura das eventuais paredes
laterais ndo deve superar o
plano de trabalho. Para além
disso, a parede traseira e
as superficies adjacentes e
a volta do plano devem ser
resistentes a temperatura de
90 °C.

A substancia que cola o
laminado plastico no mével
deve resistir a temperaturas
nao inferiores a 150 °C para
evitar a descolagem do
revestimento. A instalagao
do aparelho deve ser feita em
conformidade com as normas
em vigor.

Este aparelho nao esta
ligado a um dispositivo de
eliminacao dos produtos de
combustado. Portanto, este
deve ser ligado de acordo com
as regras de instalacao acima
mencionadas.

Deve se prestar uma atengao
especial nas disposi¢coes
em matéria de ventilagdao e
arejamento indicadas a seguir.

5) VENTILACAO DOS
LOCAIS

Para que o aparelho funcione
correctamente, é indispensavel



que o local de instalagéo seja
permanentemente ventilado. A
quantidade de ar necessaria € a
exigida pela combust&o regular
do gas e pela ventilagdo do
local, cujo volume ndo podera
ser inferior a 20 m3. O ar deve
entrar naturalmente por via
directa através de aberturas
permanentes, que atravessam
a parede do local a ventilar,
alcancando o lado exterior com
uma secg¢ao minima de 100 cm?
(veja fig. 2).

Estas aberturas devem ser feitas
de forma que ndo possam ser
obstruidas.

Admite-se também a ventilacao
indirecta mediante retirada
de ar dos locais contiguos ao
local a ventilar, em completa
conformidade com a Norma
em vigor.

6) POSICAO E VENTILAGAO
Os aparelhos para cozinhar a
gas devem sempre libertar os
produtos da combustdo por meio
de exaustdo ligada a chaminés
ou directamente ao exterior
(veja fig. 3). Caso n&o exista a
possibilidade de aplicagao de
exaustao, admite-se o uso de
um ventilador eléctrico instalado
na janela ou numa parede
que dé para o exterior, o qual
devera funcionar junto com o
aparelho (veja fig. 4), desde que
a Norma em vigor em matéria
de ventilagcao seja respeitadas.

7) LIGACAO DO GAS
Antes de efectuar a ligagao
do aparelho, certifique-se de
que os dados indicados na
etiqueta de caracteristicas que
esta situada na parte inferior
da placa, sejam compativeis
com os dados da rede de
distribuicdo de gas.

Uma etiqueta imprimida deste
manual e uma aplicada na
parte inferior da caixa, indica
as condicoes de regulagao
do aparelho: tipo de gas e
pressao.

Quando o gas for distribuido
por meio de canalizag¢éo, o
aparelho devera ser ligado a
instalagdo de condugao de gas:
e com o tubo metalico rigido

de ago, cujas juncdes deverao
ser feitas por meio de conexdes
roscadas segundo a norma EN
10226.

e Com tubo de cobre, cujas
juncdes deverao ser feitas por
meio de conexdes com vedacao
mecanica.

e Com tubo flexivel de aco
inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2
metros e juntas de vedacao.
Quando o gas for fornecido
directamente por uma garrafa,
o aparelho, fornecido com um
regulador de pressao segundo
as normas em vigor, devera ser
ligado:

e com tubo de cobre, cujas
juncdes deverao ser feitas por
meio de conexdes com vedagao
mecanica.

e Com tubos flexiveis de ago
inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2
metros e juntas de vedacao.
Aconselha-se a aplicar no tubo
flexivel o adaptador especial,
que pode ser encontrado com
facilidade no comércio, para
facilitar a ligagdo com o porta-
borracha do regulador de
pressao montwwado na garrafa.
e Seja por tubo de borracha
flexivel com comprimento
variando de 400 a 1500 mm,
firmemente fixado a ponta por
um colar de seguranca.
Concluida a ligagao, verifique
a perfeita estanqueidade
utilizando uma solugao de agua
e sabao. Nunca utilize chamas.

Recorda-se que a conexao de
entrada de gas do aparelho é
roscada 1/2” gas cénico macho
segundo a norma EN 10226.

8) LIGACAO ELECTRICA
A ligagao eléctrica deve ser
feita em conformidade com as
normas e disposi¢cées legais
em vigor.

- A tensao corresponde ao
valor indicado na placa de
identificacao ea secao dos
cabos elétricos podem suportar
a carga, também indicado na
placa.

- Antes de efectuar a ligagao,
verifigue se a tomada ou a

instalacdo estdo providas de
uma ligacao a terra eficaz em
conformidade com as normas e
disposicdes legais actualmente
em vigor. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade
pelo incumprimento destas
disposicoes.

Se a ligagao a rede de
alimentacgao for feita mediante
tomada:

- aplique ao cabo de alimentagéo
“C”, se estiver desprovido
(ver a fig. 15), uma ficha
normalizada adequada para
a carga indicada na etiqueta
de identificagdo. Ligue os fios
respeitando o esquema da fig.
15 tendo o cuidado de respeitar
as correspondéncias abaixo
indicadas:

letra L (fase) = fio castanho;
letra N (neutro) = fio azul;

simbolo de terra @ = fio

amarelo-verde.

- O cabo de alimentacao deve
ser colocado de maneira que
nao atinja, em nenhum ponto,
um temperatura de 90 °C.

- Nao utilize para a ligacéao
redugcbes, adaptadores
ou derivadores porque
podem provocar contactos
falsos com consequentes
sobreaquecimentos perigosos.
- A tomada deve ficar acessivel
com o aparelho encastrado.

Se a ligagcao for feita
directamente a rede eléctrica:
- intercale entre o aparelho e a
rede um interruptor omnipolar,
devidamente dimensionado
para a carga do aparelho, em
conformidade com as normas
de instalacéo em vigor.

- Lembre-se de que o cabo de
terra ndo deve ser interrompido
pelo interruptor.

- Para uma maior seguranga, a
ligagdo eléctrica também pode
ser protegida por um interruptor
diferencial de alta sensibilidade.
Aconselhamos vivamente a fixar
o cabo de terra verde-amarelo a
uma instalagao de ligagéo a terra
eficiente.

Recomenda-se que o cabo terra
verde-amarelo seja ligado a uma
instalacao de terra eficaz.
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Antes

de

efectuar

qualquer servigo na parte
eléctrica do aparelho deve
obrigatoriamente desliga-la
da rede de alimentacgdao.

Antes de efectuar qualquer
regulacéo, desligue o aparelho
da tomada de corrente.

No final das regulagées ou das
pré-regulagées, as eventuais
lacragens deverdo ser
restabelecidas pelo técnico.
Nos nossos queimadores, a
regulagao do ar primario nao

é necessaria.

9) TORNEIRAS

Regulagao do “Minimo”:

- acenda o queimador e coloque
o botdo de comando na posi¢ao
de “Minimo“ (lume brando fig.
21).

- Tire o botao “M” (fig. 13 - 14)
da torneira, fixado mediante
simples pressao na haste da
torneira. O by-pass para o ajuste
da vazao minima pode ser: lado
da torneira (Fig. 13) ou no interior
da haste. Em qualquer caso, o
ajuste é acessado pela insergao
uma chave de fenda pequena
"D" ao lado da torneira (Fig.

13), ou no buraco "C" dentro da
torneira (Fig. 14).

- Vire o desvio para a direita ou
esquerda devidamente ajustar a
chama para o cargo de alcance
limitado.

E recomendavel ndo exagerar o
"Minimo" significa uma pequena
chama deve ser continuo e
estavel.

Remontar os componentes
corretamente.

Ressaltamos que a
referida regulagcdo deve
ser feita somente com

PRESSAO CARAClDADE DIAMETRO DO CAPACIDADE
QUEIMADORES DETRABALHO | TERMICA INJECTOR TERMICA (W)
N°| DESCRIPTION GAS mbar | grh| UVh | 1100 mm | Min. | Max. [eEp.......
. G30 - BUTANO 28-30 | 291 100 H1 1800 | 4000
1| Ooearey | G31-PROPANO| 37 286 100 H1 | 1800 | 4000 | 56,0%
G20 - NATURAL 20 381 150 Z1 1800 | 4000
, G30 - BUTANO 28-30 | 204 83 900 | 2800
2| RAPIDO |G31-PROPANO 37 200 83 900 | 2800 | 58,0%
G20 - NATURAL 20 267 117'S 900 | 2800
semRAPIDG | G30 - BUTANO 28-30 | 102 60 550 | 1400 ]
3| “nebuspo | G31- PROPANO 37 100 60 550 | 1400 | 60,0%
G20 - NATURAL 20 133 88 Z 550 | 1400
G30 - BUTANO 28-30 | 127 65 550 | 1750
4| semrAPDO | G31- PROPANO 37 125 65 550 | 1750 | 63,0%
G20 - NATURAL 20 167 97 Z 550 | 1750
G30 - BUTANO 28 - 30 73 50 450 | 1000
5 AUXILIAR G31 - PROPANO 37 71 50 450 | 1000 N.A.
G20 - NATURAL 20 95 72 X 450 | 1000
DUAL G30 - BUTANO 28-30 | 436 2x80B+46B | 3500 | 6000
otal G31 - PROPANO 37 429 2x80B+46B | 3500 | 6000 | 56,4%
ota G20 - NATURAL 20 571 | 2x125A+71A | 3500 | 6000
DUAL G30 - BUTANO 28 - 30 58 46B 800
ol G31 - PROPANO 37 57 46B 800
centra G20 - NATURAL 20 76 71A 800

*DCC AFB: Ar Do Inferior (fig. 17).

**De acordo com o Regulamento n.° 66/2014 medidas da UE para a aplicacdo da Directiva
2009/125/CE, o (EEqueimador a gas) o desempenho foi calculado de acordo com a norma EN
30-2-1 altima discutir com o G20.

TIPOS E SECGOES DOS CABOS DE ALIMENTAGAO

fogao a gas

placa de indugao
ATENC[\O!.’!

A

alimentagao

alimentagao

monofasica monofasica
220V ~
Type de cabl L
ype ae cable 220-240V ~ 220-230V ~
230-240V ~ 220 -240V ~
HO5 RR-F
HO5 RN-F 3 x 0.75 mm?
HO7 RN-F
HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?

Em caso de substituicdo do cabo de alimentacédo, o instalador devera manter o condutor
de terra (B) mais comprido em rela¢cdo aos condutores de fase (veja fig. 9). Para além disso,
devera respeitar as indicagées do paragrafo 8.
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queimadores alimentados
com G20, enquanto
que com queimadores
alimentados com G30 ou
G31, o parafuso deve ser
bloqueado no fim do seu
curso (no sentido dos
ponteiros do relégio).

10) SUBSTITUICAO DOS
INJECTORES

Os queimadores podem ser
adaptados a diferentes tipos de
gas mediante a instalagcado dos
injectores proprios para o gas
de utilizacdo. Para fazer esta
operacao, € necessario tirar as
cabegas dos queimadores e,
com uma chave, desatarraxar o
injector (ver a fig. 16) e substitui-
lo por um injector correspondente
ao gas de utilizagao.

Para acessar o injetor, em
queimadores ultrarrapidos
com DCC AFB, remova a
tampa do injetor "A" (fig. 17
para DCC AFB - fig. 18 et 19
para DUAL).

Aconselhamos a apertar o
injector energicamente.

Depois de fazer as referidas
substituicdes, o técnico
devera proceder a regulacao
dos queimadores conforme
descrito no paragrafo 9, lacrar os
eventuais orgaos de regulacao
ou pré-regulacao e aplicar
no aparelho, em substituigao
ao existente, a etiqueta que
corresponde a nova regulagao
do gas efectuada no aparelho.
Esta etiqueta esta contida
no envelope dos injectores
de substituicdo. A bolsa que
contém os injectores e as
etiquetas pode vir incluida com
0 equipamento. Em alternativa,
pode encontra-la num centro
de assisténcia autorizado. Para
uma maior comodidade do
instalador, indicamos na tabela
os débitos, os débitos termicos
dos queimadores, o diametro
dos injectores e a presséo de
exercicio para os varios gases.

VALVULA DE
LUBRIFICAGAO

Se a valvula estiver preso,
nao forgar e pedir assisténcia
técnica.

NOTA: A
MANUTENGAO
DEVE SER
EFECTUADA APENAS
POR PESSOAL

AUTORIZADO

Em caso de falha ou
corte no cabo, por favor,
afastar-se do cabo e ndo
toca-lo. Além disso, o
dispositivo deve ser
desligado e nao ligado.
Ligue para o centro de
servigco autorizado mais
proximo para corrigir o
problema.

Instalagao

Colocagao com gaveta para
talheres

Se desejar instalar moveis ou
uma gaveta para talheres por
baixo da placa, deve ser colocada
uma tabua de separacao entre
as duas. Desta forma, é evitado
o contacto acidental com a
superficie quente do encaixe do
dispositivo.

A tabua deve ser colocada 18
mm abaixo da parte inferior da
placa.

Coloque o forno por cima

Consulte a figura 10 para obter
as dimensbes da mesa de corte
e as aberturas de ventilacdo sdo

necessar.

Ligacao eléctrica

Antes de ligar a placa a rede eléctrica,
verifique se a tensao e a frequéncia
correspondem as especificadas na
placa de identificagdo do produto,
que se encontra por baixo do mesmo,
e na folha da garantia, ou na ficha de
dados técnicos aplicavel, que tem de
ser guardada juntamente com este
manual durante a vida util da placa.

Aligacao eléctrica sera feita através

de um interruptor omnipolar ou
cavilha, desde que seja acessivel,
de acordo com a corrente e com
uma distancia minima entre os
contactos de 3 mm. Isto garante que
o circuito é desligado em caso de
emergéncia e permite a limpeza da
placa. Certifiquese de que o cabo de
alimentac&o n&o entra em contacto
com o armazenamento da placa ou
com o armazenamento do forno,
caso estejam instalados na mesma
unidade.

Atencao:

Aligacao eléctrica tem de ser
correctamente ligada a terra,
seguindo os regulamentos
adequa-dos, caso contrario pode
ocorrer um funcionamento
incorrecto da placa.

A Picos de tensdo anormalmen-
te altos podem avariar o sistema
de controlo (como com qualquer
tipo de aparelho eléctrico).

Recomendase que a placa de
indugao nao seja utilizada durante
a funcao de limpeza pirolitica no
caso de fornos piroliticos, devido
a elevada temperatura que este
aparelho atinge.

Apenas o Servigo de assis-
téncia técnica oficial da TEKA esta
autorizado a manusear ou reparar
o aparelho, incluindo substituir o
cabo de alimentacgao.

Antes de desligar a placa da
rede eléctrica, recomendase que
desligue o interruptor de corte e
aguarde aproximadamente 23
segundos antes de retirar a ficha.
Este tempo é necessario para
descarregar totalmente o circuito
electronico e, assim, evitar a
possibilidade de uma descarga
eléctrica através dos contactos da
ficha.

m Guarde o Certificado de

Garantia ou a ficha de dados
técnicos juntamente com o manual
de instrugoes durante toda a vida
util do produto. Estes documentos
contém informagdes técnicas
importantes.
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Sobre a indugao

Vantagens

Com uma placa de indugéo, o calor
é transmitido diretamente ao tacho.
Isto tem varias vantagens:

-Poupa tempo.

-Poupa energia.

-Facilita a limpeza, pois a comida
que entra em contacto com a placa
de vidro ndo queima com facilidade.
-Melhora o controlo de energia. Esta
energia é transferia ao tacho assim
que os controlos de operagao sao
premidos, e logo que o tacho é retirado
da zona de cozedura, a transferéncia
de energia para. Nao é necessario
desligar primeiro.

Tachos

Apenas os tachos ferromagnéticos
sao indicados para placa de indugéo.
Existem varios tipos:

-tachos em ferro fundido, ago
esmaltado e acgo inoxidavel
especificamente para placas de
indugao.

Nao recomendamos o uso de placas
difusoras ou materiais como aco fino,
aluminio, vidro, cobre ou barro.

Cada zona de cozedura tem um tempo
minimo de detegdo de tacho. Isto
depende do material e do didmetro
da base ferromagnética. Por isso, &
essencial usar a zona de cozedura
com o tamanho mais aproximado do
didametro da base do tacho.

Se o tacho nao for detetado na zona
de cozedura selecionada, tente na
zona com tamanho imediatamente
abaixo.

Quando a Flex Zone é utilizada como
zona de cozedura Unica, podem ser
utilizados tachos maiores indicados

nara esta zona (ver fig. 23).
Fig. 23

@ d

Alguns tachos sem uma base
ferromagnética completa sao vendidos
como indicados para indugao
(ver fig. 24). Nestes tachos apenas
a base ferromagnética é aquecida.
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Consequentemente, o calor ndo é
distribuido uniformemente pela base do
tacho. Isto pode querer dizer que a parte
nao-ferromagnética da base do tachonéo
chega a temperatura ideal de cozedura.

Fig. 24

Outros tachos, com insercbes de
aluminio na base tém menor area de
material ferromagnético (ver fig. 25).
Neste caso, pode ser dificil ou mesmo
impossivel de detetar. Além disso,
a poténcia fornecida pode ser mais
baixa, consequentemente, o tacho
nao aquecera corretamente.

Fig. 25

Influéncia da base dos tachos

O tipo de base utilizado no tacho pode
afetar a uniformidade e resultado
da confecdo. Tachos com bases
«sandwich» em acgo inoxidavel
utilizam materiais que ajudam na
distribuicdo uniforme e difusdo do
calor, 0 que poupa tempo e energia.

A base do tacho deve ser
completamente lisa, para assegurar
uma alimentacao uniforme (ver fig.
26).

Fig. 26

& Nunca aquega tachos vazios,
nem utilize tachos com uma base fina,
pois estes podem aquecer
rapidamente sem dar o tempo para a
fungéo de desconexao automatica do
aparelho entrar em funcionamento.

RECOMENDAGOES
IMPORTANTES:

Utilize recipientes com o mesmo
didmetro de base que o da zona de
cozedura.

Nas zonas de cozedura mais
proximas do painel de controlo,
mantenha sempre os recipientes
dentro das marcas de cozedura
indicadas na superficie de vidro e
utilize recipientes com um didmetro
igual ou inferior a estes. Isto ajudara
a evitar o sobreaquecimento na zona
de controlo.

Utilize as zonas de cozedura
posteriores para uma utilizagao
intensiva do utensilio. Isto ajudara a
evitar o sobreaquecimento do painel
de controlo.

Nao permita que os recipientes
invadam a zona do painel de controlo,
especialmente durante a cozedura.

Utilizacao e
manutencao

Instru¢des do controlo tactil

ELEMENTOS DEL PAINEL DE
CONTROLE (figura 1, ver pag. 8)

1 Sensor geral on/off (ligado/
desligado).

2 Cursor deslizante para
controlar a poténcia.

3 Indicador de poténcia e/ou
calor residual®.

4 Ponto decimal de poténcia
e/ou indicador de calor
residual.

5 Acesso direto a funcéao
“Power” (Poténcia).

6 Sensor de ativagédo para a
funcéo “Block” (Bloqueio).

7 Luz indicadora piloto da
funcédo “Block” (Bloqueio)
ativada®.

8 Sensor de ativagédo para a
funcdo “Stop&Go” (Parar
elr).

9 Luz indicadora piloto da
funcéo “Stop&Go” (Parar e
Ir) ativada™.

10 Sensor “Minus” (Menos)
para temporizador.



11

12
13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

Sensor “Plus” (Mais) para
temporizador.

Indicador do temporizador.

Ponto decimal do
temporizador.*

Sensor de ativagao para
a funcao “Synchro”
(Sincronizagéo);
(dependendo do modelo).

Sensor de ativacao para a
funcdo “Flex Zone” (Zona
Flex). (dependendo do
modelo).

Sensor de ativagao para
fungdes “Chef” (Chefe).
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da
funcdo “Keep Warm”
(Manter Quente) ativada*.
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto para
a funcéo “Melting” (Derreter)
ativada; (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto da
fungcdo “Simmering” (Fogo
brando) ativada*;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto para
a funcéo “Quick Boiling”
(Ferver rapido) ativada™;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da
funcao “Slide Cooking”
(Cozinhar a Deslizar)
ativada*; (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto da
funcao “Grilling” ativada*;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da
fungéo “Pan Frying” ativada*;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da
funcao “Deep Frying”
ativada*; (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto para
a fungao “Confit” (Confitar)
ativada*; (dependendo do
modelo).

26 Luz indicadora piloto da
funcado “Poaching” ativada*;
(dependendo do modelo).

*Visivel unicamente em funcionamento

As manobras sao feitas por meio das
teclas de toque. Vocé nao precisa de
exercer forga sobre a chave de toque
desejado, vocé so precisa tocalo com
a ponta do dedo para ativar a fungao
desejada.

Cada agéao é verificada por meio de
um sinal sonoro.

Use o controle deslizante cursor (2)
para ajustar os niveis de poténcia
(0 - 9), deslizando o dedo sobre ele.
Deslizante para a direita aumenta o
valor, enquanto deslizando para a
esquerda diminui-lo.

Del mismo modo es posible
seleccionar directamente un nivel
de potencia tocando con el dedo
directamente en el punto deseado del
cursor “slider” (2).

& Para selecionar uma placa
sobre estes modelos, tocar
diretamente o cursor slider (2).

LIGAR O APARELHO

1 Toque na tecla de toque On © )
durante pelo menos um segundo.
O controle de toque ficara ativo,
um sinal sonoro sera ouvido e os
indicadores (3) acendese exibindo
uma “-”. Se alguma area de cozinha
€ quente, o indicador relacionado
piscara uma H.

Se vocé nao tomar qualquer acgao
nos préximos 10 segundos, o controlo
tactil desligase automaticamente.

Quando o controle de toque é ativada,
vocé pode desliga-lo a qualquer
momento tocando no botdo de
toque @(1), mesmo que tenha sido
bloqueada (bloqueio fun¢ao activada).
O botéo de toque W (1) tem sempre
prioridade para desligar o controle
de toque.

ATIVAGAO DE PLACAS

Uma vez que o controlo tactil é

ativado com sensor ®© (1), qualquer
placa pode ser ligada, seguindo estes
passos:

1 Deslize o dedo ou toque em
qualquer posicdo de um dos
“deslizante” cursores (2). A zona
foi selecionado e simultaneo
nivel de poténcia sera definido
entre 0 e 9. Esse valor poder
sera mostrada no indicador de
energia correspondente e seu
ponto decimal (4) ira manter a luz
durante 10 segundos.

2 Use o cursor slider (2) para escolher
um novo nivel de cozimento entre 0
e 9.

Enquanto a placa é seleccionada, por
outras palavras, com a casa decimal
(4) ponto de luz para cima, o seu nivel
de poténcia pode ser modificado.

DESLIGAR UMA PLACA

Usando a cursor slider (2) reduzir o
poder de nivel 0. A placa desliga-se.

Quando uma placa de aquecimento
é desligado um H aparece no
seu indicador de poténcia (3), se
a superficie de vidro da zona de
cozimento relacionado é quente e ha
um risco de queimaduras. Quando
a temperatura cai, o indicador (3)
desliga-se (se o fogao esta desligado),
ou de outra forma um “-” acende-se se
o fogado ainda esta conectado.

DESLIGAR TODAS AS PLACAS

Todas as placas podem ser
simultaneamente desligado usando o
geral de ligar / desligar do sensor
(1). Todos os indicadores de chapa
(3) sera desligado. Se a zona de
aquecimento desligado estiver quente,
o indicador mostra um H.

Deteccéao de recipientes

Os focos de indugao incorporar
detetor de recipientes. Assim, o
funcionamento da placa é evitada
sem ter colocado um recipiente ou
quando é inadequado.

O indicador de alimentagao (3) mostra
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o simbolo k! para “nao container’ se a
ser a area iluminada, é detectado que
nenhum recipiente ou é inadequada.

Se os recipientes sdo removidos da
area durante o funcionamento, a
placa ira parar automaticamente a
fonte de alimentacdo e o simbolo de
“sem recipiente”. Quando o recipiente
€ colocado de volta na zona de
cozedura, a fonte de alimentacao é
retomada no nivel de poténcia que foi
seleccionado.

O tempo de detecgao é de 3 minutos
recipiente. Se o tempo sem um
recipiente é colocado, ou inadequado,
a zona de cozinhar é desativado ..

&Apés o uso, desligue a area de
cozimento por controlo tactil. Caso
contrario, a operagao indesejada do
foco de aquecimento poderia
ocorrer se, inadvertidamente, um
recipiente é colocado sobre ele por
trés minutos. Evitar acidentes!

Funcao de Bloqueio

Por Bloqueio da Funcgédo pode Vd.
bloco outros sensores, exceto o
botdo liga / desliga 0] (1) para evitar
a violacao indesejada. Este recurso é
util como uma medida de segurancga
para criangas.

Para activar esta funcionalidade deve
tocar o sensor (6) durante pelo
menos um segundo. Uma vez feito
isso, o piloto (7) acende indicando que
0 painel de controle esta bloqueado.
Para desativar a fungéo s6 tem que
tocar o sensor \@ (6) novamente.

Se o préximo sensor de abertura
/4O, (1) é usado para desligar o
aparelho enquanto a fungao de
bloqueio é ativado, nao sera possivel
transformar o cooktop novamente até
ele desbloqueia.

Alarme sonoro silenciador

Enquanto o fogao ligado, tocando
ao mesmo tempo o sensor ® (11)
e o sensor de bloqueio (6) por
trés segundos, o sinal sonoro que
acompanha cada opcao é desativada.
O indicador de relégio temporizador
(12) mostrara “OF”.

Esta desativagdo nao é aplicavel a
todas as fungdes, tais como o bip
on / off rescisdo timer, ou bloquear
| desbloquear sensores sempre
permanecem ativos.

Para reativar todos os sinais sonoros
que acompanham cada agao, basta
tocar novamente em simultédneo o
sensor® (11) e o sensor de bloqueio
(6) por trés segundos. O indicador
de reldgio temporizador (12) mostrara
“On”.

Funcgao Stop&Go

Esta fungéo coloca o processo de
cozimento em pausa. O temporizador
também sera interrompida se for
ativada.

Ativacao de funcgao Stop & Go .

Toque para um segundo Stop & Go
(8) sensor. As luzes o piloto (9)

e indicadores poténcia simbolo ”
aparecer em todas as placas para
indicar que o cozimento estd em
pausa.

Desactivagao do Stop & Go.

Toque novamente Stop & Go do
sensor ® (8), se apaga o piloto (9)
e demissao retomado nas mesmas
condi¢cbes de niveis de poténcia e
temporizadores tinha antes da pausa.

Funcao Power

Esta funcdo fornece energia “extra”
para o placa, acima do valor nominal. A
referida energia depende do tamanho
da placa, com a possibilidade de se
atingir o valor maximo permitido pelo
gerador.

1 Deslize o dedo por cima da barra
cursor correspondente (2) até
o indicador de alimentagao (3)
mostra “9” e mantenha o dedo
pressionado por um segundo

ou toque directamente no 4~ e
mantenha pressionado o dedo
durante um segundo

2 Oindicador de nivel de poténcia (3)
ira mostrar o simbolo P, e a placa
vai comecar a fornecer energia
extra.

A fungdo Power tem uma duragéo
maxima especificada na Tabela 1.
Apos este tempo, o nivel de poténcia
ajusta automaticamente a 9. Um sinal
sonoro é emitido.

Ao activar a fungao de energia em uma
placa de aquecimento, € possivel que
o desempenho de alguns dos outros
podem ser afectados, reduzindo a sua
poténcia para um nivel mais baixo,
caso em que este vai ser exibido no
seu indicador (3).

Desativagao da fungédo de poténcia
antes de passar o seu tempo de
trabalho, pode ser feito por meio
de tocar cursor “slider” modificar o
seu nivel de energia ou repetindo a
etapa 3.

Funcao “temporizador”
(relégio de contagem
regressiva)

Esta fungao facilita a cozinhar uma
vez que vocé nao tem de estar
presente: Vocé pode definir um
temporizador para um placa, e ele

Fig. 28
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vai desligar uma vez que o tempo
desejado é para cima.

Para estes modelos, pode
simultaneamente programar cada
placa por periodos que variam de 1
a 99 minutos.

Temporizada uma placa.

Uma vez que o nivel de poténcia &
definida na zona desejada, e enquanto
o ponto decimal da zona continua, a
zona sera capaz de ser programado.

Para esse fim:

1 sensor de toque © (10) ou ®
(11). Indicador do temporizador
(12) ird mostrar “00” e indicador
de zona correspondente (3) ira

mostrar o simbolo & piscando
alternadamente com o seu nivel
de energia atual.

2 Imediatamente depois definir um
tempo de cozimento entre 1 e 99
minutos, utilizando os sensores S
(10) 0 ® (11). Com o primeiro o
valor vai comegar a 60, enquanto
que com o segundo que tera inicio
as 01. Ao manter sensores © (10)
o® (11) pressionado, o valor
sera restaurado para 00. Quando
ha menos de um minuto sobrando,
o relégio comegara a contagem
regressiva em segundos.

Quando o indicador do
temporizador (12) parar de piscar,
ele vai comegar a contagem

regressiva a hora automaticamente.
O indicador (3) relativa a placa
cronometrados seréo apresentadas
alternadamente o nivel de poténcia

selecionado e o simbolo ,: .

Uma vez que o tempo de cozimento
seleccionado ter decorrido, a zona
de aquecimento sendo cronometrado
é desligado eo reldgio emite uma
série de sinais sonoros durante
varios segundos. Para desligar o
sinal sonoro, toque em qualquer
indicador do temporizador sensor.
The (12) ira mostrar um piscar 00
ao lado do ponto decimal (4) da
zona selecionada. Se a zona de
aquecimento desligado estiver quente,
o indicador de alimentacdo (3) vai
exibir alternadamente o simbolo H

“won

eum -.

Se vocé deseja tempo, outro prato
quente, ao mesmo tempo, repita os
passos 1 a 3.

Se uma ou mais zonas ja séao
cronometrados, o indicador do
temporizador (12) vai mostrar por
padrdao no menor tempo restante
para terminar, mostrando um “t” na
zona relacionados. Resto de zonas
cronometradas ira mostrar em suas
zonas de indicador correspondentes a
decimal ponto a piscar. Quando cursor
“slider” de outra zona temporizada
é pressionado, o temporizador ira
indicar o tempo restante dessa zona
durante alguns segundos e seu
indicador mostrara o seu nivel de
energia eo “t” alternadamente.

Alterando o tempo programado.

Para modificar o tempo, o cursor
“slider” programado (2) da zona
temporizada tem de ser pressionado.
Entdo, sera possivel ler e modificar
o tempo.

Através de sensores © (10) e ®
(11), vocé pode modificar o tempo
programado.

Desconexao de temporizador.

Se desejar parar o relégio antes do
tempo programado € para cima, isso
pode ser feito a qualquer momento,
simplesmente ajustando seu valor
para *-'.

Seleccione a placa desejada..

Ajustar o valor do relégio a “00”,
utilizando o sensor de © (10). O
reldgio € cancelado. Isto também
pode ser feito mais rapidamente,
empurrando os “sensores de @(10)
e") (11), ao mesmo tempo.

Funcao Power
Management

Alguns modelos estdo equipados
com uma fungao de limitagcéo de
poténcia (Power Management). Esta
fungao permite que o total de energia
produzida pela placa a ser definida
para diferentes valores seleccionados

Fig. 29
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pelo utilizador. Para fazer isso, para o
primeiro minuto depois de ter ligado
a placa a fonte de alimentagéo, é
possivel acessar o menu de limitagao
do poder.

1 Pressione a tecla @(11) toque
por trés segundos. A carta PL
aparecera no indicador do
temporizador (12)

2 Pressione a tecla de toque de
bloqueio (6). Os valores de
poténcia diferentes para que a
placa pode ser limitada aparecera e
estas podem ser alterados usando
os (11)® e ©(10) sensores.

3 Uma vez que o valor foi
seleccionado, uma vez mais,
pressiona a tecla de toque de
bloqueio (6). A placa sera
limitado ao valor de energia
escolhida.

Se vocé quiser alterar o valor
novamente, vocé deve desligar o
fogao e ligue o novamente apos
alguns segundos. Assim, vocé vai
voltar a ser capaz de entrar no menu
de limitagao do poder.

Toda vez que o nivel de poténcia
de um fogédo é alterado, o limitador
de poténcia ira calcular a poténcia
total do fogédo esta gerando. Se
vocé tiver atingido o limite total
de energia, o controle sensivel ao
toque nao Ihe permitira aumentar o
nivel de poténcia do que o fogao.
A placa emite um sinal sonoro e
o indicador de alimentacgao (3)
piscara no nivel que nao pode
ser ultrapassado. Se vocé deseja
exceder esse valor, vocé deve
diminuir o poder dos outros bicos.
As vezes nao sera suficiente para
reduzir outra por um unico nivel,
pois isso depende do poder de
cada placa eo nivel é fixado em.
E possivel que para aumentar
o nivel de uma grande placa de
aquecimento a de varias outras
menores deve ser virado para baixo.

Se vocé usar o switch-on rapido
em fungdo de poténcia maxima
e o referido valor esta acima do
valor definido pelo limite, a placa
sera definido para o nivel maximo
possivel.

A placa emite um sinal sonoro e o
referido valor de poténcia piscara
duas vezes no indicador (3).
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Fungoes especiais: CHEF

Estas fungdes tém niveis de
poténcia pré-atribuidos para facilitar
a confecdo e obter resultados
excelentes, pois a temperatura do
tacho é controlada continuamente
por sensores. Quando a temperatura
pretendida para a fungao é atingida,
€ mantida automaticamente sem
necessidade de mudar o nivel de
poténcia.

As fungdes Chef funcionam
corretamente com tachos cuja
area ferromagnética da base é
igual a area da zona de cozedura.
Além disso, para fungdes com altas
temperaturas (acima de 100 °C),
os tachos devem ter uma base lisa
e uniforme (preferentemente tipo
«sandwich»), como na figura 27.

Fig. 27
e o

Para garantir o funcionamento
correto segundo estas instrugdes, &
importante que o tacho e a zona de
cozedura nao estejam quentes no
inicio do processo.

Mais informacgao sobre os tachos
apropriados (cacgarola, frigideiras,
grelhadores, etc.) disponivel na
pagina web da Teka.

O Controlo tatil tem fungdes especiais
que ajudam o utilizador a cozinhar
através do sensor CHEF (16).
Estas fungbes estdo disponiveis
dependendo do modelo.

Para ativar uma fungéo especial

numa zona:

1 Primeiro tem de ser selecionada;
no indicador de alimentagéo (3) o
ponto decimal (4) fica ativo.

2 Depois clicar no sensor CHEF
(16). Premindo sucessiva e
sequencialmente ira percorrer
todas as fungdes CHEF disponiveis
em cada uma das zonas. A ativagéo
destas fungbes sera exibida pelos
leds correspondentes (16), (17),

(18), (19), (20), (21), (22) e (23).

Se quiser cancelar em qualquer
momento uma fungdo especial
ativada, deve tocar no sensor do
cursor “slider” (2) da zona a selecionar.
O ponto decimal (4) do indicador de
alimentagao (3) acender-se-a. Depois,
tocar de novo no cursor “slider” (2)
para definir um novo nivel de poténcia
ou desligar a zona, ou pode escolher
uma fungao especial diferente tocando

de novo no sensor CHEF \&) (16).
FUNGAO KEEP WARM

Esta fungéo define automaticamente
um nivel de poténcia adequado para
manter quente o alimento cozinhado.

Para ativar, selecionar a placa, e premir
o sensor CHEF ® (16), até o led (17)
localizado no icone Y acender. Uma

. ~ . ]
vez ativada a fungdo havera um /% no
indicador de alimentagéo (3).

Pode ignorar a fungao em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma funcéo especial
diferente.

FUNGAO MELTING (dependendo
do modelo)

Esta fungao mantém uma temperatura
baixa na zona de cozinhar. Ideal
para descongelar alimentos ou para
derreter lentamente outros tipos de
alimentos como chocolate, manteiga,
etc.

Para ativar, selecionar a placa, e premir
o sensor CHEF 16), até oled (18)
localizado no icone der acender. Uma

. ~ . fur}
vez ativada a fungao havera um s no
indicador de alimentagao (3).

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO SIMMERING

Esta fungdo permite-lhe manter a
ferver.

Depois de os alimentos estarem a
ferver, ativar a placa selecionando-a,



e premir o sensor CHEF (16),
até o led (19) localizado no icone
acender. Uma vez ativada a

fungéo havera um A no indicador de
alimentagéo (3).

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO QUICK BOILING
(dependendo do modelo)

Esta fungao ativa o controlo de fervura
automatico, que € uma otima ajuda
para cozinhar massa, arroz, ovos,
ferver alguns alimentos, etc. Esta
disponivel apenas naquelas zonas
onde aparece o simbolo By / %

Condigdes do recipiente

Para um funcionamento adequado
da funcdo Quick Boiling, tem de usar
um recipiente que cumpra com as
seguintes condigdes prévias:

- Dimensao do fundo tado préxima
quanto possivel do didmetro da
placa.

-SEM TAMPA.

- Cheio até metade da capacidade
com agua a temperatura ambiente
(nunca usar agua aquecida ou
quente).

O nao cumprimento destas condigdes
distorcera o controlo adequado da
fervura.

A ADVERTENCIA: nio usar esta
fungao para outro fim culinario que
nao seja ferver agua. Nunca usar
6leo, pode comecar a sobreaquecer
e criar uma chama.

Ativar fungao

Para ativar, selecionar a placa, e premir
o sensor CHEF (1?), g}é o led (20)
localizado no icone tJ/ &= acender.

Uma vez ativada a fungéo, o sinal A
aparecera no indicador de alimentagéo
(3) e no temporizador (12); aparecera
um segmento em movimento, a indicar
que a cozedura esta sob controlo do
sistema.

Quando o sistema detetar que a
fervura estara prestes a comecar,
soara um primeiro bipe. Aproveite esta
oportunidade para preparar alimentos
a ferver ou cozinhar.

Apos 30 segundos, soara um segundo
bipe, se ndo o tiver ja feito, € o momento
para colocar o alimento na panela.
Apbs o segundo bipe, o sistema ativara
o temporizador e cronémetro para que
possa controlar ha quanto tempo o
alimento esta a ser fervido.

30 segundos apds a ativagao do
crondmetro, soara um terceiro bipe a
avisar que a partir desse momento o
sistema reduzira a poténcia fornecida
de modo a manter uma fervura suave
e continua. O temporizador manter-
se-a ativo até ao fim da cozedura.

Se pretendido, pode desativar o
temporizador e definir um tempo
para a contagem decrescente e para
a placa desligar automaticamente
(consultar a secgao Fungéo do
temporizador)

Desativar fungao

Pode ignorar a fungédo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO DE SLIDE COOKING
(dependendo do modelo)

Esta fungcdo permite dividir a zona
flexivel em trés areas (veja a fig.
31) e ativa uma configuragao de
poténcia predefinida. Ele permitira
deslizar o recipiente de uma area para
outra, para cozinhar com a poténcia
atribuida a cada zona.

Para a ativar, deve primeiro ativar a
fungao “Flex Zone” (consulte a seg¢ao
da fungéo “Flex Zone”).

Em seguida, pressione o sensor
“CHEF” (16) até que o LED (21)
localizado no icone A acenda. Ao
proceder assim, os indicadores de
poténcia (3) mostrarao trés segmentos
(veja a fig. 29) indicando que pode
agora colocar o recipiente.

Quando o recipiente tiver sido
colocado, o nivel de poténcia

aparecera automaticamente nos
indicadores de poténcia (3): para a
zona n.° 1, o nivel de poténcia é 3,
para a zona n.° 2 o nivel de poténcia
é 5 e para a zona n.° 3 o nivel de
poténcia é 9 (veja as figs. 31 e 30).

Para desativar esta fungéo, deve tocar
no cursor “slider” (deslizador) (2) na
posicao “0”.

Fig. 31
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FUNGAO GRELHADOR

Esta fungcao define um controlo
automatico de poténcia adequado
para cozinhar no grelhador.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” (16)

até que o LED (22) localizado

no icone @ acenda. Quando a
funcao esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta

fase, o sinal A aparecera no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungao a qualquer
momento desligando a placa através
da alteracado do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO PAN FRYING
Esta funcédo define um controlo
automatico de poténcia adequado

para fritar com pouco 6leo ou saltear.
Para o ativar, selecione a placa e
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pressione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (23) localizado
no iconel=J acenda. Quando a
fungao esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta

fase, o sinal Ft'apareceré no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungéo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteracdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO DEEP FRYING

Esta funcdo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para fritar com muito 6leo.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (24) localizado

no icone acenda. Quando a
funcao esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta

fase, o sinal A aparecera no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungédo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteracdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO DE CONFITAR

Esta fungcdo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para confitar.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF”
(16), até que o LED (25) localizado
no icone acenda. Quando a
fungao esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta

.0 .
fase, o sinal I aparecera no indicador
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de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcédo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteracdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO DE POACHING

Esta fungédo define um controle de
poténcia automatico adequado para
fritar alimentos em temperatura
meédia. ldeal para fritar batatas, na
preparagao da omelete espanhola.
Para o activar, seleccione a placa
e prima sucessivamente o sensor
CHEF (16), até que o led (26)
por cima do icone se acendacd®.
Assim que a funcgéao for ativada,
um segmento movel aparecera no
indicador de poténcia (3), indicando
que o sistema esta em fase de pré-
aquecimento do recipiente. Terminada
esta fase, aparecera um no indicador
de poténcia (3) e soara um sinal
acustico indicando que o usuario deve
colocar a comida.

Pode cancelar a fungéo a qualquer
momento desligando a placa,
modificando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

Funcao Flex Zone

Através desta fungao, € possivel
ativar duas zonas de cozedura para
funcionarem em conjunto e selecionar
um nivel de poténcia e para ativar a
funcdo de temporizador para ambas
as zonas.

Para ativar esta fungao, premir o

sensor /@(15). Fazendo isto,
acendem-se os pontos decimais (4)
das placas ligadas e sera exibido o
valor “0” nos indicadores de poténcia
(3). O indicador do temporizador do
relogio (12) exibira trés segmentos
a indicar as zonas ativadas. No
caso do seu modelo ter varias zonas
com “Flex Zone”, pode selecionar
a opgao pretendida premindo o

sensor /@ (15) antes de atribuir
poténcia a zona escolhida. Tera
alguns segundos antes de realizar

a operacao seguinte, de outro modo
a funcao sera automaticamente
desativada. (consulte a Fig. 28).

Depois da funcdo “Flex Zone” ser
selecionada, pode atribuir a poténcia
tocando um dos cursores “sliders” (2)
de uma das zonas ligadas. O nivel
de poténcia e as suas variagcdes
sdo exibidos simultaneamente nos
indicadores de poténcia (3) de ambas
as zonas.

Para desativar esta fungao, deve

tocar de novo no sensor /@ (15).
Quando a funcéo for desativada,
também s&o limpos os niveis de
poténcia e funcdes atribuidos as
zonas relacionadas.

Fungao Synchro
(dependendo do modelo)

Através desta fungao, é possivel
conseguir que duas zonas de cozedura
- indicada no ecra impresso como
“Synchro” - trabalhem em conjunto,
tanto para selecionar um nivel de
poténcia como para ativar a fungéo
temporizador em ambas as zonas.

Premir o sensor @(14) para ativar
esta fungdo. Fazendo isto, acendem-
se os pontos decimais (4) das
placas ligadas e o valor “0” pisca
nos indicadores de poténcia (3). A
detegao do recipiente acontecera
em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a operagao
seguinte, de outro modo a fungao sera
automaticamente desativada.

Para desativar esta fungao, deve tocar
de novo no sensor @) (14). Quando a
funcdo for desativada, também sao
limpos os niveis de poténcia e fungdes
atribuidos as zonas relacionadas.

Funcao desligar de
seguranga

Se, devido a um erro, uma ou mais
placas nao se desligarem, o aparelho
ira desligarse automaticamente apos
um periodo de tempo definido (consul-
te a Tabela 1).



Tabela 1
Nivel de TEMPO MAXIMO DE
Poténcia FUNCIONAMENTO
seleccionado (em horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 ou 5 minutos ,
P ajustado
para o nivel 9
(Conforme o modelo)

Quando a funcao “desligar de segu-
ranga” tiver sido activada, é apresen-
tado um Ose a temperatura da super-
ficie de vidro nao for perigosa para o
utilizador ou um H se existir risco de
queimadura.

A Mantenha sempre o painel de
controlo das areas de aquecimento
limpas e secas.

A Em caso de problemas de
funcionamento ou ocorréncias que
nao estejam mencionadas neste
manual, desligue o aparelho e con-
tacte o Servigo de assisténcia
técnica da TEKA.

Sugestoes e
recomendagoes

Utilize panelas e recipientes
espessos, com fundos totalmente
planos.

N&o deslize os recipientes sobre
o0 vidro, pois podem riscalo.
Embora o vidro suporte alguns
golpes de grandes recipientes,
que nao tenham arestas vivas, &
necessario ter precaugéo com os
impactos destes utensilios.

* Para evitar danos na superficie
de vitroceramica, ndo deslize
0s recipientes sobre o vidro, e
mantenha o fundo dos recipientes
limpos e em boas condigoes.
Diémetros minimos recomendados
dos fundos das panelas, (consultar
a “"Ficha de Dados Técnicos”
fornecida com o produto).

& Tenha cuidado para nao
derramar agucar ou produtos que
o contenham pois, enquanto a
superficie estiver quente, podem
danificar o vidro.

Limpeza e manutencao

Para manter o produto em boas condi-
¢bes a limpeza deve ser efectuada
utilizando produtos e utensilios
adequados, depois de arrefecer.
Desta forma, a limpeza sera mais facil
e evitara a acumulacédo de sujidade.
Nunca utilize produtos ou utensilios de
limpeza agressivos que possam riscar
a superficie ou equipamentos a vapor.
A sujidade ligeira, que nao tenha
aderido a superficie, pode ser limpa
utilizando um pano humido e um
detergente suave ou agua tépida
com detergente. As manchas mais
profundas e a gordura devem ser
limpas utilizando um produto de
limpeza especial para placas de
vitroceramica, seguindo as instrugbes
da embalagem. A sujidade que tenha
aderido totalmente a superficie por ter
sido queimada sucessivamente pode
ser removida utilizando uma espatula
com lamina.

A gordura seca na parte inferior dos
recipientes ou a gordura entre o vidro
e 0s recipientes enquanto esta a
cozinhar provocam ligeiras manchas
coloridas. Estas podem ser removidas
utilizando um esfregéo de niquel com
agua ou um produto de limpeza espe-
cial para placas de vitroceramica. Deve
remover imediatamente, com uma
espatula, objectos de plastico, agucar
ou alimentos que contenham muito
acucar e que tenham derretido sobre
a superficie.

O arrastamento de recipientes metali-
cos sobre o vidro provoca brilhos
metalicos. Estes podem ser removidos
utilizando, de forma intensiva, um pro-
duto de limpeza especial para placas
de vitroceramica, podendo ser neces-
sario repetir o processo de limpeza
varias vezes.

Pode suceder que um recipien-
te fique colado ao vidro devido ao
derretimento de qualquer produto
entre eles. Nao tente remover o
recipiente enquanto a placa estiver
frialEsta tentativa podera partir o
vidro.

& Nao pise o vidro, nem se apoie
nele, pois pode partirse e provocar
ferimentos. Nao utilize o vidro para
pousar objectos.

ATEKAINDUSTRIAL S.A. reservase
o direito de efectuar alteragdes a estes
manuais, conforme considerar neces-
sario ou util, sem que tal prejudique
as caracteristicas essenciais dos
produtos.

Consideragoes
ambientais

O simbolo no produto ou na
sua embalagem significa
que este produto nao pode
ser tratado como o lixo
doméstico normal. Este produto
deve ser levado a um ponto de
recolha para reciclagem de
electrodomésticos eléctricos e
electrénicos. Ao garantir uma
eliminacao adequada deste
produto, ird ajudar a evitar
eventuais consequéncias
negativas para o ambiente e para
a saude publica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas
por um tratamento incorrecto do
produto. Para obter informagoes
mais pormenorizadas sobre a
reciclagem deste produto, contacte
os servigos municipalizados
locais, o centro de recolha
selectiva da sua area de residéncia
ou o estabelecimento
onde adquiriu o produto.
Os materiais utilizados na
embalagem sao ecolégicos e
podem ser reciclados. Os
componentes de plasticos estao
assinados com > PE<, >LDx<,
>EPSx<, etc. Elimine os materiais da
embalagem, como lixo doméstico,
nos contentores adequados.

Cumprimento com Eficiéncia
Energética do aparelho:
-Aparelhos foi testado de acordo com
a norma EN 60350-2 ea obtido valor,
em Wh/kg, esta disponivel na placa
de identificagcado do aparelho.

Os conselhos a seguir ajuda-lo(a)-
ao a poupar energia sempre que
cozinhar:

* Sempre que possivel, use a
tampa correta para cada panela.
Cozinhar sem tampa gasta mais
energia.
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*

Use panelas com bases planas
e diametros de base adequados
a fim de corresponderem ao
tamanho da zona de cozedura.
Geralmente, os fabricantes de
panelas fornecem o didmetro
superior da panela que é sempre
maior do que o didmetro da base.
Quando é usada agua para
cozinhar, use pequenas
quantidades a fim de preservar
as vitaminas e os minerais dos
legumes e ajuste para o nivel
de poténcia minimo que permita
manter a cozedura. O nivel de
poténcia alto nivel de energia
€ desnecessario e provoca um
desperdicio de energia.

Use panelas pequenas com
pequenas quantidades de
alimentos.

Se algo nao funcionar

Antes de contactar o Servigo de
assis-téncia técnica, efectue as
verificagdes descritas abaixo.

O aparelho nao funciona:
Verifique se o cabo de alimentacéo
esta ligado.

As zonas de indugao nao aquecem:
O recipiente ndo é adequado (n&o
tem fundo ferromagnético ou é
demasiado pequeno). Verifique se
o fundo do recipiente é atraido por
um iman, ou utilize um fundo maior.

Ouvese um zumbido no inicio da
cozedura nas zonas de indugéo:
Em recipientes pouco espessos ou

que néo sejam de pega Unica, o zum-
bido é consequéncia da transmissao
de energia directamente para o fundo
do recipiente. Este zumbido ndo € um
defeito, mas se desejar evitalo, redu-
za ligeiramente o nivel de poténcia
escolhido, ou utilize um recipiente
com fundo mais espesso e/ou de
uma pega.

O controlo tactil ndo se acende
ou, estando aceso, nao responde:
Nao esta seleccionada qualquer
placa. Certifiquese de que selecciona
uma placa antes de a utilizar.
Existe humidade nos botdes tacteis
e/ou os seus dedos estdo humidos.
Mantenha seca e limpa a superficie
do controlo tactil e/ou os dedos.
O bloqueio esta activado. Desactive
o bloqueio.

Ouvese um som de ventilagao
durante a cozedura, que continua
mesmo com a placa desligada:
As zonas de indugao incluem uma
ventoinha para refrigerar a parte
electrénica. Esta sé funciona quando
a temperatura da parte electrénica é
elevada; quando esta desce, desliga-
se automaticamente, quer a placa
estejaou nado activada.

o
Aparece o simbolo = noindicador
de poténcia de uma placa:
O sistema de indugdo ndo encontra
um recipiente sobre a placa, ou este
nao é adequado.

Uma placa desligase e
aparece a mensagem C81
ou C82 nos indicadores:
Temperatura excessiva na parte elec-

tronica ou no vidro. Aguarde algum
tempo para que a parte electrénica
arrefeca ou retire o recipiente para
que o vidro arrefecga.

Aparece C85 no indicador de uma
das placas: O recipiente utilizado
ndo é adequado. Desligue a placa,
volte a ligala e experimente com outro
recipiente.

O aparelho desliga e a mensagem
C90 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
on/off (ligado/desligado) (1) esta
coberto e ndo permite a ligar a placa
de cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil, limpa
e seca até que a mensagem
desaparecga.

O aparelho desliga e a mensagem
C91 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
Stop&Go (6) esta coberto e nao
permite a manusear a placa de
cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil limpa e
seca, depois pressione duas vezes
o sensor Stop&Go (6) sensor para
excluir a mensagem e voltar ao
funcionamento normal.

CLASSIFICAGOES DE POTENCIA DOS COMPONENTES ELETRICOS

DENOMINAGOES

Indugéo elemento de aquecimento

Indugéo elemento de aquecimento

@ pote
@ (cm) recomendado
(minimo em cm.)
15,0 10
21,5 13

POTENCIA *Ecelectric cooking
(W) Whikg

1200/1600 182,1

2100/3000 178,7

*CEcozimento elétrica: Consumo de energia por kg, calculado em conformidade com

o Regulamento (UE) 66/2014.
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