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Instrucciones para la instalacion y recomendaciones de uso y mantenimiento
ENCIMERAS VITROCERAMICAS TOUCH CONTROL

Installation instructions and recommendations for using and maintaining
CERAMIC HOT PLATES TOUCH CONTROL

Instructions pour l'installation et conseils d'utilisation et d'entretien

PLAQUES DE CUISSON VITROCERAMQIUE TOUCH CONTROL

O8NYLEG EyKATAOTAONG KL GUOTATELG YLCL T XPNaN KaL GLVTNPnan twv
KEPAMIKQN EXTION MAHKTPA AOH2

Instrucdes de instalacdo e recomendac0es para a utilizacdo e manutencdo
PLACAS DE COZINHA VITROCERAMICAS TOUCH CONTROL

Istruzioni per l'installazione e raccomandazioni per I'uso e la manutenzione
PIASTRE IN CERAMICA TOUCH CONTROL

Movtéha / Modelli
JZC 63312 ABN BK
TIPO / TYPE / TYIOZ
PCZTI
o @  posicion de cerrado
Closed position
Position fermée
O¢on KAeLotd
I Posicdo fechada
7\1 9 Posizione di chiuso
2 1 Posicién de minimo suministro de gas
Reduced rate position
7 3 Position de distribution minimale de gaz
8 5 & Oéan ehdyLotng dapoxric aspiou
1 Posicdo de minima distribuicdo de gas

Posizione di minima erogazione di gas

7<  Posicién de Maximo suministro de gas
Full position

Position de distribution maximale de gaz
O¢on péylotng dapoyrg aepiou

Posicdo de maxima distribuicéo de gas
Posizione di massima erogazione di gas



min. 650mm

o —)

/(.120 mm &

\|panel de cierre
closure panel
panneau de fermeture
Tavel K\elolpatog
painel de fechamento
\ pannello di chiusura

inserto de madera horizontal
horizontal wooden insert
inserte en bois horizontal
opova Fhun 611
mser%ao de madeira horizontal
inserto orizzontale in legno

medidas que es preciso respetar (en mm)
comply with the dimensions (in mm)
dimensions a respecter (en mm)
peyedn mou mpemetva tpnBouv (o mm)
medidas a respeitar (en mm)

misure da rispettare (in mm)

E F G

60 cm.

560

490

55

55

60 | min.30-max50 | min. 120 mm




min.
650mm

5mm

jADVERTENCIA! En la necesidad de desmontar la placa de
coccion, 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, commeillustré a la figure ci-contre!

MPOEIAONOIHZH! Xtnv avaykn amocuvapuoAoynong,
apapéote mpwta tn Pida oto KATw PEPOG, OTIWE Paivetal
TNV €LKOVA 0TO TAAL!

ATENCAO! Na necessidade de desmontar a placa, primeiro
remova o parafuso na parte inferior, como mostrado na figura
alado!

ATTENZIONE! Nel caso in cui si renda necessario smontare
il piano cottura, rimuovere prima la vite posta nella parte
inferiore, come mostrato nella figura a lato!

Cajon de los cubiertos / cutlery drawer / tiroir a couverts / cuptdapt yia payatporipouva
/ gaveta de talheres / cassetto per posate
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horno / oven / four / ®oupvog / forno

40 mm
40 mm %
mﬂr T ral )7
* g;%n T \
7 3 g
O 5mm 4 j H |
fenli- I sl A i | =
/ i §
i |'| 220 mm :JJ
|.| L >20mm
o
j | / >20 mm B 00 LRI T T T B LA LT
i > 45mm
" 255mm |

102 quemadores de gas
1 or 2 gas burners

1 ou 2 brileurs a gaz

11 2 KaMVLOTEG AEPLOU
102 queimadores de gds
102 bruciatori a gas

/I —
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0oo - 08w
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9
induccion
induction gas
emaywyn gaz
indugdo agpLo
induzione N gas
— .
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DATOS TECNICOS REPORTADOS EN LA ETIQUETA
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES REPORTEES SUR L'ETIQUETTE SEGNALETIQUE
TECHNICAL DATA ON THE DATA LABEL
TEXNIKA 2TOIXEIA EMI THZ ETIKETAZ HMANZEQN
DADOS TECNICOS INDICADOS NA ETIQUETA DE CARACTERISTICAS
DATI TECNICI RIPORTATI NELL'ETICHETTA SEGNALETICA
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CAT. / KAT. = II2H3+/I12E+3+ IQn 2Qn IQn el. de calen. de pot. total
GAS GAS GAS tot. power heat. el.

FREQUENCIA/FREQUENCE/ NATURAL BUTANE PROPANO | EEplacadegas| foyer él. a puiss. total

Tuyvotnta = 50 - 60 Hz ®YZIKO BOYTANIO PROPANE EEgashob atolyeia Béppavang
AEPIO (YTPAEPIO) Mpomdvio | EEotiagaepiov GUVOALKG LoYU0G

TENSION / TENSION / Téon G20 G30 G31 el. de aquec. de pot. total

VOLTAGE / TENSAO=220-240V~ | 20 mbar 28-30 mbar 37 mbar potenza tot. el. ind.
4.0 kw 291 g/h 286 g/h 56,0 % 3600 W




Advertencias de
seguridad modulo de induccion:

VAN Atencion. En caso de rotura o fisura del vidrio
ceramico la encimera debera desconectarse
inmediatamente de la toma de corriente para evitar
la posibilidad de sufrir un choque eléctrico.

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

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

/\ Atencién.El aparatoysus partesaccesibles pueden
calentarse durante sufuncionamiento. Evite tocar los
elementos calefactores. Los niflos menores de 8 aiios
deben mantenerse alejados de la encimera, a menos
que se encuentren bajo supervision permanente.

/\ Este aparato puede ser utilizado por niiios con
ocho o0 mas afios de edad, personas con reducidas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales, o falta de
experiencia y conocimientos, SOLO bajo supervision,
osise les ha dado la instruccién apropiada acerca del
uso del aparatoy comprenden los peligros que su uso
implica. La limpieza y mantenimiento a cargo del
usuario no han de ser realizadas por nifios sin
supervision.

/\ Los nifios no deben jugar con el aparato.

/\ Precaucién. Es peligroso cocinar con grasas o
aceites sin estar presente, ya que pueden producir
fuego. jNUNCA 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.

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

/\ Nosedeberan colocaren|a superficiedeencimera
objetos metalicos tales como cuchillos, tenedores,
cucharas y tapas, puesto que podrian calentarse.

ES

VAN Después de su uso, desconecte siempre la placa
de coccidn, no se limite a retirar el recipiente. En caso
contrario podria producirse un funcionamiento
indeseado de la placa si, inadvertidamente, se
colocara otro recipiente sobre ella durante el perido
dedeteccion de recipiente. jEvite posibles accidentes!

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

/\PRECAUCION: Utilizarsélo protectores deencimera
disefiados por el fabricante del aparato de coccion 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.

/\ Es necesario permitir la desconexion del aparato
después de la instalacién. Deben ser incorporados
medios de desconexion alainstalacion fija de acuerdo
con las reglamentaciones de instalacion.

/\Parauna limpieza adecuada, consulte las instruc-
ciones de limpieza.

/\ ADVERTENCIA: el proceso de coccidn tiene que ser
supervisado. El proceso de coccion a corto plazo tiene
que ser supervisado continuamente.

/\ si la instalacién necesitara modificaciones a la
instalacion eléctrica doméstica o si se presentara una
incompatibilidad entre el enchufe y la clavija del
aparato, sera necesario que se ocupe de la sustitucion
personal cualificado profesionalmente. El profesional
tendra que comprobar, especialmente, que laseccion
de los cables del enchufe sea adecuada a la potencia
absorbida por el aparato.

AiADVERTENCIA! Elfabricantenosehaceresponsable
delos dafios causados por la alteracién o modificacion
del producto o de sus componentes durante la
instalacion. Elinstalador sera responsable de cualquier
dafio o fallo que se produzca como consecuencia de
un montaje o instalacién incorrectos. Para cualquier
dafio resultante de la instalacién del producto,
contactar al instalador autorizado.
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DESCRIPCION PLACAS DE COCCION

J2C 63312 ABN

Quemador ultrarrapido DCC AFB*

Botdn giratorio mando

Elemento de calentamiento eléctrico @ 21,5 cm
Control tactil

Elemento de calentamiento eléctrico @ 15,0 cm

*DCC AFB: Aire de la parte inferior (fig. 13)
Atencién: este aparato ha sido concebido para el uso doméstico, en ambientes domésticos 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 boton giratorio donde se indica
el quemador 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:

- Eencendido 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 ¢
(fig. 1). A continuacion, presione el mando hasta el fondo,
el grifo estd equipado con una escala de 9 posiciones, con
cada clic Ia llama se reduce hasta llegar a la posicion 1, es
decir, el suministro minimo de gas.

- Encendido quemadores dotados de termopar de
seguridad

Enlos 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 (Posicion 9, fig. 1) y presionelo 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 explico
anteriormente.

En todos los modelos, en caso de que la llama se apague
involuntariamente, cierre el boton giratorio del quemadory
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. 2).

- Ponga el botdn giratorio en la posicion de Minimo una vez
alcanzado el punto de ebullicion (Posicion 1 fig. 1).

- 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 posiciéon de Maximo (Position 9, fig. 1).
- En caso de faltar la corriente eléctrica, es posible
encender los quemadores utilizando fosforos.

- No deje sin vigilancia el aparato durante el uso de los

Burners @ pans cm.

24+ 26

Ultra rapido

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 estd
funcionando.

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

- Noraspe los utensilios de cocina sobre la superficie de
vidrio ya que esto rayara la superficie.

ADVERTENCIAS Y CONSEJOS PARA EL USUARIO:

- el uso de un aparato de coccion a gas produce calor
y humedad en el local donde ha sido instalado. En
consecuencia, es necesario garantizar una buena
ventilacion del local manteniendo libres de obstaculos
las ranuras de ventilacién natural (fig. 3) y activando
un dispositivo mecanico de ventilacion (campana de
aspiracion o electroventilador fig. 4 y fig. 5).

-Eluso intensivoy prolongado del aparato puede requerir
una ventilacién suplementaria, como la abertura de una
ventana, o una ventilacion mas eficaz aumentando la
potencia de la aspiracién mecdnica existente.

- 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.

- No intente modificar las caracteristicas técnicas del
producto, puesto que podria resultar peligroso.

- Si se decide dejar de utilizar este aparato (o sustituir
un modelo viejo) antes de llevarlo a desquazar se
recomienda inutilizarlo siguiendo la normativa vigente
en materia de tutela de la salud y de la contaminacion
medioambiental prevista en estos casos, anulando las
partes que pueden suponer un peligro, especialmente
para los nifios, que podrian utilizar el aparato fuera de
uso para jugar.

- No toque el aparato con las manos o los pies mojados
0 himedos.

- No utilice el aparato descalzo.

- El fabricante no puede considerarse responsable
por eventuales dafios que deriven de usos impropios,
erroneos e irracionales.

-Durante e inmediatamente después del funcionamiento,

11



ES

algunas partes de la placa de coccion alcanzan
temperaturas muy elevadas: evite tocarlas.

- Tras la utilizacion de la encimera, asegurese de que el
mando rotativo se encuentra en posicién de cierrey cierre
la llave principal del conducto de distribucién del gas o

la llave de la bombona.
- En caso de anomalias de funcionamiento de las llaves
de gas pongase en contacto con el servicio de asistencia.

LIMPIEZA

ATENCION:

antes de efectuar cualquier operacién de limpieza,
desconecte el aparato de lared de alimentacion eléctrica
y del gas.

2) ENCIMERA DE TRABAJO

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

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

Dependiendo del grado de suciedad, cabe recordar lo
siguiente:

- para las manchas ligeras es suficiente utilizar una esponja
himeda.

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

Del mismo modo, deben lavarse las rejillas esmaltadas,
las tapas esmaltadas “A”, “B" y “C" y las cabezas de los
quemadores (ver fig. 6/A - 6/B) y limpiarse las bujias de
encendido "AC"y los sensores termopares “TC” (ver fig. 6/B).
Estos componentes no deben lavarse en el lavavajillas.
Limpie suavemente con un cepillo pequefio 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 limon 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. 6/B) no estén obstruidas por
cuerpos extrafos.

- Asegurese de que las tapas esmaltadas “A”, “B" y “C"
(fig. 6/A'y 6/B) estén colocadas correctamente en la
cabeza del quemador. Esto se verifica cuando la tapa
colocada sobre la cabeza resulta perfectamente estable.
- Larejillas 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 cocci6n:
-apague deinmediatotodos los fuegosylos elementos de
calefaccion eléctricos, luego desconecte la alimentacion
del aparato,

- no toque la superficie del aparato,

- 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.

INSTALACION

INFORMACION TECNICA PARA EL PERSONAL
ENCARGADO DE LA INSTALACION

La instalacién, 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 dafios causados a personas, animales o
cosas por una instalacion errénea del equipo.

Durante la vida de la instalacién, los dispositivos de
seguridad o de regulacién automatica de los aparatos
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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 dirfjase a personal cualificado.

Los elementos del embalaje (cartdn, bolsitas, poliestireno
expandido, clavos...) no deben ser abandonados al

alcance de los nifios dado que constituyen fuentes



potenciales de peligro.

Para encastrar la placa, es necesario efectuar un corte en
la encimera del mueble modular de las medidas indicadas
en la fig. 7 y asegurarse de respetar las medidas criticas
del espacio en el que debe instalarse el aparato (ver fig. 7).
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 infiltracion de liquidos 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 coccion.

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

- Vuelque Ia placa de coccion y coloque correctamente el
lado adhesivo de la junta “E” (fig. 8) 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.

- Peque la junta al cristal de modo uniforme y sequro
presionandola con los dedos.

- Coloque la placa de coccion en el orificio efectuado en el
mueble y bloquéelo con los tornillos “F” de los ganchos de
fijacion “G” (ver fig. 9).

- Para evitar el contacto involuntario con la superficie de la
cajade 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. 7).

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 coccion 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.

Lainstalacion del aparato debe cumplir las disposiciones
de las normas vigentes.

Este aparato no estd conectado a un dispositivo de
evacuacion de los productos de la combustion. En
consecuencia, debe conectarse respetando las reglas
de instalacién que se han mencionado anteriormente.
Es necesario prestar una atencidn particular a las
disposiciones aplicables en materia de ventilacion y
aireacion que se citan a continuacion.

ES
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 combustion normal del gas y la ventilacion del
local, cuyo volumen no podra ser inferior a 20 m. 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 miima de 100 cm? (ver fig. 3). Deben
realizarse de modo que no puedan quedar obstruidas.
También esta permitida la ventilacion indirecta mediante
extraccion 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 coccion a gas deben descargar siempre
los productos de la combustion por medio de campanas
conectadas a chimeneas, a tubos de humos o directamente
al exterior (ver fig. 4). En caso de que no sea posible aplicar
la chimenea y siempre que se respeten totalmente las
disposiciones relativas a la ventilacion mencionadas en
las normas vigentes, estd permitido utilizar un ventilador
instalado sobre una ventana o sobre una pared que dé al
exterior, el cual deberd encenderse al mismo tiempo que
el aparato (ver fig. 5).

7) ACOMETIDA DEL GAS

Antes de conectar el aparato, asegurese de que los
datos de la etiqueta de identificacién 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 regulacién del aparato: tipo de gas y
presion de funcionamiento.

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

- 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.

- Con tubo de cobre en conformidad con las normas
vigentes, cuyas uniones deben estar realizadas con racores
de sello mecanico segun las normas vigentes.
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- 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 segtn las normas
vigentes. Este tubo debe instalarse de manera que no pueda
entrar en contacto con las partes maviles 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 presion en conformidad con las normas vigentes, debe
ser conectado:

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

- Contubos flexibles de acero inoxidable de pared continua,
segUn las normas vigentes, con una extension 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 méviles del mddulo de encastre
(por ejemplo cajones) ni atravesar compartimentos en los
que se acumulen objetos.

Para facilitar la conexion del regulador de presion montado
en labombona 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 solucidn jabonosa, sin aplicar
ninguna llama.

Se recuerda que el racor de entrada del gas del aparato
es roscado 1/2" gas c6nico macho seguin las normas EN
10226.

IMPORTANT:

El aparato cumple con las disposiciones de las sub-
regulaciones para Directivas Europeas:

- Reglamento (UE) 2016/426.

8) ACOMETIDA ELECTRICA

La conexion 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
caracteristicasy 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
0 la instalacion esté provista de una conexion a tierra eficaz
segun las normas y las disposiciones legales vigentes
actualmente. Se declina toda responsabilidad por la
inobservancia de estas disposiciones.

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

-siel cable de alimentacion “C” estd desprovisto de enchufe
(verfig. 10), aplique un enchufe normalizado adecuado para
la cargaindicada en la etiqueta de identificacion. Conecte los
cables segln el esquema de la fig. 10 prestando atencion
para respetar las siguientes correspondencias:

letra L (fase) = cable de color marrén;
letra N (neutro) = cable de color azul;

, . @ .
simbolo tierra = = cable de color verde-amarillo.

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

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

- La toma 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 instalacion de tierra eficiente.

Si el aparato no esta conectado a tierra, el fabricante no sera
responsable de ningun dafio.

Antes de efectuar una intervencion cualquier sobre la
parte eléctrica del aparato, es necesario desconectar
absolutamente la conexidn a la red.

ADVERTENCIAS:
todos nuestros productos son conformes a las Normas
Europeas y las enmiendas correspondientes.

Por lo tanto el producto es conforme a los requisitos de
las Directivas Europeas en vigor referidas a:

- compatibilidad electromagnética (EMC);

- sequridad eléctrica (LVD);

- restriccion de uso de ciertas sustancias peligrosas
(RoHS);

- EcoDesign (ERP).
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REGULACIONES

Antes de efectuar cualquier regulacién, hay que desco-
nectar el equipo.

Una vez terminadas las regulaciones o prerregulacio-
nes, los sellados deben ser restaurados por un técnico.
La regulacion del aire primario en nuestros quemadores
no es necesaria.

9) LLAVES DE PASO

Regulacion del “Minimo”:

- encienda el quemador y ponga el boton giratorio en la
posicion de “Minimo” (llama pequefa fig. 1).

- Quite el mando giratorio “M” (fig. 11 - 11/A) 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. 11) o en el interior de la barra. En

cualquier caso, el ajuste se accede mediante la insercion
de un destornillador pequefio “D” al lado de Ia llave (Fig.
11), 0 en el agujero “C" dentro de la llave del gas (Fig. 11/A).
- Gire a la 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 regulacion solo debe
efectuarse en los quemadores que funcionan con G20,
mientras que en los quemadores que funcionan con G30
0 G31 el tornillo debera bloquearse hasta el fondo (en
el sentido de las agujas del reloj).

TRANSFORMACIONES

10) CAMBIO DE LAS BOQUILLAS

Los quemadores 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. 12 conunallave 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. 13 para DCC AFB - fig. 13/A'y
13/B para DUAL).

Es aconsejable bloquear firmemente la boquilla.

Después de realizar los cambios mencionados, el técnico
debera reqular 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 regulacion del gas
efectuada en el aparato. Esta etiqueta estd incluida en la
bolsa de las boquillas de repuesto.

Para facilitar lalabor del instalador, a continuacion se ofrece
una tabla con los caudales, los caudales térmicos de los
quemadores, el didmetro de las boquillas y la presion de
ejercicio para los distintos tipos de gas.

Antes de realizar cualquier operacion de manteni-
miento, desconecte el aparato de la red de gas y de la
electricidad.

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, deberd desenchufar el dispositivo y
no encenderlo. Llame al centro de servicio técnico
autorizado mds cercano para que solucionen el
problema.
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TABLA
PRESIONDE | CAPACIDAD | DIAMETRO CAUDAL
SUELEDONE GAS EERACO | TERMICO BOQUILLA TERMICO (W)
N° | DENOMINACION mbar gr/h | I/h | 1/100mm | Min. | Max. | EEgasburner**
) - BUTAN 28- 291 100 H1 1 4
ULTRA RAPTDO G30 - BUTANO 8-30 9 00 800 | 4000
1 (DCCAFB)* G31- PROPANO 37 286 100 H1 1800 | 4000 56,0%
G20 - NATURAL 20 381 150 71 1800 | 4000

*DCC AFB: Aire de la parte inferior (fig. 13).
**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

DENOMINACION @ (cm) | @ ollarecomandada (minimoencm.) | POTENCIAS (W) | *EC_ . s WH/KQ
Elemento eléctrico inducciéon | 15,0 10 1200/1600 182,1
Elemento eléctrico induccion | 21,5 13 2100/3000 178,7

*EC_ ineiearics’ CONSUMO de energia por kg. calculado de acuerdo con el Reglamento (UE) 66/2014.

TIPO Y SECCION DE LOS CABLES DE ALIMENTACION

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

JATENCION! En caso de sustituir el cable de alimentacidn, el instalador deberd disponer de un conductor de tierra “B” mds largo que los conductores
de fase (fig. 14) y deberd respetar las advertencias indicadas en el pdrrafo 8.
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Instalacion

Emplazamiento con cajon cubertero

Si desea disponer de un mueble o cajon cubertero bajo
la encimera de coccion, se deberd 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 lafigura 7 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 a la 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.

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

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

Cualquier manipulacién o reparacion del aparato,
incluida la sustitucion del cable flexible de ali-mentacion,
debera ser realizada por el servicio técnico oficial de TEKA.
/N 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
eléctrica en los terminales del cable de red.

ES

I:m Conserve el Certificadode Garantia o, ensu 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
Enuna cocina de induccién 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 dela energfa, 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 lazona de coccion que mas se adecue al didmetro
de la base del recipiente que se esta utilizando.

Siel recipiente no es detectado en la zona elegida, inténtelo
en la zona de diametro inmediatamente inferior.

Cuando se utilice la Zona Flex como una Unicazona de coccion
se pueden utilizar recipientes de mayor tamario adecuados
para este tipo de zonas (ver fig. 16).

16

Existe en el mercado recipientes para induccion cuya base
no es ferromagnética en su totalidad (ver fig. 17). En estos
recipientes se calienta Unicamente la zona ferromagnética, de
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manera que no hay una distribucion 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.

17

Otros recipientes, con inserciones de aluminio en su base
tienen un area menor de material ferromagnético (ver fig. 18).
En este caso pueden aparecer problemas en la deteccion del
recipiente o incluso no ser detectado. Asimismo, la potencia
suministrada puede ser menor y, como consecuencia, el
recipiente no se calienta adecuadamente.

18
Influencia de la base de los recipientes

Eltipo de base de los recipientes puede influir en el resultado
del cocinadoy en suhomogeneidad. 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. 19).

v X X 19

/N No calentar recipientes vacios, ni utilizar recipientes
con basefina, ya que pueden calentarse muy rapidamente
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 tamaiio de la zona de coccion.
-Enlaszonas de coccion proximas al panel de control, mantenga
siempreos recipientes dentrolas marcas de cocinadoindicadas
enelvidrioy utilice recipientes de didametrosiguales oinferiores
a estas. Asi evitara sobrecalentamientos en la zona de control.
- Utilice las zonas de coccidn 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

18

Uso y Mantenimiento

Instrucciones de Uso del Control Tactil

ELEMENTOS DEL PANEL DE CONTROL (ver fig. 15- pagina 8)

-

Sensor de encendido / apagado general.

2 Cursor “slider” para seleccion de potencia.

3 Indicadores de potencia, y/6 calor residual*

4 Puntodecimal del indicador de potencia, y/o calor residual.
5  Acceso a la funcién “Power”.

6  Sensor de activacion de la funcién “Bloqueo”.

7  Piloto indicador de la funcién “Bloqueo” activada™*.
8  Sensor de activacion de la funcién “Stop&Go”.

9  Piloto indicador de la funcién “Stop&Go” activada*.
10  Sensor “menos” del temporizador.

11 Sensor “més” 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”;
(segiin modelo) .

16  Sensor "Chef"” de seleccién de funciones especiales;
(seguin modelo).

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

18  Piloto indicador de la funcién “Melting” activada*;
(seguin modelo).

19  Piloto indicador de la funcién “Simmering” activada*;
(segun modelo).

20 Piloto indicador de la funcién “Quick Boiling" activada*;
(segun modelo).

21  Piloto indicador de la funcion “Slide Cooking” activada*
(segun modelo).

22  Piloto indicador de la funcién “Grilling” activada®;
(segun modelo).

23  Piloto indicador de la funcién “Pan Frying” activada*;
(seguin modelo).

24 Piloto indicador de la funcién “Deep Frying” activada*;
(seguin modelo).

25 Piloto indicador de la funcion “Confit” activada*;
(seguin modelo).

26  Piloto indicador de la funcién “Poaching” activada*;
(seguin modelo).

*Vlisibles solo 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,
activard 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).

/\En estos modelos lazona queda seleccionada tocando
directamente sobre el cursor “slider” (2).

ENCENDIDO DEL APARATO

1 Toque el sensor encendido / apagado general ® (1) durante,
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 coccion estd caliente,
el indicador correspondiente mostrara una H y un “-"
alternadamente.

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

Cuando el Control Tactil esta activado, puede ser desconectado
en cualquier momento tocando el sensor de encendido /
apagado general ® (1), incluso siha 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 0y 9. En elindicador de potencia correspondiente se
mostrard el valor elegidoy el punto decimal (4) permanecera
encendido durante 10 seg.

2 Mediante el cursor “slider” (2) puede escoger un nuevo
nivel de coccion 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.
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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 unatemperatura elevada, existiendo
el riesgo de quemaduras. Cuando la temperatura disminuye
el indicador de potencia (3) se apaga (si la encimera estd

un

desconectada), o bien lucird un “-", si ésta sigue conectada.

APAGADO DE TODAS LAS PLACAS

Es posible desconectar simultdneamente todas las placas
usando el sensor encendido / apagado general ® (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.

Detecci6n de recipientes

Las zonas de coccidn 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) mostrard el simbolo de “no hay
recipiente” v 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 energfa y mostrara el simbolo de “no hay
recipiente”. Cuando vuelva a colocarse el recipiente sobre la
zona de coccion, 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

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

Funcién 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 funcion es dtil como
medida de sequridad para nifios.

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

Estando la cocina encendida, si toca simultdaneamente el
sensor ® (11) y el sensor de bloqueo @ (6) durante tres
segundos, se desactivara el pitido que acompafa a cada
accion. Elindicador del reloj temporizador (12) mostrard “OF".

Esta desactivacion no sera aplicable a todas las funciones,
como por ejemplo el pitido de encendido/apagado, la
finalizacion 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 sequndos.
El indicador del reloj temporizador (12) mostrara “On”.

Mediante esta funcion 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 funcién Stop&Go.

Toque durante un segundo el sensor Stop&Go ) (8). Se
enciende el piloto (9), y enlosindicadores de potencia aparece
el simbolo / en todas las placas para indicar que la coccion
esta en pausa.

Desactivacion de la funcién 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 potenciay temporizadores que habia previamente
alapausa.

Esta funcion 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
9y mantega el dedo pulsado durante 1 seg., 0 bien, pulse
directamente sobre la P, y mantenga el dedo pulsado
durante 1 seg.

2 Elindicador de nivel de potencia (3) mostrara el simbolo P
,la placa comenzard a suministrar la potencia extra.

La funcion Power tiene una duracion maxima especificada
en la Tabla 1 (segin 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
€aso 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.

Esta funcion le facilitara el cocinado, al no tener que estar
presente durante el mismo: Vd. puede temporizar una zona
y ésta se apagara automdticamente 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 © (10) 6 @ (11). El indicador del reloj
temporizador (12) mostrard 00 y en el indicador de
potencia (3) aparecerd el simbolo &, ambos parpadeando;
(si trascurridos unos sequndos no se actua sobre el
temporizador determinando el tiempo, éste se apagarad).

2 Inmediatamente después, inserte un tiempo de coccion,
de entre 1 a 99 minutos, mediante los sensores @ (10) 6 ®
(11). Con el primero el valor comenzard en 60, mientras que
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con el sequndo 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 serd 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 &,

Una vez transcurrido el tiempo seleccionado, la zona
temporizada se apagara y el reloj emitird una serie de pitidos
durante varios sequndos, 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. Si la zona de coccion apagada estd
caliente, suindicador de potencia (3) mostrara alternadamente
el simbolo Hy un "-".

Si desea temporizar simultaneamente otra placa, debera
repetir los pasos 1a 3.

Si hay mds de una zona temporizada el indicador del reloj
(12) mostrara, por defecto, el tiempo de coccion que le
queda a la placa mas proxima 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 serd posible
leer y cambiar el tiempo.

Mediante los sensores © (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
alavezlos sensores© (10) y® (11).

Funcién Power Management

Algunos modelos disponen de una funcion de limitacion de
potencia (Power Management). Esta funcion 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 cocinaa la red, es posible acceder al menu de
limitacion de potencia.

1 Toque el sensor ® (11) durante tres sequndos. 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 ® (11) y ©
(10).

3 Una vez escogido el valor, toque de nuevo el sensor de
bloqueo ® (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 sequndos. De este
modo, podra entrar de nuevo en el mend de limitacion de
potencia.

Cada vez que modifique el nivel de una placa, el limitador de
potencia calculard la potencia total que estd 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 emitird 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;
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en ocasiones no basta con reducir otra un unico nivel, pues
dependera de la potencia de cada placay 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.

Siutiliza la funcion de acceso rapido al nivel maximo, y dicho
valor se encuentra por encima del valor impuesto por la
limitacion, 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 funcion, aquella se
mantiene automdticamente sin necesidad de modificar el
nivel de potencia.

Las funciones Chef funcionan correctamente con recipientes
cuyo didmetro de drea ferromagnética, en la base, se
ajuste al diametro de la zona de coccion. 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 20.

-7 <~ 20
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 pdgina 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 funcion especial sobre una zona:

1 Primero ésta deberd 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
pulsacion 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 algiin momento una funcion especial
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activada, se deberd 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 automadticamente un nivel de
potencia adecuado para mantener caliente alimentos ya
cocinados.

Para activarla, seleccione la placa, y pulse sucesivamente el
sensor CHEF ®) (16), hasta queseilumine el led (17) situado
sobre el icono G . Una vez activada la funcion aparecerd
una R en el indicador de potencia (3).

Puede anular la funcion 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 coccion. Ideal para descongelar 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 Mer. Una vez activada la funcion aparecerd
una R en el indicador de potencia (3).

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

FUNCION SIMMERING

Esta funcion permite mantener un hervido a fuego lento.
Una vez alcanzada la ebullicion en el alimento, activela
seleccionando la placa, y pulsando sucesivamente el sensor
CHEF &) (16), hasta que se ilumine el led (19) situado sobre
eliconoty/ € . Unavez activada la funcion aparecera una
R en el indicador de potencia (3).

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

FUNCION QUICK BOILING (segin modelo)
Esta funcion permite realizar un control de ebullicion

automatico, de gran ayuda para cocer pasta, arroz, huevos,
hervir algun alimento, etc. Esta disponible Unicamente en
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aquellas zonas en las que aparece el simbolo & / &5 .

Condiciones del recipiente

Para un funcionamiento adecuado de la funcion Quick
Boiling, es necesario utilizar un recipiente que redna las
siguientes condiciones previas:

-Tamafio del fondo lo mds cercano posible al diametro de
la placa.

-SIN TAPA.

-Lleno hasta mas de la mitad de su capacidad de agua a
temperatura ambiente (nunca emplear agua ya templada
o caliente).

El incumplimiento de estas condiciones distorsiona el
adecuado control de la ebullicion.

/NADVERTENCIA: no utilizar esta funcién para un
cocinado distinto al de hervir agua. Jamas utilizar aceite,
puede llegar a calentarse en exceso y generar llama.

Activacion de la funcion

Para activarla, seleccione la placa, y pulse sucesivamente
el sensor CHEF (&) (16), hasta que se ilumine el led (20)
situado sobre el icono & / &5 |

Una vez activada la funcion A aparecera en el indicador de
potencia (3) un segmento en movimiento, que indica que
el sistema esta ya controlando el cocinado.

Cuando el sistema detecte que esta cercano el comienzo de
la ebullicion, se producira un primer pitido. Aproveche para
preparar el alimento que desee hervir o cocer.

Al cabo de 30 sequndos se producird un segundo pitido; si
no lo ha hecho adn, es el momento de verter el alimento
en la cazuela.

Después del sequndo pitido, el sistema activara el
temporizador como cronémetro, para que Vd. pueda
controlar cuanto tiempo lleva siendo hervido el alimento y
en el indicador depotencia (3) aparecera una A .

30 sequndos después de la activacion del crondmetro, se
escuchara un tercer pitido avisando de que a partir de ese
momento el sistema reducira la potencia suministrada,
con el fn de mantener una ebullicion suave y continua. El
cronémetro se mantendra activo hasta el fin del cocinado.
Si lo desea, puede desactivar el cronometro y fjar un
tiempo para que se produzca la cuenta atras y el apagado
automatico de la placa (ver apartado Funcion Temporizador).

Desactivacion de la funcion .
Puede anular la funcion en cualquier momento apagando la

placa, modificando el nivel de potencia o eligiendo una funcion
especial diferente.

FUNCION SLIDE COOKING (segtin modelo)

Esta funcion permite dividir la zona fexible en tres dreas (ver
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fg. 24) y activar una confguracion de potencia predefinida.
Permitira deslizar el recipiente de una zona a otra cocinando
con la potencia asignada a cada zona.

Para activar esta funcion pulse el sensor & (16). Al hacerlo
se enciende el led (21) situado sobre dicho icono A y el
punto decimal (4) de una de las zonas vinculadas, mostrando
ademas en su indicador de potencia (3) el valor “5”, que
corresponde a la zona #2. El indicador de potencia (3) de
la otra zona vinculada, mostrara tres segmentos (ver fg.
22). Dispone de unos segundos para situar el recipiente
en dicha zona, en caso contrario la funcion se desactiva
automaticamente.

Unavez colocado el recipiente, puede deslizarlo por las zonas:
en elindicador de potencia (3) aparecera automdticamente
el nivel de potencia: para la zona #1, el nivel de potencia es
3, paralazona #2 el nivel de potencia es 5y para la zona #3
el nivel de potencia es 9 (ver fg. 23y 24).

Para desactivar esta funcion debera tocar el cursor “slider”
(2) en la posicién “0”.,

// f \\\\ 3
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FUNCION GRILLING

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

Para activarla, seleccione la placa, y pulse sucesivamente el
sensor CHEF (&) (16) , hasta que se ilumine el led (22) situado
sobre el icono & . Una vez activada la funcion aparecerd un
segmento en movimiento, en el indicador de potencia (3),
indicando que el sistema estd en la fase de precalentamiento del
recipiente. Una vez finalizada esta fase, aparecera una A en el
indicador de potencia (3) y sonara una sefial acustica, indicando
al usuario que debe afiadir los alimentos.

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

FUNCION PAN FRYING

Esta funcion establece un control automdtico de potencia
adecuado para freir con poco aceite o saltear.
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Para activarla, seleccione la placa, y pulse sucesivamente el
sensor CHEF (&) (16), hasta que se ilumine el led (23) situado
sobre el icono «—r. Una vez activada la funcion aparecera un
segmento en movimiento, en el indicador de potencia (3),
indicando que el sistema estd en la fase de precalentamiento del
recipiente. Una vez finalizada esta fase, aparecera una A en el
indicador de potencia (3) y sonara una sefial acustica, indicando
al usuario que debe afadir los alimentos.

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

FUNCION DEEP FRYING

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

Paraactivarla, seleccionela 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 estd en la fase de precalentamiento del recipiente.
Unavez finalizada esta fase de precalentamiento, aparecera una
A en el indicador de potencia (3) y sonara una sefial acdstica,
indicando al usuario que debe afiadir los alimentos.

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

FUNCION CONFIT

Esta funcion establece un control automdtico 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 icono 1&J. Una vez activada la funcién aparecerd un
segmento en movimiento, en el indicador de potencia (3),
indicando que el sistema esta en la fase de precalentamiento
delrecipiente. Una vez finalizada esta fase, aparecerd unaRenel
indicador de potencia (3) y sonara una sefial acustica, indicando
al usuario que debe afadir los alimentos.

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

FUNCION POACHING

Esta funcion establece un control automdtico de potencia
adecuado para freir alimentos a temperatura media. Ideal para
freir las patatas, en la elaboracion de la tortilla espafiola.

Para activarla, seleccione la placa, y pulse sucesivamente el
sensor CHEF (&) (15), hasta que se ilumine el led (26) situado
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sobre el icono <@, Una vez activada la funcion aparecera un
segmento en movimiento, en el indicador de potencia (3),
indicando que el sistema estd en la fase de precalentamiento
delrecipiente. Una vez finalizada esta fase, aparecerd unaR enel
indicador de potencia (3) y sonara una sefial actstica indicando
que el usuario debe afadir los alimentos.

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

Funcion Flex Zone

A través de esta funcion es posible lograr que dos zonas de
coccion, sefialadas enlaserigrafia, funcionen de forma conjunta,
tanto para seleccionar un nivel de potencia como para activar la
funcion 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 funcion se desactiva automaticamente (ver fig. 21).
Trashaber seleccionado la “FlexZone”, 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, deberd tocar de nuevo el sensor
/® (15). Asf mismo, cuando se desactiva la funcidn, los niveles
de potencias y funciones asignadas a las zonas vinculadas se
borraran.

Funcién “Synchro”; (segtin modelo)

A través de esta funcion es posible lograr que dos zonas de
coccion, verticales, funcionen de forma conjunta. Esta funcion
le permite aumentar la zona de coccion y usar recipientes de
mayor tamafio.

Para activar esta funcion pulse el sensor ® (14). Al'hacerlo, se
enciende el punto decimal (4) de una de las zonas vinculadas
y mostrard, en su indicador de potencia (3), el valor “0". El
indicador de potencia (3) de la otra zona vinculada, mostrara
tres segmentos. Dispone de unos segundos para realizar la
siguiente maniobra, en caso contrario la funcion se desactiva
automaticamente. Puede asignar la potencia actuando sobre
el cursor “slider” (2) activado.

Para desactivar esta funcion debera tocar el cursor “slider” (2)



en la posicion “0”.
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 Potencia TIEMPO MAXIMO DE FUNCIONAMIENTO
seleccionado (en horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

p 1065 minuto:s, se ajusta al nivel 9

(segun modelo)

Cuando se ha producido la “descone-xion de sequridad”,
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.

VAN Mantenga siempre libre y seca el drea de control de las
zonas de coccion.

A\ Ante cualquier problema de maniobrabilidad o
anomalias no registradas en este manual, se deberd
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.

* Didmetros minimos recomendados del fondo de los
recipientes,(ver “Technical Data Sheet” entregada con el
producto).

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

Limpieza y conservacion

Para la buena conservacion 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 laacumulacion
de suciedad. No emplee, en ningun caso, productos de limpieza
agresivos 0 que puedan rayar la superficie, ni tampoco aparatos
que funcionen mediante vapor.

Las suciedades ligeras no adheridas pueden limpiarse con un
pafio himedoy un detergente suave 0 aguajabono-satemplada.
Sinembargo, paralas 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,
azlicar o alimentos con alto contenido de azdicar fundidos sobre
la encimera deberan eliminarse inmediatamente en caliente
mediante una rasqueta.

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!

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

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

TEKAINDUSTRIALS.A. sereserva el derecho de introducir en
sus manuales las modificaciones que considere necesarias
o (tiles, sin perjudicar sus caracteristicas esenciales.

Consideraciones medioambientales

hi¢

El simbolo —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 recoleccién de equipos eléctricos y electronicos
para reciclaje. Al asegurarse de que este producto se
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deseche correctamente, usted ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el ambienteylasalud pablica,
lo cual podria ocurrir si este producto no se manipula de
forma adecuada. Para obtener informacion mas detallada
sobre el reciclaje de este producto, pdngase en contacto con
la administracion de su ciudad, con su servicio de desechos
del hogar o con la tienda donde compré el producto.

Los materiales de embalaje son ecolégicos 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:
-El aparato ha sido ensayado de acuerdo a la norma EN 60350-
2y el valor obtenido, en Wh/kg, esta disponible en la placa de
caracteristicas del aparato.

Mas informacion relativa a Eficiencia Energética disponible
en la ficha de producto en www.teka.com

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 planasy cuyos diametros se ajusten
altamafio de lazona. 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 pequefias 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 induccién no calientan:
El recipiente esinadecuado (notiene fondo ferromagnético o es
demasiado pequefio). Compruebe que el fondo del recipiente
es atraido por uniman, o utilice un recipiente mayor.

inicio de
induccion:

Se escucha un zumbido al
la coccion en las zonas de
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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 hiumedos. 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 coccion,
que conti-nda incluso con la cocina apagada: Las zonas de
induccion incorporan un ventilador para refrigerar la electroni-
ca. Este solo funciona cuando la temperatura de la electronica
es elevada, cuando ésta desciende se apaga automaticamente
esté 0 nola cocina activada.

Apareceelsimbolo*’ enelindica-dorde potenciadeunaplaca:
El sistema de induccion no encuentra un recipiente sobre la
placa, o éste es inadecuado.

Se apaga una placa y aparece el mensaje €816 (82 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 (85 enelindicador de unade 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) cubiertoy no permite el encendido de la cocina. Retire
los posibles objetos o liquidos dejando limpiay 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 desaparezcay el control
regrese a su operacion normal.



Safety warnings induction module:

VAN Warning. If the ceramic glass breaks or cracks,
immediately unplug the stovetop to avoid electric
shocks.

/\ 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 and its accessible parts may
heat up during operation. Avoid touching the heating
elements. Childrenyounger than 8 years old must stay
away from the hob unless they are permanently
supervised.

/\ This device may solely be used by children 8 years
old or older, people with impaired physical, sensory
or mental abilities, or those who lack experience and
knowledge, ONLY when supervised or if they have
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.

VAN Warning. It is dangerous to cook with fat or oil
without being present, as these may catch fire. NEVER
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 induction hob. Prevent possible fire hazards.

/\Theinduction 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.

A\ Metal objectsuch as knives, forks, spoons and lids
may not be placed on the surface of the hob as they
may overheat.

O\ 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
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possible accidents!

M\Ifthe supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid hazard.

/\WARNING: Use only stovetop protectors designed
by appliance manufacturer or indicated by the
manufacturer in the instructions for use as adequate
or stovetop protectors incorporated into the device.
The use ofinadequate protectors can cause accidents.

VANTS necessary to allow the appliance disconnection
after installation. Disconnection devices must be
incorporated to the fixed electrical installation,
according to the installation regulations.

/N\Fora proper cleaning, see cleaning instructions.

&CAUTION:Thecooking processhastobesupervised.
A short term cooking process has to be supervised
continuously.

O\ If the installation requires modifications to the
home's electrical systemorif thesocketisincompatible
with the appliance’s plug, have changes or
replacements performed by professionally-qualified
person. In particular, this person must also make sure
that the section of the wires of the socket is suitable
for the power absorbed by the appliance.

/N\WARNING! The manufacturerwill not be liable for
any damage caused by the alteration or modification
ofthe product orits components during theinstallation
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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11
12

DESCRIPTION OF HOBS

J2C 63312 ABN

Ultra rapid gas burner DCC AFB*

Burner control knob

Electric heating element induction @ 21,5 cm
Touch control

Electric heating element induction @ 15,0 cm

*DCC AFB: Air From The Bottom (fig. 13).
Attention: this appliance has been manufactured for domestic use only and it employment by private person.
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USE

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 9 fig. 1), 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. 1) 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. 2).

- When the pan comes to the boil, set the knob to the reduced
rate position (Position 1, fig. 1).

- Always place a lid on the pans.

-Use only pan with a flat bottom.

WARNINGS:

- burners with flame failure device may only be ignited
when the relative knob has been set to the Full on
position (Position 9, fig. 1).

-Matches can be used to ignite the burnersin 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.

Burners @ pans cm.
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Ultra rapid

- Containers wider than the unit are notrecommended.
- Do not scrape cookware on the glass top as this will
scratch the surface.

IMPORTANT WARNINGS FOR THE USER

- Use 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 (seefig. 3) and by activating the mechanical
aeration device (suction hood or electric fan fig. 4 and
fig. 5).

- Intensive 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.

- Do not attempt to change the technical characteristics
of the product because it can be dangerous.

- If 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 abandoned
appliance.

- Do not touch the appliance with wet or damp hands
or feet.

- Do not use the appliance barefoot.

- The manufacturer will not be liable for any damage
resulting from improper, incorrect or unreasonable use.
-During, and immediately after operation, some parts of
the cook top are very hot: avoid touching them.

- 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.

- If the gas taps are not operating correctly, call the
Service Department.
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CLEANING

IMPORTANT:

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

2) HOT PLATE

[tis veryimportant 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 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. 6/A and 6/B) with lukewarm
soapy water. They should also be cleaned plugs “"AC" and
flame detection “TC” (see fig. 6/B).

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:

- check that burner head slots “T" (fig. 6/B) have not
become clogged by foreign bodies.

- Check that enamelled burner cap “A",“B",“C" (fig. 6/A
and 6/B) have correctly positioned on the burner head.
It must be steady.

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

- Do not force the taps if they are difficult open or close.
Contact the technical assistance service for repairs.

- Don't use steam jets for the equipment cleaning.

CAUTION:

In case of hotplate glass breakage:

- shut immediately off all burners and any electrical
heating element and isolate the appliance from the
power supply;

- do not touch the appliance surface;

- do not use the appliance.

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

INSTALLATION

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
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installed are indicated in either fig. 7. Always comply with the
measurements given for the hole into which the appliance
will be recessed (see fig. 7).

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. 8
under the edge of the hot plate itself, so that the outer side
of the seal perfectly matches the outer 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 it in
place with the fingers.

- Position the hob in the hole in the unit and fasten itin place
using the appropriate screws “F" of the fastening hooks “G”
(seefig. 9).



- 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. 7).

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.

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.

Min. size of
vent sq. cm.

Volume of room
cubic metres

Type of appliance Openable window
or alternative
method of
venting to the

outside

Domestic 5 100 yes
ovens
hotplates or 5to 10 50 yes
any
combinations 11to 20 nil yes
20 and above nil yes
5) ROOM VENTILATION

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. 3). 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. 4). 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. 5). 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
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on the data label affixed to the underside of the hot plate
correspond to those of the gas mains in the home.

Alabel 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.

- Fit a 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 CONNECTION

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 10,
taking care of respecting the following correspondences:

Letter L (live) = brown wire;
Letter N (neutral) = blue wire;
earth symbol ¥ = green - yellow wire.

- The power supply cable must be positioned so that no part
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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.

If the appliance is not earthed, the manufacturer will not be
liable for any damage.

Before performing any service on the electrical part of
the appliance, it must absolutely be disconnected from
the electrical network.

WARNINGS:
all our products are conform with the European Norms
and relative amendments.

The product is therefore conform with the requiremen-
ts of the European Directivesin force relating to:

- compatibility electromagnetic (EMC);

- electrical security (LVD);

- restriction of use of certain hazardous substances
(ROHS);

- EcoDesign (ERP).

ADJUSTMENTS

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. 1).

- Remove knob “M” (fig. 11 and 11/A) of the tap, which is
simply pressed on to its rod. The by-pass for minimal rate

regulation can be: beside the tap (fig. 11) or inside the shaft.
Inany case, to access to requlation, it can be done trought the
insertion of a small screwdriver “D” beside the tap (fig. 11) or
in the hole “C" inside the shaft of the tap (fig 11/A). 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).

CONVERSIONS

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. 12) and fit a injector
corresponding to the utilized type of gas in its place.

Itis 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. 13 for DCCAFB - fig. 13/A
and fig. 13/B for DUAL).

After the injectors have been replaced, the burners must
be requlated as explained in paragraphs 9. The technician
must reset any seals on the reqgulating or pre-regulating
devices. The envelope with the injectors and the labels
can be included in the kit, or at disposal to the authorized
customer Service Centre. For the sake of convenience, the
nominal rate table also lists the heat inputs of the burners,
the diameter of the injectors and the working pressures of
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the various types of gas.

Before carrying out any maintenance operation, di-
sconnect the appliance from the gas and electricity
supplies.

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

WARNING: MAINTENANCE MUST ONLY BE
PERFORMED BY 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 service center to fix the problem.
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TABLE
BURNERS o NORMAL PRESSURE | NORMALRATE | INJECTOR DIAMETER |  NOMINAL HEAT INPUT (W)
N° | DESCRIPTION mbar gr’/h | I/h 17100 mm Min. | Max. | EEgasburner**
-BUTANE 28- 291 100 H1 1 4
ULTRARAPID G30-BU 8-30 9 00 800 | 4000
1 (DCCARB) G31-PROPANE 37 286 100 H1 1800 | 4000 56,0%
G20 - NATURAL 20 381 15071 1800 | 4000

*DCC AFB: Air from the bottom (fig. 13).
**In accordance with Requlation 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.

POWER RATINGS OF THE ELECTRICAL COMPONENTS

DENOMINATIONS @ (cm) | @ pot recommended (minimumencm.) | POWER (W) *EC ectriccooking WH/KY
Element heating induction 15,0 10 1200/1600 182,1
Element heating induction 215 13 210073000 178,7

*EC - energetic consumption calculated per kg in accordance with Regulation (UE) 66/2014.

electric cooking®

TYPE AND SECTION OF THE POWER CABLES

Monophase power supply Monophase power supply
Type of cable 230V~ 220-230V~
220-240V~ 220-240V~
230-240V~
HO5 RR-F
gas B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induction A HO5 RR-F 3x1.5mm?
ATTENTION!!

Ifthe power supply cable is replaced, the installer should leave the ground wire (B) longer than the phase conductors (fig. 14) 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 7 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
ay malfunction.

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

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
tﬁe of device attains.

Only the TEKA official techni-
cal service can handle or repair the appliance, including
Klacement 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.

m 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.
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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 asif 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. 16).
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Some pans without a complete ferromagnetic base are sold
as suitable for induction (see fig. 17). 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.
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Other pans, with aluminum inserts in the base have a
smaller area of ferromagnetic material (see fig. 18). 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.

18
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. 19).

v X X 19

/N 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.

/N IMPORTANT RECOMMENDATIONS:

- Use vessels with the same base diameter as that of
the cooking zone.

-Inthe 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. 15 - page 8)

1 General on/off sensor.

Cursor slider for controlling power.

Power and/or residual heat indicator*.

Decimal dot of power and/of residual heat indicator.
Direct access to “Power” function.

Activation sensor for “Block” function.

~N o U &~ W N

Pilot indicator light “Block” function activated™.
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8 Activation sensor for “Stop&Go” function.

9 Pilotindicator light “Stop&Go” function activated™.
10 “Minus” sensor for timer.

11 “Plus” sensor for timer.

12 Timer indicator.

13 Decimal dot of the timer.*

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

15 Activation sensor for “Flex Zone" function; (depending on model).
16 Activation sensor for “Chef” functions; (depending on model).

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

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

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

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

21 Pilotindicator light “Slide Cooking” function activated™;
(depending on model).

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

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

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

25 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 itwith 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)

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

SWITCHING ON THE DEVICE

1 Touch the On touch key ® (1) for at 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
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area is hot, the related indicator will flash an H.
Ifyou 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 @ (1), even if it has
been locked (lock function activated). The touch button ® (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
hotand there is a risk of burns. When the temperature drops,
the indicator (3) switches off (if the hob is disconnected), or

un

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.

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
isno panw " 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
symbolfor “there isno pan”. When a pan is once again placed
on the cooking zone, energy supply will resume at the same
power level previously selected.

The pan detection time is 3 minutes. If a pan is not placed on
the zone within this time period, or if the pan is unsuitable,
the cooking zone will turn off.
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/N\When finished, turn offthe 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!

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.

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”.

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)
11

lights up and the power indicators will show the symbol /1
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.

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 P, 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 a lower 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.

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 1to 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
startat 01. By keeping sensors©(10) 0 ® (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 selected
power level and the symbol &.

Once the selected cooking time has elapsed, the heating zone
being timed is turned off and the clock emits a 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 alternately

uou

the H symbol and a *-".

EN

Ifyou wish to time another hotplate at the same time, repeat
steps 1to 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
Ifyouwish to stop the clock before the programmed time is up,
this can be done atany 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
©(10). The clock is cancelled. This can also be done more
quickly by pushing the “sensors © (10) and ® (11) at the
same time.

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, itis 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 Pressthe 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 it in 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
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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 it is set
at. Itis possible that to raise the level of a large hotplate that
of several smaller ones must be turned down.

Ifyou 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 20.

ﬁi ljﬂ/ 20

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 First it 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 s lights up.
Once the function is activated, the symbol A 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 ey lights up.
Once the function is activated, the symbol A 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 selecting it, and
press the CHEF sensor &) (16) until the led (19) located on
the icon t3/ € lights up. Once the function is activated,
the symbol & 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,
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etc. It is available only in zones where the ¥ / &5 symbol
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:

- Bottomsize 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 conditions will distort the
proper control of boiling.

/\ 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 ©J /
=7 lights up.

Once the feature is activated, the sign & 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 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 so, 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. 24) 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. 22)
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 levelis 3, for zone #2 the power level is 5 and for zone
#3 the power level is 9 (see fig. 23 and 24).

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

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=r 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,
thesign A 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.

FUNCTION DEEP FRYING

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

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 is finished,
the sign A 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)
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a moving segment will appear indicating that the cooking
is in the preheating phase of the vessel. Once this phase is
finished, the sign & will 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 a2
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
zoneswork together, and to select a power level and to activate
the timer function for both zones.

To activate this function, press the sensor @/B15). 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 21).

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.



Through this function, itis 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.

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 power level MAXIMUM OPERATING TIME (in hours)
0 0
1 8
2 8
3 5
4 4
5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
p 100r5 minuyes, readjusts to level 9
(depending on the 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 is a burn risk.

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

In the event of operating pro-blems or incidents not
mentioned in this manual, disconnect the appliance and
contact the TEKA technical service.
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* Use pots or pans with thick, comple-tely flat bottoms.

* Do notslide 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).

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

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. 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\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.

/\ 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.

TEKAINDUSTRIAL 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.
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Environmental considerations

hi¢

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.

More information regarding Energy Efficiency is available
in the product datasheet at www.teka.com.

Following advices will help you to save energy anytime

you cook:

* Usethe correctlid 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
isplugged 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.

A'humming 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
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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
z0ne befo-re operating it.

There is humidity on the sensors, and/or your fingers are wet.
Keep the touch control surface and/oryour fingers cleanand 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 82
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.

(85 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.



Avertissements sur la sécurité module
d’induction:

A Attention. En cas de rupture ou de fissure de la
vitre céramique, la plaque de cuisson devra étre
immédiatement déconnectée de la prise de courant
pour éviter d'éventuels chocs électriques.

A Cet appareil na pas été concu pour fonctionner
avecun minuteur extérieur (non inclus dans I'appareil),
ni sous un systéme de controle a distance.

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

A Attention. L'appareil et ses parties accessibles
peuvent chauffer pendant leur fonctionnement. Evitez
de toucher les éléments chauffants. Les enfants de
moins de 8 ans doivent rester éloignés de la plaque,
sauf s'ils sont sous contréle permanent d'un adulte.

A Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de
huit ans et plus, par des personnes handicapées
physiques, sensorielles ou mentales, ou
inexpérimentées et novices, SEULEMENT sous un
controle, ou bien si les informations appropriées leur
ont été données concernant l'utilisation de I'appareil
et si elles ont assimilé les dangers que son utilisation
suppose. Le nettoyage et I'entretien relevant de
l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans controle.

& Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

A Attention. Il est dangereux de cuisiner a base de
graisse ou d’huile sans étre présent, dans lamesure 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 objet sur les zones de cuisson de
la plaque. Veillez a éviter les éventuels risques
d'incendie.

A Le générateur a induction est conforme aux
normes européennes en vigueur. Cependant, nous
recommandons aux personnes équipées d'un appareil
cardiaque de type stimulateur cardiovasculaire de
consulter leur médecin ou bien en cas de doute, de
s'abstenir d'utiliser les zones a induction.
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A Ne pas placer surlasurface de la plaque de cuisson
d'objets métalliques comme des couteaux, des
fourchettes, des cuilléres ou des couvercles, car ils
peuvent chauffer.

A Apres utilisation, éteignez toujours la plaque de
cuisson, ne vous contentez pas de retirer le récipient.
Dans le cas contraire, vous pourriez provoquer la 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!

A Sile cable flexible d'alimentation estendommagsé,
il doit étre remplacé par le fabricant, son service
apréesvente ou des personnes qualifiées afin d'éviter
des risques.

&ATTENTION:

Utilisez uniquement des protecteurs pour la plaque
de cuisson congus 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 cuissonincorporés dans I'appareil. L'utilisation
de protecteurs inadéquats peut causer des accidents.

A Il est nécessaire de permettre la déconnexion de
I'appareil aprés son installation. Des moyens de
déconnexion doivent étre intégrés a I'installation fixe
selon les régles d'installation.

A Pour un bon nettoyage, voir les instructions de
nettoyage.

AAVERTISSEMENT: Le processus de cuisson doit étre
surveillé. Un processus de cuisson court doit étre
surveillé constamment.

/\ si I'installation de I'appareil requiert des
modifications de I'installation électrique domestique
ou en cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de
I'appareil, s'adresser a du personnel qualifié pour le
remplacement. Ce dernier devra notamment vérifier
que la section des cables de la prise soit adaptée a la
puissance absorbée par I'appareil.

A AVERTISSEMENT ! Le producteur ne sera pas
responsable des dommages causés par l'altération ou
la modification du produit ou de ses composants
durant l'installation. L'installateur sera responsable
desdommages ou des défauts découlantd’'unmontage
ou d'une installation incorrecte. En cas de dommage
découlant de l'installation du produit, contacter
I'installateur agréé.
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DESCRIPTION DES TABLES DE CUISSON

J2C 63312 ABN

1 Brdleur ultrarapide DCC AFB* de 4000 W
6  Bouton de comman de brileur

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

12 Foyer électrique induction @ 15,0 cm de 1200/1600 W

*DCC AFB: Air du bas (fig. 13).
Attention: cet appareil a été concu pour un usage domestique, dans un milieu domestique et privé.
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UTILISATION

1) BRULEURS

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

-allumage électrique automatique

Enfoncez et tournez en sens inverse horaire le bouton
correspondant au brdleur a utiliser, tournez-le sur la position
Maximum ¢ (Position 9 fig. 1) 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 brlleurs 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. 1) 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 modeles, en cas d'extinction accidentelle des
flammes, fermez le bouton du brileur et ne tentez pas de
le rallumer pendant au moins 1 min.

Utilisation des briileurs

Pour obtenir le 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. 2).

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

-Utilisez toujours des casseroles avec un couvercle.

- Utilisez uniquement des récipients a fond plat.

AVERTISSEMENTS:

- 'allumage des briileurs avec un thermocouple de
sécurité n'est possible que lorsque le bouton se trouve
sur la position Maximum (Position 9, fig. 1).

- En cas de coupure de courant, vous pouvez allumer les
brilleurs avec des allumettes.

@ casseroles cm.

24+ 26

brileurs

Ultrarapide

-Durantl'utilisation des briileurs, 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 proximité de I'appareil lorsqu'il
est en fonction.

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

- Nefrottez pas les ustensiles de cuisine sur la plaque en
verre, car cela risque de rayer la surface.

AVERTISSEMENTS IMPORTANTS POUR L'UTILISATEUR

- L'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.
3) et activer le dispositif mécanique d'aération (hotte
d'aspiration ou électro-ventilateur fig. 4 et fig. 5).

- Une utilisation intensive et prolongée de I'appareil
peut exiger une aération supplémentaire, par exemple
I'ouverture d’une fenétre, ou une aération plus efficace
en augmentant la puissance de l'aspiration mécanique
existante.

- Ne jamais tenter de modifier les caractéristiques
techniques du produit: cela pourrait s'avérer dangereux.
- Si vous décidez de ne plus utiliser I'appareil (ou de
remplacer un ancien modele) avant de le porter a la
démolition, il est recommandé de le rendre inutilisable
comme le prévoient les réglementations en vigueur
en matiere de protection de la santé et de pollution de
I'environnement.

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

- Ne pas utiliser I'appareil avec les pieds nus.

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

- Pendant le fonctionnement, ou immédiatement apres,
certaines parties de la plaque de cuisson atteignent des
températures trés élevées: ne pasy toucher.

- Apres avoir utilisé la plaque de cuisson, s'assurer que
I'index des boutons soit en position de fermeture et
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fermer le robinet principal du conduit de gaz ou le robinet
de la bouteille.
- En cas de problémes de fonctionnement des robinets

de gaz, appeler le Service apres-vente.

NETTOYAGE

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 l'eau
savonneuse tiede, 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 Iégéres, il suffit d'utiliser une éponge
humide.

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

Laver de laméme maniére les grilles émaillées, les couvercles
émaillés "A”, “B" et “C" des répartiteurs de flamme et les
injecteurs “T" (voir fig. 6/A et 6/B). Aussi nettoyez les bougies
d'allumage "AC” ainsi que les capteurs des thermocouples
“TC” (voir fig. 6/B).

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, I'eau salée, le jus de
citron ou de tomate ne restent trop longtemps au contact
des surfaces.

AVERTISSEMENTS:

en remontant les éléments, suivez les recommandations
ci-apres:
- vérifiez que les fentes des tétes des braleurs “T” (fig.
6/B) ne sont pas obstruées par des corps étrangers.
-S'assurer que les chapeaux émaillés “A”, “B" et “C" (fig.
6/A - 6/B) sont correctement positionnés sur la téte du
braleur. 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 I'intervention du service aprés-vente.
- Ne nettoyez pas I'appareil au jet de vapeur.

ATTENTION!

- En cas de rupture du verre du plan de cuisson:

- éteindre immédiatement tous les feux et les éléments
chauffants électriques, puis mettre l'appareil hors
tension;

- ne pas toucher la surface de 'appareil;

- ne pas utiliser I'appareil.

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

INSTALLATION

INFORMATIONS TECHNIQUES POUR LINSTALLATEUR

L'installation, tous les réglages, les transformations et les
opérations d'entretien indiquées dans cette partie doivent
étre exclusivement effectués par du personnel qualifié.
L'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 pendant la durée de vie de l'installation pourront
étre exclusivement modifiés par le constructeur ou par le
fournisseur diment autorisé.
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3) MISE EN PLACE DE LA TABLE DE CUISSON

Aprés avoir enlevé l'emballage externe et les emballages
internes des différents éléments mobiles, controlez
Iintégrité de la table. En cas de doute, n'utilisez pas lappareil
et adressez-vous a du personnel qualifié.

Ne laissez pas les éléments de I'emballage (carton,
sachets, polystyrene 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. 7, en respectant les dimensions critiques de l'espace
d'installation de I'appareil (voir fig. 7).

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 TABLE 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
maniere a le positionner sur les 4 bords du verre.

- Retournez la table et positionnez correctement le coté
adhésif du joint «E» (fig. 8) sous le bord du verre de maniere
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 la cuisiniére dans le trou fait dans le cabinet et le
fixer avec des vis “F" crochets “G” (voir fig. 9).

- 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. 7).

PRESCRIPTIONS IMPORTANTES POUR LINSTALLATION

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 &tre conforme aux
normes en vigueur.

Cetappareil n'est pas raccordé a un dispositif d'‘évacuation
des produits de la combustion. Il doit donc &tre raccordé
conformément aux régles d'installation mentionnées
ci-dessus. Il faudra préter une attention particuliére
aux dispositions applicables en matiere de ventilation
et d'aération.

5) AERATION DE LA PIECE

Le local ou est installé I'appareil doit étre ventilé en
permanence pour garantir le bon fonctionnement de
Iappareil. La quantité dair 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 m*. L'aération naturelle
directe doit étre assurée par des ouvertures permanentes
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d'une section minimum de 100 cm? (voir fig. 3) aménagées
sur les parois extérieures de la piece. Il ne doit pas étre
possible d'obstruer ces ouvertures.

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

ATTENTION: si les brileurs de la table de cuisson sont
dépourvus du thermocouple de sécurité, I'ouverture
de yentilation doit avoir une surface minimale de 200
cm®.

6) EMPLACEMENT ET 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 l'extérieur (voir fig. 4). Lorsqu'
n'est pas possible de monter une hotte, vous pouvez utiliser
unventilateur installé sur la fenétre ou sur une paroi donnant
vers l'extérieur, dans le respect des normes en vigueur sur
I'aération de la piece. Ce dispositif sera mis en marche en
méme temps que l'appareil (voir fig. 5).

7) RACCORDEMENT AU GAZ

Avant de raccorder I'appareil, s'assurer que les données
figurant sur I'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 'appareil: type de gaz et pression
d'exercice.

Quand le gaz est distribué par une canalisation, l'appareil
doit étre raccordé a l'installation darrivée du gaz selon la
norme:

- soit 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.

- Soit au moyen d'un tuyau de cuivre, dont les jonctions
doivent étre réalisées au moyen de raccords a garniture
mécanique.

- Soit au moyen d'un tuyau flexible en acier inoxydable a
paroi continue, avec une extension maximale de 2 metres
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:

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

- Soit par tube souple en caoutchouc d'une lungueur allant
de 400 a 1500 mm, fixé solidement a 'embout par un collier
de sécurité.

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.

IMPORTANT:

L'appareil est conforme aux dispositions des sous-
réglements pour les directives européennes:

- Réglement (UE) 2016/426.

8) BRANCHEMENT ELECTRIQUE

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
Iinstallation 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'ilen est dépourvu, appliquez au cable dalimentation «C»
(voir fig. 10) une fiche normalisée indiquée pour la charge
figurant sur I'étiquette signalétique. Branchez lesfils d'apres
le schéma de la fig. 10 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 'appareil et le réseau un interrupteur
omnipolaire, dimensionné suivant la charge de l'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.

Sil'appareil n'est pas mis a la terre, le fabricant décline toute
responsabilité en cas de dommages.

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

AVERTISSEMENTS :
tous nos produits sont conformes aux normes eu-
ropéennes et aux amendements correspondants.

Le produit est donc conforme aux exigences des Di-
rectives européennes en vigueur en ce qui concerne :
- la compatibilité électromagnétique (CEM) ;

- la sécurité électrique (directive basse tension) ;

- la limitation de l'utilisation de certaines substances
dangereuses ;

- 'écoconception

REGLAGES

Avant tout réglage, mettez I'appareil hors tension.
Auterme des réglages ou des préréglages, les éventuels
scellages doivent étre rétablis par le technicien.

Le réglage de l'air primaire n’est pas nécessaire sur nos
braleurs.
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9) ROBINETS

Réglage du «Minimumn»:

- allumez le brileur et tournez le bouton sur le Minimum
(petite flamme fig. 1).

- retirer le bouton «M» (fig. 11 et 11/A) du robinet fixé par
une simple pression sur le pivot de celui-ci. Le régulateur de
la capacité minimale peut se trouver: sur le coté du robinet



(fig. 11) ou a l'intérieur du pivot. En tous les cas, pour le
réglage, ony accede en insérant un petit tournevis «D» sur
le coté du robinet (fig. 11), ou dan le trou «C» a l'intérieur
du pivot du robinet (fig. 11/A).

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

[l est recommandé de ne pas exagérer avec le «Minimum:
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la petite flamme doit étre stable et constante.

Remonter correctement les différents composants.

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

TRANSFORMATIONS

10) REMPLACEMENT DES BUSES

Les brileurs 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. 12) et remplacez-la par une buse
correspondant au gaz d'utilisation.n the injector in place.
Pour accéder a l'injecteur, dans les brileurs ultra-rapides
avec DCC AFB, retirez le capuchon d'injecteur “A” (fig. 13
pour DCC AFB - fig. 13/A et 13/B pour DUAL).

On conseille de bloquer la buse avec énergie.

Apres avoir effectué les susdits remplacements, le technicien
devraréglerles brileurs tel qu'on le décrit au paragraphe 9,
sceller les éventuels organes de réglage ou de préréglage
et remplacer sur I'appareil 'étiquette correspondant au
nouveau réglage du gaz effectué sur l'appareil. Cette
étiquette se trouve dans le sachet des buses de rechange.
Pour aider I'installateur, nous indiquons dans le tableau
ci-apres les débits, les débits thermiques des brileurs,
le diametre des buses et la pression d'exercice pour les
différents gaz.

Avant toute opération de maintenance, débranchez
I'appareil des alimentations en gaz et en électricité.

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

ATTENTION: L'ENTRETIEN DOIT ETRE CON,F,IE
EXCLUSIVEMENT A DU PERSONNEL AGREE.

En cas de panne ou de couper le cable, 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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TABLEU
PRESSION DEBIT DIAMETRE
BRULEURS — DEXERCICE | THERMIQUE BUSE DEBIT THERMIQUE (W)
N° DESCRIPTION mbar gr/h | I/h | 1/100mm | Min. | Max. | EEgasburner**
ULTRA RAPIDO G30 - BUTANO 28-30 291 100 H1 1800 | 4000
1 (DCC AFB)* G31-PROPANO 37 286 100 H1 1800 | 4000 56,0%
G20 - NATURAL 20 381 150 21 1800 | 4000

*DCC AFB: Air du bas (fig. 13).

**Conformément au réglement n ° 66/2014 mesures de I'UE pour la mise en ceuvre de la directive 2009/125/CE, le (brilleur de EEgas) de performance
a été calculée selon la norme EN 30-2-1 dernier examiner avec le G20.

PUISSANCES DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

DENOMINATIONS @ (cm) | @ pot recommandé (minimumencm.) | PUISSANCES (W) | *EC,.... cooing WH7kg
Foyer électrique induction 15,0 10 1200/1600 182,71

Foyer électrique induction 215 13 2100/3000 178,7

*EC ocriccooking’ 10 CONSOMMation d'énergie calculée par kg conformément au Réglement (UE) 66/2014.

TYPES ET SECTIONS DES CABLES D'ALIMENTATION

Alimentation monophase Alimentation monophase
220V~
Type de cable 230V~ 220-230V~
220-240V~ 220-240V~
230-240V~
HOS RR-F
gaz B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induction A HO5 RR-F 3x1.5mm?
ATTENTION!!!

En cas de remplacement du cdble d'alimentation, l'installateur devra veiller a ce que le conducteur de terre (B) soit plus long que les conducteurs de
phase (voir fig. 4) et il devra en outre respecter les avertissements du paragraphe 8.
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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 l'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 7 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 lafiche de données techniques que vous devez conserver
avec ce manuel pendant toute la durée de vie de l'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 !

A 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.

Des surtensions anormale- ment élevées peuvent
provoquer une panne ou endommager le systeme de
contréle (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.

Toute manipulation ou réparation de l'appareil,
y inclus le remplacement du cdble flexible
d'alimentation, devra étre effectuée par le service
tech- nique officiel de TEKA.

/\ Avant de débrancher I'appareil du réseau
électrique, il convient d'éteindre l'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
entiérement le circuit électronique et éviter ainsi une
décharge électrique a travers les bornes du cable
d’alimentation de l'appareil.
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EE’ 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 dénergie.

-Facile a nettoyer car méme siles aliments entrent en contact
avec la plaque de verre, ils ne brilent pas facilement.
-Amélioration du controle de ['€nergie. L'énergie est transférée
a la casserole des que les commandes de puissance sont
enfoncées. De plus, Ialimentation électrique s'arréte des
que la casserole est retirée 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 enfonte, en acier émaillé et en acier inoxydable
spécialement concues pour une utilisation avec des plaques a
induction.

Nous ne recommandons pas lutilisation de plaques de diffusion
ni de matériaux tels que [acier fin, l'aluminium, le verre, le cuivre
ou largile.

Chaque zone de cuisson détecte la casserole en un laps de
temps minimum. Cela dépend du matériau et du diamétre de
la base ferromagnétique tels que l'acier fin, l'aluminium, le verre,
le cuivre ou largile.

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
lazone de cuisson qui correspond le mieux au diametre du fond
de la casserole que vous souhaitez utiliser.

Si la casserole n'est pas détectée sur la 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. 16).

16
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Certaines casseroles sans fond ferromagnétique complet sont
vendues comme étant adaptées aux plagues a induction (voir
la fig. 17). 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 natteint
pas la bonne température de cuisson.

17
D'autres casseroles, avec des inserts en aluminium dans la
base ont une plus petite surface de matériau ferromagnétique
(voir la fig. 18). 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,

18

Influence de la base des casseroles

Le type de base de la casserole peut affecter Iuniformité
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 dénergie

Le fond de la casserole doit étre completement plat, assurant
ainsi une alimentation électrique uniforme (voir fig. 19).

b L . -

v X X 19

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.

A\ RECOMMANDATIONS IMPORTANTES :

- Utilisez des récipients dont le diametre 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 l'intérieur
des repeéres 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 arriere pour une utilisation
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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. 15 page 8)

—

Capteur général Marche/Arrét.

Curseur de glissement pour controler la puissance.

Voyant de chaleur résiduelle et/ou de puissance®.

Point décimal du voyant de chaleur résiduelle et/ou de puissance.
Acces direct a la fonction « Puissance ».

Capteur d'activation pour les fonctions « Blocage ».

Voyant lumineux pilote fonction « Blocage » activée™.

Capteur d'activation pour la fonction « Stop&Go ».

O o0 ~N o Ul M W N

Voyant lumineux pilote fonction « Stop&Go » activée*.

—
=

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 modele).

15  Capteur d'activation pour la fonction « Zone Flex » ;
(selon le modele).

16 Capteur d'activation pour lafonction « Chef» ; (selon le modele).

17 Voyant lumineux pilote fonction « Maintien au chaud » activée*;
(selon le modéle).

18  Voyant lumineux pilote fonction « Fonte »; (selon le modéle).

19 Voyant lumineux pilote fonction « Ebullition » activée*;
(selon le modéle).

20 Voyant lumineux pilote fonction « Ebullition Rapide » activée* ;
(selon le modéle).

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 modele).

24 Voyant lumineux pilote fonction « Friture » ;
(selon le modéle).

25 Voyant lumineux pilote fonction « Confit » activée™;
(selon le modéle).



26 Voyant lumineux pilote fonction « Poaching » activée™ ;
(selon le modéle).

*Visible uniquement lors de l'utilisation de Iappareil.

Manipulez lappareil a l'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 confirm@e 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 LAPPAREIL

1 Appuyez sur la touche tactile de mise en marche @ (1)
pendant au moins une seconde. Le panneau de commande
tactile est activé, un signal sonore retentit et les indicateurs
(3) sallument en affichant le symbole « - ». Si une zone de
cuisson est chaude, les symboles H et « - » clignotent sur
lindicateur concerné.

Si-vous neffectuez 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 ® (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 laide 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). Lazone de cuisson est sélectionnée et le niveau
de puissance réglé simultanément entre 0 et 9. Le niveau de
puissance saffiche surlindicateur 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.
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MISE HORS TENSION D'UNE PLAQUE
A l'aide de la barre de défilement (2), réglez le niveau de
puissance a 0. La plaque chauffante séteint.

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) séteint (si la plaque de cuisson est a Iarrét), ou dans le cas
contraire, le symbole « - » saffiche si la plaque de cuisson est
toujours en marche.

MISE HORS TENSION DES PLAQUES

Vous pouvez arréter simultanément toutes les plaques en
utilisantlatouche tactile Marche/Arrét®(1). Tous les indicateurs
des plaques (3) séteignent. Sila 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 dabsence de casserole ou si la casserole utilisée est
inappropriée.

L'indicateur de puissance (3) affiche un symbole w pour
indiquer une «absence de casserole » si, lors de ['utilisation de
la zone de cuisson, 'appareil ne détecte aucune casserole oula
casserole est inappropriée.

Sivous enlevez une casserole d'une zone en cours d'utilisation,
la plaque sarréte automatiquement et le message « absence
de casserole » saffiche. Lorsque vous replacez la casserole sur
la zone de cuisson, la plague 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 si la casserole est
inappropriée, la zone de cuisson cesse de fonctionner.

& Une fois la cuisson terminée, désactivez la zone de
cuisson a l'aide du panneau de commande tactile. Dans le
cas contraire, un dysfonctionnement pourrait se produire
sila 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 ®@ (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 lavez fait, le voyant (7)
s'allume pour indiquer que le panneau de commande est
verrouillé. Pour désactiver cette fonction, appuyez simplement

53



FR

a nouveau sur la touche tactile @ (6).

Sivous utilisez la touche tactile Marche/Arrét® (1) pour arréter
lappareil lorsque la fonction de verrouillage est activée, vous
ne pourrez pas le remettre en marche sans le déverrouiller.

Durant ['utilisation de la plague, 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. Lindicateur de temps (12)
affiche « OF »,

Cette désactivation ne sapplique pas a toutes les fonctions ; le
signal sonore de la touche Marche/Arrét, de larrét du minuteur,
ou du verrouillage / déverrouillage des touches tactiles par
exemple est toujours active.

Pour réactiver tous les signaux sonores qui accompagnent les
opérations, appuyez a nouveau simultanément sur la touche
tactile ®(11) et la touche tactile de verrouillage ® (6) pendant
trois secondes. L'indicateur de temps (12) affiche « On ».

Cette fonction suspend le processus de cuisson. La minuterie
sarréte également a activation de cette fonction.

Activation de la fonction d'arrét.

Appuyez sur la touche tactile darrét @ (8) durant une seconde.
Le voyant (9) sallume et les indicateurs de puissance affichent
le symbole /7 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). Levoyant (9) séteintetla cuisson reprend a
laméme puissance etavec les mémes parametres de minuterie
définis avant l'interruption.

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)jusquia 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 l'indicateur de niveau de puissance (3) affiche le symbole P,
la plaque commence a fournir une puissance supplémentaire.
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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 lactivation 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 ainsi son niveau de puissance, soit
en répétant l'étape 3.

Cette fonction facilite la cuisson étant donné que votre présence
n'est pas nécessaire : Vous pouvez régler la minuterie pour une
plaque, et elle sarrétera a I'expiration du délai défini.

Pour ces modeles, 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, etlorsque le pointdécimal de celle-ci demeure activé,
elle pourra étre programmée.

Pour ce faire :

1 appuyez sur la touche tactile © (10) ou ® (11). Lindicateur
de minuterie (12) affiche « 00 » et l'indicateur de zone
correspondant (3) affiche le symbole £ qui clignote
alternativement avec son niveau de puissance actuel.

2 Toutjuste apres, définissez un temps de cuisson compris entre
1et99 minutes, a laide des touches tactiles®(10) ou® (11).
Pour la premiere 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
a00. Lorsqu'il ne reste plus qu'une minute, 'horloge effectue
le décompte en secondes.

3 Lorsque lindicateur de minuterie (12) arréte de clignoter,
il commence a effectuer le décompte automatiquement.
L'indicateur (3) de la plaque programmée affiche
alternativement le niveau de puissance sélectionné et le
symbole £.

Ala fin du temps de cuisson sélectionné, la zone de chauffage
programmée sarréte et I'horloge émet une série de signaux
sonores durant plusieurs secondes. Pour arréter le signal
sonore, appuyez sur nimporte quelle touche tactile. Lindicateur
de minuterie (12) affiche « 00 » qui clignotent a c6té 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 H et un « - ».



Si vous souhaitez programmer une autre plaque au méme
moment, répétez les étapes 1a 3.

Si une ou plusieurs zones sont déja programmeées, lindicateur
de minuterie (12) affiche par défaut le temps restant le plus
courtetle plus proche delafin, etun «t» surlazone concernée.
Le temps restant des zones programmees 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 programmée.

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 'horloge sur « 00 » a l'aide de la touche
tactile ©(10). Lhorloge est arrétée. Vous pouvez également
larréter plus rapidement en appuyant sur les touches tactiles
o (10)et®(11) au méme moment.

Fonction de gestion de puissance

Certains modeles sont équipés d'une fonction de limitation
de puissance (Gestion de puissance). Cette fonction permet
a lutilisateur 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 lalimentation électrique, vous pouvez accéder au
menu de limitation de puissance.

1 Appuyez sur la touche tactile ® (11) durant trois secondes.
Les lettres « PL » S'affichent sur '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 saffichent 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.
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SI 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. Sivous avez atteint la limite
de puissance totale, vous ne pourrez plus augmenter le
niveau de puissance de la plaque a I'aide du panneau de
commande tactile. La plaque émettra un signal sonore et
Iindicateur 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.

Si vous 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 controlée 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 etuniforme (de préférence de type « sandwich ») comme
illustré a la figure 20.

-7 20

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
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(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 lutilisateur de cuisiner a l'aide du capteur CHEF
® (16). Ces fonctions sont disponibles selon le modele.

Pour activer une fonction spéciale sur une zone :

1 Sélectionnez-la d'abord. Ensuite, le point décimal (4) sactive
sur le voyant d'alimentation (3).

2 Puis cliquez sur le capteur CHEF (8 (15). Alaide 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
la zone concernée pour la sélectionner. Le point décimal (4) du
voyant d'alimentation (3) sallume. 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 regle automatiquement lappareil au niveau de
puissance approprié pour la conservation des aliments cuits
au chaud.

Pour lactiver, sélectionnez la plaque de cuisson et appuyez sur le
capteur CHEF &) (16) jusqua ce que laled (17) de licone Qs
sallume. Une fois cette fonction activée, le symbole A saffiche
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
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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 lactiver, sélectionnez la plaque de cuisson, et appuyez sur
le capteurCHEF (16)jusqua ce quelaled (18) delicone der
sallume. Une fois cette fonction activée, le symbole A saffiche
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 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)
jusqua ce que la led (19) de licone t3/ €Y sallume. Une
fois cette fonction activée, le symbole A saffiche 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 modeéle)

Cette fonction active le contrdle débullition automatique,
tres utile pour la cuisson des pates, du riz, des ceufs et de
plusieurs autres aliments a l'eau bouillante. Elle est disponible

333 333

uniquement dans les zones oul le symbole & / &= saffiche.

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.

- Remplia plus de la moitié de sa capacité, d'eau a température
ambiante (n'utilisez jamais de l'eau tiede ou chaude).



Le non-respect de ces conditions entraine la perturbation du
controle de €bullition.

/N 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 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 licone s / &= sallume.

Une fois la fonction activée, le signe A saffiche a la fois sur le
voyant d'alimentation (3) et sur le voyant de minuterie (12) ; un
segment en mouvement saffiche, indiquant que la cuisson est
sous le controle du systeme.

Un premier bip retentit lorsque le systeme détecte que
[ébullition est sur le point de commencer. Profitez de cette
occasion pour préparer les aliments que vous souhaitez faire
bouillir ou cuire.

Apres 30 secondes, un deuxieme bip retentit : il est temps
de verser les aliments dans la casserole, si vous ne Iavez pas
encore fait.

Apres le deuxieme bip, le systeme active la minuterie et le
chronomeétre pour vous permettre de controler la duree
débullition des aliments.

30 secondes apres l'activation du chronometre, un troisieme
bip retentit pour signaler qua partir de ce moment, le systeme
reduit la puissance fournie afin de maintenir une ébullition
légere et continue. La minuterie reste active jusqua 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 modéle)

Cette fonction permet de diviser la zone flexible en trois
zones (voir fig. 24) et d'activer une configuration de puissance
prédéfinie. Elle permet de faire glisser le récipient d'une zone
a [autre, pour cuire a la puissance assignée a chaque zone.

Pour lactiver, vous devez d'abord activer la fonction « Zone Flex»
(voir section « Fonction Zone Flex »).

Ensuite, appuyez sur le capteur CHEF (16) ,jusqu’é cequeles
LED (21)situées sur licone A sallument. Alors, lesindicateurs de
puissance (3) afficheront trois segments (voir fig. 22) 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

FR

le niveau de puissance est 5 et pour la zone N° 3 le niveau de

Bwssance est 9 ( vowﬂg 23 et 24).
our désactiver cette fonction, vous devez placer le curseur

«Glissement » (2) en position « 0 ».
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FONCTION GRILL

Cette fonction définit un contrle automatique de puissance
permettant de maintenir la cuisson des aliments sur le grill.

Pour lactiver, sélectionnez la plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) ® ‘ jusqua ce que les LED (22) situées sur l'icone
D sallument. Une fois la fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance (3), signalant que la
cuisson en esta la phase de préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole A apparait sur lindicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis, signalant a l'utilisateur qu'
est temps d'ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler lafonction a tout moment en éteignantla
plaque, en changeant le niveau de puissance ou en choisissant
une autre fonction spéciale.

FONCTION FRITURE A LA POELE

Cette fonction définit un controle automatique de puissance
permettant de frire ou de faire revenir des aliments avec une
petite quantité d'huile.

Pour lactiver, sélectionnez la plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) ® ‘ jusqu'a ce que les LED (23) situées sur licone
usallument. Une foisla fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance (3), signalant que la
cuisson en esta la phase de préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole A apparait sur lindicateur de
puissance (3) et un «bip » est émis, signalant a utilisateur qu'
est temps d'ajouter des aliments.

Vous pouvez annuler lafonction a tout moment en éteignantla
plaque, en changeant le niveau de puissance ou en choisissant
une autre fonction spéciale.

FONCTION FRITURE

Cette fonction définit un controle automatique de puissance
permettant de frire des aliments dans une grande quantité
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dhuile.

Pour l'activer, sélectionnez la plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) , jusquia ce que les LED (24) situées sur licone
® sallument. Une fois la fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance (3), signalant que la
cuisson en esta la phase de préchauffage du récipient. Une fois
cette phase terminée, le symbole A apparait sur lindicateur 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 e niveau de puissance ou en choisissant
une autre fonction spéciale.

FONCTION CONFIT

Cette fonction définit un controle automatique de puissance
permettant de faire du confit.

Pour lactiver, sélectionnez la plaque, appuyez sur le capteur
CHEF (16) , jusqu'a ce que les LED (25) situées sur l'icone
@& sallument. 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 lindicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis, signalant a 'utilisateur qu'
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), jusqua ce que
la led =@ (26) au-dessus de l'icone sallume.

Une fois la fonction activée, un segment mobile apparait sur
Iindicateur d'alimentation (3), indiquant que le systeme est
en phase de préchauffage du conteneur. Une fois cette phase
terminée, un apparait sur l'indicateur d'alimentation (3) et un
signal sonore retentit indiquant que l'utilisateur doit ajouter
laliment.

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.
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Fonction Flex Zone

Grace a cette fonction, il est possible de faire fonctionner deux
zones de cuisson ensemble, de sélectionner un niveau de
puissance et dactiver la fonction de minuterie pour les deux
70nes.

Pour activer cette fonction, appuyez sur le capteur ®/®(15).
En le faisant, le point décimal (4) des zones de cuisson reliées
sallume et la valeur « 0 » saffiche au niveau de leurs voyants
d'alimentation (3). Le voyant de la minuterie (12) affiche
trois segments indiquant les zones activées. Si votre modele
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 l'opération suivante, sinon la fonction est désactivée
automatiquement. (voir Fig. 21).

Apres 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 saffichent 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 seffacent.

Déconnexion de sécurité

Si par erreur une ou plusieurs zones nétaient pas éteintes,
l'unité se déconnectera automatiquementau bout d'une durée
déterminée (voir tableau 1).

Tableu 1
Niveau de puissance |  TEMPS MAXIMAL DE FONCTIONNEMENT
sélectionné (en heures)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

p . 100u5 minute; , djusté \

au niveau 9 (*En fonction du modele)

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.

I\ Le panneau de contrle des zones de cuisson doit
toujours rester libre et sec.

/\ En cas de probléme sur les commandes ou d’anomalies
non mentionnées dans ce manuel, il convient de
déconnecter '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.

* Mémesile verre supporte des chocs provoqués par de grands
récipients qui nont pas d'angles vifs, il convient d‘éviter les
chocs.

* Pour éviter dendommager la surfa- ce vitrocéramique, veillez
d ne pas trainer les récipients sur le verre et maintenez les
fonds des récipients propres et en bon état.

* Diametres de fond de casseroles recommandés(consultez la
«Fiche technique » fournie avec le produit).

M\ Veillezane 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 lorsquelle 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 surface, ni des appareils a vapeur.

Les saletéségeres non adhérentes peuvent étre nettoyées avec
un chiffon humide etun détergent doux ou de I'eau savonneuse
tiede. Toutefois, pour les taches ou graisses incrustées,
il convient d'utiliser un produit nettoyant pour plaques
vitrocéramiques, en suivant les instructions du fabricant. Enfin,
la saleté qui a fortement adhéré et recuit pourra séliminer en
utilisant une raclette a lames.

Les irisations colorées sont provoquées par des fonds de
récipients comportant des traces seches 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 étreimmédiatement éliminés a chaud avec une raclette.

Les éclats métalliques sont causés par les glissements de
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récipients métalli- ques sur le verre. Ils peuvent séliminer en
procédant a un nettoyage complet avec un produit nettoyant
spécifique pour vitrocéramiques,le nettoyage peut nécessiter
de répéter lopération plusieurs fois.

Attention:

/\ un récipient peut coller au verre de par la présence
d'un corps fondu entre les deux. N'essayez pas de décoller
Iirécipienté froid, vous pourriez casser le verre céramique.

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.

TEKAINDUSTRIALS.A. se réserve le droit d'introduire dans
ses manuels les modifications qu'il jugera opportunes ou
nécessaires, sans préjuger des caractéristiques principales
des pro- duits.

Considérations environnementales

Le symbole w== sur le produit ou sur son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme un déchet
ménager normal. Ce pro- duit doit &tre ramené sur son lieu
d'achat ou sur unlieu de collecte d'équipements électriques
et élec- troniques pour son recyclage. Envous 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 entierement
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 [appareil.

De plus amples informations sur l'efficacité énerg-
étique sont disponibles dans la fiche technique du pro-
duit sur www.teka.com.

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
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dénergie.

* Utilisez des poéles et casseroles avec une base plate et des
diametres sadaptant a la taille de la zone de cuisson. Les
fabricants de poéles et casseroles indiquent généralement
le diametre supérieur de la poéle qui est toujours plus grand
que le diametre de la base.

* Lorsque vous utilisez de I'eau pour la cuisson, utilisez de
petites quantités afin de préserver les vitamines et minéraux
des légumes et choisissez le niveau de puissance minimum
permettantdassurer la cuisson. Un niveau de puissance élevé
est inutile et constitue un gaspillage dénergie.

* 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 ddi a la
transmission dénergie directement sur le fond du récipient.
Ce bourdonnement n'indique pas un défaut, mais si vous
souhaitez l‘éviter, réduisez Iégérement le niveau de puissance
choisi ou bien utilisez un récipient avec un fond plus épais, et/
ou d'un seul tenant.

Le contrdle 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 controle tactile
doivent toujours étre seches 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 cuisiniere 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 €levée, lorsquelle
descend, le ventilateur sarréte auto- matiquement, que la
cusiniere soit allumée ou non.

o, e T . ,
Lesymbole = saffiche sur I'indi- cateur de puissance d'une

plaque : le systtme a induction ne trouve pas de récipient sur
la plaque, ou bien le récipient n'est pas adapté.
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Une plaque s'éteint et le message C81 ou C82 s'affiche sur
les indica- teurs : La température du verre ou du syste- me
électronique est excessive. Attendez quelques instants pour que
le systeme électronique refroidisse ou bien retirer le récipient
pour que le verre refroidisse.

Lindicateur d'une des plaques affi- che €85 : Le recipient
utilisé n'est pas adapté. Eteignez la cuisiniéere, 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
dallumer latable de cuisson. Retirez [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 l'objet ou essuyez le liquide
couvrant la commande tactile, nettoyez-la et séchez-la, puis
appuyez deux fois sur le capteur Stop&Go (6) jusqua ce que le
message disparaisse pour un retour au fonctionnement normal.

Cet
appareil
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KaAUYTe TLg (PAGYEG pE Eva KaTTdKL, Eval TTILATO 1) pLa
KouBépta.

A Mnv aroBnKeVETE AVTLKELPEVA OTLG ETILPAVELEG
PayELpEPATog TG EMAYWYLKIG E0TiAG. ATOQUYETE
TiLOavoug KLvdUvoug TtupKayLag.

A H yevvijtpLa emtaywyng GUPHOPWYWVETAL HE THV
LoxUouca vopoBeaia tng EE. Qot000, GUVLGTOUE O
0ooug @épouv oucokeurl OTwWG Pnpatrodotn va
GUMPBOUAEUTOUV TOV YLATPO TOUG I}, OE TIEPITITWON
apgBodiag, va armowlyouv T XpHon Twv
EMAYWYLKWV {WVwV.

A MetaAAIKd avtikeipeva Omwe payaipia,
TILPOUVLO, KOUTAALA KOL KOTIAKLO SEV TIPETEL v
TOTIOBETOUVTAL GTNV EMUPAVELA TG EoTiag, KaBwg
pmopeil va uttepBeppavBolv.
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A Méetd ) Xprion, AMOGUVSEETE TEdvTa TV £0Tia,
PNV amAwg apatpeite tnv Kateapoa 1) to tyavt.
Awapopetikd, prtopei va tpokAnOBei BAapn eav katd
AaBog tortoBeTNOBel AAAN KatcapoAa 1) Thyavt péca
otV TmeEPiodo aviyvevong. Amoguyete mBava
atuynpatal

A Eav to KoAwdlo tpowodooiag Eivan
KOTEOTPAPHEVO, TIPETIEL VA AVTLKATACTAOEL amo tov
KaTaokevaotr, tov eE§0ucLodoTnpEVO TEXVLKO 1) GAAO
KatdAAnAa eEELSIKEVHEVO ATOHO, TIPOKELPEVOU va
artoeuxBouv kivsuvol.

A NPOEIAOMOIHZH: Xpnotpotoleite poévo
T(POOTATEVTLKA ETLPAVELAG PAYELPEPATOG TIOU EXOUV
GXEGLUGTEL MO TOV KATAGKEVAOTI) TG GUOKEUNG I
TOU avaépovtal ot odnyieg xpAong wg
KAt@AANAa, 1)  TIPOCTATEUTLKA  ETLPAVELAG
Evowpatwpéva otn cuokeur). Hxprion akatdAAnAwv
T(POCTATEVTLKWYV PTIOPEL VO TIPOKAAETEL aTUXpaTa.

& Eivaw artapaitnto va emLtpénetal n artoohvdeon
TNG CUGKEVIG PETA TV Eykatdotacn. Ot SLakomTeg
ArooUVSEDNG TIPETEL VO EVOWHATWVOVIAL OTHV
otadepr NAEKTPLKI EYKATACTAOT), CUPPWVI PE TOUG
KOVOVLGPOUG EYKATAGTAGN.

& Ma owotd kabaplopd, deite TG 0dnyieg
KaBapiopou.

A MPOZOXH: H Stadikacia payspépatog TpemeL
va emfPAénctat. H payewpikn Stadikacia pukpng
SLapKeLAG TIPETTEL VO ETILPAETIETOL GUVEX WG,

A Ie mepimTwon Tov yla TV gyKardotaon Oa
EMPETE va amattnOoiv TPOTIOTIOL|GELG OTO OLKLOKO
NAEKTPLKO SiKTUO 1 OE TEpimTwon acuppatdtnrag
avapeoa otnv Tpida Kot oto BUCHA TG GUOKEUN,
Ba mpémel va {NnBel n emépPaon emayyeApatika
KOTAPTLOPEVOU TIPOGWTILKOU. AUTO To TeEAeutaio,
GUYKEKPLHEVA, Ba TtpémeL emiong va emPePalwoet
OTL 10 Tppa Twv KaAWSiwv TG Tipifag eveikvutat
yLa TV LoV Ttou aroppoydatat amo tr) GUGKEUN.

& NMPOEIAOMOIHZH! O Katackevactig dev Ba
guBlvetal yla omotadnmote {npLa tpokAnOei and
TNV aAAoiwon 1) TPOTIOTIoiNcN TOU TIPOIOVTOG I} TWV
efapudtwv TOV Katd TNV Eykatdotacn. O
gyKaraotdatng Oa @EpeL Tnv EuBOVN yLa TUXOV {NpLEG
I} EAATTWpATA TIOV TIPOKUTITOUV amd Aavlacpévn
GuvappoAdynon 1 eykataotaot). lNa oTtoLEGoTIoTE
{NLEG TIOU TIPOEPYOVTOL ATTO TNV EYKATACTOOH TOU
TPOIOVTOG, TAPAKOAOUHE ETILKOLVWVIIOTE HE TOV
ekouaLodotnpévo eykataotdmn.
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MEPIFPA®H EXTIQN MATEIPEMATOX

J2C 63312 ABN

1 Kavotpag umeptayetag O¢ppavang DCC AFB* To0U 4000 W

6 AlaKOTIING EVIOANC KauoTnpa
9  HAektpukr avtiotaon emaywyn @ 21,5 cm Tou 2100/3000 W

11 Apng eheyyou
12 Hhextpwr avtiotaon emaywyn @ 15,0 cm Tou 1200/1600 W

*DCC AFB: Aépa amo o kdtw pépog (Eik. 13).
[poaoyij: n GUCKEUN QUTI] EYEL KATATKEUATTEL yLa OLKLAKI] XPIfaN, T€ OLKLaKO TTepYBAAAOV Kat amo LOLWTES,
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XPHzH

1) KAYZTHPEZ

Emdvw otnv emupavela g eotiag UmAp)eL TUTWHEVO OF
petagotuia emavw amo kabe GLaKOTTTN £va o)A oTo OTolo
(alvetal o€ TIOLOV KAUOTNPA AVAPEPETAL O CUYKEKPLUEVOG
dlakomng. Apou avoi&ete tn Bava tou Siktvou agpiou g
PLAANG aeplou, avayte Toug KauaTpeg OTIwWG TepLypAPETaL
Tapakatw:

- autopatn NAEKTPLKN avagAegn

MiEote Kat yuplote aploTtepOOTPOPA TO SLAKOTIT TIOU
avIlotoLyet otov kavotnpa 1ou Ba XpnoLUOoToLNOETE,
tomoBetrote Tov otn «MeyLotn» Bean v (tomobeota9ek. 1)
KL OTr) OUVEYELQL TTATIOTE TO GLAKOTITN PEXPLTENDG, N BpUan
elval eEomhtapévn pe pla kAipaka 9 Beaewv, pe KaBe KALK N
(PAOya pelwveTal pexpLva graocete ot Beon 1, dnhadn v
e\ayLotn mapoyr aeplou.

- Avag@Aegn kavotripwv Tou Stabetouv Beppoatoryeia
ao@aheiag

Me toug kauatnpeg mou dltabetouvv Beppoatolyeia
ao@aAeiag, TIpEEL va yUPLOETE apLaTEPOTTPOPA TO GLAKOTITN
TIOU QVTLOTOLYEL OTOV KaUOTHpa oV Ba XPNOLUOTIOLCETE,
tonoeemon»: Tov ot <<l\/|£ytom» Bean (peya)\r] PAOya ELK. 1)
HEXPL VO VIWOETE €L PLKPO OTOTL KL OT OUVEXELT TIATNOTE
10 dlakdmn. Otav avael KpatAoTe TatnuEvo T0 SLAKOTT
yta 10 meplmou deutepOAema.

210 ouvexela akohouBnarte Ti 0dnyleg yia t xpnon g
Bpuong onwg fnyeltal mapanavw.

[0 OAa Ta JovTéAa, o€ Tepimtwan Tou aproouv katd AdBog
oL PAOYeG, KAE(OTE TO SLAKOTITN EAEYYOU TOU KQUOTHPA Kal
unv enuyelpnoete va Eavavaete Touhdyiotov yia 1 AeTo.

Mwg Ba XpNOLYOTIOLACETE TOUG KAUOTHPES

[la Vo EYETE T PEYLOT amodoan e T eAdyLotn katavaAwaon
aeplou elval yprotpo va BupacTe Ta mapakatw avapepOpeVa:
- YpnotporoLette yia kaBe kauatripa kataMnAa okeun (BAeme
Tov aKOAoUBo Tivaka KaL Ty LK. 2).

-Otav @Bacete oto onelo Bpacpol TomoBETOTE TO GLAKOTTTN
otnv «EAGyLotn» B¢on (tomoBeata 1 €. 1).

- XpnoomoLeite AvTa OKeU pie KATAKL.

- Xpnotorotelte povo oyela e emtmedo maro.

MPOEIAOMOIHZEIX:

- n avagAegn twv Kavotipwv pe Beppoatolyeia
acaleiag pmopei va yivel povov 6tav o SLaKOTITN
elvat otn «Méyiotn» Béon (V ewk. 1).

- Edv diakomel n nAektpLki evépyela pmopeite va
avAETE TOUG KAUOTHPEG IE TA OTTLPTAL

- Katd tn dLdpketa tng xpRons tTwv Kauothpwy Pnv

@ IKELWV cm.

24+ 26

Kavaotrpeg

Yreptayelag Beppavong

a@nVETE a@UAAKTN T CUCKEUN KaL TIPOCEETE va pPnv
Bpiokovtal kovtd matdid. BeBawwBeite eldikdtepa otL
Ta XEPOUALA TWV OKELWVY EvaL TOTIOBETNPEVA PE OWOTO
TPOTO Kat eMPAEPTE TO PriGLYO TWV YaynTwy yLa ta
omoia xpnotpototovvtal Aadta Kat Airn kabwg eival
TIOAU €0@AEKTa.

- Mnv xpnolpoToLELTe OTIPEL KOVTA 0T GUCKELN OTav
Aettoupyed.

- Mnv tomoBeteite okeln mou Pyaivouv £Ew amod ta
dkpa g eotiag.

- Mnv §Uvete Ta payelplka okewn atnv yudAwn
EMLPAveLa, KaBwG auto Ba ypatoouviceL TV EMLPAVELQ.

IHMANTIKEZ MPOEIAOIMOIHZEIZ ITA TON XPHXTH

- 1] XPr)ON HLOG GUOKEUNG aEPLov yLa paysipepa tapdyet
BeppotnTa KaL vypacia 0to YwpPo GTOV OToLo Eival
tomtoBetnuévn. MNa to Adyo autd eivat amapaitnto va
e€aoalilete Evav KalO aEPLOPO TOU XWPOU SLATNPWVTAG
eAevBepa Ta avolypata Tou QYuaLKou agpLopou (ELK. 3)
KOL EVEPYOTIOLWVTAG T PNXAVLKI GUGKEUN QEPLOUOU
(amoppo@ntpag 1 NAEKTPLKOG §aepLotrpag €Lk, 4 Kat
€LK. 5).

- H évtovn Kal mapatetapévn xpron tg GUOKEUNG,
pTopel va amattel €vav mpoobeto agpLopd, ya
napdadetypa to dvolypa evag tapdBupou, fj Evav Lo
amoTEAECPATLKO agpLlopd av§avovtag tnv LoxL tng
HNXQVLKAG avappo@nang eqv UTIAp)EL.

- Mnv emLYELPAOETE VA TPOTIOTIOLAGETE TA TEXVLKA
XOPAKTNPLOTLKA TOU TIPoiovTog SL0TL autd pmopel va
amnopei emkivéuvo.

- Av amo@aoiogte va pn XpnOLUOTIOLAOETE QUTH TN
GUOKEUN (1] v aVTLKATAOTAOETE TV TalaLd) TpLv va
I piYete otov KAdo amoppLppdtwy cuviotdrat va
TNV KATAOTAOETE AVEVEPYH CUPPWVA PE TV LoyLouoa
vopoBsoia OYETLKA pe TV Ttpootacia tng vysiag Kat
™ pumaven tou mepLBAarlovtog, kablotwvtag Emiong
apAapn ta tuydv emikivéuva tprpata , €L8LKa yla ta
matdLa mou Ba propoucav va XpnoLYOTIOLOoUV pLa
OUOKEUN EKTOG XProng yLa va mai§ouv.

- Mnv ayyiete ™ ouokeun pe Bpeypéva vypd xépLa f
modLa.

- Mn XpnoLpomoLeite T CUOKEUN PE yupVA TIOSLa.

- 0 kataokevaotrg dev pmopei va BewpnBel urtevBuvog
yla TG omoLeodnmote {nuieg mou mpokAnOnKav amo
aKATAAANAEG, E0PAAPEVEG 1) ASLKALOAOYNTES XPHOELC.

- Katd tn 6udpkeLa Kat apéowg Yeta tn Acttoupyia
opLopéva pépn tou mAatciov eo0tiwv @OAvouv o¢
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Beppokpaaieg oAU uPnAEG: ATTOQUYETE TNV ETTaPr) TOUG,.
-Agou ypnotpotoLjoete to AaioLo eotwy, Befaiwbeite
0TL 0 deiktng Twv dLakomtwv Ppioketal ae BEan
QAMEVEPYOTIOLNONG KAl KAELOTE TNV KEVIPLKI GTPOPLYYQ
ToU aywyoU &Lavoprig Tou agpiou 1} T aTPoOPLyya TG

PLAANG.

- L& MEPIMTWGN TOU OL OTPOPLYYEG TOU agpiou
napouatalouv avwpaiia katd tn Acttoupyia toug,
kaAéate v Yrnpeaia Texvikn BorOeLag.

KAOGAPIZMOZ

NMPOXOXH:

TIPLV VO KAVETE oTIoLaSATIOTE Epyacia Kabaplopou,
QAMOCUVSETTE T CUOKEUN amod To SiKTuo Tpoodoaiag
agpiou Kat arod To NAEKTPLKO SiKTuo.

2) ENIPANEIA EPTAZIAZ

Elvat amapattnto va kaBapidete mava v empavela Jetd
Tn xpron, 600 To yual elvat akopa (eato.

Mnv XpnotpoToLeite petaAAika apouyydpLa, AeLavtika
TtpoiovTa 1 SLaPPWTLKA OTIPEL yia ToV KaBapLapo.
Avahoya e To emimedo Bpwptdg, agilel va Bupaote ta €€nG;
- Tl ehappoUg AekebeC, apkel éva uypo oouyyapl.

- Ta yupéva uypa propoLv va agpatpeboly pe E08L ) yupo
Aepovio.

Me Tov (610 TPOTIO TPETEL va TIAEVOVTAL KL OL OUAATWEVES
OYAPEG, Ta opaAtwpeva kamakia “A”, “B”“C", oL KEQAAEG TwWV
kauotpwv “T" (BAme €lk. 6/A - 6/B) kat va kaBapilovtat
ta pmoudld avagAegng “AC" kat ot aloBnTipeg Twv
Beppoatoryelwv “TC" (BAETe €Lk, 6/B). Aev mpemel va
toroBetovvtat oto VT pLo Tatwy. KaBapiote amadd pe
pLa pkpr) Bouptaa, omwe @aivetat (Selte. Ek. 6) kat agrote
TNV VO OTEYVWOEL EVIEAWC,

MnV a@rveTe va Ttapapevouy yia oAl Kalpo GE Emagn pe
TLC ETILPAVELEG EVBL, KAPEC, YOAQ, AAATLOPEVO VEPO KaL YUPOG
A€povioU 1) vioparag.

MPOEIAOMOIHZEIZ:

otav emavatomofeteite ta eEaptiyata mapakaleiote
V0 AKOAOUBELTE TG TTOPAKATW AVAPEPOPEVEG CUTTATEL:
- BePalwbeite OTL OL OXLOPEG TWV KEQAAWV TWV
kavotipwv “T” (€lk. 6/B) v £xouv BouAwael amo Eva

cwpata.

- BepawwBeite otL ta opaltwpéva kamakia “A - B - C”
(€lk. 6/A - 6/B) gival cwotd tomoBetnpéva emavw
otnV KeYaAr tou kauotnpa. H cuvBnkn autr. propei
va BewpnBel 0tL vgiotatal dtav To KarmdkL Tov givat
tomofetnpévo emMAvw otV KEQaAn ivat teAeiwg
otadepo.

- Ev 0 xeLpLop6g avolypatog kat KAELOLPATOG KATIOLaG
Bdvag eivat SuokoAog, pnv tnv TiLelete, aAa {ntiote kat'
ETELYOVTWG TNV EMEPPACN TNG TEXVLKIG UTIOGTHPLENG.

- H otpt&n tnyavi mpénel va tomobetovvat otig
katdAAnAeg Tvedeg Kevipapioparog emaliBevon tng
téAela otabepotnta (H oto mpo@ik aloupviou av
UTTAPYEL).

- Mnv xpnotpomoteite t{et atpol yla Tov Kabaplopo
NG GUOKEUNC.

- Matnv mpoAnYn duckoAiag avapAegng, tpoxwprote
TEPLOSLKA O€ €va TMPOOGEKTLKO KaBApLOpa Twv
HTIoLLWV avA@AeEng (kepaptkn Kat nAektpodiou) Kat
BeppoaotoLyeiwv.

Xe mepimtwan Bpavong tou yuaAlol Tng EMLPAVELAS
payeLpEPaTOG:

- oPNote apéowg OAEG TLG £0TIEG KAL T NAEKTPLKA
Beppavika

atovxeia,

- KOTOTILV ATOCGUVOEDTE T GUOKEUT Al TV NAEKTPLKN
Tpopodoaia,

- pnv ayyidete v eMLYAVELD TG GUOKEUNG,

- Un XPNOLUOTIOLELTE Tr) GUOKEUN.

Inpeiwaon: H ouvexng xpnon 6a pmopovoe va
TIPOKAAEDEL, OE aVTLOTOLY(O PE TOUG KAUOTHPES, Eva
XPWHOTLOPO SLOQOPETLKO amd TOV ap)LKO, O 0TI0L0G
o@eihetat atnv uPnAn Beppokpaocia.

EFKATA2TAZH

TEXNIKEZ NAHPO®OPIEX ITA TOYZ KYPIOY2
TEXNIKOYZ ETKATAZTAZH2

H eykatdotaon, 6Aeg oL puBPLOELG, OL PETATPOTIEG KaL
0L GUVTNPNOELG TIOU AVaPEPOVTAL OTO PEPOG AUTO
TIPETIEL VO EKTEAOUVTAL ATIOKAELOTLKA OTIO ELOLKEUPEVO
TIPOCWTILKO.

64

0 e§omALopdg TpETEL va eykataoTtafel owotd, cUppwva
HE TOUG LOXUOVTEG KAVOVES KaL CUPPWVA HIE TLG 08NYiES
TOU KATOOKEVAOTH).

HAd&Bog eykatdotaon pmopei va ipokaléael BAAPeG o€
dtopa, {wa ) ipAypaATa, yLa TLG OTIOLEG 0 KATAGKEVATTHG
d¢ev Ba Bewpeital umevBuvog,.

Ot éLatdgelg ao@aleiag ) autopatng pubuLong Twv



OUOKEVWV Katd tn Stapkela tng {wng g povasdag
Ba pmopolv va tpomomotLolvtal poévov amo tov
KATAOKEVAOTH 1) amd tov de6viwg £E0uaLodotnpévo
npopnBeuty.

3) TONOOETHZH THZ EZTIAZ

AQOU aQalpEOETE TNV EEWTEPLKN GUOKEuaata Kal TLg
EOWTEPLKEC OUOKEUAOLEC TWV SLAPOPWY KIVNTWY PEPWVY,
BeBawwBelte yLa Ty akepatdtnta tne £otiag. 2e mepimwon
ap@LBoAlag pnv xpnotpoToLe(te tn cuokeur kat ameuBuvBelte
0€ ELOLKEUPIEVO TIPOOWTILKO.

Ta otolxela tng ocuokevaoiag (xaptokLpwrio,
cakouAdakLa, @EALOA, Kap@Ld...) 6ev TPEMEL va
a@nvovtal Kovid o€ matdLd emeLdn pmopolv va
amoTeEAEGOUV TINYECG KLVSUVOU.

[MpETEL Va KAVETE EMAVW OTOV TTAYKO TOU 6UVBETOU emimAov,
£Va AVOLypa yla TOV EVIOLXLOPO TNG GUOKEUNG HE TG
La0TACELG TIOU ava@epovVIaL otV €Lk, 7, katva Befatwbelte
OTL £youv TnPNBel oL KploLpeg SLacTATELS TOU YWPOU aTov
orolo TpeteL va eykataotabel n ouokeur| (BAETE €Lk, 7).

H cuokeun mpémel va ta§vounBel otnv kAaon 3 Kat
WG €K TOUTOU UTIOKELTAL O€ OAEG TLG TTPOSLAYPAPEG TTOU
TipoBAETIOVTaL ATTO TA TIPOTUTIA YLA TLG CUOKEUEG AUTES,.

4) 2TEPEQZH THX E2TIAZ

H eotla elvat eEomhiapévn pe pia eldikr @AGVT{apoKeLEVoU
va aroeuyBel omotadnmote dleladuan vypol OTo ETLTAO.
Mo va tonoBetnoete owotd aut tn Advila, mapakahelote
va akoAouBroeTe auaTNEA Ta 000 AVAPEPOVTAL TIAPAKATW:
- APALPEDTE OAA TA KVNTA pEPN TNG £atiac,

- Koyrte T wAavtla o€ 4 pepn e To amapaitnto pPrKog etot
WOTE va TV ToToBetroete ata 4 AKpa TOU KPUGTAMOU.

- Avamodoyupiote Tnv otia kal TomoBetnote owotd v
QUIOK('))\)\r]tr] n)\eupd G eAdvtlag “E” (€. 8) kdtw amo
T0 AKPO TNG ETOL WOTE N EWTEPLKN TAEUPA mng (6Lag tne
cpAavrCag VA OUPTILTTTEL TEAELQL PIE TO TIEPLUETPLKO EEwtspLKo
akpo tou tlaptol. Ta akpa Twv Awpldwv TpETEL va
oupiitouv Ywplg va aMnAemikaAlTTovTal.

- KoMnate oto t{aut tn pAavela pe oJoLopop@o Kat alyoupo
TpOMO, TE(OVTAC TNV JE Ta SAYTUAQL.

- TomoBeTAoTE T YUTPA OTO 0TI TIOU Y(VETAL OTOV THVaKa
Kal oTEPEWOTE pe TIG Bibec “F" to aykiotpl “G” (BA. oy. 9).

- Ma va amoguyete mBaveg emageg katd Aadog Pe v
EMLPAVELQL TOU KOUTLOU TNG UTEPBeppaLvopevng eatiag katd
N SLdpkeLa tng Aettoupylag tng, xpeladetal va tomoBeToete
€va SLaywpLOTIKG amd EUAo Tou va ac@ahiletal pe Bioeg
o¢ pla ehaylotn amootacn 120 mm armod tov nayko (E. 7).

HMANTIKEZ [TPOAIArPA®EZ MATHN ETKATAXTAZH

Emionpaivetal otov TeXVIKO gykataotaong OtL
Ta evéexopeva mAaiva tolywpata dev mPEMEL va
uttepPaivouv o oG TV eatia payetpépato. Emiong
T0 TIioWw TolYWpa Kal oL EMLPAVELEG TIOU Bplokovtal
dimha kat eptBAAAouy TV eoTia PEMEL va QVTEXOUV
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v B¢ppaven twv 90 °C.

H kOAAQ IOV EVWVEL TO TTAAGTLKO EAAGHA JIE TO ETILTTAO,
TIPEMEL VA aVTEXEL o€ Beppokpacieg vw Twv 150 °Cyla
va pnv &ekoAroeLn idan emévduon. H eykatdotacn tng
OUOKEUNG TIPEMEL VA ElVaL CUPBATH PE TLG TIPOSLAYPAPES
TWV LOXUOVTWY TIPOTUTIWV.

H ouokeun autr §ev ouvdéetal pe pia dLatagn ekkEvwang
TWV TIPOLOVTWV NG Kavong. MpEmeL wg ek ToUTou va
ouvdeBEl oUPPWVA PE TOUG KAVOVLGPOUG EYKATAOTAONG
Tou poavagépovtal. IStaitepn mpoooyn Ba mpemeLva
500¢l otLq epappootéeg SLatdgelg mou avagEpovat
Tapakdtw Tepi e§aepLopOU Kat agPLOPOU.

5) EEAEPIZMOZ TQN XQPQN

Elvat amapaitnto o ywpog atov otolo elvat eykataotnpévn
n ouokeun va egaeplletal Povipa wate va lvat duvatn n
owotn Aettoupyta autnic.

H amapaltntn moootnta tou agpa eivat autr mou amattetat
QIO TNV KQVOVLKI KaUan Tou aepiou Kal amo Tov aepLopo Tou
Xwpou atov oot o Oykog dev Ba mopet va elval katw amo
20 m>. H (UGLKI| GUYKEVTPWON TOU OEPOL TTPETTEL VAL YIVETAL e
APECO TPOTIO PEGW POVLHWY QVOLYHATWY TTOU yivovtal aToug
To{Youg Tou YWPOU TIoU TIPEEL va eEaepiletal pe avolypa
TIPOC Ta €W pE TOPr) TOUAGYLOTOV

100 cm? (BAéme eLk. 3). Ta avolypata autd TpEmeL va yivouy
L€ TPOTIO Wate va pnv elvat duvatr n epepagn Toug.
Eritpémetat emiong kat o eppecog e€agplopog pe Andn
QEPQ OO ETILKOWVWVOUVTEC XWPOUC UE QUTOV TIOU TIPETIEL VAL
e€aepietal, akohouBwvtag auatnEA TLG TTPOSLAYPAPES TWV
TPOTUTIWV TTOU €fva o€ LoyU.

MPOZOXH: av oL KAUOTNpPEG TNG EMLPAVELAG Epyaaiag
dev bLaBetouv esppolsuyog ac@aleiag, to avmypa

aEpLopoU Tipémel va €xel AayLatn Statopr} 200 cm?,
6) TONOOETHXZH KAI AEPIZMOZ

Ol GUOKEUEG paystpépatoq ue aépto TIPETIEL VA EKKEVWVOUV
TTAVTA TA TIPOIOVTA TG KAUaNG PEOW anoppocpr]tr]pwv mou
ouvbeovtal e Kamvodoyoug, kapvadeg n ar eueaag
eEWTEPIKA (BAETE €Lk, 4). Ze Tepimtwan Tou Gev umapxeL N
6uvc1tc')tr]ta chappoyr']g Tou anoppocpr]tr’]pa EﬂltpéHEmL
1 XPi0N €VOG QVEPLOTAPA EVKATAOTNEVOU EMAVW OE £va
napabupo f) ag evav Tolyo Tiou PAETIEL EEWTEPLKA, 0 oTolog va
tBetat og Aettoupyla Tautoypova pe T GUCKELT (BAETE €Lk,
5), apkel va tnpolvtal auatnpa ot SLATAEELS TTOU apopouy
TOV ££0EPLOPO KOl AVAPEPOVTAL OTA TTPOTUTA TIOU lval o€
LoyU.

7) ZYNAEZH AEPIOY

Mpw va ouvéeaete ) ouokeun BePawwBelte ot ta atolyela
NG ETIKETAG € Ta orpata n otola elvat tomoBetnpévn oto
KATW PEPOC g kaoag elvat oupPata pe autd Tou SLKTUou
dlavopng asptou

Mia tunwpévn etikéta tou mapovrog BLBALoU 0dnytwv kat
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pla tomoBetnpévn emavw 0To KATw PEPOG TN KAaag, Gelyvel
TG OLVBNKEC PUBPLONG TNC CUCKELNG: TUTIO aEptou Kat Ty
milean Aewtoupylac,

'0tav 10 aépLo SLavEPETaL HEOW SLOXETEUONG, ) CUOKEUN
TIPETIEL VAL GUVSEETAL PE TO CUOTNHA PETAWYOPAC aEpiou:
- € PETAMIKO AKapTTo owArva amo xaAuBa olpgwva pe
T0 TIPOTUTIA TTOU LaXUOUV, 0L GUVGEGHOL TOU OTIOLOU TIPETTEL
va ylvovtat pe oTelpwtd pakop cUPPWVA e TO TIPOTUTIO
EN 10226.

- Me xalkoowAnva cUp@wva pe To TPOTUTIO TIOU LOYVEL,
oL oUvbeapOL Tou oTolou TIpEMeL va ylvovtal e pakop
UNYQVLKNG OTeyavotntag oUP@WVa Pe TO TPOTUTIO TIOU
LOYVEL.

- Me eUkapTo owAnva ano avogeldwto xaAuBa auveyoug
Tolywyatog, cUPPWVA HE TO TPOTUTIO TIOU LOYVEL, PE PEYLOTN
ETEKTAON 2 PETPWY KAl GAAVTLEC aTeyavoTnTag cUPPWVa
L€ TO TPOTUTIO TTOU LoYUEL. O owAvag autdg TIPETIEL va
eykataotabel eTot wote va pnv pmopel va eABeL o emagn e
KWoUpEva Pépn Tou atolyelou evtolytapou (yla mapadetypa
0LPTAPLA) KAl dev TIPEMEL Va dlamepva XwPOUC TIOU UTopEL
va otolBadovrat.

Otav To aéplo mapéxetal ar’ eubeiag amo pia cptd)\n n
OUGKEU), tponpoéompevr] ue va pubuLotr ieang oupewva
E TO T(PGTUTIO TTOU LOXUEL, TIPEMEL Va OUVSEETALL:

- me XaAKoowARva aUpPPWVa pe To TTPATUTO TIou Lo Uel,
oL oUVbEapOL Tou oTolou TIPEMeL va ylvovtal e pakop
UNYQVLKAG OTeyavotntag oUP@WVa pe TO TPOTUTIO TIOU
LOYVEL.

- Me eUkapmroug owAnveg ano avoéeldwro xaAuBa ouveyoug
tmxtbpatog, obpnpwva L€ Ta TpoTUTa TIOU LoXL')ouv ue
peytom ETEKTAON 2 PETPWV Kal cp)\aerEQ oreyavommq
oUPPWVa PE T0 TIPOTUTIO TtoU LoXUEL. O GwAAvag autog
TIPEMEL va eykataotaBel £ToL wate va pnv pmopet va eABel
0€ EMAPN PE KVOUREVA EPN TOU GTOLXELOU EvToLyLapoU (yLa
TapAdEeLyUa oUPTAPLA) KAl GEV TIPETTEL VA SLATIEPVA XWPOUG
mou pmopel va otolfalovtal. Tuviotdral va tomoBeteite
0TOV EUKAPTITO OWANVA TOV ELGLKO TTPOCAPHOYEQ, TOV OTI0(0
umopelte va Bpelte elkoha atnv ayopd, yla va SleukoAOvete
T 60VEEaT JE TO POPEX TOU AATTLYOU TOU puBLOTH Ttieang
TTOU €lvat ouvappoAoynuEVOC atn QLAAN.

Otav telelwael n ouvéean eAeyETe v Telela oteyavotnia
XPNOLOTIOLWVTAG £Va 0aTWVWEEG SLAAUNA KAl TTOTE (PAGYQ.

Emonpaivetal 6tLto pakop £L6660L agpiou TG CUCKEUN
€lvar oTIELPOELSEG V2» EPLOU KWVLKO OPOEVIKO CUHPWVA
e T tpodLaypaeg EN 10226.

YHMANTIKO

H ouokeurq ouppop@wvetal pe TG SLatdgel twv
uTtoTIapaypAQwV yLa TG EVPWTIALKEG 08NyiE:
Kavoviopog (EE) 2016/426.

8) HAEKTPIKH 2YNAEZH

H nAektpikn oUveon TpemeL va ekteAeatel cUPPWva
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HE T TIPOTUTIA KOL TLG LOYVUOUOEG VOPOBETIKEC SLaTAgELS.
- 1] TGO QVTLOTOLYEL otV Tun Tou evdelkvutal otn
XQPAKTNPLOTIKY ETIKETA KAl TO TPAPA Twv KaAwbiwv tng
NAEKTPLKAG eykataotaon Ba pmopel va umootnpilel 1o
poptio Tou evéelkvutal emiong otnv eTIkeTa.

- Mpwv va kavete tn ovvdean, eAéyEte OTL N uTodoY! 1) T0
ouatnua Slabetel tkavi alvdean yelwang oUpPwva pe ta
TPOTUTIALKALL TLG LoYU0UOEG VOPOBETIKES Slatdelc. Oudepia
£0B0VN PEPETAL yLaL Tr) P TPNON TwV SLATAEEWY QUTWV.

Otav n auvdean ato diktuo tpoodoaoiag yiveral péow
uttodoxnG:

- tonoBetnote oto Kahwdlo Tpopodoaiag «C», eav
dev dlabetel, (BAeme k. 10) eva @I cOPPWVA PE TOUG
KQVOVLOPO0UG KATAAANAO yia T (pOPpTwan TOU UTIOSELKVUETAL
OTNV €TIKETA PE TA oNPata. ZuvoEate tTa KaAwdakia
olp@wva pe o 0xedLo e elkovag 10 @povtilovtag va
TNPELTE TIC TTAPAKATW QVTLOTOLYLEG:

ypdupa L(pdaon) = KAAwSLAKL KA XpWHATOG;
ypdupa N (ou6étapo) =KOAWSLAKL PTTAE XpWHOTOG;
oOpPoMo yeiwong T KaAwSLAKL TTpAoLvou-Kitplvou
Xpwparog.

£T0L WaTe va pnv @BAavel og kaveva anpelo pia Beppokpaoia
90 °C.

-Mnv xpnotgomoteite yla tn oUvdean PELWOELG,
Tpooappoyels 1 Slakhadwaelg kabwg Ba propovoav va
T(POKAAEGOLV PEUSELC EMaPES e EMaKOAOUOEC eMIKIVOUVES
unepBeppavaelc.

- Otav yivel o evtolylopog n mpila mpemet va etvat
npooBdotyn.

Otav nouvdeon yiveL ar’ uBeiag oto NAeKTPLKO diktuo:
- TaPEPPBAMETE avaPesa 0T GUOKEUN Kal T SKTuo evav
TIOAUTTOALKO GLOKOTITN, SLAOTACLOTOLNPEVO KataAnAa yLa
T0 (POPTL0 TNG CUOKEUNC, CUPPWVQ HE TAL LOYVOVTA TIPOTUTIAL
£yKaTAOTAONC,

- OupnBeite ot To kaAwAL0 yelwang dev TpemeL va SLakortel
amo To SLakoT.

- Na peyalltepn ao@ahela, n nAektplkn ouvéean pmopel
vV T(POOTATEVETAL KAL ATTO £Va SLAPOPLKO SLAKOTITN UPNANG
euatoBnoatlac.

JUVLOTATaL BEPPA VA OTEPEWVETE TO ELOLKO KAAWSLAKL Yelang
XPWHATOG TIPAGLVOU-KITPLVOU T £va Lkavo oUaTnpa yelwaong,
EQv n ouokeun &ev elval yelwpevn, 0 KATAoKEUAOTHG dev
(PEPEL EVBLVN yLa TUYOV (NILEC.

Mpwv va mpofeite o€ omotadnmote eméppacn ato
NAEKTPLKO PEPOG TNG OUCKEUNG, Ba TpémeL va tnv
amoouVSECETE TIANPWG aTd TO NAEKTPLKO SikTuo.

MPOEIAOMOIHZEIX

OAa ta TpOLOVIA MOG CUPHOPPWVOVTIAL ME TLG
Eupwraiké mpodlaypa@és  Kar TG OXETLKEC
TPOTIOTIOLHOELG.



Q¢ ek toUutou, TO TPOLOV Eival GUUPWVO PE TLG
anattioelg twv Evpwnaikwv 08nywwv mou Loyvouv
OXETLKA PE:

- v nAektpopayvnukn cupBatotnta (EMC),
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- TNV nAeKTpLKn ao@daAeia (LVD),

- TOV TLEPLOPLOO TNG XPONG OPLOPEVWY ETILKIVEUVWY
ouotlwv (RoHS) kat tov

- OwkoAoyLko oxedLaopo (ERP).

PYOMIZH

MpLv va Kavete omoLadnmote pUBULON ATOGUVEEDTE TN
GUOKEUN aTto TO PELpAL.

210 T€AOG TWV puBpicewv 1 Twv popubicewy, Ta
evbexOpeva oppayiopata péemeL va anokatactadolv
QMo TOV TEXVLKO.

H pUBpLon tou KUpPLOU aEPa GTOUG KAUGTHPEG Pag SEV
elval armapaitntn.

9) BANEZ

PUBpLon tou “EAayLotou”:

- avayre tov kauotnpa Baite to dlakorn ot Beon tou
“ENdyLaotou” (Jikpn @AOya LK. 1).

- Byahte tov dlakortn “M” (eik. 11-11/A) Tou kpouvou ama
mieCovtag oto atereyog autou. To by-pass yia tn puBuLan g
eNAYLOTNG TIaPOXNG pTtopel va elval: oTo TAAL ToU KPOouvoU

(€1K. 11) 1) OTO E0WTEPLKO TOU OTEAEXOUG. € KaBe TeplmTwan,
yLa Tt puBpLon, n mpoaoBacn yiverat péow eLoaywyng eVog
HKpoU katoaPidlov “D” ato TAAL Tou Kpouvou (eik. 11), 1
otnv ot “C" 0To E0WTEPLKO TOU OTEAEYOUG TOU KPOULVOU
(elk. 11/A).

- Meplotpéete 1o by-pass 6e€ld 1y aplatepa pubuilovrag
KataMNAwg tn @Adya ot Beon Petwpévng apoyng.
ruviotatal va pnv umepBahete pe to “EAayLoto”: n
HLKpn @AOya TpEmeL va elval ouveyng kat otabepn.
EmtavatomoBetrote owaotd ta Lapopa e§aptipata
Evvoeital 0tL n tpoava@epopevn pubpLon TpETEL va
EKTENEOTEL POVO PIE KAUOTHPEG TIOU AsLToupyoUlv pe G20,
EVW PE KaUOTPEG TTou Asttoupyouv pe G30 G31 n Bida
TIPEMEL VA aoQaALOTEL pEXPL TENOG) H€ELOTTPOY.

METATPOINEX

10) ANTIKATAZTAZH AKPO®YZIQN

Ol KauoTthpeEg npooappo(ovrm ota 6Lacpopc1 CIEpLCl
ouvappoloywVTag ta avtiotolya akpopuola tou aeplou
TIoU Xpnotpomotelte. Ma va yivel auto elvat anapaitnto
VO APALPETETE TLG KEPUAEG TWV KAUOTAPWY KA JE Eval (010
KhedL , va EefLowoete To akpo@ualo (BATe €Lk, 12) kat va
10 avummorr']oae Le €va akpo@UaLo TIOU AVTLOTOLYEL OTO
QEPLO TIOU Y PNOLUOTIOLELTE.

Ma va €xete mpooPaan atov eyyutnpa, oc utepPoALkd
ypryopoug kauotrpeg e DCCAFB, agalpeate T0 KamakL Tou
prtek “A" (EIK. 13 yia DCCAFB - eik. 13/A kaw 13/B yta DUAL).
2UVLOTATAL VO UTTAOKAPETE e SUvapun T0 akpo@uaolo. APou
KAVEL TLC TIPOAVAPEPOUEVEC AVTLKATATTATELG, O TEXVLKOG Ba
TIPETIEL VO TIPOXWPNOEL 0TN PUBULON TWV KAUOTHPWY OTIWG
TIEPLYPAPETAL OTNV TIAPAYpaPo 9, va a@(EeL Ta evoeyopeva
opyava puBuiong n mpopuBpLoNng kal va TomoBeThoeL
EMAVW OTN OUCKEUN, avTikaBLoTwvTag thv polmapyouaa,
TNV ETKETA TTOU QVTLOTOLXEL 0T} VEa pUBLON agpiou Tou
EYIVE ENAVW OTN OUOKEUN. H ETLKETA QUT) TIEPLEXETAL pEaT
0T0 PAKEAO TwV AVTAMAKTIKWY TwV aKpopuotwv.fa Ty
EUKONLOLTOU TEXVLKOU EYKATAOTAONG AVAPEPOUPIE TIAPAKATW
Evaw THVAKA HE TLG LKAVOTNTEG, TLG BEPHILKEG LkAVOTNTEG TW
KQUOTIPWY, T SLAPETPO TwV AKPOYUOLWY KaL TV Tiiean
Aettoupylag Twv Sla@opwy agpiwv.

Mpwv amd omoiadnmote epyasia ouvtripnong,
QAMOCUVSETTE TN GUGKEVH aTto TV Ttapoyr agpiou Kat
NAEKTPLKOU pEUATOG,.

BAABIAAX AIMAN2HZ
Av pra BaABida £xeL kOAAOEL, PNV TILECETE KaL va
{ntiosL texvikn BonBeta.

MPOEIAOMOIHZH: H XYNTHPHZH MPEMEI NA TINETAI
ANOKAEIZTIKA KAI MONO A0 E=Z0Y2IOAOTHMENA
ATOMA.

L mepimtwon amotuyiag Aettoupyiag i koyiparog oto
KaAwéLo, anopaKpuveslts amo 1o KaAwdLo Kat pnv
10 ayyilete. Emiong, 1 GUOKEUN TIPEEL VOl TIAPANEVEL
€KTOG Tpidag kat va pnv elvat avappévn. Kakéote to
TIANOLEDTEPO € £04G £E0UCLOSOTNPEVO KEVTPO YLa va
dlopbwaoete to MPoPAnua.
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NINAKAZ
KAYXTHPEX AEPIO I\EI'I;(I)E(ZPI-IEIAZ II%E‘PNI\S%M-:T AAé;\gﬂ qE\T(;?ozY OEPMIKH IKANOTHTE(W)
N° MEPITPA®H mbar gr/h | I/h | 17100 mm | Min. | Max. EE, ;00"
Yreptayelag | G30 - BOYTANIO 28-30 291 100 H1 1800 | 4000
1 B¢ppavong | G31 - MPOMANIO 37 286 100 H1 1800 | 4000 56,0%
(DCCAFB)* | G20 - ®Y2IKO 20 381 150 71 1800 | 4000

*DCC AFB: Aépa amd to kdtw pépog (Etk. 13).

**Soupwva pe tov kavoviauo No 66/2014 uétpa tng EE yia tv epappoyrj g odnyias 2009/125/EU, n kauatiipags EEgas) ardésoan umodoyiotnke
aUpgwva pe 1 EN 30-2-1 tedcutaia mavs{éltdaa padi pe tmy 620.

TYNOI KAI AIATOMEZ TQN KAANQAIQON TPO®OAOZIAZ

TYNnox @ (cm) | @ Nporteivetal mot (eAdxioto oe cm) | EZOYZIA (W) | *EC,. i cooking WH/KG
Hektpuko arotyelo Béppavang emaywyr 15,0 10 1200/1600 182,71
Hhextpwo otouyelo Béppavang emaywyn 215 13 2100/3000 178,7

*ECuayeipeua e nAektpLouo: Evepyetaxn katavdAwan avd kg, urodoyi{épevn abupuwva e tov kavoviaud (EE) 66/2014.

TYNOI KAI AIATOMEZ TQON KAANQAIQON TPO®OAOZIAZ

HOVOQQOLKN Tpogodoata HOVOQQOLKN TpO@odoata
220V ~
TUTIOG KaAWSLOU 230V~ 220-230V~
220-240V~ 220-240V ~
230-240V~
HO5 RR-F
eotieg aeplov B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
eotia maywyrc A HO5 RR-F 3% 1.5 mm?

[IPOZOXH!!!
Zmv nepimtwon avuikardotaong tov kaAwdiou tpopodoaiag, o Z'E{l,/lKég eykardotaons 0a MPEMEL va PEPLUVIIOEL WOTE O og/wyég (B) ¢ yeiwang va
elvat pakpUtepog twv aywywv pdans (BAETe eik. 14) kat akdpn va AdPet umdpn tou Ti¢ mpoeLdomoLjaeLs Tng mapaypdpou 8.
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ErKATAXTAZH

TotoB £ Tno N mdvw amoé 6 uptd p Ly La payapoTipouva
(BAéme €1k. 10)

Eav emBupelte va tomoBetroete eva emumho 1 éva ouptapL yia
payawportipouva katw armo v eatia, TpemeL va tomodetnBet
Quapeoa ota dU0 éva SlaywPLoTIKO TAveA. Me Tov TpoTio
QUTO QTOTPETTETAL N Tuyala emar pe T (0T empavela Tou
TEPLBAYATOG TG GUTKEUNG,

To SLaywpLoTiko TaveA TipeTteL va tomoBetn Bel 18 xhloota katw
QO TNV KATW TAEUPA TOU VW TUNPATOG,

TormoB € TNo N Tavw arto Youpvo

Afte TNV €1KOVA 7 TIG SLAOTATELG KOTIG TIAYKOUG KaBWG KaL ta
anapaitnta avotypara eéaeptapiou!

HAEKTPIKH XYNAEZH

OAEG OLEVEPYELEC LA TN OUVEDT TNG CUCKEUNG TIPETTEL vaL YiVouv
POVO arto nAektpoAdyo!

[MPOTOU GUVOECETE TNV €0TIA OTNY KEVIPLKY TPOoPodoaia,
BeBatwBelte ot n taon kan ouxvc’)tr]ta GVIL(T[OLXOUV Ue aurég
mou KaeopLZovrm oty ETKETA TOU Qv tpr]patog, n orola
Bploketat oTo kAtw LEPQC, I OTO PUAAABLO EyyUNaNg r] E(pOOOV
TIPOBAETIETAL, OTO PUMO TEXVIKWY GESOPEVIY, TO 0ol TIPETTEL
va dlatnpettat padi pe to eyxelpldio yia 6An t Slapkela {wrg tou
TIPOIOVTOG. H nAeKTpLKI| 0UVSEDN yiveTal PEaw Vg TIOAUTTOAKOU
ao@aelodLaxorn Aplag, omou lvat EQLKTO, SUPPWVA PETO
pelpaKaL TNV ENGYLOTN amoaTacn Twv 3 mm petall Twy ETaPuV.
Erot egaopahiletal n amoouvear O TIEPUTTIWOELG EKTAKTOU
QVayKNG KAl EMTpEMeTal 0 kaBaptopog Tou v TUAKATOC,

BeBawBelte 6t 10 kKahwdio €1.0060

eV EpYETaL o€ eman e To TepiPAnpa Tou Avw EMaywyLkou
TUAUaTog N To TEP{BANHATOU (POUPVOU, EQV ElVaL EYKATETTNPEVOS
otV (bla povasda.

Mpogwdomoinan:

/N\H NAEKTPLKN) 0UvOEDN TIpEMEL va SLaBETEL KATAAANAN
yeiwaon, ocOp@wva pe tnv tpExouvca vopobeaia,
SLOPOPETLKA N EMAYWYLK E0TLO EVOEXETAL VA TIAPOUCLATEL
duohettoupyia.

Mo acuvriBlota uPnALg aqupalwosu; tdong propeiva
nipokaAéaouv BAAPN oto aUoTtnpa eAéyxou (OTIwG Kat o€
KABe AAAN NAEKTPLKI| GUTKEUN).

TUVLOTATOL VO P XPNOLHOTIOLELTE TNV EMayWYLK £0Tia
KOTA T SLAPKELD TOU TTUPOAUTLKOU QUTOKAOAPLOHOU Twv
@oUupvwv Tou dLabetouv TupdAuaon Adyw tng eEatpetikd
udnAr Beppokpaciag TToU avartUooETaL a0 AUTEG TLG
OUOKEUEG.

Movo oL emionpot texvikoi TG TEKA pmopoulv
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va xetpilovtat | va €mokevalouv T GUOKEUN,
oupmepAapBavopévng TG aviKatdaotaong tou Kalwdiov
pevpaTog,

MpLV ATIOGUVSEGETE TNV £0TLOLOTTO TNV KEVTPLKY] TTapoX
PEVPATOG, 0O TIPOTEIVOUPE Va KAELOETE TOV KEVTPLVO
SLakomTn amod ta MARKTPA g KaL va TIEPLUEVETE yLa
mepinou 23 deutepoAertta Tipwv PyAAETe TO QLG AuTOG 0
XPOVOG artarteitat yLati ETTpETeL TV TANPN EKPOpTLON
TOU NAEKTPOVLKOU KUKAWHATOG KAl £TGL AMOKAELEL TV
mBavotnta nAektpomAngiag armo TLg EMAPEG TOU LG,

Uil Awatnpeite o Miotomotntikd Eyyonongf to @UAAO
TEXVIKWY dedopévwyv pali pe to eyxelpidio odnylwv
yLa tn 6UVOALKN) SLapkeLa {wirg Tou TPoiovTog. Xe autd
TEPLAAPBAVOVTaL ONPAVTLKEG TEXVLKEG TTANPOPOPLES.

IXETIKA ME THN ENATQITKH TEXNOAOITA

MAcovektiparta
Me pLa emaywyikn €otla, n Bepuotnra petadidetat ameubetag
010 OKeVOC,

AUTO TIPOCPEPEL LD GELPA ATTO TINEOVEKTHPATCL

-E¢owovopel xpovo.

-E¢owovopel evepyela.

-EukoAia kaBapiopou, agol av To paynTo £pbeL oe emtagr e
N yuahvn Thaka Sev kalyetat evkoAa.

-BeATlwpIevog ENeYX0G TG EVEPYELAG, H EVEPYELO PETAPEPETAL OTO
OKEVOG AWEOWG POALG TTATNBOUY T YELPLOTIPLA EAEYXOU LaXUOC,
Erumeov, HOAG To okeLog apatpeBel armo T {wvn payelpepatoc,
 Tapoyr LoxUog otapatd. Aev xpetdletat va armevepyorton et
TIPWTA N LOYUG,

ZKeON
Movo olénpopayvntika okeun elvat katMnAa yla xpron pe
pLaL ETTayWYLKI £0TiaL

Autd elvat SLagopwy TUMwv:

-amo Yutoolonpo, epayLe YaAupakat okeln avoéeldwrou yaAuBa
EL6WKA yLa Y PO PE EMAYWYLKES ETTLEC,

Agv OUVLOTOUE TN Xprion TAAKWY SLAXUoNG 1 UMKWY OTIwG
AETITOKOKKOG YahuBag, aAoupiivio, yual, yakog r TAds,

KaBe Cwvn payelpeparog ExeL evay eENaYLOTo YPOVo aviyveuang
OKeUOUG. AUTOG 0 XpOVOC €€aptatal amd T0 UALKO Kal TN
oL6npopayvNTLK SLAKETPO TNG BAONG TOU OKELOUC, EMopévG
elvat anpaviko va pnotpoTtoLelte T (wvn Payelpepatog o
TalpLadel kahutepa ot SLAPETPO TG BATNC TOU OKELOUG TIOU
TIPOKELTAL va YpnotpoTtotnBet.

AV TO OKeUOG Sev aviyveutel atnv ertheypévn (wvn Hayelpeparog,
SOKILIACTE VAl XPNOLIOTIOL\GETE TNV EMOPEVN UKpOTEPN (wvn.
Otav n Evéhktn Cwvn xpnotdomoteltal oav povh (wvn
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HayeLpépaTog, TOTe PmopoLv va xpnaotportolnBouly peyalitepa
OKeUN kat@AANAyLa autov Tov TuTto tg wvng (dette v eLk. 16).

i mw\\
16

Optopéva okeln xwplg T pn awdnpopayvntik Baon mwAolviat
otV ayopd WG KATAMnAQ yia EMaywYLKEC eatieg (Selte T LK.
17). Zta okedn autd Beppatvetal povo To oldnpopayvntiko
PG TG Bdong. Emopévwg, n Beppotnta dev katavepetat
0loLOp0pPa o€ OAN T Baan Tou okeloug. Auto anpaivel OTLTo
1N aLénpopayvnTko pePOG TG BAaNG Tou akeloug dev pBAvel
otn owotr) Beppokpaata payelpépatog,

17

AN okeln, pe aloupvevia evBeta otn Baaon €xouv
HLIKPOTEPN EMLPAVEL GLENPOPAYVNTLKOU UALKOU (Selte Ty
elk. 18). Xtnv mepimtwon avtr, pmopet va elvat 6Uokoho
) akOpa Kat adlvaro va aviyVeuTel To okevog. Emimcoy,
 LoYUG TIOU Tlapexetal PUmopel va elvat pikpotepn Kat,
EMOPEVWC, TO OKELOG bev Ba Beppaivetat owotd.

18

Enidpaon t¢ Baong twv okeuwv

0 Tmog TG Bacng Tou XpnOLOTOLETaL aTo OKEVOG TTopEt
va emnpeddel v opolopop@la Kat Ta anoteAéopata Tou
payelpeparoc, Ta okeun pe Baon avoeidbwrou yahuBa turou
«OAVTOULTG» XPNOLWOTIOLOUY UALKA ToU uTtoatnpilouy thv
opoLOpOpYN Katavopr kat diaxuon tng Bepuotnrag, pe
QITOTEAEOA EEOLKOVOLINGT XPOVOU KA EVEPYELQ

H Bdon Tou okeLoug TipETeL va elvar TeAelwg emimedn, wote va
eEaopahiletal opoLopopen TIapoy evepyelag (Selte v ewk. 19).

v X X 19

/ot N Ogppaivete Keva okeOn, KaL pn XproyJoToLeite
oKeLN pe Aerter) Baor, emeldn) autd pmopei va Beppaivovtat
ToAU ypriyopa pnv ag@rvovtag xpovo va dpdaoeL n
Aettoupyia autdpatng amoolvoEaNG TNG CUGKEUNG
HayeLpEParo.

/N SHMANTIKES SYSTASELS

- Xpnotporoujote oKeln pe v ibla dLdpetpo faong pe
™ SLApETPo TG {wvng PayeLpEPaTO.
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- Zug {wveg payslpépatog ou Bpiokoval o Kovtd
OTOV TIiVaKa EAEYYOU, VA KPATATE TIAVTA TO OKEL EVTOG
TWV ONPASLWY HayELPEPATOG TIOU UTIOSELKVUOVTAL 0T
YUAALVN ETILOAVELA KOL VAL XPOLPOTIOLELTE TIAVTA OKELN
™G 6ag f ptkpotepng Stapétpou. Autd Ba Pondroct
atnv tpoAnyYn tng urtepOeppavang atn {wvn eAéyyou.

- Xpnotpomotnote TG miow {Wveg JayeLpEPAtog yLa
gvtovn xpnon tng ouckeunc. Auto Ba PonbnoeL otnv
TPOANYN NG uTepBEPPAVONG oToV Ttivaka EAEyXOU.

- Mnv agnvete ta okevn va pmaivouv otn {wvn tou
mivaka eAEyxou, LdLaitepa katd tn dtdpkela tou
HayELPEPATOC,

Xprion Kat Zuvtipnon
OAHTTEX XPHXHX A TO XEIPIXTHPIO A®HX

XTOIXEIA XEIPIZIMOY (etk. 15) oeAida 8

1 TMAKTPO a@ng Mevikig evepyottoinang/ armevepyormoinang.
2UpOpEVOG SEIKTNG yLa EAeyY0 TNG LoyVaG.
Evdelgn Loylog kaw/n umoemopevng Bepudtnrag™.

YroSLacotolr) evéeléng LoxUog kaw/n umoAemopevng Bepudtnac.

2

3

4

5  AmeuBeiac mpdaBaaon otn Aetroupyla «loyuc.

6 MAfKTpo g evepyottoinang yia Aettoupyieg «KAelbwpa.
7 Ev8ewtikr Auyvia evepyorolnuévng Aettoupytag «KAeldwpa»*.
8 MAAKTPO agr|g evepyoroinang yla Asttoupyta «Mavor.

9 Evbewtikr Auyvia evepyorolnuévng Aettoupytag «Mavon»*.
10 MAAKTpo a@ng «MAnv» yia xpovosLakomn.

11 MAKTPO aPriG «XUV» YLa XPOVOSLAKOTTTN.

12 'Evbel§n xpovodlakorn).

13 Ymo6LaoToAr) Tou XpovosLakoTTn. *

14 MAAKTPO aPrig EvepyoTtoinang yLa AEtoupyia «XuyXpovIoHOG»
(avahoya e To POVTED).

15 MAAKTpO agng evepyortoinong yLa Aettoupyla «Euéktn (wvnp»
(avahoya pe To POVTEAD).

16 TAAKTPO PrG vepyoTtoinang yla Aettoupyleg «Xe@»
(avahoya pe To PoVTEAD).

17 Evbewtkn Auyvia evepyortotnpévng Aettoupylag «Alatrpnan
BeppotnTag»* (avaloya e T0 POVTEAD).

18 Evbewktikn Auyvia evepyortotnpévng Aettoupylag «Alwotpo»*
(avahoya pe To PovTeD).

19 Evéewktkn Auyvia evepyorotnpevng Aettoupylag «2yoBpdotpo»*
(avahoya pe To PovTeAo).

20 Evdektikr Auyvia evepyormolnpevng Aettoupylag «Ipryyopo
Bpdatpo»* (avahoya pE TO LOVTEAD).

21 Evbelktikr Auyvia evepyormolnpévng Aettoupytag
«Metakivnonpayepéparoc»*(avahoya pe To HOVTEAD).



22 Evbelktikr Auyvia evepyorolnpévng Aetoupylag «Mkpi»™.
23 Evbewktkn Auyvia evepyorotnpevng Aettoupylag «Tnyaviopo»™.
24 Evbelktikr Auyvia evepyormolnpevng Aettoupylag «®piredax™.

25 Evdelktikn Auvia evepyomotnpevng Asttoupytag “Kovept"™
(avahoya pe To povteho).

26 Evbewkuikn Auyvia evepyorolnpévng Aettoupylag «Poaching»*.
*Opath povo katd tn Attoupyia.

OtyelpLopot ylvovral pe TAKTpa agnc. o va eVepyoTtoLroeTe
v emBupntr Aettoupyia, 6ev ypetaletal va TiEdeTe 1o
TANKTPO aQrG, TIapa Povo va To ayyllete pe v akpn tou
SaktUAoU oag.

KaBe evepyela emainBevetal e eva nynTiko onpa <<umum>>.
XpnoLoToLaTE T0 cUPOKEVO pubuLatr - slider (2) yla va
puBpioete ta emimeda toyvog (0 - 9) aUpovtag To SAKTUAS
00G TTAVW TOU. Y0povTag Tipog Ta SeELd, n TLpn avgavetal kat
0UPOVTQC TIPOG T APLOTEPG, N LOYUG PELWVETAL.

Ertlong umopeite va eminé€ete ameuBelag éva emimedo Loyvog,
tonoBetwvtag to 6AKTUAG oag akpLBws o eva embupnto
onueto e kAipakag tou pubpLotn (2).

MArava emEEeTe pla eotia og autd ta povteha, ayyigte
amneuBeiag tov avtiotolyo cupopevo pubuiotr -slider (2).

ENEPIOMOIHZH THZ 2YZKEYHX

1 Ayy(&te to AKTpOo apri¢ Evepyortoino @ (1) ya touAdytotov
eva beutepoAettto. To xelpLatrplo agns Ba evepyormotnel,
Ba akouoTel €va P Kat oL eVELKTIkeG Auyvieg (3) Ba
avagouwv eppavifovtag Ty EvdelEn «-». Av omoLadrmote
eotla payelpeparog elvat Bepun, ot oxetikr evoelEn Ba
avaBooprvouy evaMa «H» kat «-».

Av bev kavete kapla evépyela ota akohouba 10 deutepohera,
T0 YELPLOTNPLO apric Ba amevepyorownBet autopara.

Otav elval evepyooinpévo TO XELPLOTNPLO aPng, WTopelte
V0L TO ATEVEPYOTIOOETE OTOLASATIOTE aTypr) ayyilovtag to
TANKTPO arc @ (1), akopa kat av exel kKAeldwBel (Aettoupyia
K\eLdwparog evepyo-motnpevn). To TARKTpo apng @ (1) mavta
£XEL TIPOTEPALOTNTA YLOL ATIEVEPYOTIONGN TOU YELpLatnpiou
agpng.

ENEPTOMNOIH2H EXTION

ApoU TO YELPLOTAPLO aynG evepyoTtownBel pe Tov ataBntnpa
@ (1), mopelte va evepyoTtoLroeTe OTOLASHTIOTE 0Tial e Ta
€€ng Bruana:

1 Y0pete 10 6AKTUAO N ayy(Ete omotadnmote Bean evog amo
TOUG «0UPOHEVOUG pUBLOTEG» (2). H eotla el emheyel kat
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Tautoypova to emtnedo toyvog Ba puBptotel petaly 0 kat 9.
Auti n n Loyvoc Ba epgavietat atnv avtiotoyn voeLén
LoYLOG Kal n urtodLaatoAr| ¢ (4) Ba dtatnpnBel avappevn
yta 10 deutepOeta.

2 XpnoLoToLraTe To 0upOpEVO puBuLatr (2) ylava emetete
eva veo emimedo payelpépatog petadu 0 kat 9.

000 elvat emheypevn n eotla, dn\. 000 elvat avagpevn n
UTT0SLaOTOAN (4), YTtopElTe va TPOTIOTIOCETE TO avVTLaTOLYO
enimedo Loyvoc.

AMENEPTOMNOIHZH MIAZ EXTIAZ
XpNOLUOTIOWWVTAG TO GUPOKEVO pUBULOTH APnG (2) PELWOTE TV
LoV ato emimedo 0. H eatia payetpepartog Ba amevepyortoun .

Orav amevepyoroteltat pla eotia, Ba epgaviletat eva H oty
evoELEN Loywoc TG (3 ), av n yuahvn EMLQAVELD TG OXETIKNAG
{wvnC payeLpépaTog elvat akopa Beppr Kat uTtdpyeL kivouvog
eykaupdatwy. Agou TéaeL n Beppokpaacta, n evoelEn (3)
amevepyomoLeitat (av Exel amevepyorotnBel n TAAKa ETTLWY),
dlagopetika Ba avapet to aUPPBOAO «-» av ) TAAKA EGTLWV
elvat akopa vepyomotnpevn.

AMENEPTOMNOIHZH OAQN TQN EXTION
Mriopeite va amevepyottoLoete OAEC TG E0TIEC TAUTOY POV,
XPNOLUOTIOLWVTAG TOV aloBnTrpa YEVIKNG evepyoroinane/
amevepyorotnang @ (1). OAeg ot evoeitelc eatiwv (3) Ba
opnoouv. Av n atia Tou amevepyoroLonke elvat akopa
(eatn), otnv evoelEn Ba eupavidetat eva H.

ANIXNEYTHZ ZKEYOYZ

Ol eMayWYLKES €0TIEC BLABETOLV EVOWPATWHEVO QVIXVEUTH
okeLoUG. Me auto Tov Tpomo, N eotia Ba otapatoet va
Aettoupyel av dev uTIAPYEL OKEVOC 1) AV TO OkeLOG Sev efval
KataAAnAo.

H évdelén Loyvog (3) Ba delyvel éva oupBolo w yla va
ETILONUAVEL OTL «GEV UTIAPYEL OKEVOG» AV, EVW €vaL EVEPYN N
eatia, bev aviyVEVETaL OKEVOC ) TO OKeUOG Sev elval Katano.

Av éva okeVoc agatpeBel amo tnv eatia katd T Asttoupyia, n
eotla Ba otapatoel autopata va mapexel Loy kat Ba belEe
0 oUPBOAO «bev UTIAPYEL OKEVOC». Av TomoBetnBel TaAL
OkeUOG TIAVW 0TV €0Tia, N tapoyr Loxuog Ba ouveyLotel ato
(610 emimedo LoxUog Tou €lye emleyel TTPONYOUUEVWG.

0 xpovog yLa tnv aviyveuan okevoug lvat 3 Aertd. Av dev
tomoBetnBel okeLOC OE AUTO TO YPOVIKO dLactnua, 1 av o
okeLOG elvat akatdAnAo, n eotia Ba amevepyorotnBel.

/N\otav teke LWVETE, AmeVEPYOTOLELTE TIAVTA TNV €oTia
XPNOLPOTIOLWVTAG TA XELPLOTHPLA PG ALapOopeTIKa Ba
pTtopoUoe va pokUPeL kdmota avemBupnTn Asttoupyia
av toroBetnBei kataAdBog Eva okeLoG TTvw otV otia
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0Tn SLAPKELO QUTWV TWV TPLWV AETTWVY. ATTOQUYETE
evbeyOpeva atuynparal

Me tn Aettoupyla « Kheldwpa MANKTpwv» propeite va Beoete
(ppayn otouc AAoUg alabnTrpeg KTog amo Tov astntrpa
evepyomoinang/ amevepyoroinong @ (1), ya v ano@uyn
auerBUpNTWY evepyelwv XewpLapou. Autr n Aettoupyla elvat
XProLUN yla Ty ao@AeLa twv madLwv.

Mla va evepyoTolnoete autr tn Aettoupyla, ayyi&te tov
aoBntpa @ (6) yla ToulayLotov eva GeutepOAETTO.
A@QOU TO KAVETE aUTO, N evOeLKTIKN Auyvia (7) avapet
UTTOSELKVUOVTAG OTL O TIIVAKAG XELPLOHOU Elval KAELOWEVOG,
[0 va amevepyoroloete autr) tn Aettoupyla, amha ayyiéte
TaAL Tov ataBntpa @ (6).

Av xpnotgotownBel o atoBntipag evepyomoinang/
Qmevepyotoinong® (1) yLa tnv arevepyoTtoinan tg GUCKEUNS
evw lvat evepyn n Asttoupyla kheldbwpatog, dev Ba elvat
E(PLKTI) N €K VEOU EVEPYOTIOINON TNG ETILPAVELQC PIAYELPEPATOC,
€KTOC av EekAELOWOEL

Otav elvat evepyn n €otla, av maToETe TAUTOXpOva yLa
tpla beutepolertta, To TAKTPO arg @ (11) Ka To TAKTPO
Kheldwpatos @ (6), T NYNTIKO ONUA «UTITD TIOU CUVOSEVEL
KaBe evépyela Ba amevepyoronBel. 2ty evdelén wpag (12)
Ba eppaviotel «OF».

Autr n arevepyortolnan dev Ba Loy Vel yLa OAC TIG Aettoupyeg,
SnAadr To P yia evepyoro{nan/ amevepyomoinan, yia to
TENOG YPOVOU XPOVOSLOKOTITN Kaw yla To KAeldwpa/ Eexheldwpa
TV TARKTPWY a@ig Ba elvat tdvta evepyoTotnpévo.

o Vot evepyoTToLaeTe TIAAL OAL TAL WML TI0U 0UVOSEUOUY KaBe
EVEPYELQ, TTOTHOTE TIOALTAUTOXPOVA VLA TR0 SEUTEPOAETTTATTO TV KTPO
apn¢® (1) kawto Tkepo aprg khedwpatog @ (6). v evdeldn
wpag (12) Ba eppaviotel «Ony,

Auth) n Aettoupyta Betet T Sladikacia payetpéparog ae
navon. O ypovodlakomtng Ba otapatioel emiong, av elxe
evepyorolneL.

Evepyotoinan tng Aettoupyiag Atakotc.

Ayyi€re Tov atoBntripa Aakorric @ (8) yia éva SeutepbAero.
H evdewktikr Auyvia (9) avapel kat ot evdeigels Laxuog Ba
Selyvouv o aupBoAo /1 cupBoAo Tou onpatvel otL T0
payelpepa elvat og mavon.
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Amevepyomoinon tng Asttoupyiag Atakorng.

%y[&e mdALTov asbntipatngActtoupytag Aakortc&Evapéng
(8). H evbetktikn Auyvia (9) oBrjvel kat To payeipepa

ouveyiCetal pe TG (bLeg puBploeLs Loyoc Kat YpovodLakoTn

Tou {oyuav TipLY TV Travan.

Avtn n Aettouvpyla mapeyet
«pOaBetn» LoYL oTnV €otia, TAvw Ao TV OVOUACTLK TNG
. H woyug autr) eéapratal amod to péyebog tne eotlag, e
N SuvatotnTa miteuéng TG PEYLOTNG TLUNG TTOU ETILTPETIEL N
yewntpLa.

1 J0pete 10 SAKTUAG 00 TTAVW ATTO TOV AVTIOTOLY0 GUPOPEVO
puBpLoTn
(2) wc OTou N evoeEn LoyLog (3) betEel «9» kal kpatroTe T0
SAKTUAO 0a¢ yLa eva deutepoAeTtto, ) ayy(Ete ameuBelag To
«P» Kal KpATr)OTE TO TIATNEVO YLaL €V GEUTEPOAETTTO.

2 H evdelEn emumedou LoyLog (3) Ba betéel to aupBoo P, kat
n eotia Ba apyloel va mapéyel tpoaBetn Loyu.

H Aettoupyla Meylatng loy0og £XEL TN PEYLOTN  GLAPKELA TTOU
oplletat atov Mivaka 1. Metd 1o xpovo auto, To emimedo
LoyUo6 Ba aMaget autopata AL ato 9. AKOUYETaL Eva T,
Me tnv evepyortoinon g Aettoupytag Ioxtog o€ pla eotla,
UTOPEL va emnpeactel n amod0oaorn 0pLoPEVWY a0 TIG AMEG
eotleg kat To emimedo Loyuog Toug va pelwdel, katt Tou Ba
eu@aviotel otnv avtiatowyn eveeién (3).

H amevepyortoinan tng Aettoupyiag IoxUog mpLv Tepacel o
XpOvog Aettoupylag tng, umopel va yivel eite ayyilovtag o
«0UPOWPEVO PUBULOTA» yLa VA TPOTIOTOLNOETE TO €MMEdO
Loy U0G TG €lte emavalayBavovtag to Brpa 3.

Autr) n Aettoupyla SleukohOveL To payelpepa, apou bev
xpetaletal va elote exkel. Mmopeite va puBuloete eva
XPOVOSLAKOTTTN yLa pLa eatia, kat autr) Ba amevepyortotnBel
0Tav TepAceL 0 PUBLOPEVOC XPOVO,

2€ QUTa Ta povieha propelte va mpoypappatioete kabe eatia
avegaptna yla SLapketa amo 1 ewg 90 Aerma.

P0OBpLaN XpovodLakomTn o€ pLa eotia.

Ao puBtatel o emimedo Loyvoc otnv emBuuntr eotia, Kat
000 avafoafnvet n umodLaatolr) (4) Tg evoelgng tng eotiag,
Ba propel va puBpLatel evag xpovodLakorng ya ty otia.
[a va to kAvete Quto:



T Ayyi&te tov ataBntipa © (10) [ ® (11). H evbelln
Xpovodlakortn (12) Ba belyvel «00» kawn avriatoyn evoeién
eotlag (3) Ba Selyvel To oUpPoAo £ Tou Ba avaBoaPrvel
eVaMAE pe To Tpeyov emtimedo Loyuog TG otiac,

2 Apgowg peta, puBulate va xpovo Payelpepatog Petagy 1
Kat 99 Aemtwy, YpnotdoTotwvtag toug atobntipec © (10)
N® (11). Me tov mpwto n tun Ba EekwvnoeL armo to 60, evw
ue tov 6eutepo Ba apyloel amo to 01. Av ouveyloete va
Kpararte matnpevo tov aeBnpa© (10) @ (11), Bayivel
enavapopa tne tung o€ 00. Otav xet pelvetl Ayotepo amo
eva Aettto, To polat Ba apyloel avtiotpogn petpnan o€
OEUTEPOAETTTAL

30tav n evéelEn ypovodiakomtn (12) otayatrnoeL va
avaBoafnvel, Ba apyloe autopata n avtlatpo@n Petpnaon
Tou Ypovou. H evdelEn (3) mou oxetiletal e v eotia pe
10 YpovodLakomn Ba epgavilel evaAlag to emeypevo
entmedo 1oyVo¢ Kat 1o oUpBoAo &

A@oU TiEPATEL 0 XPOVOC TIOUETIAEXBNKE yLa TV €atia, N
eotla pe To puBpLOpEVO YPOVOSLOKOTITN QTtevepyOTIOLETaL
KOl TO POAOL EKTTEPTIEL UL OELPA ATIO PTILT YLA QPKETQ
deuTePOAETTTaL M va meVEPYOTIOLNOETE Ta NYNTLKA ONuaTa,
ayy(&te omolovdnmote atoBntpa. H evdelén ypovodlakorn
(12) Ba egpavie eva 00 mou avaBoafvet dlma amo v
UTToSLaCTOAN (4) TG emAeypevng eotiag. Av n eotla Tou
armevepyorounBnke elvat akopa (eatr, ) evOELEn LoyLog g
(3) Ba egpaviel evalaE o ouPBoAo H Kkat pLa tavha «-».
Av Behete va oploete ypovodlakomn yla aAn eotia
Tautoypova, enavalapete ta Brpata 1 £we 3.

Av £x0uv NN 0pLOTEL XPOVOSLAKOTITEC yLa plaL 1) TIEPLOCOTEPES
eotleg, n €vdelln ypovodlakomn (12) Ba delyvel amo
TIPOETIAOYN TO GUVTOWOTEPO XPOVO WG TO TEAOC KATIOLOU QO
TOUG YPOVOUC KAl TAUTOXPOvVa TNV VOELEN «t» OTr OYETIKN
eatia. OtumoAoumeg otieg pe xpovodLakorn Ba epgavidouy
oTL¢ avtiotolyeg evdelfelc Toug v umodlaatolr ou Ba
avaBoaprvet. Otav matnBel 0 « oupopevog pubuLoTAe»
pLag aANG eatlag pe ypovodlakorn, o xpovodLakorng Ba
deiel Tov uMoAELMOpEVO YPOVO aUTC TG eatiag yla Alya
deutepoAertta kat n voelén g Ba Selyvel to emimedo toyvog
KOL TO «b» eVOMGE,

AN\ayn TOU TtpOYPAUATLOHIEVOU XPOVOU

[la TNV TpomoTIotnan ToU TPOYPANHATLOEVOU YPOVOU,
TpemeL va atnBel 0 «aupopevag pubpLothG» (2) Tne eotiag
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L€ TO YpovodLakortn. Tote Ba elval eQLkTr n avayvwan Kat
] TpOTOTI0(NaT) TOU XPOVOU.

Me toug atabntipec © (10) kat @ (11), pmopeite va
TPOTIOTOLIOETE TOV TIPOYPAWHATLOHEVO YPOVO.

AmocUvéean Tou po}\oyLo()

Av B¢lete va ompatnoats 10 po)\OL L )\r]EEL
0 npoypappauopsvog Xpovog, auto pnopa va ylvet
OTOLadNTIOTE OTLypr), A\ pe pUBPLON TNG TLNG TOU OF «=-».

T Emegre tnv emBupnt eotla.

2 PuBpiote v TLpr tou poloytou og «00» XPNoLUOTIOLWVTAG
Tov ateBntipa © (10). To poAdL akupwvetal. Auto propet
va yiveL Tio ypriyopa pe ayytypa twv ateBnpwv (10) kat
® (11) Tautoypova.

AEITOYPITA AIAXEI PIZHZ IZXYOZX
(EZAPTATAI AIO TO MONTEAO)

Oplopeva povieha elval e€omhiopéva pe Aettoupyia
TEPLOPLOPOL TNG LaxUog (Aettoupyta Aayelplang Loyuog). Auth
 Aettoupyla EMTPEEL N GUVOALKT LOYUG TIOU TIAPAYETAL ATTO
TV TAGKQ €0TLWY va PUBLOTEL € SLAPYOPETIKEG TLUES TTOU
€MEYEL 0 XPNOTNG. M VAL TO KAVETE QUTO, KATA TO TIPWTO AETTTO
Qo TN 0UVEEaN TNG TAAKAG ECTLWV OTNV TTAPOXT| PEVUATOC,
UTOPE(TE VOl QIOKTHOETE TPOGRAT 0To PeEVOU TEPLOPLOOU
LoyLoc.

1 Natrote To MAKTpo agrc (11) yia tpla deutepolera. Oa
edpaviatel To ypappa PL otnv évbel€n xpovodiakomtn(12).

2 MNarrjote 10 TANKTPO agrckAELS wuatoc® (6).0aep
@aVLaTOUVOLSLA Q0 PEGTIELaXUOG OTLG OTIOlEG Elvat
E(LKTO VO TIEPLOPLOTEL N TAGKA E0TLWV KAl QUTEG PTTOPELTE
VCLTIG TPOTIOTIOW OETE YPMNOLOTIOLWVTAG TOUG aloBnTrpec ®
(11) ke (10).

3 Apou €yete emAeEel TV T, atote AAn pia @opd o
TANKTPO agns kKAewbwpatoc @ (6). H maka eotiwv Ba
TIEPLOPLOTEL OTNV ETUAEYEV TLIF LoXUOG,

Av Belete va aMAEETe TIAAL TNV TLYH, TIPETTELVA ATTOCUVOETETE
NV TAGKa €0TLWV amo TV Tplla kat va T ouvoEaETe Al
otnv mpia petd amo Alya deutepoAerta. Me auto Tov TpoTo
Ba propette va eloeNBete MAAL 0TO pevou TEPLOPLOHOU LaYUOC,
KaBe popa mou aAladete to emimedo toxvog piag eotia,
0 TIEPLOPLOTAG LOoXVOG Ba umoAoyilel T GUVOALKN LoYL
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TIOU TAPAYEL N TINAKQ EOTLWV. AV EXETE CUPTIANPWOEL TO
0pL0 GUVOALKNG LOYVOG, TO YELPLOTAPLO apnc dev Ba aag
emTpeeL va augroete Ao To emimedo Lox0og yLa auth Ty
eotla. H mdka eoTiwv Ba mapayayel eva PTit Kat 1 evoeLen
evepyortoinong (3) Ba avaBoaprvel otav exete @BAdeL T0
emimedo mou Sev elvat QKT va umepPeite. Av Behete va
umepPelte autr v TN, TIPEMEL VA PELWOETE TNV (YU TwV
MWV eaTLwy. OpLOPEVEC POPEC beV Ba apKEL va PELWOETE pLa
AN katd eva emimedo, emewdn auto eaptatat ano v Loxu
kaBe eotlag kat otL To emimedo auto exel pubuLatel oe: Elvat
E(LKTO Va QUENOETE TO eMMedo pLag peyaAng otiag aha to
EMIMESO APKETWY PIKPOTEPWV TIPEMEL VA PELWBEL.

Av xpnotJoroLelte tv tayela evepyoroinan o€ Aettoupyla
PEYLOTNG LoXUOG Kal N ev AOyw Tudr elvat mavw amo Ty T
tou oplou, n eotia Ba pubuLatel ato péyato duvato emimedo.
H eotla Ba mapdyel evav (X0 P Kat n ev AGyw Tuur) Loyuog
Ba avaBoafnoet U0 opeg atny evdeln (3).

EIAIKEZ AEITOYPTIEZ: CHEF (ANAAOTAMETO MONTEAO)

AUTEC oL Aettoupyleg €youv TipokaBoplopéva emimeda ayvog
yla SLEUKOAUVON TOU AYELPEUATOG, KO TIAPEXOLY EEALPETIKA
amoteAéapata agou n Beppokpaocta Tou oKeVOUG EAEyYETaL
owveywe armo aoBnmpes. Otav &xel emrevyBel n Beppokpaaia
oToY0U yLa T Aettoupyla autr, n Beppokpaotia datnpeitat
autopata ywpl va ypeladetat aMayr oto enimedo Layuo,

OtAsttoupyle Ze@ Aeltoupyolv owoTta e okeUn Tou ot Baaon
TOU OKEUOUG £X0UV GLONPOHAYVNTIKN TiepLoyr peyeBoug (6lou
pe e {wvng payelpepatos. Emméoy, yia Aettoupyleg udnAng
Beppokpactag (mavw amo 100 °C), Ta okeLn TPETEL va £XouV
pLacemtinedn, opaAn Baon (kara mpotinon TUmou «0avTouLTte»)
omnwg delyvel n ewova 20.

w2 »
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[la va SLaoQaNLOTEL N 0WOTH) EKTEAEDN QUTWY TV AELTOUPYLWY,
elvat onuavtiko 1000 To oKEVOG 600 Kat N {wvn JayELPEUOTOg
va pnv elvat Beppd kara v evapgn g dladikaotag,

To YelpLoTNPLO aPrG ExeL €W8IKEC Aettoupyieg mou BonBolv
TO YPNOTN va payelpevel peow Tou atoBnpa CHEF (&) (16).
AuTEG oL Aettoupyleg elval Stabéatpeg avahoya e To JOVTEAD.

[0 va EVEPYOTIOLGETE pLa ELOLKI AELToupyia o€ pLa eoTia:

T MpwraTpéemeLvatny eMAEEETe Kal karomiy Ba evepyortotnBel
N uToSLacToAr (4) atnv evéeLEn Loyuog (3).

2 Karomw kavte KAk otov awoBntpa CHEF &) (16). Me
dladoylka matipata Propelte va knbelte oe OAEG TG
Aettoupyteg CHEF mou elvat dtaBeatyeg o€ kdBe eotia, pia
TPOG pia. AuTég oL Aettoupyteg Ba delyvouv v kataaotaon
evepyorolnang pe tig avtiatouyeg led (17), (18), (19), (20),
(21), (22) kaL (23).

Av BEAETE va AKUPWOETE OTOLABATIOTE OTLYPI PLa ELOLKN
Aettoupyla Tou elvat evepyr), Ba mpémel va ayyiete Tov
ateBntpa (2) Tou dpopea TUTIOU «GUPOKEVOU PUBKLOTI»
¢ avtlotolyng eotiag yia va tnv emkeEete. H umodLaotoAn
(4) Tn¢ evdelgng Loyvog (3) Ba avapet. Katomw, ayyi&te mak
T0 «0UPOUEVO PUBUILOTA» (2) yia va oplOETE €va veo ETiTeSO
LoYVOG 1 Yl v QITEVEPYOTIOLNOETE TNV €aTtia, ) UTopelte va
emAEETe PLa Slagopetikn 181K Aettoupyia, ayyilovrag maht
tov atoBntpa CHEF (&) (16).

AEITOYPTIA KEEP WARM (avaAoya pe to povtédo)

Autn n Aettoupyla puBuidet autopata éva kataMnho enimedo
LOYLOG yLa va dlatnpel (oto To payelpepevo gaynto. MNa
va v Evspyonmgas, emegte T €otla Kal martrjote Tov
awoBntipa CHEF @ (16) éwc dtou avéet n led

(17) Tou Bploketal ato elkovidlo Vi . MOAL evepyomotnBel
n Aettoupyla, Ba ey@aviotel to ouporo A atnv evoelEn
tpogodooatag (3).

Mmopeite va mapakduete tn Aettoupyia omoladnmote



OTLyJN amevepyomoLwvTag tnv eatia, alMaloviag To emimebo
Loy U0 1) EMAEYOVTaG pLa SLa@OPETLKI) ELBLKN Aetoupyla.

AEITOYPITA MELTING (avdhoya pe o povieho)

Auti n Aettoupyla dlatnpel pua yapnAr Bepuokpacta otnv
eotla. Elvat bavikr yia amopugn tpogiuwv n yia apyn ten
MWV TUTIWV TPOYIpWY 0TS GOKOAATA BoutupOU KATL

[0 va TNV EvepyoTIoLOETE, MAEETE TV €0Tial Kal TIATAOTE
tov awobntpa CHEF & (16) éwc 6tou avagel n led (18)
Tou Bploketal oto lkoviSlo Ner . MOALC evepyoTtolnBet
n Aettoupyla, Ba eypaviotel o oupPoro R atnv evdelén
tpogodooatag (3).

Mriopelte va mapakapete T Aettoupyla omoladnote otlyun
amevepyomoLwvtag T eotia, alalovtag To enimedo ayUog
1 EMAEYOVTAG PLa SLaPOPETLKI) ELOLKN AeLtoupyla.

AEITOYPITA SIMMERING (avaAoya pe T0 HOVTENO)

AuTr) n SuvaTOTNTA OO ETILTPETEL VA SLaTnPELte To alyopdotuo
€VOG (paynToU. Apou TiapeL BpAan To (paynto, EVepyoTtoLrote
TNV eotia emAeyovTdg TV Kat Tathote tov awotntipa CHEF
(16) €wc 6tou avael n led (19) ou Bploketat oto ekovidlo
9/ €. Mo evepyomotnBel n Aettoupyla, Ba eypaviotel
10 0UpBoA0 R atnv évdelgn tpopodooatag (3).

Mriopelte va mapakapete T Aettoupyla omoladnote otlyun
QeVEPYOTIOLWVTAG TV £atia, aMalovtag To emimedo Loy0og
1 EMAEYOVTAC PLa SLAPOPETLK ELOLKN AstToupyia.

AEITOYPITA QUICK BOILING (avaAoya pie T0 HOVTENO)

AUt N Acttoupyla EMITPETEL TOV QUTOPATO EAEYXO TOU
Bpactparog, kATt mou €lvat TIOAY GNUAVTLKO yia Payeipeua
Qupaptkwy, pullov, auywy, yLa BpActuo KAToWWY TPOIHWY
KATL. A;Ln(ltiest(lt LOVO o€ £0Tleg OTou eaviletal to aUpBoAo
333
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MpoimoBEaeLg yLa to okevog

[atn owotn ypron e Aettoupylag i Quick Boiling, xpetaletat
€val OKEVOG TIoU TAN POl TIC TTapakdtw TpoUmoBEaeLC;

- MéyeBog Baong 600 To Suvatdv TANGCLESTEPO OTN SLAYETPO
NG eotlac,

- XQPIX KATAKI.

- TeULOPEVO EWC EMAVW AMO TN PEON TNG XWPNTIKOTNTAS TOU
pe vepo Beppokpaotag dwpartiou (Tote un xpnotoToLroete
XALapO 1) Kauto vepo).

H un tpnon autwv twv TipolnoBecewy Ba emnpeacel To
owaTo EAeyX0 TOU Bpacpo.
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/N\MPOEIAOMOIHEH: HN XpnolpomoLeite auvty tn
duvatdTNTa yLa SLAPOPETLKO OKOTIO PayELPEPATOG EKTOG
anod Bpdaotpo vepou. Moté pn xpnopomotrjoete Adst,
ptopei va tpokAnBei uttepOéppavaon kat avagAegn.

Evepyortoinon g Asttoupyiag , ,
[la va evepyorotroete T Aettoupyla, emiétte v eotia kau

matrote tov awobntipa CHEF (&) (16) €wg otou avaet n led
(20) Trou Bploketal oto etkovidlo /e,

Awou evepyortotnBel n Aettoupyla, Ba epgaviotel to oupBolo
A KaL atnv evoeLEn Loyuog (3) kat atnv evdelén Loxuog (3) kat
otnv evoeLEn ypovodlakorn (12). Oa eppaviotel

€va KVOUIEVO TUN A, TO OTI0{0 UTIOSELKVUEL OTLTO ayelpepa
Bploketat uTto Tov EAeyy0 TOU GUCTHUATOC,

Otav 10 oloTpa aviyveloel OTL TTPOKELTaL va apyioeL
0 Bpaopoc, Ba akouoTel TPWTA Eva ONUA «UTILTD.
XpNnOoLJOTIOaTe aUTH TV EUKaLpLa yLa VA TIPOETOLACETE TO
(paynto ywa Bpaotyo A Yoo, omwg embupelte.

Meta amo 30 deutepolertta, Ba akouaTel eva SeUTEPO «UTITT
- Qv bev TO €xete NoN KAveL, elval wpa va ToToBeToete Ta
TPOPLUQ OTO OKEUOG,

META T0 6EUTEPO «UTIT», TO ouaTnua Ba evepyomoLoeL T0
XPOVOSLAKOTITN KAl TO YPOVOUETPO, WOTE VA UTIOPELTE va
puBpioete moon wpa Ba Bpacel To paynTo.

30 GEUTEPOAETTTAL ETA TNV EVEPYOTIOLNON TOU YPOVOUETPOU,
Ba akouotel eva Tplto «umum» 1o eL6oToLEl OTL amo auth
T otyun to olotnua Ba pelwaeL Ty mapexopevn oxw
yla va dlatnproeL va alyavo kat auveyopevo Bpaatpo. O
XpOvOoSLakKOTITING Ba mapapelvel Evepyos wg To TEAOG Tou
Hayelpeparog,

Av Belete, pmopelte va amevepyoTtoLoETe TO XPOVOSIAKOTITN
KL va 0ploETe eva ypoviKo LaaTnua yLa avTiaotpon Petpnaon
TOU YPOVOU KalL QuTOpato TepPatiaopo Aettoupylag tng eatiag
(BA. evotnta Acttoupyla xpovodlakormn).

Amevepyomoinan tng Asttoupyiag

Mriopelte va mapakapete T Acttoupyla omoladnote otlyun
arevepyomolwvtag ty eotia, alalovtag To enimedo ayUog
1 EMAEYOVTAG PLa SLAPOPETLKI) ELOLKN Aettoupyla.

AEITOYPTTA METAKINHXH MATEIPEMATOZ SLIDE
COOKING (avdhoya pe To povielo)

Auti N Aettoupyla 0ag ETTPETIEL VAL SLALPETETE TNV EVEALKTN
{wvn o€ TPeLC TiEPLoXEC (BA. €lk. 24) Kat evepyoroLel pla
npokaBoplopevn SLaPOpEWan Loyuoc. Oa emTpePeL
petakivnaon tou okeVOUC Ao T pla TepLoyn atnv Al yla
payelpepa pe T LoxU TougyeL avtiotolyLotel og kaBe Cwvn.

[0V TNV EVEPYOTIOLTETE, TIPETIEL TIPWTA VA EVEPYOTIOLIOETE

) Aettoupyla «Euehiktn Zwvrp (BA. evotnta «Aettoupyla
Fuehwtn {wvn»). Katomv matrote 1o TARKTpo agng XE®
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(16), ®, ¢wc 6tou avaouv ot LED (21) rou Bplokovtal oto
elkovidlo A. Otav To kdvete auto, ol evdelEelc Loyvog (3) ba
delouv tplatunpara (BA. eova 22) umodelkvuovtag Ot Twpa
UTope(te va ToToBETroeTe T OKEVOC,

MoALc TomoBetnBel to okevog, To emimedo Loyvog Ba
eppaviotel autopata otig evoelEelc Layuog (3): yia t {wvn
ap. 1, To emimedo Loyvog elval 3, yia tn {wvn ap. 2 1o emimedo
Loyvog elvat 5 kat yta T {wvn ap. 3 o enimedo oyuog lvat
9 (Ewk. 23 - 24). Tl va arevepyoToLoETe autr) T Attoupyla
TIPETEL vaL ayy(Eete Tov «aupopevo» delktn (2) atr) B¢an «0».

AN
| S 1
1
L
e
| 24

AEITOYPITA FKPIA (av@Aoya pe o pHoviéAo)

Auti n Aettoupyta kaBopilel eva autdpato eheyxo LoxLog
KataAAnAo yLa payetpepia ato yKpu.

[0 va TV €vepyoTIOLNOETE, ETIAEETE TNV TIAAKA KOl TIOTOTE
1o ThAkepo aghc SEO (16) @, éwc 6tou avédouy ot LED
(22) Tou Bptakovtat ato ekovidio & . Agol evepyorotnBet
n )\emoupyLa otV €vdelén Loxuog (3) Ba ep(paworsi eva
Ktvoupsvo TUNHATIOU UTOSELKVUEL OTLTO payelpepa elvat om
(paor] TpoBEpPavanG Tou akeLous. Apou oAokAnpwOel aum
n @aon,8a Ep(pClVLOIEL 10 oupBo)\o A otV evbelén LayLog
(3) kat Ba akoUaTEL Eva NYNTIKO Crpa TIoU UTIOSELKVUEL OTOV
XProTn OTL TPETEL va TtPooBEaEL Ta UMKA.

Mropelte va napaKaprsts T Aettoupyla omoLadmote oty
ansvspyonomvmq v eotia pe 1o va aMagete To eminedo
LOYUOG I va ETIAEEETE La SLAPOPETLKI ELSLKN AeLToupyla.

AEITOYPTITA THTANIZMA (avdAoya pe T0 poviEho)

Auti n Aettoupyla Kaeop((st eva auréparo é)\sy)(o LoYU0G
KatdAAnAo yla myawopa pe Alyo Aadt oomptopa Ma
va TV svspyonomosts sr[L)\sEts v TAGKA KalL TIATrOTE T0
TANKTPO apric XED (16) ®, ¢ucotou avagouv ot LED (23)
mou Bplokovtat oto ewkovidlo =r . Aol evepyoroln et
n Aettoupyla, otnv €véelEn toxuog (3) Ba epgpaviotel éva
KLVOUIEVO THMWQ TIOU UTIOSELKVUEL OTLTO ayelpepa elvat otn
(paon TpoBeppavang Tou okelous. A@ol ohokAnpwBel aut
n @aon,Ba epeaviotel o cUPBoA0 A otV EvSelgn Loyuog
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(3) kat Ba aKoUGTEL Eva NYNTLKO GNPA TIOU UTTOGELKVUEL GTOV
XPNOTN OTL TIPETEL VA TIPOOBEGEL TAL UALKAL

Mriopelte va mapakapete T Aettoupyla omoladnote otlyun
QTeVEPYOTIOLWVTAG TNV €otia pe To va aMagete To emimedo
LOYU0G N VA ETIAEEETE pLa SLAPOPETLKN €LOLKN Asttoupyla.

AEITOYPITA ®PITEZA (avaAoya pie T0 HOVTENO)

Auti n Aettoupyta kaBopilel eva autdpato eheyxo LoxLOG
kataAAnAo yla tyaviopa pe a@Bovo AadL.

[0 va TV evepyoToLoeTe, ETAEETE TNV TIAAKA KAl TIOTOTE
T \AKTPo agric XED (16) @, ¢wc dtou avépouy ot LED
(24) Tou Bplokovtat ato etkovidlo B. Aol evepyortotnel
n Aettoupyla, otnv €véelén oxuog (3) Ba epgpaviotel eva
KIVOUPEVO TUNUC TIOU UTTOSELKVUEL OTL TO payelpepa elval ot
(paon mPoBEPPavVang Tou okevoug. Aol ohokAnpwBel autin
(paan,Ba eppaviatel to aUPBoAo A atnv vdelén Laxuog (3) kat
Ba akouoTel éva nyNTLKO orpa TIoU UTOSELKVUEL GTOV XPOTN
OTL TTPETTEL VOl TIPOOBEDEL TAL UALKAL.

Mriopelte va mapakapete T Aettoupyla omoladnote otlyun
QTTEVEPYOTIOLWVTAG TNV €otia pe To va aMaEete To emimebo
LOYUOG I va ETIAEEETE La SLAQOPETLKI ELSLKN AcLToupyla.

AEITOYPI'TA KON®I (avdAoya pe to poviélo)

Auti n Aettoupyla kaBopllel eva autopato eheyyo Loyuog
KataMnAo yla payelpepa kovet.

Ma va v svepyonomoers sm)\e&s Vv €otla Kal matfote
T0 TMANKTPO agng 2EP qu otou avajouv n LED (25)
mou Pploketat oto cikov(St0 B, Apou Evepyonomeet n
Aettoupyla, otnv €véelgn toxuog (3) Ba epgpaviatet €va
KLVOUIEVO THMWATIOU UTIOSELKVUEL OTLTO Payelpepia elvat otn
(paon mpoBeppavang Tou okelous. A@ol ohokAnpwBel auth
n @aon,Ba eppaviatel 1o ouPBoAo R atnv Evdelfn Loyvog
(3) KaL Ba akoUaTEL Eva NYNTLKO O TIOU UTIOSELKVUEL OTOV
XPNOTN OTL TTPETIEL va TTPOOBETEL Tal UALKA.

Mropeite va mapakapete ) Aettoupyla omoladnmote
OTLypN QTMeVEPYOTOLWVTAG TV €0Tia pe To va alhagete
10 €Ttinedo Loyvog N va EAEEETE PLa SLaPOPETIKN ELSIKN
Aettoupyia.

AEITOYPTIA POACHING (avahoya pe to povtého)

Auti nAettoupyta BeteL évav autopato eAeyyo Loyuog KataANAo
yla Tyaviopa tpoipwy ot petpla Beppokpaata. I16aviko yia
TNyQvLlopa TaTdrag, Kata tnv TPoEToLacta tng LoTavikg
OpEAETa,



[l va To evepyoroLnoete, MAEETE TV €0Tial Kal TTaTNOTE
dladoyka tov awaBnpa CHEF (&) (16), péypt va avagel n
Auyvia (26) Tidvw ard o D10 elkoviSLo. MO evepyorolnBel
n Aettoupyia, Ba eugaviotel eva Kivoupevo TUAHa atny evoeELEn
LoYU0G (3), urtodelkvuovtag 0Tt To alotnua Bploketal otn paon
TtpoBeppavang tou doyeiou. MO ohokAnpwOel auth n @aan,
Ba eppaviotel £va a otnv evdelEn Loxuog

(3) kaw Ba akouoTel eva YMTLKO orua TIou Selyvel OTLO YpROTNG
TIPEEL VAL TTPO0BETEL (PaynTo.

Mriopeite va mapakauete tn Aeltoupyia ava maoa otyun
QUTEVEPYOTTOLWVTAG TNV £0TLQ, TPOTIOTOLWVTA TO £TMESO LOXUOG
M ETAEYOVTAG PLa SLAPOPETLKI ELBLK AcLToupyia.

AEITOYPTTA FLEX ZONE (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Me autr) T Aettoupyla, Pmopelte va evepyomouroete U0
{WVEC PayeLpEPaTOg Wate va Aettoupyouv padi, kat va
eMNEEETE €va emimedo LoYUOG Kal va EVEPYOTIOLNCETE TN
Aettoupyla xpovodLakomTn Kat yLa TG S0 (WVe.

Mo va evepyoToloeTe autr tn Aettoupyla, TiEate Tov
awBnupa @/ (15). Otav o kavete auto, Ba avadouv ot
UToSLaCTOAEG (4) Twv ouvedepevwY EaTLwy Kal Ba epgaviotet
N T «0» oTLG eVOELKTIKEG AuVieg LaxUog Toug (3). H evbelén
XpovodLakorn (12) Ba delyvel tpla turipara mou aveotoyouv
OTLC EVEPYOTIOLNEVES EOTIEC. Y€ TTEPITTTWOT) TIOU TO HOVTEAO GG
EXELTIEPLOOOTEPEG AMO ia eatieg e duvarotnta «Flex Zone»,
pmopette va emhegete v emBupntr matwvrag tov aldntpa
®/® (15) Tplv €vEPYOTIOLNGETE TNV LOYU OTNV €TUAEYHEVN
eotla. Oa exete ot 6LaBear) oag Alya SeutepoAerta yia va
EKTEAEOETE TNV EMOPEVN EVEPYEL, SLAYOPETIKA N Aettoupyla
Ba anevepyomownBel autopara. (BAEme Eik. 21)

A@oU gyeL emheyel n «EuENKTN Zwvnp», pmopelte va
evepyomoloete tnvtpo@odooiaayyllovracg
OTIOLOVONTIOTE Ao TOUG SPOYELS

«QUPOKPEVOU pUBPLOTA» (2) pLag amo TLg OUVEESEUEVES
eatie. To emimedo (oyUog Kat ot peTafoAeg Tou eppavifovtat
Tautoypova ot evaelEelq Laxuog (3) kat Twv GU0 E0TLWV.
[0 va armevepyomounoete autr) T duvarotnta, Ba mpémet
va ayylgete makt tov awaBnnpa @/® (15). Emlong, otav
QTEVEPYOTIOLNOETE autr T Aettoupyla, Slaypdagovial ta
en{meda LoyLOG Kat oL Aettoupyleg o €xouv exkywpnBet otig
avtiotolyeg otec.

AEITOYPTTA SYNCHRO (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Me autr) T Aettoupyla, pmopelte va kavete duo eatiegrou
umoSelkviovtal wg «Synchro» atov Tivaka pe TIG €Ml 0
NUAV 0L Qv a A € L TOU py 0LV TAUTOXPOVA, KaL Val ETIAEEETE
eva eminedo 1oYUOG KaL va evepyomounoete Tn Asttoupyla
XPOVOSLAKOTITN KA yLa TLG SUO €OTLEC.
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Mo va EvepyoTIOLOETE aUTH TN Acltoupyla, Tatrote Tov
ataBntpa @(14). Otav 1o Kavete auto, Ba avapouy ot
UTTOSLAOTOAES (4) TWV OUVOESEUEVIWY ETTLWV KAl 1) TUUN «0»
Ba avaBoaproet otig evaelKTIKEG Auyvieg Layuog Toug (3). H
aviyveuan tou okevoug BaaBel xwpa og OAECTIC OUVOEDEPIEVES
eatle. Oa &yete ot dLabear) oag Alya GeutepOAeTTa yLa va
EKTENEOETE TNV EMOPEVN EVEPYELT, BLAPOPETIKA N Agttoupyia
Ba amevepyomotnBel autopara.

Mo va amevepyomoLnoete autr T duvatotnta, Ba mpemel
va ayyt&ete maAL tov aoBntipa @ (14). Enlong, otav
QTevePyoTIoLNoeTe autr tn Asttoupyla, Ba dtaypagouv ta
emimeda LoyLOC Kal oL Aettoupyleg mou xouv ekywpnBel otig
avtlotolye eatiec.

AEITOYPI'TA ANENEPIOMOIHZHZ AZPAAEIAX

FQv AOyw KATI0L0U GQAAUATOC pia 1} TIEPLOCOTEPES QO TIC
{wveg BEppavanc dev amevepyorolouvtal, n ouckeun Ba
aroouvéeDel autopata Petd amd pia oUyKeKPLUEV XPOVLKN
neplodo (BAEme Mivaka 1).

Mivaka 1
Emheypévoeninedo MEFTXTOX XPONOZX AEITOYPITAX
Loybog (o€ wpe)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

p 1015 Aenltd, pubplatnke er,[[naéo 9

* Avahoya i TO PoVTEAD

Orav evepyortotnBel nAetroupyla” (msvspyono'tr]or] aopahelag’,
otnv 0Bovn spcpav@stou n evdedn 0 eqv n eEppOKpGOLG Ui
yudhwng Em(pavaag bev elvat EHLKLV5UVF] yla To Xpnotn, (N
evbeln H eav umdpyel kivbuvog eykaupartoc,

N\ Awatnpeite Tov mivaka eAEyxou Kat TG (WVEC
Béppavong mdvta kabapd kat oteyvd.

Ie mepintwon duohettoupyiag fj KATAGTACEWY
TIOUSEVAVA-(PEPOVTAL OTO TIAPOV EYXELPLSLO, ATTOCUVSEDTE
TN GUOKEUN KOL ETILKOWVWVIOTE PE TO TUAPA TEXVLKAG
uttootrpLéng g TEKA.
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LYMBOYAEZ KAI 2YZTAZEIX

* XpnoomoLelte payelptkd oken e peyaAou TAyOUG, EVTEAWC
eninedn Baon.

* Mnv G€pVETE Ta oKeUn €MAvw oto YUall, kaBwg Umopel va to
ypat(ouvioeTe.

* TMapoho o To yuaAl propel va avtegel yrumuata ano
peyaha okeun xwplc apnped akpa, mpoomadnate va
QO(PUYETE TaL XTUTIOTA ETAVW OE QUTO.

* Tlava amo@UyeTe T 9Bopa TG UGAOKEPAILKNG EMLPAVELQ,
1N oUPETE Ta OKeUN EMAVW OTO YUOAL KL KPOTr)OTE TV KATw
EMLPAVELA TOUG KaBapr| KaL € KaAr katdataan.

* Yuviotwpeveg Sldpetpol Baong oketoug (BA. o «AeAtio
TEQVIKWY SedopEVWV» TIOU TTapadoBnke padl e To TTpoiov).

VAN MNpoomadrate va punv xuvete {ayapn f aAa ipoiovia
TIOU TtepLEXOLV Ay apn EMAVW OTO YUaAL dTav N emLpaveLa
elvau {eot), kaBwg propei va ipokAnBet pBopa.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mo va dlatnprjoete T OUOKEUN 0aG € KaAr) kataotaan,
kaBaplote v ypnotpomolwvag katdMnAa Tipoidvta Kat
epyahela apoU exel TIpWTa KPUWOEL AUTO SLEUKOADVEL TOV
KaBapLopo Kal arOTPETEL T 0UGOWPEUAN Bpwutdc. Mote pn
Xpnotporoteite duvatd mpoiovra kabapLopou N epyaieia mou
Ba propovoay va xapdagouy Ty MLpAveLa, OUTE GUCKEUEG TIOU
Aettoupyolv e aTo.

H eha@pLa BpwutaTiou dev exeL KOMOEL 0TV EMLPAVELQ, ITTOpEL
va kaBapLotel pe Eva uypo Tavi kat éva armao kabapLotiko f
XALapo vepo pe aamouvt. QoTOao, yLa okANPOTEPOUC AEKESEC
) ATt xpnotuomoLoTe €va E18IKO KABAPLOTIKO YLOL KEPAILKES
eotiec kaw akohouBnate T 06nylec g ouokevaatac. H Bpwputd
TIOU €X€L KoM oeL ot emupavela Adyw eravalapBavopevng
kawong, umopet va agatpeBel e ypron ptag Euatpag pe eoikn
Aemiba

Ol pKpEC aMayEg aToUG YPWHATIKOUG TOVOUG TipoKalouvtal
QIO OKELN TTOU £X0UV ApwpEVo pe Al mtaro ) e€attiag Aimoug
Ttou Bploketal PeTagy Tng EMUPAVELAS KAl TOU OKEUOUG KATA TO
payeipepa. Autd propet va agatpeBolv e yprjan evog Vike
0UPHATOG KAL VEPOU 1) IE EVa ELOLKO KABOPLOTIKO YLOL KEPAILKES
eotlec. Ta maotika avtiketpeva, n (ayapn f ta @ayntd mou
TEPLEXOLV TIOAU {aapn Kal £Xouv MWaeL atny empavela, Ba
TIPETEL VAL QPALPOUVTAL APESQ PE XPron pLag EVatpac,

OL petaluikeg Aapelg pokalovvtal amod 10 cUPALUO
HETAANMIKWY OKELWV EMAVW TN Yudhn emeavela. Auta
Umopolv va agatpeBoly Pe Kaho kaBapLopa kat xprion evog
€161K0U KaBaPLOTIKOU yLal Kepapkeg eatiec. Elval mbavo va
Xpelaotel va emavaldBete autr) T Sladlkaola apKETEC (POPEC,
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MposLdomoinon:

/N va OKEVOG PTopel va KoAARoeL 0To yuall o¢
TEPLTTTWAN TIOU KATIOLO TIPOLOV ALWOEL AVAPETT OE AUTO
KaL TV emupdveta. Mnv mpooTtabroste va GnKWOETE To
OKEVOG EVW N EMLPAveLa gival Kpoua! YrapyeL Kivéuvog
Bpavong tou yuaAiou.

Mnv matdte fj otnpifeote emavw oto yuaAi, Kabwg
HTIOpEL va oTtaoEL Kat va TIPOoKaA£aEL Tpaupatiopo. Mnv
XPNOYIOTIOLELTE TO YUOAL Qv ETILPAVELD YLO VO AKOUUTIATE
QVTLKELpEvVaL.

TEKA INDUSTRIAL S.A. dtatnpel To Stkaiwpa va emupépeL
HETATPOTIEG OTa EYXELPLOLA TG TTOU ODewpel amapaitnteg
Kal XPAoLpES, Xwpic va emnpealovtal ta Baotkd
XOPOKTNPLOTIKA TWV TIPOLOVTWVY.

MepLBarloviikég apatnprioeLg

To oUPPOAOmmm TIOU EPPAVI{ETAL OTO TIPOIOV 1) OTN
OuOKeLaoia, onpaivel 0tL autd to TPoiov dev pmopel
VOl QVTLPETWTILOTEL WG TUTTILKG OLKLaKOarOBANTo.Auto to
Tipoidv Ba pemeL va petagepOei o€ va onueio cuAoyrg
NAEKTPLKWVY GUOKELWVY yLa avakukAwan. E§aogpalifovtag
NV KatdAAnAn 61abeon tou TpoidvTog, amoPEVYETE TNV
emBapuvan tou epLParAovog kat g dnuoatag vyeiag,
KATL TIou propel va oupPet o€ Tepimtwon AavBaopévng
81dBeang Tou mpoidvtog. MNa avaluTikeg TAnpoPopieg
OXETLKA P Tn dLadikacia avakUKAwanG yla auto to
TIPOLOV, ETILKOLVWVIOTE PE TLG APHOSLEG TOTILKEG OPXES,
kdrmoLa

aVaKUKAWGNG 1) TO UTNPEGLa NAEKTPLKWY KATAGTNHA
OUOKEUWV aTTO TO OTI0L0 AyOPACATE T GUCKEUN.

Ta UALKG cuokevaaiag Tou xpnoLpotolouvTaL ivat
@UALKA TIPOG TO TEEPLBAMOV Kat TIAPWE AVOKUKAWGLA.
Ta MAaotka otowyeia pEpouv arjpavon >PE<,

>LD<, >EPS<, KATL. H anoppudn Twv UALKWV GCUCKEUAGLaG,
HTIOpEL va ylveTaL OTIWG KaL yLOL T OLK LaKA aroppippata,
oToV KAGO TG YELTOVLAG Oag,.

EKTIAf|pwar) TG GUGKEUNG PE TNV EVEPYELAKI attodoan:
-H ouokeun €xeL eheyxBel oupwva pe to ipotuto EN 60350-2
KaL oL AapBavopeveg agleg o elvat Slabéatpeg oty eTketa
NG OUGKEUNG 0€ povada pétpnoewv Wh/Kg.

MepLoodtepeg MANPoYopieg oxETIKA pe TV Evepyelaxn
Antodoon eivat dLabeoipeg oto Hedtio dedopevwy Tou
Tipoi6vtog otn dteuBuvan www.teka.com.

OL mapakdtw cupPoulég Ba oag Bonbricouv va



€€0LKOVOpIELTE EVEPYELO OTIOLASITIOTE OTLYMI HOYELPEVETE:

* XpnolpormoLelte T0 owaoto kamakL yla kabe okelog otav
auto elvat epukto. Na payelpepa ywplg kamakL ypetadetat
peyaAUTEPN KATaVAAWGN EVEPYELQC.

* Xpnoormolelte okeun pe emlmedeg Baoelg kat KataAnAeg
dlapErpoug Baong Tou elvat (SLeg pe to peyeBog TG exaotote
{wvng payelpepatog. OL KATAOKEUOOTEG TwY OKEUWY 0UVNBwG
TIAPEYXOLV T SLAKETPO TOU TIAVW THMAIATOG TOU OKEUOUC TIOU
elvat avra peyalutepn armo tn dtapetpo g faonc.

* Otav ypnotuomotelte vepo yia payelpepa, xpnotuomoLeite
OVO UILKPEG TIOOOTNTEG YLal va Slatnproete Tig Prrapiveg
KOLL TOL avOpyava OUCTATIKA TwV Aayavikwy kat puBuilete To
e\ayLoto emimedo LoYU0g IOV ETITPEMEL TN SLaTPnan Tou
uayelpepatog. To udnAo mtimedo LoyUog dev elvat amapaitnto
KalL amoteel dokorn onatdAn evépyelac,

* XpnOLUOTIOLELTE PIKPA OKELN OTQV EXETE PLKPEG TIOOOTNTES
TPOIpwWY

AN KATI AEN AEITOYPTEI

Mpv KaAEGETE TV Texvikn umoatnplén, dlevepynate Toug
\EYYOUG TTIOU TTEPLYPAPOVTQL TIAPAKATL.

H ouokeun dev Aettoupyel: BefatwBeite otL T0 KaAWSLO
pevparog lvat otnv mpida.

OL emaywyLkeg {wveg dev tapayouv Beppdtntas: To okelog
dev elvat kataMnho (6ev SLabetel alénpopayvntikr Baon N
elvat oAU pkpo). BeBawwBelte otL n Bdon tou okeloug eAkel
€va LayvItn 1 XpnoLUoToLnote PeyaAUTePO OKEVOG,

AkoUyetat €va Bountd otav EeKvate To payeipepa otig
Emaywytkeg {wveg: Me okeln Tou dev eyouv Baaon peyahou
Tayoug 1) Gev elval KaTaoKeuaopeva amo eva kopudtt, To
BounTo TEOKUTTTEL amod T Petadoan g evepyelag ameuBelag
ot Baon tou akevoug, To Bounto dev amoteAel eAattwpa, aAAG
Qv BENETE VAL TO ATOPUYETE, PELWOTE EAAPPA TO EMTETESO LaXU0G
I XPNOLOTIOLNOTE Eval OKeUOG e Baan peyahUTtepou Tayoug 1/
KalL JOVOKOppaTo.

To xelpLotiipLo agng dev avaPet i avdpet ald dev
Aettoupyel: Aev gyel yivel emhoyn (wvng Beppavang. Erhegte
pta {wvn Beppavong TipLy To evepyooLNoete. YIapyeL uypaocta
0TOUC aLaBnTrpeg N/kat ta daytuha oag elvat Bpeypeva.
Alatnpelte v em@avela Tou Yelplotnplou agne Kat ta
daytuAd oag kaBapd kat ateyvd. Evepyoroteital n Aettoupyla
KAELOWATOC, ZEKAELOWOTE TA XELPLOTPLAL

Katd tn SLdpkeLa payeLpEPatog akovyetal Evag nxog
QVEPLOTAPA TIOU GUVEXL(EL AKOPO KOL PETA TO payeipepa:
O eTmaywyLkeS (WVEC EYOLV Evav QvepLaTpa yLa Ty Pugn twy
NAEKTPOVIKWY KuKAwpATwy. O aveplotpag Aettoupyel povo
otav Beppaivovtal Ta nAektpovika kukhwparta. H Aetoupyla

GR

TOU GLOKOTTTETAL €K VEOU OTAV TA KUKAWUIOTA KPUWGOUY, €lte
elvau evepyortounuevn n eotia efte oxL

To aupPodo =’ eppaviletat oty évseLn Loxbog T eotiag:
To aUotnuaemaywyns dev PpLokeL JayeLpLko OKeUOG aTnv Eatia
1) T0 OKeUOG GeV elvall maywyLko.

H eotia ofrjvel kau otig evéeielcepgpavidetal to privupa
(811 €82: YrepPohwkn Beppokpaoia ota kuKAW- para ry ato
kpuoTaMo. MepLpévete Aiyo va KpuWoouY Ta KUKAWpaTa 1
ByGATE TO payelplkd OKeUOG YLaL VAl PMOPETEL VAl KPUWGEL TO
kpUataho.

To C85 gpaviletal otnv EvoeLn o€ pia armo Tig E0TiEC:
To payelptkd oKevog TIou XpnotpomoLelte lvat aktaAAnAou
tumou. 2Bnotetnv eotla, avayte v ava kat mpoonabnote
He GANO payeLpLKO OKEVOC,

H cuokeun amevepyotoLeitat kat ep@avifetaL to privupa
€90 otig evdeielg Loyvog (3): To cuotnua xelpLopou
a@ng aviyveLel OTL TO TANKTPO a@nG evepyoroinang/
armevepyomotnang (1) elvat KAIAUPPEVO Kal GEV ETITPETIEL TNV
EVEQYOTIOLNGN TNG EMLPAVELAC PAYELPEUATOC. ATIOUAKPUVETE
QVTLKELPEVA 1) UYPA TIOU EVOEXOPEVWG KAAUTITOUY ThV
EMLPAVEL TOU GUOTNPATOG YELPLOpOL apng, kaBaplote kat
OTEYVWOTE TNV TEEPLOXT £WG OTOU aTapatroeL va epgavidetat
T0 Unvupa.

H cuokeun amevepyotoLeitat Kat ep@avifetaL to privupa
(91 otig evéeiteLg Loyuog (3): To cuaTnua XELPLOPOL arg
auLyveUEL OTL T TAKTPO agn¢ tapata-=ekiva (6) elvat
KOAUPIPEVO KOl OV ETILTPETEL TO XELPLOKO TNG ETLPAVELAS
payeLpepatog. Apalpeate evoexOpeVa aVTLKEleva 1 uypa
TOU KAAUTITOWLV TNV €EMLPAVELQ TOU CUOTNHATOC XELPLOKOU
agng, kaBaploTe Kal aTeyvWaTE, KATOTILY TIATNOTE SU0 (POPES
T0 TIMKTPO aprG 2Tapata-=ekiva (6) yla amopaxkpuvar) tou
UNVUATOC KAl ETILOTPOMN OTNV KAVOVLKI) Aettoupyla.
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Avisos de seguranca modulo deinducao:

A\ Precaucdo. Se a vitroceramica se partir ou rachar,
desligue imediatamente a placa para evitar choques
eléctricos.

/\ Este aparelho nao se destina a trabalhar com um
temporizador externo (que nao estejaincorporadono
aparelho) ou com um sistema de controlo remoto
separado.

/\ Nio limpe este dispositivo a vapor.

VAN Precaucdo. O dispositivo e as respectivas partes
acessiveis podem aquecer durante o funcionamento.
Evite tocar nos elementos de aquecimento.

As criancas com menos de 8 anos devem manterse
afastadas da placa, excepto se estiverem sob
supervisdo constante.

/\ Este dispositivo sé deve ser utilizado por criangas
com mais de 8 anos; as pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais, ou sem experiéncia ou
conhecimentos, devem utilizalo APENAS sob
supervisao ou se lhes tiverem sido dadas instrucées
adequadas sobre a utilizacao do aparelho e se
compreenderem os perigos do mesmo. A limpeza e
a manutenc¢ao nao devem ser realizadas por criancas
sem supervisao.

A\ As criancas nao devem brincar com o dispositivo.

VAN Precaucdo. E perigoso cozinhar com gordura ou
6leosem a presenca de uma pessoa, pois pode ocorrer
um incéndio. NUNCA tente apagar um incéndio com
agua!

Neste caso, desligue o dispositivo e cubra as chamas
com uma tampa, um prato ou um cobertor.

/\ Ndo armazene objectos nas areas de cozedura da
placa. Evite possiveis riscos de incéndio.

QOgeradordeindugéo cumpre as normas europeias
vigentes.

No entanto, recomendamos que as pessoas com
aparelhos cardiacos, tipo pacemaker, consultem o
seu médico ou, em caso de duvida, se abstenham de
utilizar as zonas de inducao.
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/\ Nao devem ser colocados sobre a superficie
objectos metalicos como facas, garfos, colheres e
tampas, pois podem aquecer.

AN Depois de utilizar, desligue sempre a placa, ndo se
limite a retirar o recipiente.

Caso contrario podera ocorrer um funcionamento
indesejado da placa se forinadvertidamente colocado
outro recipiente sobre ela durante o periodo de
deteccdo de recipiente. Evite possiveis acidentes!

/\ Para uma limpeza adequada, consulte as in-
strucoes de limpeza.

/\ AVISO: 0 processo de cozedura deve ser controlado.
Um processo de cozedura de curta duracao deve ser
controlado constantemente.

/\ se for necessario efectuar modificacdes na
instalacdo eléctrica existente ou se atomada nao for
compativel comaficha, todas as alteragdes deverao
ser efectuadas por pessoal qualificado. Em particular
a pessoa deve verificar a sec¢ao dos fios.

/N AVISO!

0 fabricante nao se responsabiliza por quaisquer
danos causadospela alteracdo ou modificacao
do produto ou dos seus componentes durante
a instalacao. 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.
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DESCRICAO DO APARELHO

J2C 63312 ABN

Queimador ultra-rapido DCC AFB*

Botdo do queimador

Aquecimento eléctrico elemento inducdo @ 21,5 cm
Control tactil

Aquecimento eléctrico elemento indugdo @ 15,0 cm

*DCC AFB: Ar do inferior (fig. 13)

Atencdo: este aparelho foi projectado e fabricado para uso doméstico, em ambientes domésticos e por sujeitos privados.

de 4000 W

de 2100/3000 W

de 1200/1600 W

PT
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UTILIZACAO

1) QUEIMADORES

Na superficie da placa, por cima de cada botdo estd gravado
um esquema que indica qual queimador é comandado por
cada botdo. Depois de abrir a torneira da rede de gas ou da
garrafa de gas, acenda os queimadores conforme descrito
a sequir:

- acendimento eléctrico automatico

Carregue no botdo correspondente ao queimador que
pretende utilizar e gire-0 para a esquerda, colocando-o na
posicdo de Maximo < (posicdo 9 fig. 1). Prima entdo o
botdo até ao fim, atorneira estd equipada com uma escala de
9 posicdes, com cada clique a chama € reduzida até atingir
a posicdo de 1, ou seja, 0 fornecimento minimo de gas.

- Acendimento de queimadores providos de termopar
de seguranca

Com os queimadores providos de termopar de sequranca,
€ necessario girar para a esquerda o botdo correspondente
a0 queimador que pretende utilizar, coloca-lo na posicdo
de Maximo (posicdo 9 fig. 1) até perceber uma pequena
paragem e premir entdo o botdo. Com o queimador aceso,
mantenha o botdo premido durante cerca de 10 sequndos.
Em sequida, siga as instrucdes para usar o toque, conforme
explicado acima.

Para todos 0s modelos, se a chama apagar acidentalmente,
coloque o botdo de comando do queimador na posicdo
fechada e aguarde pelo menos 1 minuto antes de tentar
um novo acendimento.

Como utilizar os queimadores

Para obter o maximo rendimento com o minimo consumo
de gas, é conveniente lembrar o seguinte:

- utilize panelas adequadas para cada queimador (ver o
quadro sequinte e a fig. 2).

- Quando a dgua comecar a ferver, coloque o botdo na
posicdo de Minimo (posicdo 1, fig. 1).

- Utilize sempre panelas com tampa.

- Utilize somente recipientes com fundo plano.

ADVERTENCIAS:

- queimadores com dispositivo de falha de chama s6
pode ser inflamado quando o botdo tem-se relacionado
com o total de Setembro, sobre a posicdo de Maximo
(posicdo 9, fig. 1).

- se faltar a energia eléctrica, é possivel acender os
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Burners @ pans cm.

24+ 26

Ultra rapido

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 dleo e
gordura, facilmente inflamaveis, o utilizador ndo deve
afastar-se do aparelho.

-Desaconselha-se 0 uso de recipientes que ultrapassem
as bordas da placa.

- Ndo arraste as panelas sobre a superficie de vidro
porque podera risca-la.

AVISOS IMPORTANTES PARA O USUARIO:

- A utilizacdo dum aparelho de cozinhar a gas produz
calor e humidade no local onde esta instalado,
portanto, é necessario garantir uma boa ventilagao
do local, mantendo as aberturas da ventilacao natural
desobstruidas (fig. 3) e activando o dispositivo de
ventilacdo mecanico (ver. fig. 4 e fig. 5).

-No caso de utilizacdo intensa e prolongada do aparelho,
podera ser necessario uma ventilacdo suplementar,
como por exemplo a abertura duma janela ou uma
ventilacdo mais eficaz, com o aumento da poténcia da
aspiracdo mecanica, se esta existir.

- Ndo tente alterar as caracteristicas técnicas do produto
pois pode ser perigoso.

- Se ja ndo utilizar mais esta placa (ou substituir um
modelo antigo), antes de a deitar fora inutilize a
mesma em conformidade com as leis da proteccdo da
salde e do ambiente, destruindo as partes perigosas
especialmente para as crian¢as que podem brincar com
o aparelho abandonado.

- Nao toque na placa quando tiver as maos ou pés
molhados ou humidos.

- Ndo utilize a placa quando estiver descalco.

- O fabricante ndo se responsabiliza por qualquer dano
resultante de utilizacdo incorrecta ou impropria.

- Logo apds a utilizacdo algumas zonas da o aparelho
estdo muito quentes: evite tocar-lhes.

- Depois de usar o aparelho de cozedura, verifique se
o0 botdo esta na posicdo fechada e fechar o tubo de
alimentacdo principal de gas ou a valvula do tanque.

- Em caso de mau funcionamento do gas torneiras para
chamar o servico ao cliente.
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LIMPEZA

ATENCAO:
antes de efectuar qualquer opera¢do de limpeza,
desligar o aparelho da rede de alimentacdo de gas e
eléctrica.

2) MESA DE TRABALHO

Alimpeza deve ser feita quando a placa e 0s componentes
ndo sdo quentes e ndo deve ser usada esponja de po
abrasivo metalico ou pulverizacdo 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 limdo.

Da mesma maneira devem ser lavadas as grelhas
esmaltadas, as tampas esmaltadas “A - B - C" (veja fig. 6/A
- 6/B) e cabecas dos queimadores “T" (veja fig. 6/B). Eles
também devem ser limpos plugs "AC” e deteccdo de chama
“TC" (veja fig. 6/B).

Limpe-os suavemente com uma pequena escova de nylon,
como mostrado (vide fig. 6) e deixe secar completamente.
Ndo lavar na maquina de lavar.

Ndo permita que o suco do vinagre, café, leite, dgua salgada
e limdo ou tomate permanecer muito tempo em contato
com a superficie.

AVISOS:
ao remontar 0s componentes respeite as seguintes

recomendacdes:
- antes de colocar as cabecas dos queimadores “T"

(fig. 6/B), é indispensavel verificar se os furos estdo
desentupidos.

- Verifique se a tampa esmaltada “A - B - C” (fig. 6/A
- 6/B) esta posicionada correctamente na cabeca 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 intervencdo da assisténcia técnica.

- Ndo utilize jatos do vapor para a limpeza do
equipamento.

ATENCAO:

- Em caso de ruptura do vidro da placa de cozedura:

- desligue imediatamente todos os fogdes e os
elementos elétricos de aquecimento,

- desligue a alimentacao elétrica do aparelho,

- ndo toque na superficie do aparelho,

- ndo utilize o aparelho.

Nota: o uso continuo pode resultar, em correspondencia
de queimadores, uma coloracdo diferente da original,
devido a alta temperatura.

INSTALACAO

NOTAS TECNICAS DEDICADAS AOS SENHORES
INSTALADORES

A instalacdo, todas as regulacdes, transformacdes e
operacdes de manutencdo descritas nesta parte devem ser
feitas exclusivamente por pessoal qualificado.

Aplaca deve ser correctamente instalada em conformidade
com as leis em vigor e as instru¢des do fabricante.

Uma instalacdo errada pode causar danos a pessoas,
animais ou objectos, pelos quais o fabricante ndo pode ser
considerado responsavel.

Os dispositivos de seguranca ou de regulacdo automatica
dos aparelhos, durante a vida util dos mesmos, poderdo
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 moveis, certifique-se da
integridade da placa. Se tiver duvidas, ndo utilize 0 aparelho
e contacte pessoal qualificado.

Os elementos que compdem a embalagem (cartdo,
sacos de plastico, poliestireno expandido, pregos...)
ndo devem ser deixados ao alcance das criancas porque
representam uma fonte potencial de perigo.

No tampo do mavel componivel, é necessario fazer uma
abertura para o encastre com as dimens@es indicadas na
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fig. 7 certificando-se de que sejam respeitadas as dimensdes
criticas do espaco no qual o aparelho deve ser instalado
(ver asfig. 7).

0 aparelho é classificado em classe 3, sendo por isso
sujeito a todas as prescricdes previstas pelas normas
para estes aparelhos.

4) FIXACAO DA PLACA

A placa esta provida de uma junta de vedacdo especial que
serve para evitar qualquer infiltracdo de liquido no movel.
Para aplicar esta junta de vedacdo correctamente, queira
por favor respeitar a risca as instrucdes fornecidas a sequir:
- tire todas as partes moveis da placa.

- Corte a junta de vedacdo em 4 partes de comprimento
necessario para a aplicar nas 4 bordas do vidro.

-Vire a placa de cabeca para baixo e aplique correctamente
0 lado adesivo da junta de vedacdo “E” (fig. 8) em baixo da
borda da placa de maneira que o lado exterior da junta de
vedacdo coincida perfeitamente com a borda do perimetro
exterior do vidro. As pontas das tiras devem coincidir
perfeitamente sem sobreposicdo.

- Faca a junta de vedacdo aderir ao vidro de maneira
uniforme e segura, exercendo pressdo nela com os dedos.
- Coloque a placa de cozinha no furo feito no movel e fixe-a
com os parafusos correspondentes “F” dos ganchos de
fixacao “G" (ver a fig. 9).

- Para evitar possiveis contactos acidentais com a superficie
da caixa da placa sobreaquecida durante o respectivo
funcionamento, é necessario aplicar uma separacdo de
madeira fixada por parafusos a uma distancia minima de
120 mm do tampo do mavel (fig. 7).

RECOMENDACOES IMPORTANTES PARA
A INSTALACAO

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 mdvel
deve resistir a temperaturas ndo inferiores a 150 °C
para evitar a descolagem do revestimento. A instalacdo
do aparelho deve ser feita em conformidade com as
normas em vigor.

Este aparelho ndo esta ligado a um dispositivo de
eliminacdo dos produtos de combustdo. Portanto, este
deve ser ligado de acordo com as regras de instalacdo
acima mencionadas.

Deve se prestar uma atenc¢do especial nas disposi¢oes
em matéria de ventilacdo e arejamento indicadas a
sequir.
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5) VENTILACAO DOS LOCAIS

Para que o aparelho funcione correctamente, é indispensavel
que o local de instalacdo seja permanentemente ventilado.
A quantidade de ar necessadria € a exigida pela combustdo
reqular do gas e pela ventilacdo do local, cujo volume ndo
podera ser inferior a 20 m?. 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 seccdo minima de 100 cm? (veja fig. 3).
Estas aberturas devem ser feitas de forma que ndo possam
ser obstruidas.

Admite-se também a ventilacdo indirecta mediante retirada
de ar dos locais contiguos ao local a ventilar, em completa
conformidade com a Norma em vigor.

ATENCAO: se os queimadores da placa de trabalho no
estdo equipados com termopar de seguranca, a aber-
tura de ventilacdo deve ter uma seccdo minima de 200
cme.

6) POSICAO E VENTILACAO

Os aparelhos para cozinhar a gas devem sempre libertar
0s produtos da combustdo por meio de exaustdo ligada a
chaminés ou directamente ao exterior (veja fig. 4). Caso ndo
exista a possibilidade de aplicacao de exaustdo, admite-se 0
uso de um ventilador eléctrico instalado na janela ou numa
parede que dé para o exterior, 0 qual devera funcionar junto
com o aparelho (veja fig. 5), desde que a Norma em vigor
em matéria de ventilacdo seja respeitadas.

7) LIGACAO DO GAS

Antes de efectuar a ligacdo do aparelho, certifique-se de
que os dados indicados na etiqueta de caracteristicas que
estd situada na parteinferior da placa, sejam compativeis
com os dados da rede de distribui¢cdo de gas.

Uma etiqueta imprimida deste manual e uma aplicadana
parte inferior da caixa, indica as condi¢6es de regulacao
do aparelho: tipo de gas e pressao.

Quando o gas for distribuido por meio de canaliza¢do, 0
aparelho devera ser ligado a instalacdo de conducdo de gas:
- com o tubo metalico rigido de aco, cujas jun¢des deverdo
ser feitas por meio de conexdes roscadas segundo a norma
EN 10226.

- Com tubo de cobre, cujas juncdes deverdo ser feitas por
meio de conexdes com vedacdo mecanica.

- Com tubo flexivel de aco inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2 metros e juntas de vedacdo.

Quando o gas for fornecido directamente por uma
garrafa, o aparelho, fornecido com um regulador de



pressdo segundo as normas em vigor, devera ser ligado:

- com tubo de cobre, cujas juncdes deverdo ser feitas por
meio de conexdes com vedacdo mecanica.

- Com tubos flexiveis de aco inoxidavel de parede continua,
com extensdo maxima de 2 metros e juntas de vedacdo.
Aconselha-se a aplicar no tubo flexivel o adaptador especial,
que pode ser encontrado com facilidade no comércio, para
facilitar a ligacdo com o porta-borracha do regulador de
pressao montwwado na garrafa.

- 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 ligacdo, verifique a perfeita estanqueidade
utilizando uma solu¢do de dgua e sabdo. Nunca utilize
chamas.

Recorda-se que a conexdo de entrada de gas do aparelho
é roscada 1/2" gas conico macho segundo a norma EN
10226.

IMPORTANTE:

El aparato cumple con las disposiciones de las sub-
regulaciones para Directivas Europeas:

- Reglamento (UE) 2016/426.

8) LIGACAO ELECTRICA

Aligacdo eléctrica deve ser feita em conformidade com
as normas e disposicdes legais em vigor.

- A tensdo corresponde ao valor indicado na placa de
identificacdo ea secdo dos cabos elétricos podem suportar
a carga, também indicado na placa.

- Antes de efectuar a ligacdo, verifique se a tomada ou a
instalacdo estdo providas de uma ligacdo a terra eficaz
em conformidade com as normas e disposicdes legais
actualmente emvigor. O fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade pelo incumprimento destas disposicges.

Se a ligacdo a rede de alimentacdo for feita mediante
tomada:

- aplique ao cabo de alimentacdo “C", se estiver desprovido
(ver a fig. 10), uma ficha normalizada adequada para a
carga indicada na etiqueta de identificacdo. Ligue os fios
respeitando o esquema da fig. 10 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 alimentacdo deve ser colocado de maneira que
ndo atinja, em nenhum ponto, um temperatura de 90 °C.
- Ndo utilize para a ligacdo reducdes, adaptadores ou
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derivadores porque podem provocar contactos falsos com
consequentes sobreaquecimentos perigosos.
- Atomada deve ficar acessivel com o aparelho encastrado.

Se a ligacdo 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 instalacdo
em vigor.

- Lembre-se de que o cabo de terra ndo deve ser
interrompido pelo interruptor.

- Para uma maior seguranca, a ligacdo eléctrica também
pode ser protegida por um interruptor diferencial de alta
sensibilidade.

Aconselhamos vivamente a fixar o cabo de terra verde-
amarelo a uma instalacdo de ligacdo a terra eficiente.
Recomenda-se que o0 cabo terra verde-amarelo seja ligado
a uma instalacdo de terra eficaz.

Caso o aparelho ndo esteja aterrado, o fabricante ndo se
responsabilizara por quaisquer danos.

Antes de efectuar qualquer servico na parte eléctrica
do aparelho deve obrigatoriamente desliga-la da rede
de alimentacado.

AVISOS:
todos os nossos aparelhos estdo em conformidade
com as Normas Europeias e sucessivas modificaces.

Portanto, o aparelho estd em conformidade com os
requisitos das Diretivas Europeias em vigor em matéria
de:

- compatibilidade eletromagnética (CEM);

- seguranca elétrica (LVD);

- limitacdo de utilizacdo de determinadas substancias
perigosas (RoHS);

- concecdo ecoldgica (ERP).
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REGULACOES

Antes de efectuar qualquer regulacdo, desligue o
aparelho da tomada de corrente.

No final das reqgula¢des ou das pré-regulagdes, as
eventuais lacragens deverdo ser restabelecidas pelo
técnico.

Nos nossos queimadores, a requlacdo do ar primario
ndo é necessaria.

9) TORNEIRAS

Regulacdo do “Minimo”:

- acenda o queimador e coloque o botdo de comando na
posicdo de “Minimo” (lume brando fig. 1).

-Tire 0 botdo “M" (fig. 11 - 11/A) da torneira, fixado mediante
simples pressdo na haste da torneira. O by-pass para o ajuste
da vazdo minima pode ser: lado da torneira (Fig. 11) ou no
interior da haste. Em qualquer caso, o ajuste é acessado
pela insercdo uma chave de fenda pequena “D” ao lado da
torneira (Fig. 11), ou no buraco “C” dentro da torneira (Fig.
T1/A).

- Vire 0 desvio para a direita ou esquerda devidamente
ajustar a chama para o cargo de alcance limitado.

E recomendével ndo exagerar o “Minimo” significa uma
pequena chama deve ser continuo e estavel.

Remontar os componentes corretamente.

Ressaltamos que a referida requlagdao deve ser feita
somente com 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 rel6gio).

TRANSFORMACOES

10) SUBSTITUICAO DOS INJECTORES

Os queimadores podem ser adaptados a diferentes tipos
de gas mediante a instalacdo dos injectores proprios para
0 gas de utilizacdo. Para fazer esta operagdo, é necessario
tirar as cabecas dos queimadores e, com uma chave,
desatarraxar o injector (ver a fig. 12) e substitui-lo por um
injector correspondente ao gds de utilizacdo.

Para acessar o injetor, em queimadores ultrarrapidos com
DCC AFB, remova a tampa do injetor “A” (fig. 13 para DCC
AFB - fig. 13/A et 13/B para DUAL).

Aconselhamos a apertar o injector energicamente.

Depois de fazer as referidas substituicdes, o técnico devera
proceder a regulacdo dos queimadores conforme descrito
no paragrafo 9, lacrar os eventuais 6rgdos de regulagao
ou pré-requlacdo e aplicar no aparelho, em substituicao
a0 existente, a etiqueta que corresponde a nova regulagdo
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 o
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
pressdo de exercicio para os varios gases.
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Antes de realizar qualquer operacdo de manutencdo,
desligue o aparelho do fornecimento de gas e eletri-

cidade.

VALVULA DE LUBRIFICACAO
Se a valvula estiver preso, ndo forcar e pedir
assisténcia técnica.

NOTA: A MANUTENCAO 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 ndo ligado. Ligue para o
centro de servico autorizado mais préximo para corrigir
o problema.
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TABELA
PRESSAODE | CAPACIDADE | DIAMETRO DO ‘
QUEIMADORES s TRABALHO TERMICA INJECTOR CAPACIDADE TERMICA (W)
N° DESCRIPTION mbar gr/h I/h 1/100 mm Min. Max. EEqueimador a gas**
ULTRA-RAPIDO G30 - BUTANO 28-30 291 100 H1 1800 | 4000
1 (DCC AFB)* G31-PROPANO 37 286 100 H1 1800 | 4000 56,0%
G20 - NATURAL 20 381 150 Z1 1800 | 4000

*DCC AFB: Ar do inferior (fig. 13).

**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 dltima discutir com o G20.

CLASSIFICACOES DE POTENCIA DOS COMPONENTES ELETRICOS

DENOMINACOES @ (cm) | @ pote recomendado (minimoemcm.) | POTENCIA (W) *EC_, cisnetccrica WH/KQ
Inducdo elemento de aquecimento 15,0 10 1200/1600 1821
Inducdo elemento de aquecimento 215 13 2100/3000 178,7

*CEcozimento elétrica: Consumo de energia por kg, calculado em conformidade com o Requlamento (UE) 66/2014.

TIPOS E SECCOES DOS CABOS DE ALIMENTACAO

alimentacdo monofasica alimentacdo monofasica
220V~
Tipo de cable 230V~ 220-230V~
220-240V ~ 220-240V ~
230-240V~
HO5 RR-F
fogdo a gas B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
placa de inducdo A HO5 RR-F 3x1.5mm?

ATEN

chon

Em caso de substituicdo do cabo de alimentagéo, o instalador deverd manter o condutor de terra (B) mais comprido em relacéo aos condutores de fase (veja fig. 14).
Para além disso, deverd respeitar as indicagdes do pardgrafo 8.

87



PT

Instalacdo

Colocacdo com gaveta para talheres

Se desejar instalar méveis ou uma gaveta para talheres por
baixo da placa, deve ser colocada uma tdbua de separacdo
entre as duas. Desta forma, € 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 7 para obter as dimensdes da mesa de
corte e as aberturas de ventilacdo sdo necessdr.

Ligacdo eléctrica

Antes de ligar a placa a rede eléctrica, verifique se a tensdo
e a frequéncia correspondem as especificadas na placa de
identificacdo 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 0til da placa.

A ligagdo 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 0s
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 alimentacdo ndo entra
em contacto com o armazenamento da placa ou com o
armazenamento do forno, caso estejam instalados na
mesma unidade.

Atencao:

A ligagdo eléctrica tem de ser correctamente ligada
a terra, sequindo os reqgulamentos adequa-dos, caso
contrario pode ocorrer um funcionamento incorrecto
da placa.

/\ Picos de tensio anormalmen-te altos podem avariar
o sistema de controlo (como com qualquer tipo de
aparelho eléctrico).

Recomendase que a placa de inducdo ndo seja
utilizada durante a funcdo de limpeza pirolitica no caso
de fornos piroliticos, devido a elevada temperatura que
este aparelho atinge.

Apenas o Servico de assis-téncia técnica oficial da
TEKA estd autorizado a manusear ou reparar o aparelho,
incluindo substituir o cabo de alimentacdo.

/N Antes de desligar a placa da rede eléctrica,
recomendase que desligue o interruptor de corte e
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aguarde aproximadamente 23 segundos antes de retirar
a ficha. Este tempo é necessario para descarregar
totalmente o circuito electrénico 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 instrucdes
durante toda a vida util do produto. Estes documentos
contém informac@des técnicas importantes.

Sobre a inducdo

Vantagens
Com uma placa de inducdo, o calor é transmitido diretamente
ao tacho.

Isto tem vdrias 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 operacdo sdo premidos, e logo
que o tacho é retirado da zona de cozedura, a transferéncia de
energia para. Ndo é necessario desligar primeiro.

Tachos

Apenas os tachos ferromagnéticos sdo indicados para placa
de inducdo.

Existem varios tipos:

-tachos em ferro fundido, aco esmaltado e aco inoxidavel
especificamente para placas de inducdo.

Ndo 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 dete¢do
de tacho. Isto depende do material e do diametro da base
ferromagnética. Porisso, é essencial usar azona de cozedura
com 0 tamanho mais aproximado do diametro da base do
tacho.

Se 0 tacho ndo 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 para esta zona
(ver fig. 16).
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Algunstachos sem uma base ferromagnética completa sdovendidos
como indicados para indugdo (ver fig. 17). Nestes tachos apenas a
base ferromagnética é aquecida. Consequentemente, o calor ndo
é distribuido uniformemente pela base do tacho. Isto pode querer
dizer que a parte ndo-ferromagnética da base do tacho ndo chega
a temperatura ideal de cozedura.

17
Outros tachos, cominsercdes de aluminio na base tm menor

area de material ferromagnético (ver fig. 18). Neste caso,
pode ser dificil ou mesmo impossivel de detetar. Além disso,
a poténcia fornecida pode ser mais baixa, consequentemente,
0 tacho ndo aquecera corretamente.
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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
aco inoxidavel utilizam materiais que ajudam na distribuicdo
uniforme e difusdo do calor, 0 que poupa tempo e energia.

Abase do tacho deve ser completamente lisa, para assegurar
uma alimentagdo uniforme (ver fig. 19).

v X X 19

/N\ Nunca aqueca tachos vazios, nem utilize tachos com
uma base fina, pois estes podem aquecer rapidamente
sem dar o tempo para afuncdo de desconexdo automdtica
do aparelho entrar em funcionamento.

ARECOMENDA(;C)ES IMPORTANTES:

- Utilize recipientes com o mesmo didmetro de base que
o da zona de cozedura.

- Nas zonas de cozedura mais préximas 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
utilizacdo intensiva do utensilio. Isto ajudara a evitar o
sobreaquecimento do painel de controlo.

-Ndo permita que os recipientesinvadam azona do painel
de controlo, especialmente durante a cozedura.
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Utilizacdo e manutencao
Instrugbes do controlo tactil

ELEMENTOS DEL PAINEL DE CONTROLE (figura 15, ver pag.
8)

—_

Sensor geral on/off (ligado/desligado).

Cursor deslizante para controlar a poténcia.

Indicador de poténcia e/ou calor residual™*.

Ponto decimal de poténcia e/ou indicador de calor residual.
Acesso direto a fungdo “Power” (Poténcia).

Sensor de ativacdo para a funcdo “Block” (Bloqueio).

Luz indicadora piloto da fungdo “Block” (Bloqueio) ativada™.

Sensor de ativacdo para a funcdo “Stop&Go” (Parar e Ir).

O o0 ~N o Ul &M W N

Luz indicadora piloto da funcdo “Stop&Go” (Parar e Ir) ativada™.
10 Sensor “Minus” (Menos) para temporizador.

11 Sensor “Plus” (Mais) para temporizador.

12 Indicador do temporizador.

13 Ponto decimal do temporizador.*

14 Sensor de ativacdo para a funcdo “Synchro” (Sincronizagdo);
(dependendo do modelo).

15 Sensor de ativacdo para a funcdo “Flex Zone” (Zona Flex).
(dependendo do modelo).

16 Sensor de ativacao para funcdes “Chef” (Chefe).
(dependendo do modelo).

17 Luz indicadora piloto da fungdo “Keep Warm” (Manter Quente)
ativada*. (dependendo do modelo).

18 Luz indicadora piloto para a funcdo “Melting” (Derreter)
ativada; (dependendo do modelo).

19 Luz indicadora piloto da fungdo “Simmering” (Fogo brando)
ativada*; (dependendo do modelo).

20 Luzindicadora piloto para a fungdo “Quick Boiling”
(Ferver rdpido) ativada*; (dependendo do modelo).

21 Luzindicadora piloto da funcdo “Slide Cooking” (Cozinhar
Deslizar) ativada®; (dependendo do modelo).

22 Luzindicadora piloto da funcdo “Grilling” ativada®;
(dependendo do modelo).

23 Luzindicadora piloto da funcdo “Pan Frying” ativada™;
(dependendo do modelo).

24 Luz indicadora piloto da funcdo “Deep Frying” ativada*;
(dependendo do modelo).

25 Luz indicadora piloto para a funcdo “Confit” (Confitar) ativada™;
(dependendo do modelo).

26 Luz indicadora piloto da funcdo “Poaching” ativada®;
(dependendo do modelo).
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*Visivel unicamente em funcionamento

As manobras sdo feitas por meio das teclas de toque. Vocé
ndo precisa de exercer forca sobre a chave de toque desejado,
VOCé sO precisa tocalo com a ponta do dedo para ativar a
funcdo desejada.

(Cada acdo é verificada por meio de um sinal sonoro.

Use o controle deslizante cursor (2) para ajustar 0s 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).

/\ Paraselecionar uma placa sobre estes modelos, tocar
diretamente o cursor slider (2).

LIGAR O APARELHO

1 Toque na tecla de toque On ® (1) 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 é quente, o indicador
relacionado piscard uma H.

Sevocé ndo tomar qualquer accao nos proximos 10 segundos,
0 controlo tactil desligase automaticamente.

Quando o controle de toque € ativada, vocé pode desliga-lo a
qualquer momento tocando no botdo de toque ®(1), mesmo
que tenha sido bloqueada (bloqueio funcdo activada). O
botdo de toque @ (1) tem sempre prioridade para desligar o
controle de toque.

ATIVACAO DE PLACAS
Uma vez que o controlo tactil é ativado com sensor @ (1),
qualquer placa pode ser ligada, sequindo estes passos:

1 Deslize o dedo ou toque em qualquer posicdo de um dos
“deslizante” cursores (2). Azonafoi 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 aluz durante 10 sequndos.

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

90

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, 0 indicador (3)
desliga-se (se 0 fogdo esta desligado), ou de outra forma um
" acende-se se 0 fogdo 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.

Detecc¢do de recipientes

Osfocos de inducdo incorporar detetor de recipientes. Assim,
o funcionamento da placa € evitada sem ter colocado um
recipiente ou quando é inadequado.

Oindicador de alimentacdo (3) mostra o simbolo w para “ndo
container” se a seradreailuminada, é detectado que nenhum
recipiente ou é inadequada.

Se 0s recipientes sao removidos da drea durante o
funcionamento, a placa ira parar automaticamente a fonte
de alimentacdo e o simbolo de “sem recipiente”. Quando o
recipiente é colocado de volta na zona de cozedura, a fonte
de alimentacdo é retomada no nivel de poténcia que foi
seleccionado.

O tempo de deteccdo é de 3 minutos recipiente. Se 0 tempo
sem um recipiente € colocado, ou inadequado, a zona de
cozinhar é desativado ..

AApés o uso, desligue a area de cozimento por controlo
tactil. Caso contrério, a operacdo indesejada do foco de
aquecimento poderia ocorrer se, inadvertidamente, um
recipiente é colocado sobre ele por trés minutos. Evitar
acidentes!

Funcdo de Bloqueio

Por Bloqueio da Funcdo pode Vd. bloco outros sensores,
exceto 0 botdo liga / desliga @ (1) para evitar a violagdo
indesejada. Este recurso € Gtil como uma medida de
seguranga para criangas.

Para activar esta funcionalidade deve tocar o sensor ® (6)
durante pelo menos um segundo. Uma vez feito isso, 0
piloto (7) acende indicando que o painel de controle esta
bloqueado. Para desativar a funcdo s6 tem que tocar o sensor
(6) novamente.



Se 0 proximo sensor de abertura / ® (1) é usado para
desligar o aparelho enquanto a funcdo de bloqueio é
ativado, ndo serd possivel transformar o cooktop novamente
até ele desbloqueia.

Enquanto o fogdo ligado, tocando ao mesmo tempo o sensor
®(11) e osensor de bloqueio® (6) por trés sequndos, o sinal
sonoro que acompanha cada opcdo é desativada. O indicador
de reldgio temporizador (12) mostrara “OF".

Esta desativacdo ndo é aplicavel a todas as funcdes, tais como
0 bip on / off rescisdo timer, ou bloquear / desbloquear
sensores sempre permanecem ativos.

Para reativar todos os sinais sonoros que acompanham cada
acdo, basta tocar novamente em simultaneo o sensor ® (11)
e 0 sensor de bloqueio ® (6) por trés sequndos. O indicador
de reldgio temporizador (12) mostrara “On”.

Esta fungdo coloca o processo de cozimento em pausa. O
temporizador também serd interrompida se for ativada.

Ativacdo de fun¢do Stop & Go .

Toque para um segundo Stop & Go @® (8) sensor. As luzes
o piloto (9) e indicadores poténcia simbolo /1 aparecer em
todas as placas para indicar que 0 cozimento esta em pausa.

Desactivacdo do Stop & Go.

Toque novamente Stop & Go do sensor ® (g), se apaga o
piloto (9) e demissdo retomado nas mesmas condicoes de
niveis de poténcia e temporizadores tinha antes da pausa.

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 oindicador de alimentagdo (3) mostra“9” e mantenha o
dedo pressionado por um segundo ou toque directamente
no “P" e mantenha pressionado o dedo durante um
segundo

2 Oindicador de nivel de poténcia (3) ird mostrar o simbolo
P, e a placa vai comecar a fornecer energia extra.

A funcdo Power tem uma duracdo maxima especificada
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na Tabela 1. Apds este tempo, o nivel de poténcia ajusta
automaticamente a 9. Um sinal sonoro € emitido.

Ao activar a funcdo de energia em uma placa de aquecimento,
é 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).

Desativacdo da funcdo 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.

Esta funcdo facilita a cozinhar uma vez que vocé ndo tem
de estar presente: Vocé pode definir um temporizador para
um placa, e ele vai desligar uma vez que o tempo desejado
€ 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 é 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) ird mostrar o simbolo & piscando alternadamente com
0 seu nivel de energia atual.

2 Imediatamente depois definir um tempo de cozimento entre
1 e99 minutos, utilizando os sensores@(10) 0®(11). Com
0 primeiro o valor vai comegar a 60, enquanto que com 0
segundo queterdinicio as 01. Ao manter sensores®(10) O
®(11) pressionado, o valor serd restaurado para 00. Quando
ha menos de um minuto sobrando, o reldgio comegara a
contagem regressiva em segundos.

3 Quando o indicador do temporizador (12) parar de
piscar, ele vai comecar a contagem regressiva a hora
automaticamente. O indicador (3) relativa a placa
cronometrados serdo 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 sequndos. Para desligar o sinal sonoro,
toque em qualquer indicador do temporizador sensor.The
(12) ird 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
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alternadamente o simbolo H e um “-".
Se vocé deseja tempo, outro prato quente, a0 mesmo tempo,
repita os passos 1a 3.

Se uma ou mais zonas ja sao cronometrados, o indicador
do temporizador (12) vai mostrar por padrdo 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 ird indicar o tempo restante
dessazona durante alguns segundos e seu indicador mostrara
0 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 maodificar o
tempo programado.

Desconexdo de temporizador.

Se desejar parar o rel6gio antes do tempo programado é para
cima, isso pode ser feito a qualquer momento, simplesmente
ajustando seu valor para .

1 Seleccione a placa desejada.

2 Ajustar o valor do reldgio a “00”, utilizando o sensor de ©
(10). O reldgio € cancelado. Isto também pode ser feito
mais  rapidamente, empurrando os “sensores de © (10)
e"®(11), a0 mesmo tempo.

Funcdo Power Management

Alguns modelos estdo equipados com uma fung¢do de
limitacdo de poténcia (Power Management). Esta funcdo
permite que o total de energia produzida pela placa a ser
definida para diferentes valores seleccionados pelo utilizador.
Para fazer isso, para o primeiro minuto depois de ter ligado
a placa a fonte de alimentacdo, € possivel acessar o menu de
limitacdo 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 blogueio ® (6). Os valores
de poténcia diferentes para que a placa pode ser limitada

aparecera e estas podem ser alterados usando o0s (11) ®
e ©(10) sensores.

3 Uma vez que o valor foi seleccionado, uma vez mais,
pressiona a tecla de toque de blogqueio @ (6). A placa sera
limitado ao valor de energia escolhida.

Se vocé quiser alterar o valor novamente, vocé deve desligar o
fogdo e ligue 0 novamente ap6s alguns sequndos. Assim, vocé
vai voltar a ser capaz de entrar no menu de limitacdo do poder.
Toda vez que o nivel de poténcia de um fogdo € alterado,
0 limitador de poténcia ird calcular a poténcia total do
fogdo estd gerando. Se vocé tiver atingido o limite total
de energia, 0 controle sensivel ao toque ndo Ihe permitird
aumentar o nivel de poténcia do que o fogdo. A placa
emite um sinal sonoro e o indicador de alimentacdo (3)
piscara no nivel que ndo pode ser ultrapassado. Se vocé
deseja exceder esse valor, vocé deve diminuir o poder
dos outros bicos. As vezes ndo 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 funcdo 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).

Funcdes especiais: CHEF

Estas funcdes 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 funcdo é atingida, € mantida automaticamente sem
necessidade de mudar o nivel de poténcia.

As funcbes Chef funcionam corretamente com tachos
cuja area ferromagnética da base € igual a drea da
zona de cozedura. Além disso, para funcdes com altas
temperaturas (acima de 100 °C), os tachos devem ter uma
base lisa e uniforme (preferentemente tipo «sandwich»),
como na figura 20.
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Para garantir o funcionamento correto segundo estas
instrucdes, é importante que o tacho e a zona de cozedura
ndo estejam quentes no inicio do processo.

Mais informacdo sobre o0s tachos apropriados (cacarola,
frigideiras, grelhadores, etc.) disponivel na pagina web da
Teka.

0 Controlo tatil tem fungdes especiais que ajudam o utilizador
a cozinhar através do sensor CHEF ® (16). Estas funcdes
estdo disponiveis dependendo do modelo.

Para ativar uma funcdo especial numa zona:

1 Primeiro tem de ser selecionada; no indicador de
alimentacdo (3) o ponto decimal (4) fica ativo.

2 Depois clicar no sensor CHEF (&) (16). Premindo sucessiva
e sequencialmente ird percorrer todas as funcdes CHEF
disponiveis em cada uma das zonas. A ativacdo destas
funcBes sera exibida pelos leds correspondentes (16), (17),
(18), (19), (20), (21), (22) e (23).

Se quiser cancelar em qualquer momento uma funcao
especial ativada, deve tocar no sensor do cursor “slider” (2)
da zona a selecionar. O ponto decimal (4) do indicador de
alimentagdo (3) acender-se-a. Depois, tocar de novo no cursor
“slider” (2) para definir um novo nivel de poténcia ou desligar a
z0na, ou pode escolher uma funcdo especial diferente tocando
de novo no sensor CHEF (&) (16).

FUNCAO KEEP WARM

Esta funcdo 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 oled (17) localizado noicone Q3 acender. Uma vez
ativada afuncdo haverd umAnoindicador de alimentacdo (3).
Pode ignorar a funcdo em qualquer momento desligando

a placa, alterando o nivel de poténcia ou escolhendo uma
funcdo especial diferente.

FUNCAO MELTING (dependendo do modelo)

Esta funcdo 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 o led (18) localizado no icone Ner acender. Umavez
ativada a funcdo havera um & no indicador de alimentacdo

(3).

Pode ignorar a funcdo em qualquer momento desligando
a placa, alterando o nivel de poténcia ou escolhendo uma
funcdo especial diferente.

FUNCAO SIMMERING

Esta funcdo 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 funcdo havera um A no indicador de alimentacdo (3).

Pode ignorar a funcdo em qualquer momento desligando
a placa, alterando o nivel de poténcia ou escolhendo uma
funcdo especial diferente.

FUN(;AO QUICK BOILING (dependendo do modelo)
Esta funcdo ativa o controlo de fervura automatico, que é uma
0tima ajuda para cozinhar massa, arroz, ovos, ferver alguns

alimentos, etc. Esta disponivel apenas naquelas zonas onde
aparece o simbolo v / .
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Condicdes do recipiente
Paraumfuncionamento adequado da fun¢do Quick Boiling, tem
de usar um recipiente que cumpra com as seguintes condicdes
prévias:
- Dimensdo do fundo tdo proxima quanto possivel do diametro
da placa.
-SEM TAMPA.
- Cheio até metade da capacidade com agua a temperatura
ambiente (nunca usar dgua aquecida ou quente).

O ndo cumprimento destas condicBes distorcera o controlo
adequado da fervura.

/\ ADVERTENCIA: ndo usar esta funcdo para outro fim
culindrio que ndo seja ferver agua. Nunca usar 6leo, pode
comecar a sobreaquecer e criar uma chama.

Ativar funcdo
Para ativar, selecionar a placa, e premir o sensor CHEF (&) (16),

333 3

até o led (20) localizado no icone ©5/ &= acender.

Uma vez ativada a fun¢do, o sinal A aparecera no indicador de
alimentacdo (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, ¢ 0 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 sequndos apods a ativacdo do crondometro, soara um
terceiro bipe a avisar que a partir desse momento o sistema
reduzird 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 seccdo Funcdo do
temporizador)

Desativar funcao

Pode ignorar a fungdo em qualquer momento desligando
a placa, alterando o nivel de poténcia ou escolhendo uma
funcdo especial diferente.

FUNCAO DE SLIDE COOKING (dependendo do modelo)
Esta funcdo permite dividir azona flexivel em trés dreas (veja a
fig. 24) e ativa uma configuracdo de poténcia predefinida. Ele

permitira deslizar o recipiente de uma drea para outra, para
cozinhar com a poténcia atribuida a cada zona.
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Para a ativar, deve primeiro ativar a fungdo “Flex Zone”
(consulte a se¢do da fungdo “Flex Zone”).

Em sequida, pressione o sensor “CHEF” (16) até que o
LED (21) localizado no fcone A acenda. Ao proceder assim,
os indicadores de poténcia (3) mostrardo trés segmentos
(vejaafig.22) indicando que pode agora colocar o recipiente.
Quando o recipiente tiver sido colocado, o nivel de poténcia
aparecera automaticamente nos indicadores de poténcia (3):
paraazonan.1, onivel de poténcia é 3, paraazonan.2 0
nivel de poténcia € 5 e para a zona n.° 3 o nivel de poténcia é
9 (veja as figs. 23 e 24).

Para desativar esta funcdo, deve tocar no cursor “slider”
(deslizador) (2) na posicdo “0".
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FUN(;AO GRELHADOR

Esta funcdo define um controlo automatico de poténcia
adequado para cozinhar no grelhador.

Para 0 ativar, selecione a placa e pressione no sensor “CHEF”
(16) & até que o LED (22) localizado no icone D acenda.
Quando a funcdo 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 serd emitido um sinal sonoro, indicando ao
utilizador que ele deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcdo a qualquer momento desligando a
placa através da alteracdo do nivel de poténcia ou escolhendo
uma funcdo especial diferente.

FUNCAO PAN FRYING

Esta funcdo define um controlo automatico de poténcia
adequado para fritar com pouco 6leo ou saltear.

Para 0 ativar, selecione a placa e pressione no sensor “CHEF”
(16) &) até que o LED (23) localizado no icone = acenda.
Quando a funcdo esta ativada, no indicador de poténcia (3)
aparecerd 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 funcdo a qualquer momento desligando a
placa através da alteracdo do nivel de poténcia ou escolhendo
uma funcdo especial diferente.

FUNCAO DEEP FRYING

Esta fungdo define um controlo automatico de poténcia
adequado para fritar com muito 6leo.

Para 0 ativar, selecione a placa e pressione no sensor “CHEF”
(16) &) até que o LED (24) localizado no icone © acenda.
Quando a funcdo 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 funcdo a qualquer momento desligando a
placa através da alteracdo do nivel de poténcia ou escolhendo
uma funcdo especial diferente.

FUNCAO DE CONFITAR

Esta fungdo 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 fcone & acenda.
Quando a funcdo 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 & aparecera no indicador de
poténcia (3) e sera emitido um sinal sonoro, indicando ao
utilizador que ele deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a funcdo a qualquer momento desligando a
placa através da alteracdo do nivel de poténcia ou escolhendo
uma funcdo especial diferente.

FUNCAO DE POACHING

Esta fungdo define um controle de poténcia automatico
adequado para fritar alimentos em temperatura média. Ideal
para fritar batatas, na preparacdo 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
acendao @@ . Assim que a funcdo for ativada, um segmento
movel aparecera no indicador de poténcia (3), indicando que
0 sistema estd em fase de pré-aquecimento do recipiente.
Terminada esta fase, aparecerd um no indicador de poténcia
(3) e soard um sinal acustico indicando que o usuario deve
colocar a comida.
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Pode cancelar a funcdo a qualquer momento desligando a
placa, modificando o nivel de poténcia ou escolhendo uma
funcdo especial diferente.

Funcdo Flex Zone

Através desta funcdo, € 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 funcdo, premir o sensor @/®(15). Fazendo
isto, acendem-se 0s 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 aindicar as zonas ativadas. No caso do seu modelo
ter varias zonas com “Flex Zone”, pode selecionar a opcdo
pretendida premindo o sensor ®/® (15) antes de atribuir
poténcia a zona escolhida. Tera alguns segundos antes de
realizar a operacdo sequinte, de outro modo a funcdo sera
automaticamente desativada. (consulte a Fig. 21).

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 variagdes sao
exibidos simultaneamente nos indicadores de poténcia (3)
de ambas as zonas.

Para desativar esta funcdo, deve tocar de novo no sensor
®/® (15). Quando a funcdo for desativada, também sdo
limpos os niveis de poténcia e funcdes atribuidos as zonas
relacionadas.

Funcao Synchro (dependendo do modelo)

Através desta funcdo, é possivel conseqguir 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 funcdo temporizador em ambas
as zonas.

Premir o sensor @(14) para ativar esta funcdo. Fazendo isto,
acendem-se 0s pontos decimais (4) das placas ligadas e o
valor “0” pisca nos indicadores de poténcia (3). A dete¢do
do recipiente acontecerd em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a operacdo seguinte, de outro
modo a fungdo sera automaticamente desativada.

Para desativar esta funcdo, deve tocar de novo no sensor

(14). Quando a funcdo for desativada, também sdo limpos 0s
niveis de poténcia e funcdes atribuidos as zonas relacionadas.
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Funcdo desligar de seguranca
Se, devido a um erro, uma ou mais placas ndo se desligarem,

0 aparelho ird desligarse automaticamente apds um periodo
de tempo definido (consul-te a Tabela 1).

Tabela 1
Nivel de Poténcia TEMPO MAXIMO DE FUNCIONAMENTO
seleccionado (em horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

p 10 ou 5 minutos, ajustado para o nivel 9

(Conforme 0 modelo)

Quando a fun¢do “desligar de sequ-ranca” tiver sido activada,
€ apresen-tado um Ose a temperatura da super-ficie de vidro
ndo for perigosa para o utilizador ou um H se existir risco
de queimadura.

/\ Mantenha sempre o painel de controlo das dreas de
aquecimento limpas e secas.

Em caso de problemas de funcionamento ou
ocorréncias que ndo estejam mencionadas neste
manual, desligue o aparelho e con-tacte o Servico de
assisténcia técnica da TEKA.

Sugestdes e recomendacdes

* Utilize panelas e recipientes espessos, com fundos
totalmente planos.

* Ndo deslize os recipientes sobre o vidro, pois podem
riscalo.

* Embora o vidro suporte alguns golpes de grandes
recipientes, que nao tenham arestas vivas, € necessario
ter precaucdo com os impactos destes utensilios.

* Para evitar danos na superficie de vitroceramica, nao
deslize os recipientes sobre o vidro, e mantenha o fundo
dos recipientes limpos e em boas condic@es.

* Diametros minimos recomendados dos fundos das
panelas, (consultar a “Ficha de Dados Técnicos” fornecida
com o produto).

/\ Tenha cuidado para ndo derramar acucar ou
produtos que o contenham pois, enquanto a superficie
estiver quente, podem danificar o vidro.
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Limpeza e manutencdo

Para manter o produto em boas condi-¢Oes a limpeza deve
ser efectuada utilizando produtos e utensilios adequados,
depois de arrefecer. Desta forma, a limpeza sera mais facil e
evitara a acumulacdo de sujidade. Nunca utilize produtos ou
utensilios de limpeza agressivos que possam riscar a superficie
OuU equipamentos a vapor.

Asujidade ligeira, que ndo 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, sequindo as instrucoes
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 os recipientes enquanto estd a cozinhar
provocam ligeiras manchas coloridas. Estas podem ser
removidas utilizando um esfregdo de niquel com dgua ou um
produto de limpeza espe-cial para placas de vitroceramica.
Deve remover imediatamente, com uma espatula, objectos de
plastico, aclicar ou alimentos que contenham muito acuicar e
que tenham derretido sobre a superficie.

Oarrastamento 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 0 processo
de limpeza varias vezes.

Atencao:

/\Pode suceder que umrecipien-te fique colado aovidro
devido ao derretimento de qualquer produto entre eles.
Ndo tente remover o recipiente enquanto a placa estiver
frialEsta tentativa podera partir o vidro.

/\ Nao pise ovidro, nemse apoie nele, pois pode partirse
e provocar ferimentos. Néo utilize o vidro para pousar
objectos.

A TEKA INDUSTRIAL S.A. reservase o direito de efectuar
alteracdes a estes manuais, conforme considerar neces-
sario ou util, sem que tal prejudique as caracteristicas
essenciais dos produtos.

Consideragdes ambientais

0 simbolo === no produto ou na sua embalagem
significa que este produto ndo pode ser tratado como
o lixo doméstico normal. Este produto deve ser levado
a um ponto de recolha para reciclagem de



electrodomésticos eléctricos e electrdnicos. Ao garantir
uma eliminacdo 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
doproduto. Paraobterinforma¢6es mais pormenorizadas
sobre a reciclagem deste produto, contacte os servi¢os
municipalizados locais, o centro de recolha selectiva da
sua area de residéncia ou o estabelecimento

onde adquiriu o produto.

Os materiais utilizados na embalagem sdo ecoldgicos
e podem ser reciclados. Os componentes de plasticos
estdo assinados com > PE<, >LD<, >EPS<, 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
identificacdo do aparelho.

Mais informacdes sobre Eficiéncia Energética estdo
disponiveis na ficha de dados do produto em www.
teka.com.

Os conselhos a sequir ajudéa-lo(a)-do a poupar energia

sempre que cozinhar:

* Sempre que possivel, use a tampa correta para cada
panela. Cozinhar sem tampa gasta mais energia.

* 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 diametro superior da panela que € sempre
maior do que o diametro da base.

* Quando é usada dgua 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 é desnecessario e provoca um desperdicio de
energia.

* Use panelas pequenas com pequenas quantidades de
alimentos.

Se algo ndo funcionar

Antes de contactar o Servico de assis-téncia técnica, efectue
as verificagdes descritas abaixo.

0 aparelho ndo funciona:Verifique se o cabo de
alimentacdo esta ligado.

As zonas de inducdo ndo aquecem: O recipiente ndo é
adequado (ndo tem fundo ferromagnético ou é demasiado
pequeno). Verifique se o fundo do recipiente € atraido por
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um iman, ou utilize um fundo maior.

Ouvese um zumbido no inicio da cozedura nas zonas de
inducdo: Em recipientes pouco espessos ou que ndo sejam
de peca Unica, 0 zum-bido é consequéncia da transmissao
de energia directamente para o fundo do recipiente. Este
zumbido ndo é um defeito, mas se desejar evitdlo, redu-za
ligeiramente o nivel de poténcia escolhido, ou utilize um
recipiente com fundo mais espesso e/ou de uma peca.

0 controlo tactil ndo se acende ou, estando aceso,
ndo responde: Ndo esta seleccionada qualquer placa.
Certifiquese de que selecciona uma placa antes de a utilizar.
Existe humidade nos botdes tacteis e/ou 0s
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 ventilacdo durante a cozedura,
que continua mesmo com a placa desligada: As zonas
de inducdo incluem uma ventoinha para refrigerar a parte
electronica. Esta so funciona quando a temperatura da
parte electronica € elevada; quando esta desce, desliga-se
automaticamente, quer a placa estejaou ndo activada.

s J . . A .
Apareceosimbolo®’ noindicadorde poténciadeumaplaca:
O sistema de inducdo ndo encontra um recipiente sobre a
placa, ou este ndo é adequado.

Uma placa desligase e aparece a mensagem C81 ou
(82 nos indicadores: Temperatura excessiva na parte
elec-tronica ou no vidro. Aguarde algum tempo para que
a parte electronica arrefeca ou retire o recipiente para que
0 vidro arrefeca.

Aparece C85 noindicador de uma das placas: O recipiente
utilizado ndo é adequado. Desligue a placa, volte a ligala e
experimente com outro recipiente.

0 aparelho desliga e a mensagem C90 aparece nos
indicadores de poténcia (3): O controlo tatil deteta se
0 sensor on/off (ligado/desligado) (1) esta coberto e ndo
permite a ligar a placa de cozedura. Remova 0s possiveis
objetos ou liquidos mantendo a superficie de controlo tatil,
limpa e seca até que a mensagem desapareca.

0 aparelho desliga e a mensagem C91 aparece nos
indicadores de poténcia (3): O controlo tdtil deteta se 0
sensor Stop&Go (6) esta coberto e ndo 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.
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Avvertenze per la sicurezza modulo induzione:

& Precauzione. In caso di rottura o crepa del
vetro ceramico, il piano di cottura dovra essere
immediatamente scollegato dalla presadella corrente,
onde evitare ogni eventualita di scosse elettriche.

A Questo apparecchio non é stato progettato
per il funzionamento mediante timer esterno (non
incorporato nell'apparecchio stesso) né conun sistema
di controllo a distanza.

A Non utilizzare strumenti di pulizia a vapore con
questo apparecchio.

A Precauzione. L'apparecchio e i pezzi accessibili
possono riscaldarsi durante I'esercizio: evitare di
toccare gli elementi riscaldanti.

Tenere lontano dal piano di cottura i bambini
di eta inferiore a 8 anni, salvo qualora vengano
costantemente vigilati.

A Questo apparecchio puo essere utilizzato solo
da bambini di eta uguale o superiore a otto anni, da
persone con capacita fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o prive di esperienza e conoscenze SOLTANTO
sotto la supervisione o dopo aver ricevuto istruzioni
appropriate sull'uso dell'apparecchio e dopo averne
capito i rischi. La pulizia e la manutenzione a carico
dell'utente non devono essere effettuate da bambini,
soprattutto se non sono vigilati da un adulto.

& Impedire ai bambini di giocare con questo
apparecchio.

& E' pericolosio lasciare incustodite sul piano di
cottura pentole contenenti grassi od oli, dal momento
che potrebbero prendere fuoco. NON tentare mai di
spegnere un incendio conl'acqua! In caso di incendio,
scollegare I'apparecchio e coprire le fiamme con un
coperchio, un piatto o una coperta.

&Non riporre alcun oggetto sulle piastre di cottura
del piano. Evitare ogni possibile rischio di incendio.

A Il generatore a induzione e conforme alle
normative europee vigenti. Cio nonostante, si
raccomanda alle persone portatrici di apparati cardiaci
quali pacemaker di consultare il medico o, in caso di
dubbi, di astenersi dall’'uso delle piastre a induzione.

A Non posizionare sulla superficie del piano di

cottura oggetti metallici quali coltelli, forchette,
cucchiai e coperchi, poiché potrebbero riscaldarsi.
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A Dopo l'uso, scollegare sempre il piano di cottura,
oltre a togliere il recipiente. Altrimenti, le piastre
potrebbero mettersi in funzione accidentalmente se,
inavvertitamente, fosse posizionato un altro recipiente
sudiesse duranteil rilevamento del recipiente. Evitare
oghni possibile incidente!

& Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dal produttore,
dal servizio assistenza o da persone ugualmente
qualificate allo scopo di evitare pericoli.

&ATTENZIONE:

Utilizzare unicamente protettori per il piano cottura
disegnati dal produttore dell'apparecchio o quelli
indicati dal produttore nel manuale d'istruzioni come
adeguati, oppure prottetori gia incorporati nel piano.
L'uso di protettori inadeguati pué causare incidenti.

& E’' necessario permettere la disconessione
dell'apparecchio dopo l'installazione. Devono essere
incorporati mezzi di disconessione nell'installazione
fissa d'accordo con i regolamenti d'installazione.

A Per una corretta pulizia, vedere istruzioni per la
pulizia.

A ATTENZIONE: il processo di sottura deve essere
supervisionato. Un processo di cottura a breve termine
deve essere supervisionato continuamente.

& Nel caso che l'installazione dovesse richiedere
delle modifiche all'impianto elettrico domestico
0 in caso di incompatibilita tra la presa e la spina
dell'apparecchio, far intervenire per la sostituzione
personale professionalmente qualificato. Quest'ultimo,
in particolare, dovra anche accertare che la sezione
dei cavi della presa sia idonea alla potenza assorbita
dall'apparecchio.

A AVVERTENZA!

Il produttore non sara responsabile per eventuali danni
causati dall'alterazione o modifica del prodotto o dei
suoi componenti durante I'installazione. L'installatore
sara responsabile per eventuali danni o guasti occorsi
per il montaggio o I'installazione errati. Per eventuali
danni derivanti dall'installazione del prodotto,
contattare l'installatore autorizzato.
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DESCRIZIONE PIANI DI COTTURA

J2C 63312 ABN

Bruciatore ultra rapido DCC AFB*
Manopola comando bruciatore
Elemento elettrico riscaldante @ 21,5 cm
Touch control

Elemento elettrico riscaldante @ 15,0 cm

*DCC AFB: Air from the bottom (fig. 13)

Attenzione: questo apparecchio é stato concepito per uso domestico, in ambienti domestici e da parte di soggetti privati

di 4000 W

di 2100/3000 W

di 1200/1600 W

IT
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uso

1) BRUCIATORI

Sulla superficie del piano & serigrafato sopra ad ogni
manopola uno schema a 9 posizioni in cui e indicato a quale
bruciatore la manopola stessa si riferisce. Dopo aver aperto
il rubinetto della rete gas o della bombola gas, accendere i
bruciatori come piu sotto descritto:

- Accensione elettrica automatica

Premere e ruotare in senso antiorario la manopola
corrispondente al bruciatore da usarsi, portarla sulla
posizione di massimo ¥ (Posizione 9, fig. 1) quindi premere
la manopola a fondo, il rubinetto e dotato di una scala di 9
posizioni, ad ogni scatto la fiamma si riduce fino ad arrivare
alla posizione di 1, cioe alla minima erogazione di gas.

-Accensione bruciatori dotati di termocoppia di sicurezza
Con i bruciatori dotati di termocoppia di sicurezza, si deve
ruotare in senso antiorario la manopola corrispondente al
bruciatore da usarsi, portarla sulla posizione di “Massimo”
(posizione 9 fig. 1) sino ad awvertire un piccolo fermo quindi
premere la manopola. Ad accensione awenuta mantenere
premuta la manopola per circa 10 secondi.

Quindi sequire le istruzioni dell'uso del rubinetto come
spiegato in precedenza.

Nel caso di estinzione accidentale della fiamma del bruciatore,
chiudere lamanopola di comando del bruciatore e non tentare
una riaccensione per almeno 1 min.

COME USARE I BRUCIATORI

Per ottenere il massimo rendimento con il minimo consumo
di gas e utile ricordare quanto sotto specificato:

utilizzare per ciascun bruciatore pentole adeguate (vedi la
tabella sequente e la fig. 2).

Quando si e giunti all'ebollizione portare la manopola in
posizione di “Minimo” (Posizione 1 fig. 1).

Usare sempre pentole con coperchio.

AVVERTENZE:

-I'accensione dei bruciatori con termocoppie di sicurezza
puo avvernire solamente quando la manopola e sulla
posizione di Massimo “9” (fig. 1).

- mancando l'energia elettrica e possibile accendere i
bruciatori con i fiammiferi.

- Durante l'uso dei bruciatori non lasciare incustodito
I'apparecchio e fare attenzione che i bambini non siano
nelle vicinanze. In particolare assicurarsi che le maniglie
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Burners @ pans cm.

24+ 26

Ultra rapido

delle pentole siano posizionate in modo corretto e
sorvegliare le cotture di cibi che utilizzano olii e grassi in
quanto facilmente infiammabili.

- Non utilizzare spray in prossimita dell’apparecchio
quando ¢ in funzione.

- Non disporre pentole che fuoriescano dai bordi del
piano.

- Non strisciare il pentolame sul piano in cristallo poiche
la superficie rimane graffiata.

AVVERTENZE E CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE:

- l'utilizzo di un apparecchio di cottura a gas produce
calore ed umidita nel locale in cui & installato. Necessita
pertanto assicurare una buona aerazione del locale
mantenendo sgombre le aperture della ventilazione
naturale (fig. 3) ed attivando il dispositivo meccanico di
aerazione (cappa di aspirazione o elettroventilatore fig.
4 e fig. 5).

- Un utilizzo intensivo e prolungato dell’apparecchio,
puo necessitare di una aerazione supplementare, per
esempio l'apertura di una finestra, oppure un‘aerazione
piu efficace aumentando la potenza dell'aspirazione
meccanica se esiste.

-Non tentare di modificare le caratteristiche tecniche del
prodotto, in quanto puo essere pericoloso.

- Qualora dovesse decidere di non utilizzare piu questo
apparecchio (o sostituire un vecchio modello) prima di
portarlo al macero si raccomanda di renderlo inoperante
nel modo previsto dalle normative vigenti in materia
dellatutela della salute e dell'inquinamento ambientale,
rendendo inoltre innocue quelle parti pericolose,
specialmente per i bambini, i quali potrebbero servirsi
dell'apparecchio fuori uso per giocare.

- Non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o
umidi.

- Non usare I'apparecchio a piedi nudi.

- Il costruttore non puo essere considerato responsabile
per eventuali danni derivanti da usi impropri, erronei ed
irragionevoli.

- Durante e immediatamente dopo il funzionamento
alcune parti del piano di cottura raggiungono temperature
molto elevate: evitare di toccarle.

- Dopo aver utilizzato il piano cottura, assicurarsi che
I'indice delle manopole sia in posizione di chiusura e



chiudereil rubinetto principale del condotto di erogazione
del gas o il rubinetto della bombola.
- In caso di anomalie di funzionamento dei rubinetti gas
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chiamare il Servizio Assistenza

PULIZIA

ATTENZIONE:

prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia,
disinserire I'apparecchio dalla rete d'alimentazione gas
ed elettrica.

2) PIANO LAVORO

E molto importante pulire la superficie subito dopo ogni
utilizzo, quando il vetro e ancora tiepido.

Non utilizzare spugne metalliche, polveri abrasive o spray
COrrosivi.

A seconda del livello di sporco, consigliamo:

- Macchie leggere: é sufficiente l'uso di un panno pulito e
umido.

- Eventuali tracce di liquido traboccato dalla pentola possono
essere rimosse con aceto o limone.

Periodicamente, le griglie, i coperchi smaltati “A-B- (", e le
teste bruciatori “T" (vedi fig. 6/B - 6/A) devono essere lavati
con acqua saponata tiepida e asciugati bene. Gli elementi
di accensione "AC" e i sensori di sicurezza “TC" (vedi fig.
6/B) devono essere puliti delicatamente con uno spazzolino
di nylon come indicato (vedi fig. 6) e lasciare asciugare
completamente.

Non pulire i componenti in lavastoviglie.

Non permettere che aceto, caffe, latte, acqua salina e succo di
limone o di pomodoro rimangano per lungo tempo a contatto
delle superfici.

AVVERTENZE:

nel rimontare i componenti si prega di attenersi alle
sottonotate raccomandazioni:

- verificare che le fessurazioni delle teste bruciatori “T"
(fig. 6/B) non siano otturate da corpi estranei.

- Assicurarsi che il coperchietto smaltato “A - B - C” (fig.
6/A - 6/B) sia posizionato correttamente sulla testa
bruciatore. Questa condizione puo ritenersi soddisfatta
quando il coperchietto posizionato sulla testa risulta
perfettamente stabile.

-Legriglie di supporto pentola devono essere posizionate
con l'aiuto dei pioli di centraggio o dal profilo di alluminio
(se in dotazione) e verificare la perfetta stabilita.

- Se la manovra di apertura e chiusura di qualche
rubinetto e difficoltosa, non forzare, ma richiedere con
urgenza l'intervento dell'assistenza tecnica.

-Non usare getti di vapore per la pulizia dell'apparecchio.

ATTENZIONE:

In caso di rottura del vetro del piano cottura:

- spegnere immediatamente tutti i fornelli e gli elementi
riscaldanti elettrici, quindi scollegare I'alimentazione
elettrica dell'apparecchio,

- non toccare la superficie dell'apparecchio,

- non utilizzare 'apparecchio.

Nota: 'uso continuo potrebbe causare, in corrispondenza
dei bruciatori, una colorazione diversa dall'originale,
dovuta all'alta temperatura.

INSTALLAZIONE

NOTIZIE TECNICHE DEDICATE AI SIGNORI
INSTALLATORI

L'installazione, tutte le regolazioni, le trasformazioni e
le manutenzioni elencate in questa parte devono essere
eseguite esclusivamente da personale qualificato.
L'apparecchiatura deve essere installata correttamente, in
conformita con le norme in vigore e secondo le istruzioni
del costruttore.

Una errata installazione pud causare danni a persone,
animali o cose, nei confronti dei quali il costruttore non
puo essere considerato responsabile.

I dispositivi di sicurezza o di regolazione automatica degli
apparecchi durante la vita dell'impianto potranno essere
modificati solamente dal costruttore o dal fornitore
debitamente autorizzato.

3) INSERIMENTO DEL PIANO

Dopo aver tolto Iimballo esterno e gli imballi interni delle
varie parti mobili, assicurarsi dellintegrita del piano. In caso
didubbio non utilizzare l'apparecchio e rivolgersi a personale
qualificato.

Gli elementi dell'imballaggio (cartone, sacchetti,
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polistirolo espanso, chiodi...) non devono essere lasciati
alla portata dei bambini in quanto potenziali fonti di
pericolo.

Si deve praticare nel piano del mobile componibile, una
apertura per l'incasso delle dimensioni indicate nella fig.
7, assicurandosi che siano rispettate le dimensioni critiche
dello spazio nel quale I'apparecchio deve essere installato
(vedifig. 7).

L'apparecchio deve classificarsi in classe 3 ed & pertanto
soggetto a tutte le prescrizioni previste dalle norme per
tali apparecchi.

4) FISSAGGIO DEL PIANO

Il piano e corredato di una speciale guarnizione al fine
di evitare qualsiasi infiltrazione di liquido nel mobile. Per
applicare correttamente questa guarnizione, si prega di
attenersi scrupolosamente a quanto specificato piu sotto:

- togliere tutte le parti mobili del piano.

- Tagliare la guarnizione in 4 parti della lunghezza necessaria
in modo da posizionarla sui 4 bordi del cristallo.
-Rovesciare il piano e posizionare correttamente il lato adesivo
della guarnizione “E” (fig. 8) sotto il bordo dello stesso in
modo che il lato esterno della guarnizione stessa combaci
perfettamente conil bordo perimetrale esterno del vetro. Le
estremita delle striscie devono combaciare senza sormontarsi.
- Fare aderire al vetro la guarnizione in modo uniforme e
sicuro, pressandola con le dita.

- Posizionare il piano cottura nel foro praticato sul mobile e
bloccarlo con le apposite viti “F” dei ganci di fissaggio “G”
(vedifig. 9).

- Alfine di evitare possibili contatti accidentali con la superficie
della scatola del piano surriscaldata durante il funzionamento
dello stesso, necessita applicare una separazione in legno
bloccata da viti ad una distanza minima di 120 mm dal top

(fig. 7).
IMPORTANTI PRESCRIZIONI D'INSTALLAZIONE

Si segnala all'installatore che le eventuali pareti laterali
non devono superare in altezza il piano di cottura. Inoltre
la parete posteriore e le superfici adiacenti e circostanti
al piano devono resistere ad una temperatura di 90 °C.
Il collante che unisce il laminato plastico al mobile, deve
resistere a temperature non inferiori a 150 °C per evitare
lo scollaggio del rivestimento stesso.

L'installazione dell'apparecchio deve essere conforme a
quanto prescritto dalle norme UNI 7129 e 7131.

Questo apparecchio non ¢ collegato ad un dispositivo
d'evacuazione dei prodotti della combustione. Esso
deve pertanto essere collegato conformemente alle
regole d'installazione piu sopra menzionate. Particolare
attenzione si dovra prestare alle sottonotate disposizioni

102

applicabili in materia di ventilazione e di aerazione.

5) VENTILAZIONE LOCALI

E'indispensabile cheil locale dove viene installato 'apparecchio
sia permanentemente ventilato per garantire un corretto
funzionamento dello stesso. La quantita d'aria necessaria
e quella richiesta dalla regolare combustione del gas e
dalla vent|IaZ|one del locale il cui volume non potra essere
inferiore a 20 m”. Lafflusso naturale dellaria deve awenire
per via diretta attraverso aperture permanenti praticate sulle
pareti del locale da ventilare che danno verso l'esterno con
una sezione minima di 100 cm (ved| fig. 3). Queste aperture
devono essere realizzate in modo che non possano essere
ostruite.

E'consentita anche la ventilazione indiretta mediante prelievo
dell'aria da locali attigui a quello da ventilare, rispettando
tassativamente quanto prescritto dalle norme vigenti.

ATTENZIONE: Sei bruciatori del piano cottura sono privi di
termocoppia di sicurezza, I'apertura di ventilazione deve
avere una sezione minima di 200 cm?,

6) UBICAZIONE ED AERAZIONE

Gli apparecchi di cottura a gas devono sempre scaricare i
prodotti della combustione a mezzo cappe collegate a camini,
a canne fumarie o direttamente all'esterno (vedi fig. 4). In
aso non esista la possibilita di applicazione della cappa,
e tollerato l'utilizzo di un ventilatore installato su finestra
0 su parete affacciata all'esterno, da mettere in funzione
contemporaneamente all'apparecchio (vedi fig. 5), purché
siano tassativamente rispettate le disposizioni riguardanti la
ventilazione elencate nelle norme vigenti.

7) ALLACCIAMENTO GAS

Prima di collegare l'apparecchio accertarsi che i dati
dell'etichetta segnaletica applicata nella parte inferiore
del cassone siano compatibili a quelli della rete di
distribuzione gas.

Un'etichetta stampata di questo libretto ed una applicata
sulla parte inferiore del cassone, indica le condizioni di
regolazione dell'apparecchio: tipo di gas e la pressione
d'esercizio.

Quando il gas viene distribuito a mezzo canalizzazione,
l'apparecchio deve essere allacciato all'impianto di adduzione
gas:

- con tubo metallico rigido d'acciaio a norme UNI 8863, le cui
giunzioni devono essere realizzate mediante raccordi filettati
conformemente alla norma UNI EN 10226.

- Con tubo di rame a norma UNI EN 1057, le cui giunzioni



devono essere realizzate mediante raccordi a tenuta
meccanica a norma UNI EN 1254.

- Con tubo flessibile di acciaio inossidabile a parete continua,
secondo lanorma UNIEN 14800, con estensione massima di 2
metri e guarnizioni di tenuta conformialla norma UNIEN 682.
Questo tubo deve essere installato in maniera che non possa
venire in contatto con parti mobili del modulo d'incasso (per
esempio cassetti) e non deve attraversare vani che possono
venire stipati.

Quando il gas viene erogato direttamente da una
bombola, 'apparecchio, alimentato con un regolatore di
pressione conforme alla norma UNI EN 12864, deve essere
allacciato:

- con tubo di rame a norma UNI EN 1057, le cui giunzioni
devono essere realizzate mediante raccordi a tenuta
meccanica a norma UNI EN 1254.

- Con tubi flessibili di acciaio inossidabile a parete continua,
secondo la norma UNIEN 14800, con estensione massima di
2 metri e guarnizioni ditenuta conformianorma UNIEN 682.
Questo tubo deve essere installato in maniera che non possa
venire in contatto con parti mobili del modulo d'incasso (per
esempio cassetti) e non deve attraversare vani che possono
venire stipati. Si consiglia di applicare sul tubo flessibile lo
speciale adattatore, facilmente reperibile sul mercato, per
facilitare il collegamento con il portagomma del regolatore
di pressione montato sulla bombola.

Ad allacciamento ultimato verificare la perfetta tenuta
utilizzando una soluzione saponosa e mai una fiamma.

AVVERTENZE:

sirammenta cheil raccordo di entrata gas dell'apparecchio
e filettato 1/2" gas conico maschio a norme serie UNIEN
10226.

L'apparecchio & conforme alle disposizioni dei sub-
regolamenti per le direttive europee:
- Regolamento (UE) 2016/426.

8) ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere eseguito in
conformita con le norme e le disposizioni di legge in
vigore.

Prima di effettuare l'allacciamento, verificare che:

- la tensione corrisponda al valore indicato nella targhetta
caratteristiche e che la sezione dei cavi dellimpianto elettrico
possa sopportare il carico, indicato anch'esso nella targhetta.
- La portata elettrica dellimpianto e delle prese di corrente
sia adeguata alla potenza massima dell'apparecchio (vedi
etichetta segnaletica applicata nella parte inferiore del
cassone).

- La presa o Iimpianto sia munito di un efficace collegamento
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aterrasecondo le norme e le disposizioni di legge attualmente
invigore. Si declina ogni responsabilita per 'inosservanza di
queste disposizioni.

Quando il collegamento alla rete d'alimentazione &
effettuato tramite presa:

- applicare al cavo d'alimentazione “C" se sprowisto (vedi
fig. 10) una spina normalizzata adatta al carico indicato
sulletichetta segnaletica.

- Allacciare i cavetti secondo lo schema della fig. 10 avendo
cura di rispettare le sottonotate rispondenze:

lettera L (fase) = cavetto colore marrone;
lettera N (neutro) = cavetto colore blu;
simbolo terra & = cavetto colore verde-giallo.

-1l cavo d'alimentazione deve essere posizionato in modo che
non raggiunga in nessun punto una temperatura di 90 °C

- Non utilizzare per il collegamento riduzioni, adattatori o
derivatori in quanto potrebbero provocare falsi contatti con
conseqguenti pericolosi surriscaldamenti.

- Ad incasso awenuto la presa deve essere accessibile.

Quando il collegamento & effettuato direttamente alla
rete elettrica:

- interporre tra I'apparecchio e la rete un interruttore
onnipolare, dimensionato al carico dell'apparecchio, con
apertura minima fra i contatti di 3 mm.

- Ricordare che il cavo di terra non deve essere interrotto
dallinterruttore.

- Il collegamento elettrico puo essere anche protetto con un
interruttore differenziale ad alta sensibilita.

Siraccomanda vivamente di fissare I'apposito cavetto di terra
colorato verde-giallo ad un efficiente impianto di terra.

In caso di mancata messa a terra dell'apparecchio, I'azienda
costruttrice non risponde di eventuali danni.

Prima di effettuare un qualsiasi intervento sulla parte
elettrica dell’apparecchio, si deve assolutamente
scollegare il collegamento alla rete.

AVVERTENZE:
Tutti i nostri apparecchi sono conformi alle norme
europee in vigore piu relativiemendamenti.

L'apparecchio e inoltre conforme alle prescrizioni delle
Direttive Europee in vigore relative a:

- compatibilita elettromagnetica (EMC);

- sicurezza elettrica (LVD);

- restrizione dell'uso di determinate sostanze pericolose
(RoHS);

- progettazione ecocompatibile (ERP).
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REGOLAZIONI

Prima di eseguire qualsiasi regolazione togliere corrente
all'apparecchio.

Altermine delle regolazioni o preregolazioni, le eventuali
sigillature devono essere ripristinate dal tecnico.

La regolazione dell'aria primaria sui nostri bruciatori non
€ necessaria.

9) RUBINETTI

Regolazione del “Minimo”:

-accendere il bruciatore e mettere la manopola sulla posizione
di “Minimo” (fiamma piccola fig. 1).

-Togliere lamanopola “M” (fig. 11 e 11/A) del rubinetto fissata
per semplice pressione sull'astina dello stesso. Il by-pass per
la regolazione della portata minima puo essere: a lato del

rubinetto (fig. 11) oppure all'interno dell'astina. In ogni caso
per la regolazione vi si accede mediante inserzione di un
piccolo cacciavite “D” a lato del rubinetto (fig. 11), oppure nel
foro“C" all'interno dell'astina del rubinetto (fig. 11/A). Ruotare
il by-pass a destra o sinistra regolando adeguatamente Ia
fiamma nella posizione di portata ridotta.

Siraccomanda dinon esagerare con il "minimo": una piccola
fiamma deve essere continua e stabile.

Rimontare correttamente i componenti.

Resta inteso che la regolazione suddetta va eseguita
soltanto con bruciatori funzionanti a G20, mentre con
bruciatori funzionanti a G30 o G31 la vite deve essere
bloccata a fondo (ruotando in senso orario).

TRASFORMAZIONI

10) SOSTITUZIONE UGELLI

[ bruciatori sono adattabili ai diversi gas montando gli
ugelli corrispondenti al gas d'utilizzazione. Per fare questo
e necessario togliere le teste dei bruciatori e con una chiave
adeguata “B”, svitare l'ugello “A” (vedi fig. 12) e sostituirlo
con un ugello corrispondente al gas d'utilizzazione, per il
bruciatore “DCC AFB” togliere il lamierino di copertura come
raffigurato nellafigura 13 (DCCAFB), figure 13/A-13/B (DUAL)
e sostituire l'ugello come spiegato sopra.

Si consiglia di bloccare energicamente l'ugello.

Dopo aver eseguito le suddette sostituzioni, il tecnico dovra
procedere alla regolazione dei bruciatori come descritto nel
paragrafo 9, sigillare gli eventuali organi di regolazione o
preregolazione ed applicare sullapparecchio, in sostituzione
di quella esistente, l'etichetta corrispondente alla nuova
regolazione gas effettuata sullapparecchio. Questa etichetta
e contenuta nella busta degli ugelli di ricambio.

Per comodita dell'installatore riportiamo piu sotto una tabella
con le portate, le portate termiche dei bruciatori, il diametro
degli ugelli e la pressione di esercizio per i vari gas.

Prima d'effettuare qualsiasi operazione di manutenzione,

disinserire I'apparecchio dalla rete d'alimentazione gas
ed elettrica.
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Lubrificazione Rubinetti
se i rubinetti diventano duri da girare o si bloccano,
chiamare il SERVIZIO TECNICO DI ASSISTENZA

ATTENZIONE:
LA MANUTENZIONE DEVE ESSERE ESEGUITA SOLO ED
ESCLUSIVAMENTE DA PERSONALE AUTORIZZATO.

In caso di guasto o di taglio nel cavo, allontanarsi dal
cavo e non toccarlo. Inoltre, il dispositivo deve essere
scollegato e non acceso. Chiamare il centro di assistenza
autorizzato piu vicino per risolvere il problema.
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TABELLA

PRESSIONE DI PORTATA A

BRUCIATORI A ESERCIZIO TERMICA DIAMETRO UGELLO CAPACITATERMICA (W)

N° | DESCRIZIONE mbar g/h | I/h 17100 mm Min. | Max. | EEgasburner**
-BUTAN 28- 291 100 H1 1

ULTRA RAPIDO G30-BUTANO 8-30 9 00 800 | 4000

1 (OCCARB G31-PROPANO 37 286 100H1 1800 | 4000 56,0%
G20 - NATURALE 20 381 15071 1800 | 4000

*DCC AFB: Air from the bottom (fig. 13).
*In accordo al Regolamento UE n° 66/2014 recante misura di esecuzione della Direttiva 2009/125/CE, il rendimento (EEgas burner) é stato calcolato
conformemente alla EN 30-2-1 ultima revisione utilizzando G20

POTENZA NOMINALE DEI COMPONENTI ELETTRICI

DESCRIZIONE @ (cm) | @ pentole raccomandate (min. in cm.) POTENZA (W) *EC ectic cooking WH/KG
Elemento riscaldante induzione 15,0 10 1200/1600 182,71
Elemento riscaldante induzione | 21,5 13 2100/3000 178,7

*£C : consumo energetico calcolato per kg in accordo con il Regolamento (UE) 66/2014.

electric cooking®

TIPI E SEZIONI DEI CAVI D'ALIMENTAZIONE

Alimentazione monofasica Alimentazione monofasica
220V~
Tipo di cavo 230V~ 220-230V~
220-240V ~ 220-240V ~
230-240V ~
HO5 RR-F
gas B HO5 RN-F 3x0.75 mm?
HO7 RN-F
induzione A HO5 RR-F 3x 1.5 mm?
ATTENZIONE!!

Nel caso di sostituzione del cavo di alimentazione, I'installatore dovrd tenere il conduttore di terra “B” pitl lungo rispetto ai conduttori di fase (vdi fig.
14). ed inoltre dovra rispettare le avvertenze indicate nel paragrafo 8.
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INSTALLAZIONE

Unita con cassetto portaposate

Se sidesidera inserire un mobile 0 cassetto portaposate sotto
il piano di cottura, occorre collocare un pannello divisorio. In
questo modo si evita il contatto accidentale con la superficie
calda del corpo dell'apparecchio. Il pannello deve essere
ubicato a una distanza di 18 mm al di sotto della parte inferiore
del piano di cottura.

Posizionare il piano sopra.

Vedere lafigura 7 per le dimensioni dell'intaglio e le aperture
diventilazione necessarie.

Collegamento elettrico

Prima di collegare il piano di cottura alla rete elettrica,
controllare che la tensione (voltaggio) e la relativa frequenza
corrispondano ai valori indicati sulla targhetta delle
caratteristiche del piano di cottura, posta nella parte inferiore,
e sul foglio di garanzia oppure, se presente, sulla scheda dei
dati tecnici che deve essere conservata assieme a questo
manuale nel corso della vita utile dell'apparecchio.

Evitare che il cavo diingresso rimanga a contatto con il corpo
del piano cottura e con quello del forno, qualora questo sia
installato nello stesso mobile

Attenzione!

A Il collegamento elettrico deve essere realizzato con
una corretta presa di terra in conformita alla normativa
in vigore. In caso contrario, il piano cottura potrebbe
essere soggetto a malfunzionamenti.

Sovratensioni troppo alte possono provocare il guasto
del sistema di controllo (quello che accade con qualsiasi
tipo di appa recchio elettrico).

Si consiglia di utilizzare la cucina a induzione durante
la fun- zione di pulizia pirolitica in caso di forni pirolitici a
causa dell'alta temperatura raggiunta da questo appa-
recchio.

A Le manipolazioni e le riparazioni dell'apparecchio,
compresa la sosti tuzione del cavo flessibile di
alimentazione, devono essere realizzate dal servizio
tecnico ufficiale di TEKA.

A Prima di collegare I'apparec- chio in rete si consiglia
dispegnere il sistema di disconessione dell'ins- tallazione
fissa ed aspettare circa 23 secondi prima di staccare il
piano dalla rete elettrica. Questo tempo € necessario per
la scarica completa del circuito elettronico e cosi escludere
la possibilita di scarica elettrica nei terminali del cavo.
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EEI Conservare il certificato di garanzia o, se presente,
la scheda tecnica assieme al Manuale d'istruzioni durante
tutta la vita utile dell'apparecchio. Contiene dati tec- nici
importanti.

A proposito dell'induzione

Vantaggi
Con un piano cottura a induzione, il calore viene trasmesso
direttamente alla padella.

Cio comporta numerosi vantaggi:

-Risparmia tempo.

-Risparmia energia.

-Facile da pulirein quanto se il cibo entra a contatto con la piastra
divetro, non si brucia facilmente.

-Controllo energetico migliorato. Lenergia viene trasferita alla
padella non appena vengono superati i controlli energetici.
Inoltre, non appena si rimuove la padella dallarea di cottura,
si arresta l'erogazione di energia. Non € necessario spegnere
il fornello prima.

Padelle

Soltanto le padelle ferromagnetiche sono adatte alluso con un
piano cottura a induzione.

Ve ne sono diversi tipi:

-inghisa, acciaio smaltato e acciaio inossidabile specifici per uso
con piani cottura a induzione.

Consigliamo di non utilizzare piastre o materiali diffusori come
acciaio fine, alluminio, vetro, rame o argilla.

Ciascuna zona di cottura ha un tempo di rilevamento della
padella minimo. Cio dipende dal materiale e dal diametro
ferromagnetico dellabase della padella. Pertanto & fondamentale
utilizzare lazona di cottura che si adatta meglio al diametro della
base della padella da utilizzare.

Se la padella nonviene rilevata sulla zona di cottura selezionata,
provare a utilizzare la zona di dimensioni appena inferiori.
Quando viene utilizzata la zona Flex come unica zona di cottura,
possono essere utilizzate padelle piu grandi adatte per questo
tipo di zona (cfr. fig. 16).

16

Alcune padelle senza una base ferromagnetica completa sono
vendute come adatte all'induzione (cfr. fig. 17). In queste
padelle, viene riscaldata soltanto la base ferromagnetica. Di
conseguenza, il calore non si distribuisce uniformemente in
tutta la base della padella. Cio potrebbe significare che la parte



non-ferromagnetica della base della padella non raggiunge la
giusta temperatura di cottura.

17

Altre padelle, con inserti in alluminio nella base hanno un‘area
piu piccola in materiale ferromagnetico (cfr. fig. 18). In questo
caso, potrebbe essere difficile 0 addiritturaimpossibile rilevare la
padella. Inoltre, l'energia erogata potrebbe essere inferiore e, di
conseguenza, la padella potrebbe nonriscaldarsi correttamente.

18

Influenza della base delle padelle

[Itipo di base utilizzata sulla padella puo influenzare 'uniformita
e i risultati della cottura. Le padelle con una base “a sandwich”
in acciaio inossidabile utilizzano materiali che facilitano la
distribuzione e la diffusione uniformi del calore, permettendo
un risparmio di tempo e di energia.

La base della padella deve essere completamente piatta,
assicurando cosi un'erogazione uniforme dellenergia (cfr. fig.
19).

v X X 19

& Non utilizzare mai padelle vuote, o utilizzare padelle
con una base sottile, in quanto potrebbero riscaldarsi
velocemente senza lasciare alla funzione di scollegamento
automatico il tempo di entrare in funzione.

& RACCOMANDAZIONI IMPORTANTL:

- Utilizzare recipienti con la base dello stesso diametro
dell'area di cottura.

- Nelle aree di cottura piu vicine al pannello di controllo,
tenere sempre i recipienti entro le tacche di cottura
indicate sulla superficie di vetro; utilizzare contenitori
con un diametro uguale o inferiore. Cio impedira il
surriscaldamento dell'area di controllo.

- Utilizzare le aree di cottura posteriori in caso di
utilizzo intensivo dell'elettrodomestico. Cio impedira il
surriscaldamento del pannello di controllo.

- Non permettere che il recipiente occupi la zona del
pannello di controllo, in particolare durante la cottura.
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Uso e Manutenzione

Istruzioni per I'uso del Touch Control

ELEMENTI DI COMANDO E CONTROLLO (fig. 15 - pagina 8)

—_

Sensore on/off generale..

Cursore a scorrimento per controllare la potenza.
Indicatore calore residuo e/o potenza*.

Punto decimale dell'indicatore calore residuo e/o potenza.
Accesso diretto alla funzione “Potenza”.

Sensore di attivazione per la funzione “Blocco” .

Spia indicatore pilota funzione “Blocco” attivata™.

Sensore di attivazione per la funzione “Stop&Go”.

O o0 ~N o U M W N

Spia indicatore pilota funzione “Stop&Go” attivata*.

10  Sensore “Meno” per il timer.

11 Sensore “Pili" per il timer.

12 Indicatore timer.

13 Punto decimale del timer.*

14 Sensore di attivazione per la funzione “Sincro”;(in base al modello).
15 Sensore diattivazione per lafunzione “Zona Flex” (in base al modello).
16 Sensore di attivazione per la funzione “Chef”;(in base al modello).
17 Spiaindicatore pilota funzione “Mantenere in caldo” attivata*;

(in base al modello).
18  Spiaindicatore pilota funzione “Fusione” attivata™ ;(in base al modello).

19  Spiaindicatore pilota funzione “Bollitura lenta” attivata™ ;
(in base al modello).

20 Spia indicatore pilota funzione “Bollitura rapida” attivata™ ;
(in base al modello).

21 Spia indicatore pilota funzione “Cottura a fette” attivata* ;
(in base al modello).

22 Spiaindicatore pilota funzione “Griglia” attivata* (in base al modello).

23 Spia indicatore pilota funzione “Rosolatura” attivata*
(in'base al modello).

24 Spiaindicatore pilota funzione “Frittura” attivata* (in base al modello).
25 Spiaindicatore pilota funzione “Confit” attivata™; (in base al modello).

26 Spia indicatore pilota funzione “Poaching” attivata®.
(a seconda del modello)

* Visibile solo quando e attivo

Le manovre sono fatte tramite i tasti touch. Non & necessario
esercitare una forza sul tasto touch, € sufficiente toccarlo con la
punta del dito per attivare la funzione desiderata.

Ogni azione viene verificata da un segnale acustico.

Utilizzare il cursore (2) per regolare i livelli di potenza (0 - 9)
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facendo scorrere il dito su di esso. Scorrendo verso destra
aumenta il valore, mentre scorrendo verso sinistra diminuisce.

E' anche possibile selezionare un determinato livello di potenza
mettendo il dito direttamente sul punto del cursore desiderato

(2)

/N Per selezionare una piastra su questi modelli, tocca
direttamente il cursore (2).

ACCENSIONE DEL DISPOSITIVO

1 Toccare il tasto touch di On @ (1) per almeno un secondo.
Il controllo touch verra attivato, un segnale acustico verra
emesso e gliindicatori (3) siaccenderannovisualizzando *-". Se
una zonadi cottura é calda, nell'indicatore correlato lampeggia
unaHedun"".

Se non siintraprende alcuna azione nei successivi 10 secondi, il

controllo touch si spegne automaticamente.

Quando il controllo touch ¢ attivato, e possibile disconnetterlo
in qualsiasi momento premendo il tasto touch ® (1), anche se
e stato bloccato (funzione blocco attivata). Il tasto touch ® (1)
ha sempre la priorita nello scollegare il controllo touch.

ATTIVAZIONE DELLE PIASTRE

Una volta che il Controllo Touch viene attivato tramite il sensore

® (1), ogni piastra pud essere attivata sequendo questi

passaqggi:

1 Farscorrereildito suuno dei“cursori” (2) o toccarloin qualsiasi
posizione. Lazonaviene selezionata e contemporaneamente il
livello di potenza saraimpostato tra 0 e 9. Tale valore di potenza
verravisualizzato sullindicatore di potenza corrispondente ed
il punto decimale (4) verra mantenuto acceso per 10 secondi.

2 Utilizzare il cursore (2) per scegliere un nuovo livello di cottura
compresotraOe9.

Fintanto che la piastra e selezionata, in altre parole, con il
punto decimale (4) acceso, il suo livello di potenza puo essere
modificato.

SPEGNIMENTO DI UNA PIASTRA
Conil cursore touch (2) abbassare la potenza al livello 0. Tl piano
di cottura si spegnera.

Quando una piastra e spenta, se la superficie divetro della zona
di cottura relativa e calda e vi ¢ il rischio di ustioni, comparira
una H nel corrispondente indicatore di potenza (3). Quando
la temperatura scende, lindicatore (3) si spegne (se il piano di
cottura e scollegato), o altrimenti un “-" si accende se il piano di
cottura e ancora collegato.
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SPEGNIMENTO DI TUTTE LE PIASTRE

Tutte le piastre possono essere simultaneamente scollegate
utilizzando il sensore generale on/off @ (1). Tutti gli indicatori
di piastra (3) si spengono. Se la zona di riscaldamento spenta e
calda, il suo indicatore mostra una H.

Rilevatore di padella

Le zone di cottura ad induzione hanno un rivelatore incorporato
dipadella In questo modo, la piastra smettera di funzionare se
non e presente una padella o se la padella non e adatta.

l'indicatore di alimentazione (3) mostrera un simbolo w per
indicare “mancanza di padella” se, mentre la zona ¢ attiva, non
viene rilevata alcuna padella o se la padella non e adatta.

Se una padella viene tolta dalla zona mentre essa ¢ in funzione,
la piastra ferma automaticamente lalimentazione di energia e
sara mostrato il simbolo per indicare “mancanza di padella”.
Quando una padella viene nuovamente posizionata sulla zona
di cottura, la fornitura di energia riprendera allo stesso livello di
potenza selezionato in precedenza.

[l tempo per il rilevamento padella e di 3 minuti. Se una padella
non e collocato nella zona entro questo periodo di tempo, 0 se
la padella non ¢ adatta, la zona di cottura si spegne.

/\ Una volta terminato, spegnere la zona di cottura
utilizzando i controlli touch. Diversamente un‘operazione
indesiderata potrebbe verificarsi se una padella venisse
accidentalmente posizionata sulla zona di cottura durante
i tre minuti. Evitare possibili incidenti!

Blocco funzione

Con il blocco funzione e possibile bloccare gli altri sensori, ad
eccezione del sensore on/off @ (1), al fine di evitare operazioni
indesiderate. Questa funzione é utile come sicurezza a prova di
bambino.

Per attivare questa funzione, toccare il sensore ® (6) per almeno
un secondo. Una volta che avete fatto, il pilota (7) si accende ad
indicare che il pannello di controllo € bloccato. Per disattivare la
funzione, e sufficiente toccare il sensore ® (6) di nuovo.

Se viene utilizzato sensore © (1) di on/off per spegnere
lapparecchio mentre ¢ attivata la funzione di blocco, non sara
possibile accendere nuovamente il piano di cottura finché non
e sbloccato.



Quando il piano di cottura e acceso, se si preme il tasto touch
@ (11) e contemporaneamente per tre secondi il tasto touch
di bloccaggio ® (6), il segnale acustico che accompagna ogni
azione verra disattivato. L'indicatore del tempo (12) visualizzera
“OFF".

Questa disattivazione nonverra applicata a tutte le funzioni, come
ad esempio il segnale acustico per on/off, la fine del timer o il
bloccaggio/sbloccaggio dei tasti touch rimane sempre attivato.
Per attivare ancora una volta tutti i segnali acustici che
accompagnano ogni azione, di nuovo premere
contemporaneamente il tasto touch ® (11) ed il tasto touch
dibloccaggio ® (6) per tre secondi. Lindicatore del tempo (12)
visualizzera “On".

Questa funzione mette il processo di cottura in pausa. Anche il
timer sara messo in pausa se attivato.

Attivazione della funzione Stop.

Toccare il sensore di arresto @ (8) per un secondo. Il pilota (9)
si accende e gliindicatori di potenza mostreranno il simbolo / #
per indicare che la cottura € in pausa.

Disattivazione della funzione Stop.

Toccare nuovamente il sensore @ (8) di Stop & Go. Il pilota (9)
si spegne e la cottura riprende con le stesse impostazioni di
alimentazione e di timer che vi erano prima della pausa.

Questa funzione fornisce alimentazione “extra” alla piastra,
al di sopra del valore nominale. Tale potenza dipende dalla
dimensione della piastra, con la possibilita di raggiungere il
valore massimo consentito dallalimentatore.

1 Farscorrereil dito soprail dispositivo corrispondente di cursore
(2)finoaquando lindicatore di potenza (3) mostra“9” e tenere
premuto per un secondo, o toccare direttamente “P” tenendo
il dito per un secondo.

2 L'indicatore del livello di potenza (3) mostrera il simbolo P, e
la piastra iniziera ad erogare energia supplementare.

La funzione Power ha una durata massima specificata nella
tabella 1. Trascorso questo tempo, il livello di potenza siregolera
automaticamente a 9. Un segnale acustico.

Attivando la funzione Power in una piastra, e possibile che le
prestazioni di alcune delle altre possano essere influenzate,
riducendo la loro potenza ad un livello inferiore, nel qual caso
(i0 sara visualizzato sul corrispondente indicatore (3).
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La disattivazione della funzione Power, prima che sia trascorso
il suo tempo di lavoro, puo essere fatta sia toccando il cursore
modificandone il suo livello di potenza, o ripetendo il passaggio
3.

Questa funzione facilita la cottura, dato che non c bisogno di
essere costantemente presenti: E possibile impostare un timer
per una piastra, ed essa si spegnera una volta che il tempo
desiderato & scaduto.

Per questi modelli & possibile programmare simultaneamente
ciascuna piastra per durate che vanno da 1.a 99 minuti.

Impostazione di un timer per una piastra.

Unavolta che il livello di potenza sitrova nell'intervallo desiderato,
e mentre il punto decimale della zona di cottura continua ad
essere acceso, la zona puo essere temporizzata.

A quello scopo:

1 Toccare il sensore @ (10) 0 @ (11). L'Indicatore Timer (12)
mostrera “00” e l'indicatore corrispondente della zona (3)
mostrerail simbolo & lampeggiante alternato conil suo livello
di potenza corrente.

2 Subito dopo impostare un tempo di cottura tra 1 e 99 minuti,
utilizzando i sensori @ (10) 0 @ (11). Con il primo il valore
inizia a 60, mentre con il secondo iniziera a 01. Mantenendo
i sensori @ (10) 0 @ (11) premuti, il valore verra ripristinato
a 00. Quando manca meno di un minuto alla fine, lorologio
iniziera il conto alla rovescia in secondi.

3 Quando lindicatore del timer (12) smette di lampeggiare,
iniziera automaticamente il conto alla rovescia del tempo.
Lindicatore (3) relativo alla piastra temporizzata visualizza
alternativamente il livello di potenza selezionato ed il simbolo

E.

Unavolta che il tempo di cottura selezionato e trascorso, lazona
di riscaldamento, essendo temporizzata, € spenta e lorologio
emette una serie di segnali acustici per alcuni secondi. Per
spegnere il segnale acustico, toccare un qualunque sensore.
L'indicatore del timer (12) mostrera uno 00 lampeggiante a
fianco del punto decimale (4) della zona selezionata. Se la zona
diriscaldamento spenta e calda, il suo indicatore di potenza (3)
visualizza alternativamente il simbolo H e *-".

Se si desidera a questo punto un‘altra piastra riscaldata allo
stesso tempo, ripetere i passida 1a3.

Se una o piu zone sono gia temporizzate, lindicatore del timer
(12) mostrera di default il minor tempo rimanente per finire,
mostrando una “t” sulla zona correlato. Il resto delle zone
temporizzate mostreranno sui loro corrispondenti indicatori il
punto decimale lampeggiante. Quando viene toccato il cursore di
un'altra zona temporizzata, il timer mostrera il tempo rimanente
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di quella zona per alcuni secondi ed il suo indicatore mostrera
il suo livello di potenza e la “t” alternativamente.

Modifica del tempo programmato

Per modificare il tempo programmato il cursore (2) della zona
temporizzata deve essere azionato. A quel punto sara possibile
leggere e modificare il tempo.

Attraverso i sensori © (10) e ® (11), & possibile modificare il
tempo programmato.

Scollegare l'orologio

Sesidesiderafermare [orologio prima che il tempo programmato
sia scaduto, questo puo essere fatto in qualsiasi momento,
semplicemente regolando il suo valore a .

1 Selezionare la piastra desiderata.

2 Regolare il valore dellorologio a “00” utilizzando il sensore ©
(10). Lorologio e cancellato. Questo puo anche essere fatto piu
rapidamente toccando i sensori @ (10)e® (11) allo stesso
tempo.

Funzione di Power Management

Alcuni modelli sono dotati di una funzione di limitazione di
potenza (Power Management). Questa funzione permette di
impostare a differenti valori selezionati dallutente la potenza
totale generata dal piano di cottura. Per fare cio, per il primo
minuto dopo aver collegato il piano di cottura alla linea di
alimentazione, e possibile accedere al menu limitazione della
potenza.

1 Premere il tasto touch @ (11) per tre secondi. La lettera PL
apparira sullindicatore del timer (12)

2 Premere il tasto touch di bloccaggio ® (6). I valori di
potenza differenti a cui il piano di cottura puo essere limitato
appariranno e questi potranno essere modificati utilizzando i
sensori® (11)e @ (10).

3 Unavolta selezionato il valore, premere di nuovo il tasto touch
bloccaggio @ (6). Il piano di cottura sara limitato al valore di
potenza selezionato.

Se si desidera cambiare ancorail valore, € necessario scollegare
il piano cottura dalla rete elettrica e ricollegarlo dopo alcuni
secondi. In questo modo sarete ancora in grado di accedere al
menu di limitazione di potenza.

Ognivolta che il livello di potenza di una piastra viene cambiato,
il limitatore di potenza calcolera la potenza totale che il piano di
cottura sta generando. Se é stato raggiunto il limite di potenza
totale, il controllo touch non consente di aumentare il livello di
potenza di una piastra. Il piano di cottura emette un segnale
acustico e sullindicatore di alimentazione (3) lampeggia il livello
che non puo essere superato. Se sidesidera superare tale valore,
e necessario abbassare la potenza delle altre piastre. Avolte non
sara sufficiente abbassare il livello di una sola piastra, questo
dipende dalla potenza di ogni piastra e dal livello alla quale e
impostata. E possibile che per aumentare il livello della grande
piastra si debba ridurre il livello di alcune di quelle piccole.

Se si utilizza la funzione di accensione rapida alla massima
potenza ed il detto valore € superiore al valore impostato dal
limite, la piastra verra impostata al massimo livello possibile. Il
piano di cottura emette un segnale acustico ed il suddetto valore
di potenza lampeggia due volte sullindicatore (3).

Funzioni speciali: CHEF

Queste funzioni hanno livelli energetici pre-impostati per facilitare
la cottura, ottenendo risultati eccellenti poiché la temperatura
della padella viene controllata continuamente mediante sensori.
Quandossiraggiunge latemperatura target per lafunzione, viene
mantenuta automaticamente senza bisogno di cambiare il livello
energetico.

Le funzioni Chef funzionano correttamente con padelle con la
stessa area ferromagnetica sulla base della padella di quella
dell'area della zona di cottura. Inoltre, per funzioni ad alta
temperatura (al disopra dei 100°C), le padelle devono avere una
base piatta e uniforme (preferibilmente del tipo “a sandwich”)
come mostrato nella figura 20.

e v

Per assicurare il corretto funzionamento di queste funzioni, e
importante che la padella e la zona di cottura non siano calde
all'inizio del processo.

Ulteriori informazioni sulle padelle (casseruole, tegami, griglie,
ecc.) adatte sono consultabili nella pagina web Teka.

Il Controllo Touch é dotato di caratteristiche speciali che aiutano
[utente a cucinare attraverso il sensore CHEF (&) (16). Tali
funzioni sono disponibili a seconda del modello.
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Per attivare una funzione speciale su una zona:

1 In primo luogo la funzione deve essere selezionata, quindi
sara attivo il punto decimale (4) sullindicatore di potenza (3).

2 Oracliccate sul sensore CHEF (®&) (16). Le successive pressioni
permetteranno di navigare in maniera sequenziale in tutte
le funzioni CHEF disponibili in ciascuna zona una per una.
Queste funzioni mostreranno la loro attivazione tramite i led
corrispondenti (16), (17), (18), (19), (20), (21), (22) e (23).

Se si desidera in qualsiasi momento annullare una funzione
speciale attiva, si deve toccare il sensore cursore “slider” (2) della
zonarelativa per selezionarla. Il punto decimale (4) dell'indicatore
di potenza (3) si accendera. Toccare quindi di nuovo il cursore
“slider” (2) per impostare un nuovo livello di potenza o per
spegnere la zona, oppure ¢ possibile scegliere una funzione
speciale diversa toccando di nuovo il sensore CHEF &) (16).

FUNZIONE KEEP WARM

Questa funzione imposta automaticamente un livello di potenza
adeguata per mantenere in caldo il cibo cotto.

Per attivarla, selezionare la piastra e premere sul sensore CHEF
(16) finché il led (17) che si trova sull'icona g si accende.
Una volta che la funzione € stata attivata, il simbolo & apparira
sullindicatore di potenza (3).

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento
spegnendo la piastra, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.

FUNZIONE MELTING

Questa funzione mantiene una bassa temperatura nella zona di
cottura. Ideale per scongelare il cibo o per fondere lentamente
altri tipi di alimenti come il cioccolato, il burro, etc.

Per attivarla, selezionare la piastra e premere sul sensore CHEF
(16) finché il led (18) che si trova sullicona der si accende.
Una volta che la funzione é stata attivata, il simbolo A apparira
sullindicatore di potenza (3).

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento
spegnendo la piastra, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.

FUNZIONE SIMMERING

Questa funzione consente di mantenere una ebollizione a fuoco
lento.

Una volta che il cibo ha iniziato a bollire, abilitare la piastra
selezionandola, premere sul sensore CHEF ® (16) finché il led
(19) che si trova sullicona &I / € si accende. Una volta che
la funzione ¢ stata attivata, il simbolo & apparira sullindicatore
di potenza (3).

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento
spegnendo la piastra, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.

FUNZIONE QUICK BOILING

Questa funzione abilita il controllo automatico di ebollizione,
che fornisce un valido aiuto nella cottura di pasta, riso, uova,
nella bollitura di cibivari, etc. E' disponibile solo nelle zone dove

333 333

appare il simbolo &5 / .

Condizioni del contenitore

Per un corretto funzionamento della funzione Quick Boiling,

e necessario utilizzare un contenitore che soddisfi i seguenti

requisiti:

- Ladimensione del fondo deve essere il piu vicino possibile al
diametro della piastra.

- DEVE ESSERE SENZA COPERCHIO.

- Deve essere riempito oltre meta della sua di capacita conacqua
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a temperatura ambiente (non utilizzare mai acqua tiepida o
calda).

Il mancato rispetto di queste condizioni impedira il corretto
controllo dellebollizione.

/N AWERTENZA: non utilizzare questa funzione per untipo
di cottura diverso dall'ebollizione di acqua. Non utilizzare
mai olio: puo surriscaldarsi e generare fiamma.

Attivazione della funzione

Per attivare la funzione, selezionare la piastra e premere sul
sensore CHEF ® (16) finché il led (20) che si trova sullicona t5
/ &5 si accende.

Una volta che lafunzione é stata attivata, il segno A apparira sia
sullindicatore di potenza (3) che sullindicatore del timer (12);
un segmento in movimento apparira, indicando che la cottura
é sotto il controllo del sistema.

Quando il sistemarileva che siapprossima linizio dellebollizione,
si udira il primo segnale acustico. Approfittatene per preparare
alla bollitura o alla cottura il cibo che volete.

Dopo 30 secondisi udira un secondo segnale acustico: senonlo
avete gia fatto, € il momento di mettere il cibo in padella.
Dopoil secondo segnale acusticoil sistema attivera il timer come
cronometro in modo che possiate verificare il tempo necessario
per ['ebollizione del cibo.

30 secondi dopo lattivazione del cronometro, si udira un terzo
segnale che awerte che da quel momento il sistema ridurra
la potenza fornita al fine di mantenere una ebollizione dolce e
continua. Il timer rimarra attivo fino alla fine della cottura.

Se si desidera e possibile disattivare il timer ed impostare un
tempo per il conto alla rovescia e per lo spegnimento automatico
della piastra (vedere la sezione Funzione Timer).

Disattivazione della funzione

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento
spegnendo la piastra, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.

FUNZIONE SLIDE COOKING

Questa funzione permette di dividere lazonaflessibile in tre aree
(vedere fig. 24) e attiva una configurazione di alimentazione
predefinita. Sara possibile far scorrere il contenitore da un‘area
allaltra, per cucinare con la potenza assegnata ad ogni zona.
Per attivarla, € necessario prima attivare la funzione “Zona Flex”
(vedere sezione “Funzione Zona Flex").

In sequito, premere sul sensore CHEF (16) ® finché i LED (21)
situati sulliconaAnon siilluminano. Aquesto punto, gli indicatori
di potenza (3) mostreranno tre segmenti (vedere fig. 22) che
indicano che e possibile posizionare il contenitore.
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Una volta posizionato il contenitore, il livello di potenza apparira
automaticamente nelle spie di potenza (3): per lazona #1, il livello
dipotenza é3, perlazona#2 il livello di potenzae 5 e perla zona
#3 il livello di potenza e 9 (vedere fig. 23 e 24).

Per disattivare questa funzione, e necessario portare il cursore
a scorrimento (2) nella posizione “0".
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FUNZIONE GRIGLIA

Questa funzione imposta un comando di alimentazione
automatico adatto per cuocere il cibo sulla griglia.

Per attivarla, selezionare la piastra e premere sul sensore CHEF
(16) @ finché il LED (22) situato sullicona & non si illumina.
Una volta attivata la funzione, sullindicatore di accensione (3)
appare un segmento in movimento, che indica che la cottura e
nella fase di preriscaldamento del contenitore. Una volta finita
questa fase, sullindicatore di accensione (3) appare il simbolo
R e viene emesso un bip, che indica allutilizzatore che deve
aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento,
spegnendo la piastra mediante la modifica del livello di potenza
oppure la scelta di una diversa funzione speciale.

FUNZIONE ROSOLATURA

Questa funzione imposta un comando di alimentazione
automatico adatto per friggere con poco olio o rosolare.

Per attivarla, premere sul sensore CHEF (16) (& finché il LED
(23) situato sullicona ==~ non si illumina. Una volta attivata
la funzione, sull'indicatore di accensione (3) appare un
segmento in movimento, che indica che la cottura é nella fase
di preriscaldamento del contenitore. Una volta finita questa
fase, sullindicatore diaccensione (3) appare il simbolo A e viene
emesso un bip, che indica all'utilizzatore che deve aggiungere
il cibo.

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento,
spegnendo la piastra mediante la modifica del livello di potenza
oppure la scelta di una diversa funzione speciale.



FUNZIONE FRITTURA

Questa funzione imposta un comando di alimentazione
automatico adatto per friggere con molto olio.

Per attivarla, selezionare la piastra, premere sul sensore CHEF
(16) @) finché il LED (24) situato sull'icona © non si illumina.
Una volta attivata la funzione, sullindicatore di accensione (3)
appare un segmento in movimento, che indica che la cottura e
nella fase di preriscaldamento del contenitore. Una volta finita
questa fase, sullindicatore di accensione (3) appare il simbolo
A e viene emesso un hip, che indica allutilizzatore che deve
aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento,
spegnendo la piastra mediante la modifica del livello di potenza
oppure la scelta di una diversa funzione speciale.

FUNZIONE CONFIT

Questa funzione imposta un comando di alimentazione
automatico per le preparazioni confit.

Per attivarla, selezionare la piastra e premere sul sensore CHEF
finché il LED (25) situato sull'icona non si illumina.
Una volta attivata la funzione, sullindicatore di accensione (3)
appare un segmento in movimento, che indica che la cottura e
nella fase di preriscaldamento del contenitore. Una volta finita
questa fase, sullindicatore di accensione A appare il simbolo
(3) e viene emesso un bip, che indica all'utilizzatore che deve
aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione in qualsiasi momento,
spegnendo la piastra mediante la modifica del livello di potenza
oppure la scelta di una diversa funzione speciale.

FUNZIONE POACHING

Questa funzione imposta un controllo automatico della potenza
adatto alla frittura di cibi a media temperatura. Ideale per
friggere le patate, nella preparazione della frittata spagnola.
Per attivarlo selezionare il piano cottura, e successivamente
premere il sensore CHEF® (16), fino all'accensione del led (26)
sopralicona ea@®. Unavolta attivata la funzione, sull'indicatore
di alimentazione (3) comparira un segmento in movimento,
ad indicare che il sistema e in fase di preriscaldamento
del contenitore. Terminata questa fase, sull'indicatore di
alimentazione (3) apparira una e verra emesso un segnale
acustico indicante che l'utente deve aggiungere il cibo.

E possibile escludere la funzione in qualsiasi momento
spegnendo il piano cottura, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.
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Funzione Flex Zone

Attraverso questa funzione, € possibile permettere alle due zone
dicotturadilavorare insieme, diselezionare un livello di potenza
e di attivare la funzione timer per entrambe le zone.

Per attivare questa funzione, premere il sensore ®/®(15).
In questo modo i punti decimali (4) delle piastre collegate si
accenderanno ed il valore 0" verra visualizzato sui loro indicatori
di potenza (3). Lindicatore del timer (12) dell'orologio mostrera
tre segmenti indicanti le zone attivate. Nel caso in cui il vostro
modello abbia diverse zone identificate con “Flex Zone”, e
possibile selezionare [opzione desiderata premendo il sensore
®/®(15) prima di assegnare la potenza alla zona prescelta. Si
disporra di pochi secondi per esequire l'operazione successiva;
in caso contrario la funzione si disattivera automaticamente.
(vedi Fig. 21).

Dopo aver selezionato la “Zona Flex”, & possibile assegnare la
potenza toccando uno qualsiasi dei cursori “slider” (2) di una
delle zone collegate. Il livello di potenza e le sue variazioni sono
visualizzate simultaneamente sugli indicatori di potenza (3) di
entrambe le zone.

Per disattivare questa funzione, si deve toccare di nuovo il
sensore @/® (15). Inoltre, quando la funzione ¢ disabilitata,
i livelli di potenza e le funzioni assegnate alle zone collegate
sono cancellati.

Funzione Synchro

Con questa funzione & possibile ottenere che due zone di cottura
(identificate dall'etichetta “Synchro”) funzionino insieme, sia per
selezionare un livello di potenza che per attivare la funzione timer
per entrambe le zone.

Per attivare questa funzione premete il sensore @(14).In questo
modo i punti decimali (4) delle piastre collegate si accenderanno
ed il valore “0" lampeggera sui loro indicatori di potenza (3). La
rilevazione del contenitore avra luogo per tuttalazona collegata.
Sidisporra di pochi secondi per esequire [operazione successiva;
in caso contrario la funzione si disattivera automaticamente.

Per disattivare questa funzione, si deve toccare nuovamente il
sensore @ (14). Inoltre, quando la funzione é disabilitatailivelli i
potenza e le funzioni assegnate alle collegate verranno cancellati.

Scollegamento di sicurezza

Se per errore una 0 piu zone non fossero spente, l'unita Si
scollega automaticamente al termine di un determinato periodo
di tempo (vedi tabella 1).
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Tabella 1
Livello di potenza selezionato TEMPO MASSIMO DI ESERCIZIO (in ore)
0 0
1 8
2 8
3 5
4 4
5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
p 1005 minuti, rettificato al livello 9
(in base al modello)

Unavolta prodottosilo “scollegamento di sicurezza”, appare uno
0 se la tem- peratura sulla superficie del vetro non € pericolosa
per [utente oppure una H in caso di rischio di ustione.

/\ Mantenere sempre libera e asciutta I'area di controllo
delle zone di cottura.

/N In caso di qualsiasi problema di manovrabilita o
anomalie non contemplate da questo manuale, scollegare
I'apparecchio e consultare I'assistenza tecnica di TEKA.

Suggerimenti e raccomandazioni

* Utilizzare pentole dal fondo spesso e completamente piatto.

* Non far scivolare i recipienti sul vetro: potrebbero graffiarlo.

* Sebbene il vetro possa sopportare impatti di recipienti grandi
che non presentino spigoli vivi, cercare di non urtarlo.

* Onde evitare danni alla superficie in vetroceramica, non
trascinare i reci pienti sul vetro e tenere il fondo dei recipienti
pulito e in buono stato.

* Diametri della parte inferiore della pentola raccomandati
(vedere la ‘Scheda dei dati tecnici” fornita con il prodotto).

/\ Fare attenzione a non versare sul vetro zucchero o
prodotti che lo contengono, poiché riscaldandosi possono
dar luogo a una reazione col vetro e causare alterazioni
sulla superficie.

Pulizia e conservazione

Per una buona conservazione del pia- no di cottura, pulirlo con
prodotti e utensili adatti, dopo che si e raffredda-to. In tal modo
risultera piu facile e si evita che la sporcizia si accumuli. Non
usare in nessun caso prodotti di pulizia aggressivi che possano
graffiare la superficie, né strumenti a vapore.

114

La sporcizia leggera e non attaccata puo essere pulita con una
spugna umida e un detersivo delicato 0 acqua e sapone tiepida.
Tuttavia, per le mac- chie 0 il grasso piu ostinati, € necessa- rio
usare un detersivo apposito per la vetroceramica, sequendo le
istruzioni del fabbricante. Infine, la sporcizia attaccata in modo
molto profondo potra essere rimossa utilizzando un raschietto
con una lametta.

[ cambiamenti di colore sono causati da recipienti con residui
digrassi sec-chisulfondo o dalla presenza di grasso fra il vetro
e il recipiente durante la cottura. Si possono eliminare dalla
superficie divetro con uno strofinaccio al nichel bagnato d'acqua
0 con un detersivo specifico per la vetroceramica. Gli oggetti di
plastica, lo zucchero o gli alimenti ad altro contenuto zuccherino
fusi sopra il piano di cotturaandranno eliminatiimmediatamente
a caldo con un raschietto.

La luminosita dei metalli € causata dallo slitamento dei recipienti
metallici sul vetro. Si puo eliminare pulendo a fondo con un
detersivo specifico per la vetroceramica, magari ripetendo piu
volte [operazione.

VANT recipiente puo attaccarsi al vetro per la presenza di
materiale fuso fra le due superfici. Non cercare di staccare
il recipiente a freddo! Potrebbe rompersi il vetro ceramico.

Non calpestare il vetro né appoggiarsi su di esso:
potrebbe rompersi e provocare lesioni. Non usare il vetro
per appoggiare degli oggetti.

TEKA INDUSTRIAL S.A. si riserva il diritto di apportare ai
propri manuali le modifiche che riterra necessarie o utili,
senza che cio pregiudichi le caratteristiche essenziali del
prodotto.

Osservazioni ambientali

Il simbolo ‘=== sul prodotto o sull'imballaggio indica che
questo prodotto non puo essere smaltito come un normale
rifiuto urbano. Deve essere conferito presso un punto di
raccolta di apparecchiature elettriche ed elettroniche per
essere riciclato. Accertarsi che questo pro- dotto venga
smaltito correttamente contribuira a evitare alcune possibi-
li conseguenze nefaste per 'am- biente e la salute pubblica,
che potrebbero invece verificarsi se il prodotto non é
gestito in maniera adeguata. Per ottenere informazioni
piu dettagliate sul riciclo di questo prodotto, rivolgersi
allamministra- zione cittadina, all'azienda che gestisce la
raccolta dei rifiuti o al negozio in cui é stato acquistato il
prodotto.

I materiali d'imballaggio sono ecologici e totalmente
riciclabili. I componenti in plastica sono identificati con le
marcature >PE<, >LD<, >EPS<, ecc. Smaltire i materiali
d'imballaggio come residui domes- tici nel contenitore
corrispondente messo a disposizione dal comune di



residenza.

Adempimento con Efficienza Energetica dell'apparecchio:
-Apparecchio e stato testato secondo la norma EN 60350-2
e il valore ottenuto, in Wh/kg, € disponibile nella targa dati
dellapparecchio.

Maggioriinformazioni riduardo I'efficienza energetica sono
disponibili nella scheda tecnica del prodotto su www.teka.
com.

I seguenti consigli permetteranno di risparmiare energia

ad ogni cottura:

* Utilizzare il coperchio corretto per ogni pentola laddove
possibile. La cottura senza coperchio utilizza piu energia.

* Utilizzare pentole con basi piatte e idonei diametri di base che
si adattino alla dimensione della zona di cottura. I produttori
di pentole solitamente forniscono il diametro superiore della
pentola che & sempre superiore rispetto al diametro della base.

* Quando si utilizza Iacqua per cucinare, utilizzarne piccole
quantita al fine di conservare vitamine e minerali delle
verdure e impostare il livello minimo di potenza che consenta
di mantenere la cottura. Un alto livello di potenza non e
necessario ed € uno spreco di energia.

* Utilizzare pentole di piccole dimensioni per piccole quantita
di cibo.

Se qualcosa non funziona

Prima di chiamare il Servizio tecnico, svolgere le verifiche indicate
qui di seguito.

Non funziona la cucina: Controllare che il cavo di rete sia colle-
gato alla presa corrispondente.

Le zone ad induzione non riscaldano: Il recipiente e inadatto
(non ha il fondo ferromagnetico o € troppo piccolo).
Verificare che il fondo del recipiente venga attratto da una
calamita o usare un recipiente piu grande.

Si sente un ronzio all'inizio della cottura proveniente dalle
zone a induzione: In recipienti poco spessi o costituiti da piu di
un pezzo, il ronzio € conseguen- za della trasmissione d'energia
diretta- mente al fondo del recipiente. Tale ronzio non segnala un
difetto, ma, se si vuole comunque evitarlo, ridurre leggermente
il livello di potenza scelto o utilizzare un recipiente con il fondo
pill Spesso e/0 costituito da una sola parte.

Il controllo tattile non si accende o & acceso ma non
risponde: Non e stata selezionata nessuna piastra. Assicurarsi
di selezionare una piastra prima di agirci sopra. Sui sensori e
presente dell'umidita e/0 si hanno le dita umide. Mantenere
asciutta e pulita la superficie del controllo tattile e/o le dita. Il
bloccaggio € attivato. Disattivare il bloccaggio.
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Si sente un rumore di ventilazione durante la cottura,
che continua anche a cucina spenta: Le zone a induzione
presentano un ventilatore per refrigerare l'elettronica. Questo
entra in funzione solo quando la temperatura dellelettronica
e eleva- ta,quando cala o si spegne automati- camente, che la
cucina sia accesa oppure no.

Sullindicatore di potenza di una piastra appare il simbolo ~/
: I sistema diinduzione non riscontra un recipiente sulla piastra
0 questo e inadeguato.

Sispegne una piastra e sugliindica-tori appare il messaggio
(81 0 C82: Temperatura eccessiva nel sistema elettronico o sul
vetro. Attendere il tempo necessario per far raffreddare il sistema
elettronico o rimuovere il recipiente per far raffreddare il vetro.

Sull'indicatore di una delle piastre appare C85: Il recipiente
utilizzato non e adeguato. Spegnere la cucina, riaccenderla e
provare con un altro recipiente.

Il dispositivo si spegne e il messaggio C90 appare sugli
indicatori di potenza (3): 1l controllo touch rileva che il sensore
on/off (1) e coperto e non consente l'accensione del piano
cottura. Rimuovere eventuali oggetti o liquidi mantenendo la
superficie del controllo touch pulita e asciutta sino a quando il
messaggio non scompare.

Il dispositivo si spegne e il messaggio C91 appare sugli
indicatori di potenza (3): Il controllo touch rileva che il sensore
Stop&Go (6) e coperto e non consente l'utilizzo del piano
cottura. Rimuovere eventuali oggetti dalla superficie del touch
control, pulire e asciugare, quindi premere due volte il sensore
Stop&Go (6) per eliminare il messaggio e tornare al normale
funzionamento.
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