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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Découvrir les produits De Dietrich, c’est éprouver des émotions uniques.
L’attrait est immédiat dés le premier regard. La qualité du design
s’illustre par I'esthétique intemporelle et les finitions soignées rendant
chaque objet élégant et raffiné en parfaite harmonie les uns
avec les autres. Vient ensuite l'irrésistible envie de toucher.

Le design De Dietrich capitalise sur des matériaux robustes
et prestigieux ; 'authentique est privilégié. En associant la technologie
la plus évoluée aux matériaux nobles, De Dietrich s’assure la réalisation
de produits de haute facture au service de I'art culinaire, une passion
partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons
beaucoup de satisfaction dans I'utilisation de ce nouvel appareil.

En vous remerciant de votre confiance.

De Dietrich<O>
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E SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

Cette notice est également disponible sur le site internet de la marque.

Merci de prendre connaissance de ces conseils avant d'installer et d'utiliser votre

appareil. lls ont été rédigés pour votre sécurité et celle d'autrui. Conservez cette

notice d'utilisation avec votre appareil. Si I'appareil devait étre vendu ou cédé a une
autre personne, assurez-vous que la notice d'utilisation I'accompagne.

» Dans le souci d’'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons
le droit d’apporter a leurs caractéristiques techniques, fonctionnelles ou esthétiques
toutes modifications de leurs caractéristiques liées a I'évolution technique.

* Afin de retrouver aisément les références de votre appareil, nous vous conseillons
de les noter en page “Service et Relations Consommateurs”.

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés de 8 ans
et plus et par des personnes
ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou des
personnes sans expérience et
connaissance , si elles ont été
correctement informées ou
formées a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité et
gu'elles en comprennent les
risques qui en résultent.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par
'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans
surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a l'écart a
moins qu’ils ne soient
surveillés en permanence.
L'appareil et ses parties

accessibles deviennent
chauds pendant I'utilisation.
Des précautions doivent étre
prises pour éviter de toucher
les éléments chauffants.
Les objets métalliques tels
que couteaux, fourchettes,
cuilleres et couvercles ne
doivent pas étre placés sur la
surface, car ils peuvent
devenir chauds.
Votre table posséde une
sécurité enfant qui verrouille
son utilisation a l'arrét ou en
cours de cuisson (voir chapitre
utilisation de la sécurité
enfant).
Votre appareil est conforme
aux Directives et
réglementations européennes
auxquelles il est soumis.
Afin qu’il n’y ait pas
d’interférences entre votre
table de cuisson et un
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stimulateur cardiaque, ce
dernier doit étre congu et réglé
en conformité avec Ila
réglementation qui le

concerne. Renseignez vous
auprés de son fabricant ou
votre médecin traitant.

Une cuisson avec de I'huile ou
de la matiere grasse effectuée

sur une table, et sans
surveillance peut étre
dangereuse et donner lieu a
un incendie. Ne tentez

JAMAIS d'éteindre un feu
avec de l'eau, mais coupez
l'alimentation de ['appareil
avant de couvrir la flamme
avec par exemple un
couvercle ou une couverture
anti feu.

ATTENTION : la cuisson doit
étre surveillée. Une cuisson

courte nécessite une
surveillance continue.
Risque d'incendie : ne pas

stocker d'objets sur les zones
de cuisson.
Si la surface est fissurée,
déconnecter l'appareil pour
éviter le risque de choc
électrique.

Ne plus utiliser votre table
avant changement du dessus
verre.

Evitez les chocs avec
récipients: la surface verre
vitrocéramique  est  trés
résistante, mais n’est toutefois
pas incassable.

Ne pas poser de couvercle
chaud a plat sur votre table de
cuisson. Un effet «ventouse»
risquerait d’endommager le
dessus vitrocéramique. Evitez
les frottements de récipients
qui peuvent a la longue
générer une dégradation du
décor sur le dessus
vitrocéramique.

les

Pour la cuisson, n’utilisez
jamais de feuille de papier
d’aluminium. Ne déposez
jamais des produits emballés
avec de l'aluminium, ou en
barquette d’aluminium sur
votre table de cuisson.
L’aluminium fondrait et
endommagerait définitivement
votre appareil de cuisson.

Ne rangez pas dans le meuble
situé sous votre table de
cuisson VOS produits
d’entretien ou produits
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inflammables.

Si le cable d'alimentation est
endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son
Service Aprés-Vente ou des
personnes de qualification
similaire afin d'éviter un
danger.

Assurez-vous que le cable
d’alimentation d’un appareil
électrique branché a proximité
de la table, n'est pas en
contact avec les zones de
cuisson.

N’utilisez jamais de nettoyeur
vapeur pour l'entretien de
votre table.

L'appareil n’est pas destiné a
étre mis en fonctionnement au
moyen  d'une  minuterie
externe ou d’'un systéme de
commande a distance sépare.

Aprés utilisation, arréter le
fonctionnement de la table de
cuisson au moyen de son
dispositif de commande et ne
pas compter sur le détecteur
de casseroles.

MISE EN GARDE : Utilisez
uniquement des protections
de tables congues par le
fabricant de [I'appareil de
cuisson, référencées dans la
notice d'utilisation comme
etant adaptées, ou
incorporées a l'appareil.
L'utilisation de protections non
appropriées peut provoquer
des accidents.
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1.1 DEBALLAGE

Enlevez tous les éléments de protection.
Vérifiez et respectez les caractéristiques
de l'appareil figurant sur la plaque
signalétique (1.1.1).

Veuillez noter dans les cadres ci-
dessous les références de service et de
type norme figurant sur cette plaque
pour un usage futur.

Service: ||Type:

1.2 ENCASTREMENT DANS LE
MEUBLE

Vérifiez que les entrées et les sorties
d’air soient bien dégagées (1.2.1). Tenez
compte des indications sur les
dimensions (en millimétres) du meuble
destiné a recevoir la table de cuisson.

- Encastrement sur plan de travail
Voir schéma (1.2.2)

- Encastrement a fleur de plan de travail
Voir schéma (1.2.3)

Sauf modéles 6_@

Vérifiez que I'air circule correctement
entre 'avant et I'arriere de votre table de
cuisson.
En cas d'installation de la table au-
dessus d’'un tiroir (1.2.4) ou au-dessus
d’'un four encastrable (1.2.5), respectez
les dimensions notées sur les
illustrations afin d’assurer une sortie d’air
suffisante a I'avant. Collez le joint
d’étanchéité sur tout le pourtour de la
table (1.2.6).
Introduisez la table dans le meuble
(1.2.7).
Si votre four est situé sous votre
table de cuisson, les sécurités

thermiques de la table peuvent limiter
I'utilisation simultanée de celle-ci et du
four en mode pyrolyse. Votre table est
équipée d'un systeme de sécurité anti-
surchauffe. Cette sécurité peut par
exemple étre activée en cas
d'installation au-dessus d'un four
insuffisamment isolé. Le code «F7»
s'affiche alors dans les zones de
commande. Dans ce cas, nous vous
recommandons d'augmenter |'aération
de votre table de cuisson en pratiquant
une ouverture sur le coté de votre
meuble (8cm x 5¢cm).

1.3 BRANCHEMENT ELECTRIQUE
Ces tables doivent étre
branchées sur le réseau par
lintermédiaire d’'un dispositif a
coupure omnipolaire conforme
aux régles d’installations en
vigueur. Une déconnection doit
étre  incorporée dans la
canalisation fixe.
Identifiez le type de cable de votre table
de cuisson, selon le nombre de fils et les
couleurs:
- Cable a 5 fils (1.3.1) :

a) vert-jaune, b) bleu, c) marron, d)
noir, e) gris.
A la mise sous tension de votre table, ou
aprés une coupure de courant
prolongée, un codage lumineux apparait
sur le clavier de commande. Attendez 30
secondes environ ou appuyez sur une
touche pour que ces informations
disparaissent pour utiliser votre table
(cet affichage est normal et il est réservé
le cas échéant a votre Service Aprées-
Vente). En aucun cas I'utilisateur de la
table ne doit en tenir compte.
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Lexique clavier
© = Mise en Marche / Arrét
0 - Verrouillage / Clean Lock
0 - Choix zone de cuisson
O - Horizone
0 - Afficheur
0 - Préselection
O - Réglage puissance /temps
Q- Minuterie
0O - Fonction Elapsed time
O - Fonction ICS
0- Fonction Recall
0 - Fonction Switch
@ = Fonction Boil
@ - Fonction Grill

O - Pavé numérique choix
puissance /temps
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2.1 GESTION DE PUISSANCE

La puissance totale de votre table doit
s'adapter a la puissance de votre
installation électrique.

Veillez a ce que la valeur du disjoncteur
de votre installation éléctrique soit bien
calibré (Voir tableau ci-dessous).

Puissance Fusibles /
table kW Disjoncteur (A)
7.4 32

22 CHOIX DU RECIPIENT

La plupart des récipients sont
compatibles avec l'induction. Seuls le
verre, la terre, I'aluminium sans fond
spécial, le cuivre et certains inox non
magnétiques ne fonctionnent pas avec
la cuisson induction.

Nous vous suggérons de choisir

des récipients a fond épais et
plat. La chaleur sera mieux répartie et la
cuisson plus homogéne. Ne jamais
mettre a chauffer un récipient vide sans
surveillance.

m Evitez de poser des récipients sur
le clavier de commande.

2.3 SELECTION DU FOYER

Vous disposez de plusieurs foyers sur
lesquels déposer les récipients.
Sélectionnez celui qui vous convient, en
fonction de la taille du récipient. Si la
base du récipient est trop petite,
lindicateur de puissance se mettra a
clignoter et le foyer ne fonctionnera pas,
méme si le matériau du récipient est
préconisé pour l'induction. Veillez a ne
pas utiliser de récipients au diamétre
inférieur a celui du foyer (voir tableau).

Diamétre | Puissance | Diamétre du
du foyer max. du fond du réci-
foyer (Watt) pient
16 cm 2400 10418 cm
18 cm 2800 11a22cm
23 cm 3700 12a24cm
28 cm 5000 11a32cm
Horizone 5000 18 cm, ovale,
poissoniéres
1/2 zone 2800 11a22cm

@ Lors de [l'utilisation simultanée de
plusieurs foyers, la table gére la
répartition de puissance afin de ne pas
dépasser la puissance totale de celle-ci.
Lorsque vous utilisez la puissance
maximale (Boost) sur plusieurs foyers en
méme temps, veillez a privilégier le
meilleur  positionnement de vos
récipients et éviter les configurations
(2.3.1-2.3.2-2.3.3)

24 MISE EN MARCHE - ARRET

Appuyez sur la touche marche/arrét 0
Un «O» clignote sur chaque foyer
pendant 8 secondes (2.4.1). Si aucun
récipient n’est détecté, sélectionnez
votre foyer (2.4.2). Si un récipient est
détecté. le «O» clignote avec un point.
Vous pouvez alors régler la puissance
désirée Sans demande de puissance de
votre part, la zone de cuisson s’éteindra
automatiquement.

Arrét d’'une zone / table
Appuyez longuement sur la touche de la

zone G un bip long retentit et
I'afficheur s’éteint ou le symbole “H”
(chaleur résiduelle) apparait.

Appuyez longuement sur la touche
Marche/arrét pour I'arrét complet de la
table.
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2.5 REGLAGE DE LA PUISSANCE
Appuyez sur la touche + ou - o (2.5.1)

ou utilisez le pavé numérique (0]
pour régler votre niveau de puissance
allant de 1 a 19. Dans ce cas vous
pouvez taper directement les chiffres
correspondants a la puissance désirée
(2.5.2). Un appui sur la touche «O»
éteindra le foyer.

Lors de la mise en marche vous pouvez
passer directement en puissance
maximum (hors boost) en appuyant sur

la touche «=» de la zone .
Pré-sélection de puissance :

Quatre touches L] sont a votre
disposition pour accéder directement a
des niveaux de puissances pré-établies :
™ = puissance 2 - Maintenir au chaud
W = puissance 10 - Mijoter
™= = puissance 19 - Saisir
BOOST = puissance maximale (2.5.3)
Ces valeurs de puissance sont
modifiables, excepté pour le BOOST.
Procédez ainsi :
La table de cuisson doit étre éteinte.
- Sélectionnez = ou W ou ™
par un appui long sur celle-ci.
- Réglez la nouvelle puissance par appui

sur la touche * ou = .

- Un bip valide votre action aprés
quelques instants.

Nota : Les puissances doivent étre
comprises entre
1 et 3 pour =
4et11 pour W
__J

12 et 19 pour

2.6 HORIZONE
@ —— Horizone"™"_

La sélection de la zone libre se fait par la

touche (d] (2.6.1). Le réglage de la
puissance et de la minuterie se fait
comme pour un foyer normal.

Pour arréter la zone, appuyer

longuement sur la touche @ un bip
long retentit et les afficheurs s'éteignent
ou le symbole "H" apparait.

Un appui sur la touche du foyer avant ou
arriere de la zone désactivera la fonction
et transférera les réglages sur le foyer
sélectionné.

2.7 REGLAGE DE LA MINUTERIE
Chaque zone de cuisson possede une
minuterie dédiée. Celle-ci peut étre mise
en route dés que la zone de cuisson
concernée est en fonctionnement.

Pour la mettre en marche ou la modifier,

appuyez sur la touche Lh] minuterie
(2.7.1), puis sur les touches * ou = (9]

(2.7.2) ou utilisez le pavé numérique o
(2.7.3).

Dans ce cas, vous pouvez taper
directement les chiffres correspondants
au temps désiré I'un aprés l'autre .

Un appui sur la touche 0 annulera la
minuterie.

Pour faciliter le réglage de temps trés
long, vous pouvez accéder directement
a 99 minutes en appuyant dés le départ
sur la touche =.

En fin de cuisson, I'affichage indique 0 et
un bip vous prévient. Pour effacer ces
informations, appuyez sur n’importe
quelle touche de commande de la zone
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de cuisson concernée. A défaut, elles
s’'arréteront au bout de quelques
instants.

Pour arréter la minuterie en cours de
cuisson, appuyez simultanément sur les

touches + et =, ou revenir a 0 avec la

touche =, ou tapez «O» sur le clavier
numeérique.

Minuteur indépendant

Cette fonction permet de chronométrer

un événement sans réaliser une cuisson.

- Sélectionnez une zone non utilisée
(2.7.4).

- Faites un appui sur la touche (h .

- Réglez le temps avec la touche O un
“t” clignote dans I'afficheur (2.7.5).

- A la fin de votre réglage, le “t” devient
fixe et le décompte commence.

Vous pouvez arréter un décompte en

cours par appui long sur la touche de sé-

lection du foyer.

2.8 Touche ELAPSED TIME

Cette fonction permet d’afficher le temps
écoulé depuis la derniere modification
de puissance sur un foyer choisi.

Pour utiliser cette fonction, appuyez sur

la touche i ] . Le temps écoulé clignote
dans [lafficheur minuterie du foyer
sélectionné (2.8.1).

Si vous voulez que votre cuisson se
termine dans un temps défini, appuyez

sur la touche i ] puis, dans les 5
secondes, appuyez sur +* de Ia
minuterie pour incrémenter le temps de
cuisson que vous voulez obtenir.
L’affichage du temps écoulé devient fixe
pendant 3 secondes puis I'affichage du
temps restant apparait. Un bip est émis

pour confirmer votre choix.

Cette fonction existe avec ou sans la
fonction minuterie.

Remarque : si un temps est affiché sur la
minuterie, il n'est pas possible de
changer ce temps dans les 5 secondes

aprés l'appui sur 0 Passé ces 5
secondes, le temps de cuisson est
modifiable.

29 VERROUILLAGE DES
COMMANDES

Sécurité enfants

Votre table de cuisson posséde une
sécurité enfants qui verrouille les
commandes a l'arrét ou en cours de
cuisson (pour préserver vos réglages).
Pour des raisons de sécurité, Seules la
touche arrét et les touches de sélection
de zone sont toujours actives et
autorisent l'arrét de table ou la coupure
d'une zone de chauffe.

Verrouillage

Appuyez sur la touche (o] (cadenas),
jusqua ce que le symbole de
verrouillage «bloc» apparaisse dans les
afficheurs et qu'un bip confirme votre
manoeuvre (2.9.1).

Table verrouillée en fonctionnement
L'affichage des zones de cuisson en
fonctionnement indique en alternance la
puissance et le symbole de verrouillage.
Quand vous appuyez sur les touches de
puissance ou de minuterie des zones en
fonctionnement :
«bloc» apparait
disparait.

2 secondes puis

10
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Déverrouillage

Appuyez sur la touche (b jusqu'a ce
que le symbole de verrouillage «bloc»
disparait dans lafficheur et un bip
confirme votre manoeuvre.

Fonction CLEAN LOCK

Cette fonction permet le verrouillage
temporaire de votre table pendant un
nettoyage.

Pour activer Clean lock :

Faites un appui court sur la touche‘b
(cadenas). Un bip est émis et le symbole
«bloc» clignote dans I'afficheur.

Aprés un temps prédéfini, le verrou sera
automatiquement annulé. Un double bip
est émis et «blocy» s’éteint. Vous avez la
possibilité d’arréter le Clean lock a tout
moment par un appui long sur la touche

o

210 FONCTION ICS

Intelligent Cooking System

Cette fonction permet d’optimiser le
choix du foyer en fonction du diamétre
des récipients utilisés.

Procédez ainsi :

Posez le récipient sur le foyer (ex.: & 28
cm).

Sélectionnez la puissance Boost et
éventuellement une durée.

Appuyez sur la touche ] . Le symbole
«ICS» apparait dans I'afficheur (2.10.1)
- soit le foyer choisi est le mieux adapté
au récipient et «ICS» disparait pour
laisser apparaitre les parameétres de
cuisson initiaux.

- soit le foyer choisi n'est pas le mieux
adapté au récipient, I'afficheur indique
alors le foyer le plus adapté et les
réglages sont transférés
automatiquement sur celui-ci (2.10.2).

11

NOTA: La table doit étre froide pour
utiliser cette fonction.

2.11 FONCTION RECALL

Cette fonction permet d’afficher les
derniers réglages «puissance et
minuterie» de tous les foyers éteints
depuis moins de 3 minutes.

Pour utiliser cette fonction, la table doit
étre dévérouillée. Appuyez sur la touche
Marche / Arrét, puis faites un appui court

sur la touche (2.11) G

Lorsque la table fonctionne, la fonction
permet de rappeler les réglages de
puissance et de minuterie du (ou des)
foyer(s) éteint(s) depuis moins de 30
secondes.

212 FONCTION SWITCH

Cette fonction permet le déplacement
d’'une casserole d’un foyer vers un autre
en gardant les réglages initiaux
(puissance et temps).

Faites un appui court sur la touche “,
les symboles défilent dans I'affi-
cheur. Sélectionnez le foyer sur lequel
vous souhaitez déplacer votre récipient.
Les réglages sont transférés vers le foyer
sélectionné, vous pouvez déplacer le ré-
cipient sur le nouveau foyer.

213 FONCTION BOIL

Cette fonction permet de faire bouillir et
de maintenir I'ébullition de I'eau pour
faire cuire des pates par exemple.

Sélectionnez votre foyer, faites un appui
court sur la touche «Boil» (2.13.1) (M

Par défaut la quantité d’eau proposée est
de 2 litres mais vous avez la possibilité

de la modifier a I'aide des touches * ou =
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O (2.13.2).

Réglez la quantité d’eau désirée (de 0.5
a 6 litres).

Validez en appuyant sur le symbole
«Boil» ou attendez quelques secondes et
la validation se fera automatiquement.
La cuisson démarre.

Un bip retentit lorsque l'eau est a
ébullition et le symbole «Boil» défile
dans I'afficheur (2.13.3).

Versez alors les pates puis validez en
appuyant sur la touche «Boil».

Par deéfaut I'afficheur propose une
puissance et une durée de cuisson de 8
minutes.

Vous pouvez néanmoins ajuster la
puissance et le temps de cuisson
proposés.

Un bip sonore retentit a la fin de la
cuisson.

NOTA Il est important que la
température de I'eau soit a température
ambiante au départ de la cuisson car
cela fausserait le résultat final.

Pour cette fonction, ne pas utiliser de
récipient en fonte.

Vous pouvez également utiliser cette
fonction pour faire cuire tout aliment
nécessitant une cuisson dans l'eau
bouillante.

Conseil économie d’énergie

Cuisiner avec un couvercle bien
ajusté économise de I'énergie. Si vous
utilisez un couvercle en verre, vous
pouvez parfaitement contréler votre
cuisson.

12

2.14 HORIZONE PLAY

— Horzone™__

modeles vv

Votre appareil est équipé d’'un guide a
I'arriere de la surface de cuisson qui
permet de positionner les accessoires
De Dietrich de la gamme Horizone P&
tels que le Billot, la Plancha ou le Grill.
Mise en place des accessoires :
Positionner la rainure (A) de votre
accessoire sur le guide (B) de votre
appareil (2.14).

@ Ne pas faire glisser les accessoires
Horizone play sur la surface de cuisson
afin d’éviter tout risque de rayures.

215 FONCTION GRILL / PLANCHA
Cette fonction permet d’utiliser des
accessoires de type grill ou plancha sur
la zone libre «horizone» afin de faire
griller des aliments.

La zone «horizone» o doit étre
sélectionnée; faire ensuite un appui

court sur la touche Grill () et «GRILL»
apparait dans la zone d’affichage
supérieure  (2.15.1). Lorsque la
température requise pour le Grill est
atteinte, un bip retentit pendant 10 sec et
«GRILL» défile dans la zone d’affichage
(2.15.2).

La minuterie n’est pas utilisable pour les
fonctions Grill et Plancha.

La fonction Elapsed time n’est utilisable
qu’en mode consultation.

Un appui sur les touches o @ , @
fait sortir de la fonction.
En absence du récipient, «Grill»
clignote (comme une puissance mais on
reste dans la fonction).



¢ 2 UTILISATION

216 SECURITES ET
RECOMMANDATIONS

Chaleur résiduelle

Aprés une utilisation intensive, la zone
de cuisson que vous venez d'utiliser
peut rester chaude quelques minutes.
Un “H 7 s’affiche durant cette période
(2.16.1).

Evitez alors de toucher
concernées.

les zones

Limiteur de température

Chaque zone de cuisson est équipée
d’un capteur de sécurité qui surveille en
permanence la température du fond du
récipient. En cas d’oubli d'un récipient
vide sur une zone de cuisson allumée,
ce capteur adapte automatiquement la
puissance délivrée par la table et limite
ainsi les risques de détérioration de
I'ustensile ou de la table.

Protection en cas de débordement
L'arrét de la table peut étre décléncheé
dans les 3 cas suivants :

- Débordement qui recouvre les touches
de commande (2.16.2) .

- Chiffon mouillé posé sur les touches.

- Objet métallique posé sur les touches
de commande (2.16.3) .

Enlevez I'objet ou nettoyez et séchez les
touches de commandes puis relancez la
cuisson.

Dans ces cas, le symbole = s’affiche
accompagné d’un signal sonore.

Systéme «Auto-Stop»

Si  vous oubliez d’éteindre une
préparation, votre table de cuisson est
équipée d’'une fonction de sécurité
«Auto-Stop» qui coupe
automatiquement la zone de cuisson
oubliée, aprés un temps prédéfini
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(compris entre 1 et 10 heures suivant la
puissance utilisée).

En cas de déclenchement de cette
sécurité, la coupure de la zone de
cuisson est signalée par 'affichage “AS”
dans la zone de commande et un signal
sonore est émis pendant 2 minutes
environ. Il vous suffit d’appuyer sur une
touche quelconque des commandes
pour l'arréter.

Des sons semblables a ceux des

aiguilles d’'une horloge peuvent se
produire.
Ces bruits interviennent que lorsque la
table est en fonctionnement et
disparaissent ou diminuent en fonction
de la configuration de chauffe. Des
sifflements peuvent également
apparaitre selon le modéle et la qualité
de votre récipient. Les bruits décrits sont
normauy, ils font partie de la technologie
d’induction et ne signalent pas de
panne.

Nous ne recommandons pas de dis-

positif de protection de table.
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Pour des salissures légeéres, utilisez une
éponge sanitaire. Bien détremper la
zone a nettoyer avec de I'eau chaude,
puis essuyez.

Pour une accumulation de salissures
recuites, des débordements sucrés, du
plastique fondu, utilisez une éponge
sanitaire et/ou un racloir spécial verre.
Bien détremper la zone a nettoyer avec
de l'eau chaude, utilisez un racloir
spécial verre pour dégrossir, finir avec
une éponge sanitaire, puis essuyez.

Pour des auréoles et traces de calcaire,
appliquez du vinaigre blanc chaud sur la
salissure, laissez agir, et essuyez avec
un chiffon doux.

Pour des colorations métalliques
brillantes et entretien hebdomadaire,
utilisez un produit spécial verre
vitrocéramique. Appliquez le produit
spécial (qui comporte du silicone et qui
a de préférence un effet protecteur) sur
le verre vitrocéramique.

Remarque importante : ne pas utiliser
de poudre ni d’éponge abrasive.
Privilégiez les cremes et les éponges
spéciales vaisselle délicate.

Entretien du Billot

Certaines précautions doivent étre
respectées afin de préserver la qualité et
I'efficacité de votre produit. A la premiére
utilisation, il faut huiler votre billot avec
de I'huile de cuisson (1 a 2 cuilléres a
soupe a étaler avec un chiffon propre sur
toute les surfaces). Cela lui permettra de
garder un meilleur aspect et lui garantira
une trés grande longévité.

Entretien : Huiler votre billot une fois par
mois Si la planche a découper ne sert
que de décoration, il est fortement
conseillé de la vernir afin d’éviter qu’elle
ne subisse retrait ou dilatation.

Ne mouillez JAMAIS votre billot pour le
nettoyer, raclez-le avec la lame d’'un
couteau ou d’'un racloir, cela enlevera
'excés d’humidité de la viande
découpée et conservera le bois en
parfait état.

Ce qu'il ne faut jamais faire subir a votre
billot :

- la mise en contact avec des casseroles
ou des plats brllants.

- la proximité excessive avec un
chauffage par air pulsé ou une
climatisation car ces systémes
asséchent I'air.

- la surexposition au soleil derriere une
vitre.

- les trop forts écarts de températures.

- le serrer entre 2 matériaux sans prévoir
de joint de dilatation quand il est
encastre.

- le poser sur une surface non séche en
cours de construction (platre, ciment
encore humide...).

14



¢ 4 ANOMALIES

A la mise en service

Vous constatez qu’un affichage
lumineux apparait. C’est normal. il
disparaitra au bout de 30 secondes.
Votre installation disjoncte ou un seul
co6té fonctionne. Le branchement de
votre table est défectueux. Vérifiez sa
conformité (voir chapitre branchement).
La table dégage une odeur lors des
premiéres cuissons. L'appareil est neuf.
Faites chauffer chaque zone pendant une
demi heure avec une casserole pleine
d’eau.

A la mise en marche

La table ne fonctionne pas et les
afficheurs lumineux sur le clavier
restent éteints.

L'appareil n'est pas alimenté.
L'alimentation ou le raccordement est
défectueux. Inspectez les fusibles et le
disjoncteur électrique.

La table ne fonctionne pas et un autre
message s'affiche. Le circuit électronique
fonctionne mal. Faites appel au Service

Apres-Vente.
La table ne fonctionne pas,
I’'information «bloc» s’affiche.

Déverrouillez la sécurité enfants.

Code défaut F9 : tension inférieure a
170 V.

Code défaut FO : température inférieure
a5°C.

En cours d’utilisation

La table ne fonctionne pas, le visuel
affiche et un signal sonore
retentit.

'y a eu débordement ou un objet
encombre le clavier de commande.
Nettoyez ou enlevez I'objet et relancez
la cuisson.
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Le code F7 s’affiche.

Les circuits électroniques se sont
échauffés (voir chapitre encastrement).
Durant le fonctionnement d’une zone
de chauffe, les voyants lumineux du
clavier clignotent toujours.

Le récipient utilisé n’est pas adapté.
Les récipients font du bruit et votre
table émet un cliquetis lors de la
cuisson (voir le conseil «Sécurités et
recommandations»).

C’est normal. Avec un certain type de
récipient, c'est le passage de I'énergie de
la table vers le récipient.

La ventilation continue de fonctionner
aprés l’'arrét de votre table.

Cest normal. Cela permet
refroidissement de I'électronique.

En cas de dysfonctionnement
persistant.

Mettez votre table hors tension durant 1
minute. Si le phénoméne persiste,
contactez le Service Apres-Vente.

le



¢ 5 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d'emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez a
leur recyclage et contribuez ainsi a la
protection de lI'environnement en les
déposant dans les conteneurs
municipaux prévus a cet effet.
Votre appareil contient
également de  nombreux
matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de
I Vous indiquer que les appareils
usagés ne doivent pas étre mélangés
avec d'autres déchets.
Le recyclage des appareils qu'organise
votre fabricant sera ainsi réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a la
directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets d'équipements électriques et
électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.
Nous vous remercions pour votre
collaboration a la protection de
I'environnement.
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¢ 6 SERVICE CONSOMMATEURS (7

RELATIONS CONSOMMATEURS
FRANCE

Pour en savoir plus sur nos produits ou
nous contacter, vous pouvez:

> consulter notre site :
www.dedietrich-electromenager.com

> nous écrire a I'adresse postale
suivante :
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN LAUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

> nous appeler du lundi au vendredi de
8h30 a 18h00 au :

089202880

Service fourni par Brandt France, S.A.S.
au capital social de 100.000.000 euros.
RCS Nanterre 801 250 531.

INTERVENTIONS FRANCE

Les éventuelles interventions sur votre
appareil doivent étre effectuées par un
professionnel qualifié dépositaire de la
marque. Lors de votre appel, afin de faciliter
la prise en charge de votre demande,
munissez-vous des références completes
de votre appareil (référence commerciale,
référence service, numéro de série). Ces
renseignements figurent sur la plaque
signalétique (1.1.1).

Vous pouvez nous contacter du lundi au
samedi de 8h00 a 20h00 au :

09 69 39 34 34

Service gratuit
+ prix appel

17



DEAR CUSTOMER

Discovering De Dietrich products means experiencing unique emotions.
The attraction is immediate from the moment you set eyes on the product.
The sheer quality
of the design shines through, thanks to the timeless style and outstanding
finishes which make each component an elegant and refined masterpiece
in its own right, each one in perfect harmony with the others.

Next, comes the irresistible urge to touch it.

De Dietrich’s design makes extensive use of robust
and prestigious materials. By combining state-of-the-art technology with top
quality materials,

De Dietrich
produces beautifully crafted products to help you get the most from the
culinary arts, a passion shared by all lovers of cooking and fine food.
We hope that you enjoy using this new appliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

De Dietrich<O>
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EIMPOR TANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

These instructions are also available on the brand’s web site.

Please read this advice carefully before installing and using your appliance. These
instructions are intended to protect your safety and the safety of others. Keep this
manual with the appliance. If you sell or give the appliance to someone else, make

sure that you also give them this manual.

» With a view to constantly improving our products, we reserve the right to make
changes to their technical, functional or aesthetic characteristics in line with

technological progress.

In order to easily locate the make, model number, etc. of your appliance, we
recommend that you note this information on the “After-Sales Service Department

and Customer Support” page.

This appliance can be used by
children over 8 years old and
persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or without
experience and knowledge if
they have been correctly
informed or trained in the use
of the appliance in a safe way
and understand the hazards
involved.

Children must not be allowed
to play with the appliance.
Cleaning and maintenance
must not be carried out by
children without supervision.
Children under 8 vyears old
must be kept away from the

hob unless they are
supervised at all times.
The appliance and its

accessible parts become hot
during use.
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Precautions must be taken to
avoid touching the heating
elements.

Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids must
not be placed on the cooking
surface as they may become
hot.

Your hob is equipped with a
child safety device that locks
its operation after use or
during cooking (See « Child
Safety use» section).

Your appliance complies with
applicable European
Directives and regulations.

In order to avoid interference
between your cooking hob
and a heart pacemaker, the
pacemaker must be designed
and programmed in
compliance with the
regulations that apply to it. Ask
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the pacemaker manufacturer
or your GP.

Leaving oil or fat to cook
unattended on a hob can be
dangerous and lead to fire.
NEVER attempt to extinguish
a fire with water. Instead,
switch off the appliance, then
cover the flame with a lid or
fire blanket.

CAUTION: cooking must be
monitored. Short cooking
requires constant surveillance.
Danger of fire: do not store
objects in the cooking zones.
If the surface is cracked, turn
off the appliance to avoid the
risk of electric shock.

Do not use your hob until you
have replaced the glass top.
Avoid hard shocks from
cookware: although the
vitroceramic glass worktop is
very sturdy, it is not
unbreakable.

Do not place hot lids flat on
your cooking hob. A suction
effect may damage the
vitroceramic surface. Avoid
dragging cookware across the
surface, which could damage
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the decorative finish on the
vitroceramic top in the long
term.

Never use aluminium foil for
cooking. Never place items
wrapped in aluminium foil or
packaged in aluminium dishes
on your cooking hob. The
aluminium will melt and
permanently damage your
appliance.

Do not store cleaning products
or inflammable products in the
cabinet underneath the hob.

If the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service department or a
similarly qualified person, so
as to avoid danger.

Ensure that the power cables
of any electrical appliances
plugged in close to the hob are
not in contact with the cooking
zones.

Never use a steam cleaner to
clean your cooking hob.

The appliance is not designed
to be switched on using an
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external timer or separate
remote control system.

After use, turn off the hob
using its control device and do
not rely on the pan detector.

WARNING: Only use hob
protectors designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or listed as suitable
in the user guide, or included
with the appliance. The use of
unsuitable protectors could
cause accidents.

22



¢ 1 INSTALLATION

s

1.1 UNPACKING

Remove all the protective packing
pieces. Check and respect the
appliance’s characteristics that appear
on the nameplate (1.1.1).

Note the service and standard
references shown on this plate in the
boxes below for future reference.

Service: ||Type: |

1.2 BUILDING INTO A BASE UNIT
Check that the air intakes and outlets are
free of obstruction (1.2.1). Comply with
the information concerning the fitting
dimensions (in millimetres) of the base
unit destined to receive the hob.

- Fitting into the worktop
See diagram (1.2.2)

- Fitting flush with the worktop
See diagram (1.2.3

Play

Except for models — Herizone

Check that air circulates correctly
between the front and the back of your
hob.

If you are installing the hob above a
drawer (1.2.4) or above a built-in oven
(1.2.5), comply with the dimensions
provided on the illustrations to ensure a
sufficient air outlet at the front. Apply the
seal all around the edge of the hob
(1.2.6), before fitting.

Fit the hob into the base unit (1.2.7).

mlf your hob is located above your
oven, the hob’s thermal safety
devices can impede the simultaneous
use of the hob and the oven’s pyrolysis
programme. Your hob is equipped with
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an overheating prevention safety
system. This safety device can trigger,
for example, when the hob is installed
over an oven that is not sufficiently
insulated. The code «F7» then appears
in the control zone. In such
circumstances we recommend that you
increase the hob’s ventilation by creating
an opening in the side of the cabinet (8 x
5 cm).

1.3 ELECTRICAL CONNECTIONS
These hobs must be connected
to the mains via an all-pole cut-
off device that complies with
current installation regulations. A
disconnection device must be
incorporated into the fixed wiring.
Identify the type of cable of your hob
according to the number of wires and
colours:
- 5-wire cable (1.3.1) :

a) green/yellow, b) blue, c) brown, d)
black, e) grey.

When power is first supplied to your hob,
or after an extended power outage, an
indicator light will appear on the control
panel. Wait approximately 30 seconds or
press any key on the control panel to
make the information disappear and use
your hob (this display is normal and is
reserved for use by After-Sales Service,
where applicable). In all cases, it should
be disregarded.
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BE, B8,

B8, BB,

B\, BB,
BH, B8,

() ﬁ’r (0)

Control panel glossary
© -=switch on and off
O - Locking / Clean Lock
0o- Choice of cooking zone
O - Horizone
0 - Display
0 - Pre-selection
O -=Power/time setting
Q- Timer
0 - Elapsed time function
0 - ICS function
0- Recall function
0 - Switch function
@ = Boil function
@ - Grill function

o - Choice of numeric panel
power /time

24
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21 POWER MANAGEMENT

The total power consumed by your hob
must be consistent with the power of
your electrical installation.

hob power in| Fuses / Circuit
kW breaker (A)

7.4 32

m Ensure that the power selected is
compatible with the hob's fuses.
Depending on the power level selected,
the division of power between the
cooking zones will be affected.

22 CHOICE OF COOKWARE

Most cookware is compatible with
induction. Only glass, terracotta,
aluminium without a special base,
copper and some non-magnetic
stainless steels do not work with
induction cooking.

We suggest that you choose

cookware with a thick, flat
bottom. The heat will be distributed
better and cooking will be more uniform.
Never leave an empty pan to heat
unattended.

m Avoid putting cookware on the
control panel.

2.3 COOKING ZONE SELECTION
There are several cooking zones
available. Select one which is suitable,
based on the size of the pan. If the base
of the cookware is too small, the power
indicator will start to flash and the
cooking zone will not work, even if the
cookware’s material is recommended for
induction. Take care not to use pans
which are smaller in diameter than the
cooking zone (see table)
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Diameter of Max. power of Diameter of

bottom of
cookware

10 to 18 cm
11t022cm
12to 24 cm
15to0 32 cm
18 cm, oval
fish kettles
11t022cm

cookingzone |  cooking zone

(Watts)
2400
2800
3700
5000
5000

16 cm

18 cm

23 cm

28 cm
Horizone

1/2 zone 2800

@ When several cooking zones are
used at the same time, the hob manages
the power distribution, so as not to
exceed its total power.

When you use maximum power (Boost)
on several cooking zones at the same
time, position pans to achieve the best
positioning and avoid arrangements
(2.3.1-23.2-233)

24 SWITCHING ON/OFF

Press the On/Off key © . 0 flashes
in each zone for 8 seconds (2.4.1). If
no pan is detected, select a zoner
(2.4.2). If a pan is detected, the «0»
flashes with a dot. You can then set the
power level. The cooking area heats up
automatically.

Switching off a zone on the hob

Press and hold the key for zone o ,a
long beep sounds and the display goes
off or an "H" appears (residual heat).
Press the On/Off key to switch the hob
off completely.

25 SETTING THE POWER
Press the + or — @ key (2.5.1) or use

numeric keypad o to adjust your
power level between 1 and 19. In this
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case you can enter the number
corresponding the desired power
setting directly (2.5.2). Pressing the
«0» key switches the hob off.

When switching on, you can go directly
to maximum power (apart from boost)
by pressing the "-" key for the zone.e .

Power presets

There are four 0 keys available that
provide direct access to pre-set power
levels:

T = power 2 - Keep warm

= = power 10 - Simmer

—= = power 19 - Sear
BOOST = maximum power (2.5.3)
These power values can be modified,
except for BOOST.
Proceed as follows:
The hob must be switched off.
-Pressand hold & or ww or ™
to select it.
- Set the new power setting by pressing
on the + or - button.
- A beep will confirm your action after a
few moments.
Note: Power levels must be between

—a

1 and 3 for h=og
4and 11 for =

12 and 19 for

2.6 HORIZONE

tech

Horizone™"__

The free zone is selected with touchkey

o (2.6.1). The power and timer are
adjusted as for a normal cooking zone.
To switch the zone off, press and hold

key @ a long beep sounds and the
displays go off or the "H" symbol
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appears.

Pressing the touchkey in front of or
behind the zone deactivates the
function and transfers the settings to
the selected zone.

2.7 SETTING THE TIMER
Each cooking zone has a dedicated
timer. It can be used as soon as the
cooking zone is turned on.
To switch it on or change it, press the

timer touchkey h] (2.7.1), and then
the + or - © (2.7.2) or use the

numeric keypad o (2.7.3).

In this case you can enter the figures
for the desired time directly, one after
the other.

Pressing the «0» key switches off the
timer.

To make setting a very long time easier,
you can go straight to 99 minutes by
pressing the — touchkey.

At the end of cooking, the display
indicates 0 and a warning beep
sounds. To cancel this information,
press any button for the particular
cooking zone being used. Otherwise,
they will switch off after a few seconds.
To stop the timer during cooking, press
the + and - keys at the same time or
return to O using the - key or enter "0"
on the numeric keypad.

Independent timer

This function allows you to time an event,
without cooking.

- Select a cooking zone you are not using

(2.7.4). o

- Press the
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- Set the time with touchpad O A “
flashes in the display (2.7.5).

- At the end of your adjustment “t” be-
comes becomes fixed and the count be-
gins.

Note:

You can stop a count in progress by

keeping your finger on the touchpad of

the selection on the display.

2.8 ELAPSED TIME key

This function displays the time since
the power setting was last changed for
a selected cooking zone.To use this

function, press the o The elapsed
time flashes in the selected zone's
timer display (2.8.1).

If you want cooking to end within a

specific time, press the i key and
then, within 5 seconds, press + on the
timer to increase the desired cooking
time. The elapsed time is displayed
fixed for 3 seconds and then the
remaining time is displayed. A beep
sounds to confirm your choice.

This function is available with or
without the timer function.

Note: if the timer is showing a time, it is
not possible to change it within 5

seconds of pressing 0 After 5
seconds, the cooking time can be
changed.

29LOCKING THE CONTROLS

Child safety lock

Your hob has a child safety device
which locks the controls when the hob
is not in use or during cooking (to
maintain the current settings). For
safety reasons, only the stop key and
the zone selection keys are still active

and allow the hob or a cooking zone to
be switched off.

Locking

Press o key (cadenas), until the "bloc"
locking symbol appears in one of the
displays and a beep confirms the
operation (2.9.1).

Table locked in operation

The display of cooking zones in
operation alternately indicates power
and the locking symbol .

When you press the power or timer keys
for the zones which are «on»:

«bloc» appears for 2 seconds and then
switches off.

Unlocking

Press key (b until the "bloc" locking
symbol disappears from the display and
a beep confirms the operation.

CLEAN LOCK function

This function locks the hob off while it is
being cleaned.

To activate Clean lock:

Give a short press on key o (padlock).
A beep sounds and the «bloc» symbol
flashes in the display.

After a predefined time, the lock will
automatically disengage. Two beeps
sound and «bloc» switches off. You can
stop the Clean Lock at any moment by

pressing and holding touchkey @

210 ICS FUNCTION

Intelligent Cooking System

This function optimises the choice of
cooking zone for the diameter of
cookware used.

Proceed as follows:

27
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Place the pan on the cooking zone, e.g.
28 cm dia.).

Select Boost power and possibly a
cooking time.

Press the () key. The "ICS" symbol
appears in the display (2.10.1)

- either the zone chosen is the best one
for the pan and «ICS» disappears
leaving the initial cooking parameters in
the display.

- or the zone chosen is not the best one
for the pan and the display then
indicates which zone should be used
and the settings are transferred to it
automatically (2.10.2).

N.B.: The hob must be cold to use this
function.

211 RECALL FUNCTION

This function lets you display the last
«power and timer» settings for all the
burners which were switched off less
than 3 minutes previously.

To use this function, the hob must be
unlocked. Press the On/Off key and then

give a short press on key (2.11) [k .

When the hob is operating, the function
lets you see the power and timer settings
for the burner(s) which have been
switched off for less than 30 seconds.

2.12SWITCH FUNCTION

This function allows a pan to be moved
from one zone to another while retaining
the original settings (power and time).

symbols scroll through the display. Select
the zone to which you wish to move the
pan. The settings will be transferred to
the selected zone and you can now move
the pan.
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213 FONCTION BOIL

With this function you can boil and
simmer water to cook pasta, for
example.

Select a zone and give a short press on

the "Boil" key (2.13.1) (M}
The default quantity of water displayed is
2 litres, but you can change it using the

+or- O (213.2).

Set the quantity of water required (from
0.5 to 6 litres).

Confirm by pressing the «Boil» symbol or
wait a few seconds for automatic confir-
mation.

Cooking starts.

A beep sounds when the water is boiling
and the "Boil" symbol scrolls through the
display (2.13.3).

You can then add the pasta and confirm
by pressing the «Boil» key.

By default, the display shows the power
and a cooking time of 8 minutes.

You can still adjust the power and the
cooking time suggested.

A beep sounds out when cooking is
finished.

NOTE: It is important that water is at
ambient temperature at the start of
cooking or the final result will be
distorted.

Do not use a cast iron pan with this
function.

You can also use this function to cook
any food that needs to be cooked in
boiling water.

Advice on how to save energy

Cooking with the correctly sized lid
saves energy. If you use a glass lid, you
can control your cooking perfectly.
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2.14 HORIZONE PLAY
— Horizone™__ models v E

Your appliance is equipped with a guide
at the rear of the cooking surface which
allows De Dietrich accessories in the
Horizone Play range, such as the
chopping block, griddle or grill to be
positioned.

Positioning accessories:

Position the groove (A) on your
accessory on the guide (B) on your
appliance (2.14).

@ Do not slip Horizone Play
accessories on to the cooking surface or
you could scratch it.

215 GRILL / GRIDDLE FUNCTION
This function allows you to use grill or
griddle type accessories in the
"Horizone" free zone, so that food can
be grilled.

The "Horizone" @ must be selected;
then give a short press on the Grill key

(N} and "GRILL" appears in the upper
display area (2.15.1). When the
temperature required for the grill is
reached, a beep sounds for 10 seconds
and "GRILL" scrolls through the display
(2.15.2).

The timer cannot be used with the Grill
and Griddle functions.

The Elapsed time function can only be
used in consultation mode.

Pressing keys 0 @@ exits the
function.

In there is no pan in place, "Grill" flashes
(like a power setting but you remain
within the function).
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2.16 SAFETY PRECAUTIONS AND
RECOMMENDATIONS

Residual heat

After intensive use, the cooking area you
have just used will remain hot for several
minutes.

An "H" is displayed during this time
(2.16.1). So, avoid touching the zones
concerned.

Temperature limiter
Each cooking area is fitted with a safety
sensor that continuously monitors the
temperature of the bottom of the pan. In
the event that an empty pan is left on a
zone that is switched on, the sensor
automatically adapts the power
delivered by the hob and limits the risk of
damaging the cookware or the hob.
Spillage protection
The hob may be switched off in the
following three cases:
- A spillage in the touchkey area (2.16.2).
- Damp cloth placed over the touchkeys.
- A metal object placed on the touchkeys
(2.16.3) .
Remove the object or clean and dry the
touchkeys and then continue cooking.
In these cases, the = symbol is
displayed accompanied by an audible
signal.

«Auto-Stop» system

If you forget to switch off a pan, your
hotplate has an “Auto-Stop” safety
function that automatically switches off
the forgotten cooking zone after a preset
time (between 1 and 10 hours based on
the power level setting).
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If the safety system is triggered, the
cooking zone is shown as cut off with
"AS" displayed on the control panel and
a beep sounds for about 2 minutes. To
stop it, simply press any of the control
buttons.

mSounds similar to the ticking of a
clock may be heard.

These sounds occur when the hob is in
operation and disappear or decrease
according to the heating configuration.
Low whistling or humming may also
occur depending on the model and on
the quality of your pan. These noises are
a normal part of induction technology
and do not indicate a fault.

We do not recommend using any
hob protection mechanisms.
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For light soiling, use a kitchen sponge.
Use hot water to wet the area to be
cleaned and then wipe dry.

For burnt on food deposits, sugary
spills, melted plastic, use a scouring
sponge and/or a special glass cleaning
scraper. Use hot water to wet the area to
be cleaned, use a special glass cleaning
scraper to remove the dirt, finish off with
a scouring sponge and then wipe dry.

For rings and limescale marks, apply
warm white vinegar to the dirt, leave to
work and then wipe dry using a soft
clean cloth.

To keep metal shining brightly and for
weekly cleaning, use a special glass
and ceramic hob cleaning product.
Apply the special product (which
contains silicone and has a naturally
protective effect) to the vitroceramic
hob.

Important note: Do not use power or
abrasive sponges. Use cleaning creams
and special gentle washing up sponges.
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Care of the chopping block

Some precautions must be taken to
maintain your product’s quality and
effectiveness. Before you use your
chopping block for the first time, it should
be oiled with cooking oil (one or two
soup spoons rubbed over all surfaces
with a clean cloth). This will maintain its
appearance and ensure that it gives long
service.

Care: Oil the block once a month. If the
chopping board is only used for
decoration, you are strongly advise to
varnish it to prevent it from expanding or
contracting.

NEVER wet the chopping board when
cleaning it; scrape it with a knife blade or
scraper to remove any excess
dampness from cutting meat and keep
the wood in perfect condition.

What you must never do to your
chopping board:

- place it in contact with pans or very hot
dishes.

- keep it too close to pulsed air heating or
air conditioning, since these systems dry
the air.

- over-exposure to sunlight in front of a
window.

- excessive temperature differences.

- clamp it between two materials without
allowing for expansion, if building it in.

- fitting it on a surface which is not yet
dry during construction (plaster or
cement which is still damp).



¢ 4 PROBLEMS

When using for the first time

You notice that something appears in
the display. This is normal. It will
disappear after 30 seconds.

The circuit breaker trips/blows a fuse
or only one side of the hob works. The
hob has been wired incorrectly. Check
the wiring (see connections section).
The hob gives off a smell during the
first few uses. The appliance is new. Heat
each zone for half an hour with a pan full
of water.

When switching on

The hob does not operate and the
lights on the panel remain off.

There is no power to the hob. The power
supply or connection is faulty. Inspect
the fuses and the circuit-breaker.

The hob does not operate and another
message is displayed. The electronic
circuit does not operate properly. Call the
After-Sales Service Department.

The hob does not work, the "bloc"
information is displayed. Unlock the
child safety lock.

Fault code F9: voltage is below 170 V.
Fault code FO0: temperature is below
5°C.

During use:

The hob does not operate. The panel
displays = and a beep can be heard.
There was a spillage or an object
obstructing the control panel. Clean or
remove the object and continue
cooking.
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Code F7 is displayed.

The electronic circuits have overheated
(see ‘building in’ section).

During the operation of a cooking
area, the illuminated symbols of the
control panel are still flashing.

The pan being used is not suitable.

The cookware makes a noise and your
hob clicks during cooking (see section
on "Safety devices and
recommendations").

This is normal. With certain types of pan,
heat passing from the hob to the pan
causes this clicking.

The ventilation continues to operate
after the hob is switched off.

This is normal. It helps cool the electronics.
In the event of a persistent malfunction.
Switch off the hob for one minute. If the
problem persists, contact the After-Sales
Department.



¢ 5 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

This appliance’s packaging can be
recycled. Recycle is and so contribute to
protecting the environment, by placing it
in containers provided for the purpose by
local authorities.

Your appliance also contains lots of
recyclable material. This logo
indicates that used appliances
should not be mixed with other
waste.

I The recycling of appliances
organised by your manufacturer is
carried out under the best conditions, in
accordance with European Directive
2002/96/EC on the disposal of waste
electronic and electrical equipment.

Contact your local authority or retailer for

information on used appliance collection

points close to your home.

Thank you for helping to protect the

environment.
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¢ 6 CUSTOMER SERVICE

Any repairs made to your appliance must
be carried out by a qualified professional
authorised to work on the brand. When
making contact, mention the complete re-
ference of your appliance (model, type,
serial number). This information appears
on the manufacturer’s nameplate atta-
ched to your equipment (1.1.1).
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ESTIMADO/A CLIENTE/A

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones
unicas...
iUn flechazo a primera vista! La calidad del disefio se plasma en la estética
intemporal y en los cuidados acabados, para crear objetos elegantes y
refinados en perfecta armonia unos con otros. Lo siguiente que uno siente
es un irresistible deseo de tocarlos.

El disefio De Dietrich emplea materiales robustos y prestigiosos,
priorizando lo auténtico. Asociando la tecnologia mas evolucionada al
empleo de materiales nobles, De Dietrich pone la fabricacién de productos
de alta gama al servicio del arte culinario, una pasiéon compartida por todos
los amantes de la buena cocina.

Le deseamos que disfrute utilizando este nuevo aparato.

Gracias por su confianza.

De Dietrich<O>
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E SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

Puede descargar este manual en la pagina web de la marca.

Por favor, lea estos consejos antes de instalar y utilizar su aparato. Han sido

redactados para su seguridad y la de los demas. Conserve este manual de

utilizacion con su aparato. Si el aparato tuviera que venderse o cederse a otra
persona, cerciérese de que el manual de utilizacién lo acomparie.

» Con el afan de mejorar constantemente nuestros productos, nos reservamos
el derecho de someter sus caracteristicas técnicas, funcionales o estéticas a
todas las modificaciones precisas para su evolucioén.

» Para que en el futuro encuentre facilmente las referencias del aparato, le
aconsejamos que las anote en la pagina “Servicio Posventa y Atencion al

cliente”.

Este aparato puede ser
utilizado por nifios de 8 afos o
mas, y por personas con
capacidades fisicas,
sensoriales o  mentales
reducidas, o por personas sin
experiencia y conocimiento
suficiente, si han sido
formadas en la utilizacién de
este aparato, de manera
segura comprendiendo los
riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con
el aparato.

La limpieza y el
mantenimiento por el usuario
no deben ser efectuados por
los nifios sin supervision.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afnos o vigilelos
permanentemente.

El aparato y sus partes
accesibles se calientan
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durante la utilizacion.

Se deben tomar precauciones
para evitar tocar los
elementos calientes.

Los objetos metalicos como
cuchillos, tenedores, cucharas
y tapas no deben colocarse
sobre la superficie, ya que se
pueden calentar.

Esta placa posee una
seguridad para nifios que
bloquea su utilizacién en
parada o durante la coccidon
(ver capitulo “Seguridad para
ninos”).

VEste aparato cumple con las
directivas y reglamentaciones
europeas que lo rigen.

Para evitar cualquier
interferencia entre la placa de
coccion y un marcapasos, es
necesario que este ultimo esté



m SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

disefiado y regulado de
conformidad con la
reglamentacion que le
concierne. Inférmese con el
fabricante o con su médico de
cabecera.

Una coccion con aceite o con
materia grasa efectuada
sobre la placa y sin vigilancia
puede ser peligrosa vy
provocar un incendio. No
intente nunca apagar un fuego
con agua. Apague el aparato y
cubra luego la llama con una
tapa o una cubierta resistente
al fuego.

ATENCION: la coccién debe
efectuarse siempre bajo
vigilancia. Una coccién corta

requiere  una  vigilancia
continua.

Peligro de incendio: no
disponga objetos

directamente sobre las zonas
de coccion.

Si la superficie esta agrietada,
apague el aparato para evitar
el riesgo de electrocucion.

No utilice la placa hasta que
no cambie la superficie de
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vidrio.

Evite los choques con los
recipientes: la superficie
vitroceramica es muy
resistente, pero no irrompible.
No coloque una tapa caliente
directamente sobre la placa
de coccion. Un efecto
“ventosa” podria deteriorar la
superficie vitroceramica. Evite
las fricciones de recipientes
que puedan a la larga
deteriorar el acabado de la
superficie vitroceramica.

Para la coccién, no utilice
nunca papel de aluminio. No
ponga productos embalados
con papel de plata ni bandejas
de aluminio sobre la placa de
coccion. ElI aluminio se
fundiria y danaria
definitivamente el aparato de
coccion.

No almacene en el mueble
situado bajo la placa de
coccién productos de limpieza
ni productos inflamables.

Si el cable de alimentacion
esta deteriorado, para evitar
cualquier peligro debera ser
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cambiado por el fabricante, el
servicio técnico del fabricante
0 una persona cualificada.
Compruebe que ningun cable
de alimentacion de un aparato
eléctrico conectado cerca de
la placa esté en contacto con
las zonas de coccidn.

No utilice limpiadores de
vapor para limpiar la placa.

El aparato no esta disefiado
para funcionar con un
temporizador externo ni un
sistema de mando a distancia
separado.

Tras su uso, pare la placa de
coccion mediante su
dispositivo de control y no
cuente con el detector de
cacerolas.

ADVERTENCIA: Utilice solo
tapas disefadas por el
fabricante, referenciadas en el
manual de instrucciones como
adaptadas o incluidas con el
aparato. El uso de tapas
inapropiadas puede provocar
accidentes.
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° 1 INSTALACION

/

1.1 DESEMBALAJE

Retire todos los elementos de
proteccion. Compruebe y respete las
caracteristicas del aparato que figuran
en la placa de caracteristicas (1.1.1).
Consulte en los siguientes cuadros las
referencias de servicio y de tipo de
norma de la placa.

Service: ||Type:

1.2 EMPOTRAMIENTO EN EL
MUEBLE

Verifique que las entradas de aire y
salidas de aire estén bien despejadas
(1.2.1). Tenga en cuenta las
dimensiones (en milimetros) del mueble
encimera donde se va a instalar la placa.

- Terminacion enrasada
Ver esquema (1.2.2)

- Terminacion biselada  Ver esquema

(1.2.3)
Salvo modelos — _Horizone™
\cqed
Verifique que el aire circule

correctamente entre la parte trasera y

delantera de la placa de coccion.

En caso de instalar la placa por encima

de un cajon (1.2.4) o un horno

empotrable  (1.2.5), respete las
dimensiones indicadas en las imagenes
para garantizar una salida de aire
suficiente por delante. Pegue la junta de
estanqueidad por todo el contorno de la

encimera (1.2.6).

Introduzca la placa en el mueble (1.2.7).
Si su horno esta situado debajo de
su placa de coccion, las

seguridades térmicas de la placa

pueden limitar la utilizacion simultanea
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de ésta y del horno en modo pirdlisis. Su
placa esta equipada de un sistema de
seguridad anti-recalentamiento. Esta
seguridad puede por ejemplo activarse
en caso de instalacion encima de un
horno insuficientemente aislado. El
cédigo «F7» se visualiza entonces en el
panel de control. Entonces conviene
aumentar la ventilacion de la placa de
coccion realizando una apertura en el
lateral del mueble (8 cm x 5 cm).

1.3 CONEXION ELECTRICA
Estas placas deben conectarse a
la red de alimentacién mediante
un dispositivo de corte omnipolar
conforme con las reglas de
instalaciones en vigor. Se debe
incorporar una desconexion en la
canalizacion fija.
Identifique el tipo de cable de la placa de
coccién, segun el numero de hilos y los
colores:
- Cable de 5 hilos (1.3.1):

a) verde-amarillo, b) azul, ¢) marrén,
d) negro, e) gris.
En el momento de la puesta en tensién
de su placa, o después de un corte de
corriente prolongada, una codificacién
luminosa aparece en el teclado de

mando. Espere 30 segundos
aproximadamente a que estas
informaciones desaparezcan para

utilizar su placa. (Esta visualizacion es
normal y estd reservada cuando
proceda a su Servicio Posventa). El
usuario de la placa nunca debe tenerlas
en cuenta.
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Teclado
e - Encendido / Apagado
O - Bloqueo / Clean lock
0O - Seleccién de fuego
O - Horizone
0 - Pantalla
0 - Preseleccion
O - Ajuste de potencia / tiempo
Q- Temporizador
0- Funcién Elapsed time
0 - Funcion ICS
® - Funcion Recall
0 - Funcion Switch
@ = Funcion Boil
@ - Funcion Grill

Q = Teclado numérico seleccion
de potencia /tiempo
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2.1 GESTION DE POTENCIA

La potencia total de la placa debe
adaptarse a la potencia de su instalacion
eléctrica.

Niveles de potencia disponibles:

Potencia Fusibles /
placa kW Disyuntor (A)
74 32

m Verifique que la potencia
seleccionada se adapte a los fusibles
del cuadro eléctrico.

La potencia se repartira entre los
distintos fuegos segun el nivel de
potencia total seleccionado.

2.2 SELECCION DEL RECIPIENTE

La mayoria de los recipientes son
compatibles con la induccion, salvo el
vidrio, el barro, el aluminio sin fondo
especial, el cobre y algunos aceros

inoxidables no magnéticos.

@Le sugerimos elegir recipientes
de fondo grueso y plano. El calor

se distribuira mejor y la coccién sera

mas homogénea. No ponga a calentar

nunca un recipiente vacio sin vigilancia.

m Evite poner recipientes sobre el
teclado de control.

2.3 SELECCION DEL FUEGO

Dispone de varios fuegos en los cuales
depositar los recipientes. Seleccione el
que le convenga, en funcién del tamafio
del recipiente. Si la base del recipiente
es demasiado pequenia, el indicador de
potencia se pondra a parpadear y el
fuego no funcionara, incluso si el
material del recipiente es recomendado
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para la induccién. No utilizar recipientes
de diametro inferior al del fuego (ver
cuadro).

Diametro | Potencia max. | Diametro del
del fuego | del fuego (va- | fondo del re-
tios) cipiente
16 cm 2400 10a 18 cm
18 cm 2800 11a22cm
23 cm 3700 12a24cm
28 cm 5000 15a32cm
Horizone 5000 18 cm, oval, reci-
piente para pescado
1/2 zona 2800 11a22cm

@ Si se usan varios fuegos a la vez, la
placa gestiona el reparto de potencia
para no superar la potencia total
permitida.

Si utiliza la potencia maxima (Boost) en
varios fuegos a la vez, coloque bien los
recipientes segun el modelo de la
placa como se indica en las imagenes
(2.3.1-2.3.2-2.3.3)

24 ENCENDIDO/APAGADO
Pulse el boton Encendido / Apagado
. Un «O» parpadea en cada fuego
durante 8 segundos (2.4.1). Si no se
detecta ningun recipiente, seleccione
el fuego que quiera (2.4.2). Si se
detecta un recipiente, el «O» parpadea
con un punto. Puede entonces ajustar
la potencia deseada. Sin solicitud de
potencia por su parte, la zona de
coccidn se apagara automaticamente.

Parar zona / placa

Pulse inos segundos la tecla de la
zona , suena un bip largo y se
apaga el visualizador o aparece el
simbolo “H” (calor residual).

Pulse la tecla Encendido / Apagado
para apagar completamente la placa.
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25 AJUSTE DE LA POTENCIA
Pulse latecla +0- @ (2.51)oenel

teclado numérico (0] para regular su
nivel de potencia de 1 a 19. Entonces
se pueden introducir las cifras
correspondientes a la potencia
deseada (2.5.2). Al pulsar la tecla «0»
se apaga el fuego.

Durante el encendido puede pasar
directamente a potencia maxima (salvo
boost) pulsando la tecla «=» de la
zona.

Preseleccion de potencias:

Cuatro teclas 0 le permiten acceder
directamente a niveles de potencia
preajustados:
= = potencia 2 - Mantener caliente
W = potencia 10 - Cocer a fuego lento

™= = potencia 19 - Soasar
BOOST = potencia maxima (2.5.3)
Estos valores de potencia
modificables, salvo para BOOST.
Proceda del siguiente modo:

La placa de coccién debe estar
apagada.
- Seleccione ®=® o W o0 ™
pulsando varios segundos la tecla
correspondiente.
Regule la nueva potencia por
pulsacion de la tecla + o = .
- Un bip valida su accion después de
algunos instantes.

Nota: Las potencias deben estar entre

son

1y 3 para =

4y 11 para -

12y 19 para ™
2.6 HORIZONE

—— Duozone __

Para seleccionar la zona libre, pulse la

tecla o (2.6.1). Se puede ajustar la
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potencia y el temporizador con las
teclas como para un fuego normal.
Para apagar la zona, pulse unos

segundos la tecla @ Sonara un bip
largo y se apagaran los visualizadores
0 aparecera el simbolo «H».

Al pulsar la tecla del fuego delantero o
trasero de la zona se desactiva la
funcion y se transfieren los ajustes al
fuego seleccionado.

27 AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Cada zona de cocciéon posee un
temporizador dedicado que se puede
encender en cuanto la zona de coccion
concernida esta en funcionamiento.
Para encenderla o para modificar los

valores, pulse la tecla 0
temporizador (2.7.1), luego las teclas

+0 -0 (2.7.2) o utilice el teclado

numérico @ (2.7.3).

Entonces se pueden introducir las
cifras correspondientes al tiempo
deseado.

Al pulsar la tecla 0 se para el
temporizador.

Para facilitar el ajuste de tiempos muy
largos, puede acceder directamente a
99 minutos pulsando inmediatamente
la tecla =.

Al final de la coccion, la visualizacion
indica 0 y un bip le avisa. Para borrar
estas informaciones, pulse cualquier
tecla de mando de la zona de coccién
concernida. En su defecto, se pararan
al cabo de algunos instantes.

Para apagar el temporizador durante la
coccion, pulse simultdneamente las
teclas * y =, , vuelva a 0 pulsando la
tecla =, o pulse 0 en el teclado
numerico.

Minutero independiente

Esta funcion permite cronometrar un
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evento sin realizar una coccion.
- Seleccione una zona que se esté utili-
zando (2.7.4).

- Hacer que se pulsa una tecla 0

- Regule el tiempo con los mandos 0.
En la pantalla quedara una “t” intermi-
tente (2.7.5).

- Al finalizar la regulacién, la “t” queda fija
y comienza la cuenta atras.

Nota:

Puede detener una cuenta atras pulsando

el mando de seleccion del foco.

2.8 Tecla ELAPSED TIME
Esta funcién permite visualizar el
tiempo transcurrido desde la ultima
modificacion de potencia en un fuego
elegido.
Para utilizar esta funcion, pulse la tecla
. El tiempo transcurrido parpadea
en el visualizador del temporizador del
hogar seleccionado (2.8.1).
Si desea que su coccion se terming en
un tiempo definido, pulse la tecla 0 y
luego, en los siguientes 5 segundos,
pulse *+ del temporizador para
incrementar el tiempo de coccién que
desea obtener. La visualizacién del
tiempo se vuelve fija durante 3
segundos y luego la visualizacion del
tiempo restante aparece. Se emite un
bip para confirmar su eleccion.
Esta funcion existe con o sin la funcion
temporizador.
Observacioén Si se visualiza un tiempo
en el temporizador, no se puede
cambiar este tiempo en los siguientes
5 sequndos después de la pulsacion
en . Pasados estos 5 segundos,
podra modificar el tiempo de coccion.

29 BLOQUEO DE LOS MANDOS

Seguridad nifos
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Esta placa de coccion posee una
seguridad para los nifios que bloquea
los mandos en apagado o durante la
coccion (para preservar los ajustes).
Por motivos de seguridad, solo las
teclas de parada y de seleccién de
zona estan siempre activas y permiten
parar la placa o apagar una zona.

Bloqueo
Mantenga pulsada la tecla 0
(candado) hasta que el simbolo de
bloqueo «bloc» aparezca y suene un bip
de confirmacion del ajuste (2.9.1).

Placa bloqueada en funcionamiento
La visualizacion de las zonas de coccion
en funcionamiento indica en alternancia
la potencia y el simbolo de bloqueo.

Al pulsar las teclas de potencia o de
temporizador de las zonas encendidas:
aparece «bloc» 2 segundos y luego
desaparece.
Desbloqueo
Mantenga pulsada la tecla b que el
simbolo de bloqueo «bloc» desaparezca
y suene un bip de confirmacion del
ajuste.

Funcion CLEAN LOCK

Esta funcion permite el bloqueo
temporal de su placa durante una
limpieza.

Para activar Clean lock:

Pulse brevemente la tecla (o]
(candado). Un bip suena cuando el
simbolo «bloc» parpadea en el
visualizador.

Después de un tiempo predefinido, se
anulara automaticamente el bloqueo.
Suena un doble bip y el indicador «bloc»
se apaga. Puede apagar el Clean lock
en cualquier momento pulsando unos
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segundos la tecla o .

210 FUNCION ICS

Intelligent Cooking System

Esta funcion permite optimizar la
seleccion de fuegos segun el diametro
de los recipientes utilizados.

Proceda del siguiente modo:

Coloque el recipiente sobre el fuego (p.
ej.. @ 28 cm).

Seleccione la potencia Boost y, si lo
desea, un tiempo.

Pulse la tecla 0 Aparece el simbolo
«ICS» en el visualizador (2.10.1)

- el fuego seleccionado es el mejor
adaptado al recipiente y «ICS»
desaparece para mostrar los parametros
de coccion iniciales

- el fuego seleccionado no es el mejor
adaptado al recipiente , el visualizador
indica entonces el fuego mas adecuado
y los ajustes son transferidos
automaticamente a dicho fuego (2.10.2).

NOTA: La placa debe estar fria para
utilizar esta funcion.

2.11 FUNCION RECALL

Esta funcién permite ver los Ultimos
ajustes de potencia y temporizador de
todos los fuegos apagados hace menos
de 3 minutos.

Para utilizar esta funcién, la placa debe
estar desbloqueada. Pulse la tecla
Encendido / Apagado y luego la tecla

2.11) @

Con la placa en marcha, la funcién
permite recordar los ajustes de potencia
y de temporizador del (o de los) fuego(s)

apagado(s) desde hace menos de 30
segundos.

2.12FUNCION SWITCH

Esta funcion permite desplazar una
cacerola de un fuego a oftro
manteniendo los ajustes iniciales
(potencia y tiempo).

Pulse brevemente la tecla 0; los sim-
bolos ==== desfilan por el visualizador.
Seleccione el fuego al que quiera despla-
zar el recipiente. Los ajustes son transfe-
ridos al fuego seleccionado. Puede
desplazar el recipiente al nuevo fuego.

2.13 FUNCION BOIL
Esta funcion permite llevar el agua a
ebullicién para cocer pasta, por ejemplo.

Seleccione el fuego y pulse brevemente

la tecla «Boil» (2.13.1) @ .
Por defecto, la cantidad de agua pro-
puesta es de 2 litros, pero se puede mo-

dificar con las teclas + 0 - @ (2.13.2).
Ajuste la cantidad de agua deseada (de
0.5 a 6 litros).

Valide pulsando el simbolo «Boil» o es-
pere unos segundos y la validacion se
hara automaticamente.

Se inicia la coccion.

Un bip suena cuando el agua esta en
ebullicion y el simbolo «Boil» parpadea
en el visualizador (2.13.3).

Vierta la pasta y valide pulsando la tecla
«Boil».

Por defecto, el visualizador propone una
potencia y una duracion de coccion de 8
minutos.

Puede sin embargo ajustar la potencia y
el tiempo de coccién propuestos.

Se emite un bip sonoro al final de la
coccion.

NOTA: Es importante que |la
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temperatura del agua no sea ni
demasiado caliente ni demasiado fria al
principio de la coccion, ya que esto
falsearia el resultado final.

No utilice recipientes de hierro con esta
funcion.

También puede utilizar esta funcién para
cocer cualquier alimento que requiera
una coccion en agua hirviendo.

Consejo de ahorro de energia

Cocine con una tapa ajustada a las
dimensiones del recipiente. Si utiliza una
tapa de cristal, podra controlar
perfectamente el estado de coccién.

2.14 HORIZONE PLAY
— Horizone™__ modelosw

La placa lleva una guia detras de la
superficie de coccidon que permite
colocar los accesorios De Dietrich de la
gama Horizone & como la tabla de
cortar, la plancha o el grill.

Colocacion de los accesorios:
Colocar la ranura (A) de su accesorio
sobre la guia (B) de su aparato (2.14).

@No desplazar los accesorios
Horizone play sobre la superficie de
coccidén para evitar que se raye.

2.15 FUNCION GRILL / PLANCHA
Esta funcién permite utilizar accesorios
como el grill o la plancha en la zona libre
«Horizone» asar alimentos.

Seleccione la zona «Horizone» @;

pulse brevemente la tecla Girill o y
«GRILL» aparecera en la zona de
visualizacion superior (2.15.1). Una vez
alcanzada la temperatura requerida para
el grill, suena un bip durante 10

segundos y desfila « GRILL» por la zona
de visualizacion (2.15.2).

El temporizador no funciona con el grill
ni con la plancha.

La funcidon Elapsed time solo esta
accesible en modo lectura.

Para salir de la funcion, pulse las teclas

0 00

Si no hay recipiente, parpadea «Girill»
(como una potencia, pero sin salir de la
funcion).

216 SEGURIDAD Y RECOMENDACIONES
Calor residual

Después de una utilizacién intensiva, la
zona de coccion que acaba de utilizar
puede permanecer caliente algunos
minutos.

Se visualiza una “H” durante este
periodo (2.16.1). Evite tocar las zonas
concernidas.

Limitador de temperatura

Cada zona de coccidn esta equipada de
un captador de seguridad que vigila
permanentemente la temperatura del
fondo del recipiente. En caso de
olvidarse un recipiente vacio en una
zona de coccién encendida, este sensor
adapta automaticamente la potencia
suministrada por la placa y evita asi
cualquier riesgo de deterioro del
utensilio o de la placa.

Proteccién en
desbordamiento
Se puede disparar el apagado de la
placa en los 3 casos siguientes:

- Desbordamiento que recubra las
teclas de mando (2.16.2) .

- Pafo mojado colocado sobre las

caso de
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teclas.
- Objeto metalico colocado sobre las
teclas de mando (2.16.3) .
Quite el objeto o limpie y seque las
teclas y vuelva a encender la placa.
En estos casos, aparece el simbolo =y
se emite una sefial sonora.

Sistema «Auto-Stop»

Si olvida apagar una preparacion,
gracias a la funcién de seguridad «Auto-
Stop», se apaga automaticamente la
zona de coccion al cabo de un tiempo
predefinido (entre 1 y 10 horas segun la
potencia utilizada).

En caso de activacion de esta
seguridad, el corte de la zona de coccion
es indicado por la visualizacién «AS» en
la zona de mando y se emite una sefal
sonora durante 2 minutos
aproximadamente. Basta con pulsar
cualquier tecla de los mandos para
apagarla.

@ Se pueden oir sonidos parecidos al
mecanismo de un reloj.

Estos ruidos se escuchan durante el
funcionamiento de la placa vy
desaparecen o disminuyen en funcion
de la seleccion de coccion. También se
puede escuchar como un silbido segun
el modelo y la calidad del recipiente. Los
ruidos descritos son normales, forman
parte de la tecnologia de induccién y no
indican ninguna averia.

No recomendamos dispositivos de
proteccion de placa.
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¢ 3 MANTENIMIENTO

Para manchas ligeras, utilice una
esponja sanitaria. Empape la zona por
limpiar con agua caliente, limpie vy
seque.

Para una acumulacién de manchas
recocidas, desbordamiento de azucar,
plastico fundido, utilice una esponja
sanitaria o un raspador de vidrio.
Empape la zona por limpiar con agua
caliente, utilice un rascador de vidrio
para pulir la superficie, termine con la
esponja sanitaria y seque la zona.

Para aureolas y trazas de caliza,
aplique vinagre blanco caliente sobre la
mancha, deje actuar y limpie con un
pafio suave.

Para coloraciones metalicas brillantes y
mantenimiento semanal, utilice un
producto especial vitroceramicas.
Aplique el producto especial (con
silicona y efecto protector) sobre el
vidrio vitroceramico.

Observacién importante: no utilice
detergente ni esponjas abrasivas. Use
cremas y esponjas especiales para
vajilla delicada.

Mantenimiento de la tabla de cortar
Se deben respetar ciertas normas a fin
de preservar la calidad y la eficacia del
producto. En la primera utilizacion,
engrase la tabla de cortar con aceite
(eche 1 o 2 cucharadas soperas y
extienda con un trapo limpio por toda la
superficie). Esto le da un mejor aspecto
y le garantiza una mayor vida util.

Mantenimiento: Engrasar la tabla de
cortar una vez al mes. Si solo es para
decorar, hay que barnizarla para que no
se contraiga ni se dilate.

No moje NUNCA la tabla para limpiarla,
rasquela con un cuchillo o un rascador
para quitar los restos de humedad de la
carne cortada y conservar la madera en
perfecto estado.

Evite:

- el contacto con las cacerolas o platos
calientes

- estar demasiado cerca de wuna
calefaccion por aire impulsado o una
climatizacion, pues estos sistemas
secan el aire

- una exposicion excesiva al sol detras
de un cristal

- cambios bruscos de temperatura

- apretarla entre 2 materiales sin junta
de dilatacion cuando esta empotrada

- ponerla sobre una superficie sin secar
en construccion (yeso, cemento...).

48



° 4 ANOMALIAS

Durante la puesta en servicio
Constata que se enciende un piloto. Es
normal. Desaparecera al cabo de 30
segundos.

Su instalacion se dispara o solo
funciona un lado. La conexiéon de su
placa es defectuosa. Verifique su
conformidad (Ver capitulo Conexion).
La placa desprende cierto olor durante
las primeras cocciones. El aparato es
nuevo. Caliente cada zona durante una
media hora con una cacerola llena de
agua.

Durante la puesta en marcha

La placa no funcionay los pilotos del
teclado estan apagados.

El aparato no esta alimentado. La
alimentacion o la conexion estan
defectuosas. Inspeccione los fusibles y
el disyuntor eléctrico.

La placa no funciona y aparece otro
mensaje. El circuito electrénico funciona
mal. Llame al Servicio Técnico.

La placa no funciona y aparece la
informacion «bloc». Desbloquee la
seguridad para nifios.

Cédigo fallo F9: : tension inferiora 170
V.

Cédigo fallo FO : temperatura inferior a
5°C.

Durante la utilizacién

La placa no funciona, la pantalla
muestra = y se emite una senal
sonora.

Ha habido un desbordamiento o un
objeto entorpece el teclado de control.
Limpie o retire el objeto y vuelva a
lanzar la coccién.
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Aparece el cédigo F7.

Los circuitos electronicos se han
calentado (Ver capitulo Empotramiento).
Durante el funcionamiento de una zona
de calentamiento, los pilotos del teclado
siguen parpadeando.

El recipiente utilizado no esta adaptado.
Los recipientes hacen ruido y la placa
emite un tintineo durante la coccién (ver
capitulo Seguridad y recomendaciones).
Es normal. Con ciertos recipientes, se
trata del paso de la energia de la placa
hacia el recipiente.

La ventilacion sigue funcionando tras
apagar la placa.

Es normal. Esto permite el enfriamiento
de la electronica.

En caso de fallo persistente.

Apague la placa durante 1 minuto. Si el
fallo continua, contacte con el Servicio
Técnico.



¢ 5 MEDIO AMBIENTE

®

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en
los contenedores municipales previstos
a tal efecto.
Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Esta marcado con
este logotipo para indicarle que
I '0s aparatos usados no deben
mezclarse con otros residuos.
De este modo, el reciclaje de los
aparatos que organiza el fabricante se
efectuara en optimas condiciones, de
acuerdo con la Directiva Europea
2002/96/CE sobre los residuos de
equipos eléctricos y electrénicos.
Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
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para conocer los puntos de recogida de
aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
proteccion del medio ambiente.



¢ 6 SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE

Las intervenciones que pueda ser nece-
sario realizar en su aparato, las debera
realizar un profesional cualificado depo-
sitario de la marca. Cuando realice su lla-
mada, mencione la referencia completa
del aparato (modelo, tipo y numero de
serie). Estas informaciones figuran en la
placa descriptiva (1.1.1).
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LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heif3t einzigartige
Emotionen zu empfinden.

Die Verlockung entsteht schon beim ersten Anblick. Das Design
zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgfaltige Verarbeitung
aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse verliehen wird
und beides in perfektem Einklang zueinander steht. Sofort kommt das
unwiderstehliche Verlangen nach einer Berlhrung auf.

Das De Dietrich Design setzt auf robuste und wertvolle Materialien;
Authentizitat steht dabei an erster Stelle. Durch die Symbiose
aus Spitzentechnologie und edlen Materialien schafft De Dietrich
hochwertige Produkte flr kulinarische Gentisse - eine Leidenschaft,
die von allen Kuchenfreunden geteilt wird. Wir wiinschen lhnen
mit Ihrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen flr das entgegengebrachte Vertrauen.

De Dietrich<O>
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der Marke
herunterladen.

Vor der Installation und Benutzung des Gerats sollten diese Hinweise zur Kenntnis

genommen werden. Sie sind fiir die Sicherheit des Benutzers und anderer Personen

verfasst worden. Diese Gebrauchsanleitung mit dem Gerat aufbewahren. Sollte das

Gerat verkauft oder verdufRert werden, sichergehen, dass die Betriebsanleitung

beigelegt wird.

» Da wir unsere Produkte standig verbessern mochten, behalten wir uns im Zuge der
technischen Weiterentwicklung das Recht vor, ihre technischen, funktionellen und
asthetischen Merkmale zu verandern.

» Wir empfehlen, die Produktreferenzen des Geréts auf der Seite “Kundendienst und
Kundenbeziehungen” zu notieren.

Dieses Gerat kann von Kindern ab einem Alter von 8 Jahren,
von Personen mit korperlich, sensorisch oder geistig
eingeschrankten Fahigkeiten oder von Personen ohne
Erfahrung oder Kenntnis verwendet werden, wenn sie
ordnungsgemal in die Geratebenutzung eingewiesen worden
sind, auch was die Sicherheit betrifft, und wenn sie die damit
verbundenen Risiken verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Reinigung und Pflege durch den Benutzer durfen nicht durch
unbewachte Kinder ausgefuhrt werden.

Kinder in einem Alter von weniger als 8 Jahren missen vom
Gerat ferngehalten werden, sofern sie nicht standig tberwacht
werden.

Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden bei der
Benutzung heil3.

Es mussen Vorkehrungen getroffen werden, um zu vermeiden,
dass die Heizelemente beruhrt werden.

Gegenstande aus Metall wie Messer, Gabeln, Loéffel und
Deckel durfen nicht auf der Flache abgestellt werden, weil sie
heil werden konnten.

Das Kochfeld verfugt Uber eine Kindersicherung, die die
Benutzung nach Abschaltung oder wahrend des Kochvorgangs
sperrt (siehe Kapitel: Nutzung der Kindersicherung).
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Das Gerat entspricht den einschlagigen europaischen
Richtlinien und Vorschriften.

Der Herzschrittmacher muss vorschriftsmafig konzipiert und
eingestellt sein, damit Interferenzen zwischen dem Kochfeld
und dem Herzschrittmacher verhindert werden. Erkundigen Sie
sich beim Hersteller des Herzschrittmachers oder lhrem
behandelnden Arzt.

Das unbeaufsichtigte Kochen auf einer Kochplatte mit Fett oder
Ol kann gefdhrlich sein und einen Brand verursachen.
Versuchen Sie im Brandfall NIE, das Feuer mit Wasser zu
I6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und bedecken Sie
die Flamme beispielsweise mit einem Deckel oder einer
Brandschutzdecke.

ACHTUNG: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss ununterbrochen Uberwacht werden.
Brandgefahr: Es durfen keine Gegenstande auf den Garzonen
abgestellt werden.

Wenn die Oberflache Risse aufweist, muss das Gerat vom
Stromnetz abgeschaltet werden, um die Gefahr eines
elektrischen Schlags zu vermeiden.

Das Kochfeld erst wieder benutzen, wenn die Glasoberflache
ausgetauscht wurde.

StoReinwirkung durch  Kochgeschirr vermeiden: Die
glaskeramische Oberflache ist sehr widerstandsfahig, jedoch
nicht unzerbrechlich.

Keinen heillen Deckel flach auf das Kochfeld legen. Ein
.~Saugnapf‘-Effekt kénnte die glaskeramische Oberflache
beschadigen. Reibung von Gefallen auf der Glaskeramikflache
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

vermeiden, da auf Dauer ihr Dekor beschadigt werden kann.

Nie Alu-Folie zum Kochen benutzen. Niemals in Aluminium
oder in einer Aluminiumschale verpackte Produkte auf dem
Kochfeld abstellen. Das Aluminium wirde schmelzen und das
Kochfeld nachhaltig beschadigen.
Im Mobel unter dem Kochfeld keine Haushaltsprodukte oder
entzundlichen Stoffe aufbewahren.

Zur Vermeidung von Gefahren muss ein beschadigtes Kabel
vom Hersteller, dem Kundendienst oder einer Person
vergleichbarer Qualifizierung ausgetauscht werden.

Sicher gehen, dass kein in der Nahe des Kochfeldes
angeschlossenes Stromkabel eines elektrischen Gerats mit
den Kochzonen in Berihrung kommt.

Fur die Pflege des Kochfelds darf kein Dampfreiniger
verwendet werden.

Das Gerat ist nicht dafur vorgesehen, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem getrennten Fernbediensystem
eingeschaltet zu werden.

WARNHINWEIS: Es diurfen nur Kochfeldabdeckungen
eingesetzt werden, die vom Hersteller des Kochgerates
entwickelt wurden und in der Gebrauchsanleitung als geeignet
angegeben werden, oder die im Gerat eingebaut sind. Die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen kann zu
Unfallen fuhren.
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¢ 1 EINBAU

s

1.1 AUSPACKEN

Entfernen Sie alle Schutzelemente.
Kontrollieren Sie die Merkmale des
Gerats entsprechend dem Kennschild
(1.1.1) und halten Sie sie ein.

Tragen Sie fUr eine kinftige Nutzung in
die unten aufgeflihrten Rahmen die
Angaben zum Kundendienst und zum
Typ ein, die sich auf diesem Kennschild
befinden.

Sensice “T},rpe:

1.2 EINBAU IN EIN MOBEL

Achten Sie darauf, dass alle Luftein-
und -ausgange frei bleiben (1.2.1).
Berlicksichtigen Sie die Angaben zu den
MafRen (in Millimetern) des Médbels, in
das das Kochfeld eingebaut werden soll.

- Installation in eine Arbeitsplatte
Siehe Schema (1.2.2)

- Einbau auf Hoéhe der Arbeitsplatte
Siehe Schema (1.2.3)

Aufer Modellev’"’w’v

Prifen Sie, dass die Luft zwischen der

Vorder- und der Rickseite des
Kochfelds gut zirkuliert.
Wenn das Kochfeld Uber einer

Schublade (1.2.4) oder Uber einem
einbaubaren Backofen (1.2.5) installiert
wird, halten Sie die auf den Abbildungen
angegebenen Abmessungen ein, damit
die Luft gut nach vorne ausstromen
kann. Kleben Sie die Dichtung auf den
gesamten Umfang des Kochfelds
(1.2.6).

Das Kochfeld in das Mobel einfiigen
(1.2.7).

Wenn sich der Backofen unter lhrem

Kochfeld befindet, kénnen die
warmetechnischen Sicherheits-
vorrichtungen des Kochfeldes eine
gleichzeitige Benutzung mit dem
Backofen im Pyrolysebetrieb
einschranken. |hr Kochfeld verflgt
namlich Uber ein Sicherheitssystem
gegen Uberhitzung. Dieses Sicherheits-
system kann zum Beispiel bei Einbau
Uber einem ungenitgend isolierten
Backofen aktiviert werden. In den
Bedienbereichen erscheint dann der
Code ,F7¢. In diesem Fall empfehlen wir
eine bessere Belluftung des Kochfeldes,
die durch eine Offnung in der Seite des
Einbaumdbels erreicht wird (8 cm x
5 cm).

1.3 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Diese Kochfelder sind mit einer
omnipolaren Abschaltvorrichtung
nach den gultigen Einbauregeln
an das Netz anzuschlieen. In
die festen Leitungen ist eine
Abschaltung einzubauen.
Identifizieren Sie den Kabeltyp am
Kochfeld gemaR der Anzahl der Leiter
und ihrer Farben:
- Kabel mit 5 Leitern (1.3.1):

a) grun-gelb, b) blau, c) braun,

d) schwarz, e) grau.
Beim Einschalten des Kochfeldes oder
nach langerem Stromausfall erscheint
ein Leuchtcode auf der Bedientastatur.
Warten Sie etwa 30 Sekunden oder
dricken Sie auf eine Taste, bis die
Anzeige erlischt, bevor Sie Ihr Kochfeld
benutzen (diese Anzeige ist normal und
dient ggf. lhrem Kundendienst). Der
Benutzer des Kochfeldes braucht sie auf
keinen Fall zu bertcksichtigen.

57



e 2 BENUTZUNG
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Glossar Tasten
O - Ein- und Ausschalten
0- Verriegelung / Clean Lock
o- Auswahl der Garzone
@ = Horizone
0O- Anzeige
0 = Vorwahl
O - Einstellung von Leistung / Zeit
Q- Zeitschaltuhr
0 = Funktion ,,Elapsed time* - Zeitzahler abgelaufene Zeit
- Funktion ICS
0- Funktion Recall
0- Funktion Switch
@ = Funktion Boil
@ - Funktion Grill

O = ziffernblock Auswahl
Leistung / Zeit
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21 LEISTUNGS-MANAGEMENT

Die Gesamtleistung des Kochfelds muss
sich an die Leistung lhrer elektrischen
Anlage anpassen.

Achten Sie darauf, dass der Wert des
Schutzschalters  lhrer elektrischen
Anlage korrekt kalibriert ist (siehe
untenstehende Tabelle).

Leistung des
Kochfelds kW

Sicherungen /
Schutzschalter (A)

7.4 32

22 AUSWAHL DES GARGEFASSES

Die meisten Gargefalle sind
induktionsgeeignet. Lediglich Glas, Ton,
Aluminium ohne Spezialboden, Kupfer
und einige nichtmagnetische Edelstahle
sind fur das Garen mit Induktionswarme
ungeeignet.

@Wir empfehlen lhnen, Gargefialle
mit einem dicken und glatten
Boden auszuwahlen. Die Hitze wird
besser verteilt und der Kochvorgang
ist homogener. Niemals leeres
Kochgeschirr unbeaufsichtigt erhitzen.

m Kein Gargefal auf die Bedien-
tastatur stellen.

2.3 AUSWAHL DER ZONE

Sie verfligen Uber mehrere Kochzonen,
auf die Sie die GargefalRe stellen
kénnen. Wahlen Sie je nach GroéRe des
GefalRes eine Kochzone aus. Wenn der
Boden des Gargefalles zu klein ist,
blinkt die Leistungsanzeige und die Zone
funktioniert nicht, auch wenn das
Material des Gargefales
induktionsgeeignet ist. Darauf achten,
dass Sie keine Gargefalte verwenden,
deren Durchmesser geringer ist als
derjenige der Kochzone (s. Tabelle).

Durct Max. Leistung Durch
der Zone der Zone des GargefaBbo-
(Watt) dens

16 cm 2400 10 bis 18 cm

18 cm 2800 11 bis 22 cm

23cm 3700 12 bis 24 cm

28 cm 5000 11 bis 32 cm

Horizone 5000 18 cm, oval,

Fischpfannen

1/2 Zone 2800 11 bis 22 cm

@ Bei der gleichzeitigen Verwendung
mehrerer Kochzonen regelt das
Kochfeld die Leistungsverteilung, damit
ihre Gesamtleistung nicht Uberschritten
wird.

Wenn Sie die maximale Leistung (Boost)
bei allen Zonen gleichzeitig verwenden,
achten Sie darauf, die Gargefalie
bestmoglich zu positionieren und diese
Garkonfigurationen zu vermeiden (2.3.1
-2.3.2-23.3).

24 EIN- UND AUSSCHALTEN

Die Ein/Aus-Taste @) driicken.

Es blinkt 8 Sekunden lang eine ,0“ an
jeder Kochzone (2.4.1). Wenn Kkein
Kochgeschirr erkannt wird, wahlen Sie
lhre Zone aus (2.4.2). Wenn ein
Kochgeschirr erkannt wird, blinkt die ,0"
mit einem Punkt. Nun koénnen Sie die
gewlnschte Leistung einstellen. Wenn
keine Leistung eingestellt wird, schaltet
sich die Kochzone automatisch wieder
ab.

Ausschalten einer Zone / Kochfelds
Dricken Sie langer auf die Taste der

Zone G; es ertont ein langer Signalton
und die Anzeige erlischt oder das
Symbol ,,H* (Restwarme) erscheint.
Betatigen Sie die Ein-/Austaste langere
Zeit fur die komplette Ausschaltung des
Kochfelds.
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25 EINSTELLUNG DER LEISTUNG

Dricken Sie die Taste + oder - (0]
(2.5.1) oder verwenden Sie den

Ziffernblock Q um die Leistung von 1
bis 19 einzustellen. In diesem Fall
kénnen Sie die Ziffern entsprechend der
gewlnschten Leistung direkt eintippen
(2.5.2). Durch Driicken der Taste ,,0“ wird
die Kochzone ausgeschaltet.

Beim Einschalten kénnen Sie durch
Driicken der Taste = der Garzone direkt
in die maximale Leistung (auf’er Boost)
schalten.

Leistungs-Vorwahl:

Vier Tasten 0 ermdglichen einen
direkten Zugang zu vordefinierten
Leistungsstufen:

T = Leistungsstufe 2 - Warmhalten
W = Leistungsstufe 10 - Schmoren
™= = Leistungsstufe 19 - Anbraten
BOOST = maximale Leistung (2.5.3)
Diese Leistungswerte sind veranderbar,
(mit Ausnahme von BOOST).

Gehen Sie in dieser Weise vor:

Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.
- Wahlen Sie & oder ww oder ™
durch jeweils langes Driicken aus.

- Die neue Leistung durch Driicken der

Taste *+ oder = einstellen.

- Ein Piepton bestatigt Ihren
Bedienschritt nach einigen
Augenblicken.
Hinweis: Die Leistungen missen
betragen:

1 bis 3 fur T

4 bis 11 fur  wF

12 bis 19 fur ™™=

60

2.6 HORIZONE
@ — Horizone*™"__

Die Auswahl der freien Zone erfolgt mit

der Taste (d] (2.6.1). Leistung und
Zeitschaltuhr werden wie flir eine
normale Zone eingestellt.

Um die Garzone auszuschalten,

betatigen Sie die Taste @ es ertont ein
langer Signalton und die Anzeigen
erldoschen oder das Symbol ,H*
erscheint.

Durch Driicken der Taste der Kochzone
vorne oder hinten der Garzone
deaktiviert die Funktion und Ubertragt die
Einstellungen auf die ausgewahlte
Kochzone.

27 EINSTELLUNG DER
ZEITSCHALTUHR

Jede Garzone verflgt Uber eine eigene
Zeitschaltuhr. Sie kann gestartet
werden, sobald die entsprechende
Garzone eingeschaltet ist.

Um sie einzuschalten oder zu
verandern, driicken Sie die Taste @
Zeitschaltuhr (2.7.1) und danach die
Tasten + oder (2.7.2) oder
verwenden Sie den Ziffernblock @
(2.7.3).

In diesem Fall kénnen Sie die Ziffern
entsprechend der gewilnschten Zeit
direkt nacheinander eintippen.

Durch Dricken der Taste 0 wird die
Zeitschaltuhr annulliert.

Zur Vereinfachung der Einstellung von
sehr langen Zeiten kdnnen Sie direkt auf
99 Minuten gehen, indem Sie zu Beginn
die Taste = driicken.

Nach dem Garvorgang erscheint eine 0
und ein Signalton ertdont. Zum Ldschen
dieser Informationen eine beliebige
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Bedientaste  der  entsprechenden
Garzone driicken. Anderenfalls schalten
sie sich nach einigen Augenblicken aus.
Um die Zeitschaltuhr wahrend des

Garvorgangs zu stoppen, die Tasten +
und = gleichzeitig driicken oder mit der

Taste = auf O zurlicksetzen oder am
Ziffernblock ,,0“ eintippen.

Unabhéangige Zeitschaltuhr

Mit dieser Funktion kann ein Ereignis
zeitlich geschaltet werden, ohne einen
Garvorgang durchzufiihren.

- Wahlen Sie eine nicht verwendete Gar-

zone (2.7.4) aus.

- Driicken Sie die Taste @

- Stellen Sie eine Zeit ein mit der Taste

O inder Anzeige blinkt ein ,t” (2.7.5).
- Am Ende Ihrer Einstellung leuchtet das
Lt” dauerhaft auf und der Countdown
beginnt.
Sie kénnen einen laufenden Countdown
stoppen durch langes Driicken auf die
Taste fiir die Auswahl der Kochzone.

2.8 Taste ,,ELAPSED TIME“
(ABGELAUFENE ZEIT)

Mit dieser Funktion wird die Zeit
angezeigt, die seit der letzten Anderung
der Leistung einer bestimmten Zone
vergangen ist.

Zur Verwendung dieser Funktion die

Taste i ] driicken. Die abgelaufene Zeit
blinkt in der Zeitschaltuhr-Anzeige der
ausgewahlten Zone (2.8.1).

Wenn Sie mdchten, dass Ihr Garvorgang
nach einer bestimmten Zeit beendet

wird, dricken Sie auf Taste o und

dann innerhalb von 5 Sekunden auf +,

um schrittweise die Garzeit zu erhdhen,
die Sie erhalten mdchten. Die Anzeige
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der abgelaufenen Zeit leuchtet 3
Sekunden lang standig, und dann
erscheint die Anzeige der Restzeit. Es
ertont ein Signalton zur Bestatigung
Ihrer Auswahl.

Diese Funktion gibt es mit oder ohne
Zeitschaltuhr-Funktion.

Hinweis: Wenn auf der Zeitschaltuhr
eine Zeit angezeigt wird, kann diese Zeit
5 Sekunden lang nach dem Driicken auf

0 nicht verandert werden. Nach diesen
5 Sekunden kann die Gardauer
verandert werden.

29 SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

Das Kochfeld verfugt Uber eine
Kindersicherung, die die Bedientasten
nach Abschaltung oder wahrend des
Kochvorgangs sperrt (damit die
Einstellungen erhalten bleiben). Aus
Sicherheitsgriinden sind nur die ,Aus*-
Taste und die Tasten zur Auswahl der
Kochzone immer aktiv und lassen die
Abschaltung des Kochfeldes oder die
Abschaltung einer Heizzone zu.

Sperrung

Driicken Sie die Taste () (Schloss-
Symbol), bis in den Anzeigen das
Verriegelungssymbol ,Block® erscheint
und die Einstellung durch einen
Signalton bestatigt wird (2.9.1).

Sperren des Kochfelds wahrend des
Betriebs

Die Anzeige der in Betrieb befindlichen
Kochzonen zeigt abwechselnd die
Leistung und das Verriegelungssymbol .
Wenn Sie auf die Tasten Leistung oder
Zeitschaltuhr der im Betrieb befindlichen
Zonen drucken:
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,Block® erscheint 2 Sekunden lang und
erlischt dann.

Entsperren

Dricken Sie die Taste @ bis das
Verriegelungssymbol ,Block® in der
Anzeige erlischt und die Einstellung
durch einen Signalton bestatigt wird.

Funktion CLEAN LOCK
(Reinigungssperre)

Diese  Funktion ermdglicht das
vorlbergehende Sperren des Kochfelds
wahrend der Reinigung.

Aktivierung der Reinigungssperre:

Driicken Sie kurz die Taste (b (Schloss-
Symbol). Es ertont ein Signalton, und
das Symbol ,Block® blinkt in der Anzeige.
Nach einer voreingestellten Zeit wird die
Sperre automatisch aufgehoben. Es
ertdont ein doppelter Signalton, und das
Symbol ,Block® erlischt. Sie kénnen die
Reinigungssperre jederzeit durch langes

Dricken der Taste @ abschalten.

210 FUNKTION ICS

Intelligent Cooking System

Mit dieser Funktion kann die Auswahl
der Kochzone in Abhéangigkeit vom
Durchmesser der verwendeten
Gargefalde optimiert werden.

Gehen Sie in dieser Weise vor:

Stellen Sie das Gargefal auf die
Kochzone (z. B. @ 28 cm).

Wahlen Sie die Leistung Boost und
eventuell eine Dauer aus.

Dricken Sie die Taste 0 Das Symbol
,ICS* erscheint in der Anzeige (2.10.1)
entweder ist die ausgewahlte
Kochzone die am besten geeignete fur
das Gargefall und ,ICS* erlischt und die
urspriinglichen Garparameter werden
angezeigt.
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- oder die ausgewahlte Kochzone ist
nicht die am besten geeignete fiir das
Gargefall und auf der Anzeige erscheint
die am besten geeignete Kochzone und
die Einstellung werden automatisch an
diese Ubertragen (2.10.2).

HINWEIS: Das Kochfeld muss kalt sein,
damit diese Funktion verwendet werden
kann.

211 FUNKTION RECALL

Mit dieser Funktion kénnen die letzten
Einstellungen ,Leistung und
Zeitschaltuhr® aller Zonen, die seit
weniger als 3 Minuten ausgeschaltet
sind, angezeigt werden.

Zur Verwendung dieser Funktion muss
das Kochfeld entsperrt sein. Betatigen
Sie die Ein-/Austaste und driicken kurz

die Taste @ (2.11).

Wenn das Kochfeld
kénnen mit dieser Funktion die
Leistungs- und Zeitschaltuhr-
Einstellungen der Zone(n), die seit
weniger als 30 Sekunden ausgeschaltet
ist/sind, wieder aktiviert werden.

in Betrieb ist,

2.12 FUNKTION SWITCH

Mit dieser Funktion kann ein Topf von
einer Kochzone auf eine andere
verschoben  werden, wobei die
urspringlichen Einstellungen (Leistung
und Zeit) beibehalten werden.

Driicken Sie kurz die Taste “, die Sym-
bole laufen auf der Anzeige ab.
Wahlen Sie die Kochzone aus, auf die
Sie Ihr Gargefal® stellen mochten. Die
Einstellungen werden an die ausge-
wahlte Kochzone Ubertragen, Sie kdnnen
das Gargefall auf die neue Kochzone
stellen.
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2.13 FUNKTION BOIL

Mit dieser Funktion kénnen Sie Wasser
kochen und am Kochen halten, um
beispielsweise Nudeln zu garen.

Wabhlen Sie Ihre Zone aus und drlicken

kurz die Taste ,Boil* (m) (2.13.1).

In Standardeinstellung wird ein Wasser-
volumen von 2 Liter vorgeschlagen, je-
doch haben Sie die Moglichkeit, die
Wassermenge mit Hilfe der Tasten +

oder - © (2.13.2) zu andern.

Stellen Sie die gewiinschte Wasser-
menge (von 0.5 bis 6 Liter) ein.
Bestatigen Sie durch Driicken des Sym-
bols ,Boil“ oder warten Sie einige Sekun-
den, bis die Bestatigung automatisch
erfolgt.

Der Garvorgang beginnt.

Wenn das Wasser kocht, ertont ein
Lautsignal, und das Symbol ,Boil* 1auft
auf der Anzeige ab (2.13.3).

Geben Sie die Nudeln hinzu und
bestatigen Sie mit einem Druck auf die
Taste ,Boil“.

In der Standardeinstellung werden auf
der Anzeige ein Leistungswert und eine
Garzeit von 8 Minuten angeboten.

Aber Sie kénnen die vorgegebenen
Einstellungen fir die Leistung und die
Garzeit andern.

Nach Abschluss des Garvorgangs ertont
ein Signalton.

HINWEIS: Die Wassertemperatur muss
zu Beginn des Garvorgangs bei
Raumtemperatur liegen, weil
anderenfalls das Endergebnis verfalscht
werden konnte.

FUr diese Funktion kein Gargefal
Guss verwenden.

Sie kénnen diese Funktion fir
Lebensmittel verwenden, die
kochendem Wasser gegart werden.

aus

alle
in
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Energiespar-Tipp

Kochen mit einem gut passenden
Deckel spart Energie. Wenn Sie einen
Deckel aus Glas verwenden, konnen

Sie den Garfortschritt  perfekt
kontrollieren.
2.14 HORIZONE PLAY

Vodele O

Ihr Gerat ist auf der Rickseite der
Garflache  mit  einer  Fuhrungs-
vorrichtung ausgestattet, die es
ermdglicht, De Dietrich-Zubehoér der
Produktreihe Horizone P anzubringen,
wie z. B. den Block, die Plancha oder
den Grill.

Einsetzen des Zubehors:

Die Rille (A) Ihres Zubehors auf der
Fihrung (B) Ihres Gerates positionieren
(2.14.1).

EQDas Horizone Play-Zubehdr nicht
Uber die Garflache ziehen oder
schieben, um die Gefahr von Kratzern
zu vermeiden.

215 FUNKTION GRILL / PLANCHA
Mit dieser Funktion kann Zubehor vom
Typ Grill oder Plancha auf der freien
Zone ,HoriZone" verwendet werden, um
Lebensmittel zu grillen.

Es muss die Zone ,HoriZone" @
ausgewahlt werden; driicken Sie dann
kurz auf die Taste Grill und es
erscheinen im oberen Anzeigebereich

die Anzeigen ()] und ,GRILL" (2.15.1).
Sobald die erforderliche Temperatur fur
den Grill erreicht wird, ertént 10
Sekunden lang ein Signalton und die
Anzeige ,GRILL® lauft auf der Anzeige
ab (2.15.2).
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Zeitschaltuhr kann flir die
und Plancha nicht

Die
Funktionen Grill
verwendet werden.
Die Funktion ,Elapsed time* -
(abgelaufene  Zeit) ist nur im
Abfragemodus verwendet werden.

Durch ein Driicken der Tasten 0 @

0] verlassen Sie diese Funktion.

Ist kein Gefald vorhanden, blinkt die
Anzeige ,Grill“ (wie eine Leistung, aber
man bleibt in der Funktion).

2.16 SICHERHEITSVORRICHTUNGEN
UND EMPFEHLUNGEN

Restwarme

Nach intensiver Benutzung kann die
gerade benutzte Garzone auch noch
einige Minuten danach heif} bleiben.
Das Symbol ,H* wird wahrend dieser
Zeit angezeigt (2.16.1).

Die betroffenen Zonen dann nicht
berthren.

Temperaturbegrenzer

Jede Garzone ist mit einem
Sicherheitsflihler ausgerUstet, der die
Temperatur des GefaRbodens standig
Uberwacht. Wenn ein leeres Gefaly auf
einer eingeschalteten Garzone
vergessen wird, passt diese Sonde
automatisch  die vom  Kochfeld
abgegebene Leistung an und verringert
somit das Risiko, dass das Gargefafly
oder das Kochfeld beschadigt werden.

Uberlaufschutz

In den 3 nachfolgend aufgeflihrten
Fallen kann sich das Kochfeld
ausschalten:

- Uberlaufen ber die Tasten (2.16.2) .

- Feuchter Lappen auf den Tasten.
- Metallgegenstand auf
Bedientasten (2.16.3) .

den

Entfernen Sie den Gegenstand oder
reinigen und trocknen Sie die
Bedientasten und starten Sie
anschlieRfend erneut den Garvorgang.
In diesen Fallen erscheint das Symbol =
und ein Signalton ertont.

Das ,,Auto-Stopp System*“

Das Kochfeld ist mit einer ,Auto-Stopp*“-
Funktion ausgerustet, die, wenn das
Abschalten einer Garzone vergessen
wurde, automatisch die betroffene
Garzone nach einer voreingestellten Zeit
abschaltet (je nach eingestellter
Leistung zwischen 1 und 10 Stunden).
Wenn diese Sicherheitsvorrichtung
ausgeldst wird, wird das Ausschalten der
Garzone durch die Anzeige ,AS“ und
einen etwa 2 Minuten langen Signalton
angezeigt. Zur Abschaltung eine
beliebige Taste driicken.

Es kdnnen Tone wie bei den Zeigern

einer Uhr zu hoéren sein.
Diese Gerausche sind zu héren, wenn
das Kochfeld in Betrieb ist und sie
verschwinden oder werden leiser je nach
Heizkonfiguration. Je nach Modell und
Qualitdt des Gargefafles kdnnen auch
Pfeifttne zu héren sein. Die
beschriebenen Gerdusche sind normal
und hangen mit der
Induktionstechnologie zusammen und
sind kein Zeichen fiur eine Stérung.

Wir empfehlen keine Schutzab-

deckung fiir das Kochfeld.
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Leichte Verschmutzungen entfernen Sie
mit einem Haushaltsschwamm. Die zu
reinigende Zone gut mit heilem Wasser
aufweichen, dann abwischen.

Zum Entfernen von angebackenen
Ansammlungen von Verschmutzungen,
Ubergelaufenem zuckerhaltigem
Kochgut, geschmolzenem Plastik u.dgl.
verwenden Sie einen Haushalts-
schwamm und/oder einen Spezial-
schaber fir Glas. Die zu reinigende
Zone gut mit heilem Wasser
aufweichen, mit einem Spezialschaber
fir Glas vorbearbeiten, mit der
Scheuerseite eines Haushalts-
schwamms weiterbearbeiten und dann
abwischen.

Kalkrander und Kalkspuren behandeln
Sie mit heiRem Spritessig, den Sie auf
die Verschmutzung auftragen, einwirken
lassen und danach mit einem weichen
Tuch abwischen.

Fir glanzende metallic-farbene Teile
und zur  wochentlichen  Pflege
verwenden Sie ein Spezialpflegemittel
fir Glaskeramik. Tragen Sie das
Spezialpflegemittel (silikonhaltig und
moglichst mit Schutzwirkung) auf die
Glaskeramikflachen auf.

Wichtiger Hinweis: Verwenden Sie
weder Pulver noch Scheuer-
schwamme. Verwenden Sie
vorzugsweise Reinigungscremes
und Spezialschwdmme fur
empfindliches Geschirr.
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Pflege des Blocks

Bestimmte VorsichtsmafRnahmen
mussen befolgt werden, um die Qualitat
und Effizienz lhres Produkts zu
bewahren. Bei der ersten Verwendung
muss |hr Block mit Speisedl
eingeschmiert werden (1 bis 2 Essloffel
mit einem sauberen Tuch auf alle
Oberflachen verteilen). Das verbessert
und bewahrt sein Aussehen und
garantiert eine sehr lange Lebensdauer.

Pflege: Olen Sie Ihren Block einmal
im Monat. Falls das Schneidebrett nur
als Dekoration dient, wird dringend
empfohlen, es zu lackieren, um zu
verhindern, dass es schrumpft oder
sich ausdehnt.

Machen Sie Ilhren Block zur
Reinigung NIEMALS nass; schaben
Sie ihn stattdessen mit einer Klinge oder
einem Schaber ab, dies entfernt die
Uberschussige Feuchtigkeit des in
Stiicke geschnittenen Fleischs und
bewahrt das Holz in perfektem Zustand.
Was Sie bei lhrem Block vermeiden
sollten:

- direkten Kontakt mit glihend heilen
KochgefalRen oder kochend heilRen
Gerichten oder Platten.

- die unmittelbare Nahe zu einer
HeiRluftheizung oder einer
Klimaanlage, da diese Systeme die
Luft austrocknen.

die UbermafRige Sonnenlicht-

Exposition hinter einer Glasscheibe.

- zu grofRe Temperaturunterschiede.
beim Einbau das Festziehen

zwischen 2 Materialien  ohne

Verwendung einer Dehnungsfuge.

- ihn auf eine im Bau befindliche nicht

trockene Oberflache zu setzen (noch

feuchter Gips, Zement...).
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Bei der Inbetriebnahme

Es erscheint eine Leuchtanzeige. Das
ist normal. Sie erlischt nach
30 Sekunden.

Die Anlage schaltet sich aus oder es
funktioniert nur eine Seite. Der
Anschluss des Kochfeldes ist fehlerhaft.
Die Konformitat tberprifen (siehe Kapitel
Anschluss).

Bei den ersten Kochvorgangen gibt das
Kochfeld einen Geruch ab. Das Gerat ist
neu. Jede Zone mit einem mit Wasser
geflliten Topf eine halbe Stunde heizen
lassen.

Beim Einschalten

Das Kochfeld funktioniert nicht und
die Leuchtanzeigen der Tastatur
leuchten nicht auf.

Das Gerat wird nicht mit Strom versorgt.
Die Versorgung oder der Anschluss
ist fehlerhaft. Die Sicherungen und
den elektrischen Leistungsschalter
Uberprifen.

Das Kochfeld funktioniert nicht und es
erscheint eine andere Anzeige. Der
elektronische Schaltkreis funktioniert nicht
richtig. Den Kundendienst rufen.

Das Kochfeld funktioniert nicht, die
Meldung ,Block”“ wird angezeigt.
Entsperren Sie die Kindersicherung.
Fehlercode F9: Spannung unter 170 V.
Fehlercode FO: Temperatur unter 5°C.

Wahrend der Benutzung
Das Kochfeld funktioniert nicht, das

Display zeigt = an und ein
akustisches Signal ertont.

Etwas ist Ubergelaufen oder ein
Gegenstand behindert die
Bedientastatur. Reinigen oder
Gegenstand entfernen und den

Kochvorgang wieder starten.
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Der Code F7 erscheint.

Die elektronischen Schaltkreise haben
sich Uberhitzt (siehe Kapitel Einbau).
Waihrend des Betriebs einer Heizzone
blinken die Leuchtanzeigen der
Tastatur standig.
Das benutzte
geeignet.

Die GargefdlRe machen Gerausche und
das Kochfeld klickt beim Kochen (siehe
Empfehlung ,Sicherheitsvorrichtungen
und Empfehlungen®).

Das ist normal. Dies ist bei einem
bestimmten Typ von Gargefall auf die
Ubertragung der Energie vom Kochfeld
zum Gargefal zurlickzufiihren.

Die Beliiftung lauft nach Abschaltung
des Kochfeldes weiter.

Das ist normal. Das dient zum Abkuhlen
der Elektronik.

Im Fall einer dauerhaften Stérung.
Schalten Sie das Kochfeld fir 1 Minute
aus. Wenn die Storung nicht behoben ist,
rufen Sie den Kundendienst.

Gargefal® ist nicht
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UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fuhren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie
einen Beitrag zum Umweltschutz, indem
Sie es in den dazu vorgesehenen
Containern Ihrer Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses  Logo
bedeutet, dass Altgerate nicht
I zusammen mit  anderen
Abfallen entsorgt werden durfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie 2002/96/EG fiur
Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geréaten ein.
Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fur
Altgerate.
Wir danken fur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem
Gerat missen  von  qualifiziertem
Fachpersonal des Handlers vorgenommen
werden. Um bei lhrem Anruf die
Entgegennahme lhres Anliegens zu
erleichtern, halten Sie bitte die
vollstdndigen  Gerateangaben  bereit
(Handels-Referenznummer, Service-
Referenznummer, Seriennummer). Diese
Angaben finden Sie auf einem an lhrem
Gerat angebrachten Schild.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche.

Si & attirati fin dal primo sguardo. La qualita del design ¢ visibile
nell’estetica che sfida il tempo e nelle finiture accurate che rendono
ogni oggetto elegante e raffinato, in perfetta armonia tra loro.
Viene poi la voglia irresistibile di toccare.

[l design De Dietrich si basa su materiali robusti e prestigiosi, che lasciano
ampio spazio all’autenticita. Associando la tecnologia piu evoluta
e materiali nobili, De Dietrich garantisce la realizzazione di prodotti
di elevata manifattura al servizio dell’arte culinaria, una passione condivisa
da tutti coloro che amano la cucina. Le auguriamo tanta soddisfazione
nell'utilizzo di questo nuovo prodotto.

La ringraziamo per la Sua fiducia.

De Dietrich<O>
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

Queste istruzioni sono disponibili anche sul sito internet del marchio.

La invitiamo a leggere attentamente questi consigli prima d’installare e utilizzare

'apparecchio. Sono stati elaborati per la Sua sicurezza e per quella delle persone

che Le stanno vicino. Conservare queste istruzioni d’'uso con I'apparecchio. Se

I'apparecchio dovesse essere venduto o ceduto ad altre persone, accertarsi che sia

accompagnato dalle relative istruzioni.

» Con il costante obiettivo di migliorare i nostri prodotti, ci riserviamo il diritto di
apportare modifiche alle loro caratteristiche tecniche, funzionali o estetiche, cosi
come a quelle collegate all’evoluzione tecnica.

* Per ritrovare facilmente in futuro i codici prodotto dell’apparecchio, si consiglia di
annotarli nella pagina “Servizio e relazioni con i consumatori”.

L’apparecchio pud essere usato da bambini con eta superiore
agli 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
e mentali o prive d’esperienza e di competenza nel caso siano
state correttamente formate o istruite sull’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchio e ne siano stati compresi i rischi potenziali.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la cura dell’apparecchio non devono essere
effettuati da bambini senza la sorveglianza di un adulto.

| bambini fino a 8 anni devono essere tenuti a distanza a meno
che non siano costantemente sorvegliati.

L'apparecchio e le sue parti accessibili si scaldano durante
I'utilizzo.

Devono essere prese precauzioni al fine di evitare di toccare gl
elementi riscaldanti.

Gli oggetti metallici quali coltelli, forchette, cucchiai e coperchi
non devono essere posti sulla superficie poiché possono
scaldarsi.

Il piano & dotato di funzione sicurezza bambini che ne blocca
I'utilizzo quando & spento o in fase di cottura (vedere capitolo:
utilizzo della funzione sicurezza bambini).
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

Il vostro apparecchio &€ conforme alle Direttive e ai regolamenti
europei ai quali € soggetto.

Affinché non ci siano interferenze tra il piano cottura e un
pacemaker € necessario che quest'ultimo sia progettato e
regolato in conformita con la regolamentazione che lo riguarda.
E necessario informarsi presso il fabbricante del pacemaker o
il medico curante.

Una cottura con olio o con grasso effettuata sul piano senza
supervisione pud essere pericolosa e provocare un incendio.
Non cercare MAI di spegnere un fuoco con acqua, ma
interrompere I'alimentazione dell’apparecchio e poi coprire la
fiamma con un coperchio o una coperta antifiamma.

ATTENZIONE: la cottura deve essere supervisionata. Una
cottura breve necessita di una supervisione continua.

Rischio d’incendio: non accumulare oggetti sulle superfici di
cottura.

Se la superficie presenta incrinature, scollegare I'apparecchio
per evitare il rischio di folgorazione.

Non utilizzare piu il piano prima di aver cambiato la piastra in
vetro.

Evitare gli urti con i recipienti: la superficie in vetroceramica &
molto resistente ma non é infrangibile.

Non appoggiare coperchi caldi sul piano cottura. Un effetto
“ventosa” rischierebbe di danneggiare la piastra in
vetroceramica. Evitare gli attriti di recipienti che alla lunga
possono causare il degrado degli elementi estetici della piastra
in vetroceramica.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

Non utilizzare mai fogli di alluminio per la cottura. Non mettere
mai prodotti imballati con I'alluminio o in confezioni d’alluminio
sul piano cottura. L’alluminio fonderebbe e danneggerebbe
definitivamente il piano cottura.

Non riporre mai prodotti di pulizia o prodotti inflammabili nel
mobile situato sotto al piano cottura.

Se il cavo di alimentazione €& danneggiato deve essere
sostituito dal costruttore, dal servizio assistenza o da persone
qualificate al fine di evitare pericoli.

Assicurarsi che il cavo di alimentazione di un apparecchio
elettrico collegato in prossimita del piano non sia in contatto
con le zone di cottura.

Non utilizzare mai pulitori a vapore per la pulizia del piano.
L'apparecchio non & destinato a essere messo in funzione
mediante un timer esterno o un sistema di controllo a distanza
separato.

AVVERTENZA: Utilizzare unicamente protezioni del piano
progettate dal fabbricante dell’apparecchio di cottura, indicate
come adatte nelle istruzioni d’uso, oppure incluse
nell’apparecchio. L'uso di protezioni non adeguate pud
provocare incidenti.
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¢ 1 INSTALLAZIONE

s

1.1 DISIMBALLAGGIO

Rimuovere tutti gli elementi di
protezione. Verificare e rispettare le
caratteristiche dell’apparecchio indicate
sulla targhetta segnaletica (1.1.1).
Scrivere nel riquadro qui sotto i
riferimenti del servizio e del tipo norma
indicati sulla targhetta per un utilizzo
futuro.

Servizio: “Tipo:

1.2 INCASSO NEL MOBILE
Controllare che gli ingressi e le uscite
d’aria siano sgombri (1.2.1). Tenere in
considerazione le indicazioni delle
dimensioni (in millimetri) del mobile
destinato a ricevere il piano cottura.

- Incasso nel piano di lavoro
Vedere schema (1.2.2)

- Incasso a filo del piano di lavoro
Vedere schema (1.2.3)

— Horzone™__

Esclusi i modevg

Verificare che I'aria circoli correttamente
fra la parte posteriore e anteriore del
piano cottura.

In caso di installazione del piano cottura
al di sopra di un cassetto (1.2.4) o di un
forno a incasso (1.2.5), rispettare le
dimensioni indicate sulle illustrazioni al
fine di assicurare un’uscita d’aria
sufficiente dalla parte anteriore. Incollare
la guarnizione di tenuta stagna su tutto il
bordo del piano (1.2.6).

Posizionare il piano cottura nel mobile
(1.2.7).

Se il forno ¢ situato sotto al piano
cottura, le sicurezze termiche del
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piano cottura possono limitare I'utilizzo
simultaneo di quest’ultimo e del forno in
modalita pirolisi. |l piano cottura & dotato
di un sistema di sicurezza anti-
surriscaldamento. Questa sicurezza pud
ad esempio essere attivata in caso
d’installazione al di sopra di un forno
insufficientemente isolato. Il codice “F7”
appare nelle zone comandi. In questo

caso, si raccomanda di aumentare
'aerazione del piano di cottura
praticando un’apertura sul lato del

mobile (8cm x 5cm).

1.3 COLLEGAMENTO ELETTRICO
Questi piani devono essere
collegati alla rete di
alimentazione elettrica tramite un
dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alle
regole di installazione in vigore.
Una disconnessione deve essere
incorporata nella tubazione fissa.
Identificare il tipo di cavo del piano
cottura, secondo il numero di fili e i
colori:
- Cavo a 5 fili (1.3.1):

a) verde-giallo, b) blu, c) marrone,

d) nero, e) grigio.
Quando si collega il piano cottura alla
rete elettrica, o dopo un’interruzione di
corrente prolungata, un codice luminoso
appare sulla tastiera di comando.
Attendere 30 secondi circa o premere un
tasto affinché queste informazioni
scompaiano prima di utilizzare il piano
(la visualizzazione di questi codici &
normale ed & destinata, in caso di
necessita, al Servizio post-vendita). In
nessun caso [utilizzatore del piano
cottura deve tenerne conto.



¢ 2 UTILIZZO
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Simboli tastiera
O - Accensione/Spegnimento
0- Blocco/Clean Lock
0o- Scelta della zona di cottura
@ = Horizone
@ = Display
0- Preselezione
@ = Regolazione potenzaltempo
0 = Timer
0- Funzione Elapsed time
0- Funzione ICS
0- Funzione Recall
0- Funzione Switch
@ = Funzione Boil
Q- Funzione Grill

0 = Tastierino numerico scelta
potenza /tempo

75



¢ 2 UTILIZZO

30

2.1 GESTIONE DI POTENZA
La potenza totale del piano deve essere

adatta alla potenza dell’impianto
elettrico.
Fare attenzione che il valore

dell’interruttore del proprio impianto
elettrico sia correttamente tarato (vedere
tabella qui sotto).

Fusibili/
Disgiuntore (A)
32

Potenza piano
cottura kW
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2.2 SCELTA DEL RECIPIENTE

La maggior parte dei recipienti &
compatibile con l'induzione. Solo il vetro,
la terra cotta, l'alluminio senza fondo
speciale, il rame e alcuni inox non
magnetici non funzionano con la cottura
a induzione.

Vi suggeriamo di scegliere dei

recipienti a fondo spesso e piatto.
Il calore sara ripartito in maniera migliore
e la cottura sara pit omogenea. Non
mettere mai a riscaldare un recipiente
vuoto senza supervisione.

m Evitare di poggiare i recipienti sulla
tastiera di comando.

2.3 SELEZIONE DELLA ZONA DI
COTTURA

L'apparecchio dispone di diverse zone di
cottura sulle quali posizionare i
recipienti. Selezionare quella piu adatta
in funzione delle dimensioni del
recipiente. Se la base del recipiente e
troppo piccola, I'indicatore di potenza si
mettera a lampeggiare e la zona cottura
non funzionera, anche se il materiale del
recipiente & idoneo per I'induzione. Fare
attenzione a non utilizzare recipienti di

diametro inferiore a quello della zona
cottura (vedere tabella).
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Diametro della| Potenza max. Diametro del
zona di cot- | della zona di cot- fondo del reci-
tura tura (Watt) piente
16 cm 2400 Da 10 a 18 cm
18 cm 2800 Da11a22cm
23 cm 3700 Da12a24 cm
28 cm 5000 Da11a32cm
Horizone 5000 18 cm, ovale, pes-

ciere
1/2 zona 2800 Da11a22cm

@ Quando  vengono  utilizzati
simultaneamente diverse zone di
cottura, il piano gestisce la distribuzione
della potenza al fine di non superare la
sua potenza totale.

Quando viene utilizzata la potenza
massima (Boost) su diverse zone cottura
allo stesso tempo, €& opportuno
privilegiare la migliore disposizione dei
recipienti ed evitare le configurazioni
(2.3.1-2.3.2-2.3.3)

24 ACCENSIONE - SPEGNIMENTO
Premere il tasto di accensione/

spegnimento e

Uno “0” lampeggia su ogni zona di
cottura per 8 secondi (2.4.1). Se non
viene rilevato alcun recipiente,
selezionare la zona di cottura (2.4.2). Se
viene rilevato un recipiente, lo “0”
lampeggia con un punto. A questo punto
e possibile regolare la potenza
desiderata. In assenza di richiesta di
potenza, la zona di cottura si spegnera
automaticamente.

Spegnimento di una zona/piano

Premere a lungo il tasto della zona G
viene emesso un lungo bip e il display si
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spegne, oppure appare il simbolo “H”
(calore residuo).

Premere a lungo il tasto accensione/
spegnimento per spegnere
completamente il piano.

25 REGOLAZIONE DELLA
POTENZA

Premere il tasto + o - o (2.51) o

utilizzare il tastierino numerico o per
regolare il livello di potenza da 1 a 19. |l
tastierino numerico permette di inserire
direttamente i numeri corrispondenti alla
potenza desiderata (2.5.2). Premere “0”
per spegnere la zona di cottura.

Al momento dell’accensione & possibile
passare direttamente alla massima
potenza (oltre a boost) premendo il tasto

13
=" della zona.
Preselezione di potenza:

Sono disponibili quattro tasti per [ f]
accedere direttamente a livelli di potenza
prestabiliti:

T = potenza 2 - Mantenimento al
caldo

W = potenza 10 - Cottura lenta

™= = potenza 19 - Cottura rapida
BOOST = potenza massima (2.5.3)

Questi valori di potenza sono
modificabili, a eccezione di quello
BOOST.

Procedere come segue:

Il piano cottura deve essere spento.

- Selezionare = o W o0 ™
premendo a lungo.

- Regolare la nuova potenza premendo il

tasto+ o= .

- Un bip convalida I'azione dopo qualche
istante.

Nota: Le potenze devono essere
comprese tra:
1 e 3 per
4 e 11 per
12 e 19 per

TE

2.6 HORIZONE
@ —— Horizone*"_

La selezione della zona libera viene

effettuata con il tasto o (2.6.1). La
regolazione della potenza e del timer
viene effettuata come per un fornello
normale.

Per spegnere la zona, premere a lungo il

tasto @ viene emesso un bip lungo e i
display si spengono, oppure appare il
simbolo “H”".

Premere il tasto della zona di cottura
anteriore o posteriore per disattivare la
funzione e per trasferire le regolazioni
alla zona di cottura selezionata.

2.7 REGOLAZIONE DEL TIMER

Ogni zona di cottura possiede un
apposito timer Questo pud essere
impostato non appena la zona di cottura
interessata € in funzione.

Per impostarlo o effettuare modifiche,

premere il tasto (h timer (2.7.1), poi i
tasti+ o - @ (2.7.2) , oppure utilizzare

il tastierino numerico o (2.7.3).

In quest’ultimo caso & possibile premere
direttamente uno dopo laltro i numeri
corrispondenti al tempo voluto.

Premere il tasto “0” per annullare il timer.
Per facilitare la regolazione di un tempo
molto lungo, €& possibile passare
direttamente a 99 minuti premendo il

tasto = all’accensione.
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A fine cottura il display indica 0 e viene
emesso un bip. Per eliminare queste
informazioni premere qualsiasi tasto di
comando della zona cottura interessata.
Altrimenti queste si spegneranno dopo
qualche istante.

Per spegnere il timer durante la cottura

premere simultaneamente i tasti + e =,

o tornare a 0 con il tasto =, oppure
premere “0” sul tastierino numerico.

Timer indipendente

Questa funzione permette di cronome-

trare un evento senza effettuare una cot-

tura.

- Selezionare una zona non utilizzata
(2.7.4).

- Premere il tasto @

- Regolare il tempo con il tasto @ Una
“t” lampeggia sul display (2.7.5).

- Alla fine della regolazione la “t” resta
fissa e inizia il conto alla rovescia.

E possibile fermare il conto alla rovescia

in corso premendo a lungo il tasto di se-

lezione della zona di cottura.

2.8 Tasto ELAPSED TIME

Questa funzione permette di visualizzare
il tempo trascorso dall’ultima modifica di
potenza su una zona di cottura scelta.
Per utilizzare questa funzione premere il

tasto 0 Il tempo trascorso lampeggia
sul display del timer della zona di cottura
selezionata (2.8.1).

Se si vuole che la cottura termini in un

tempo definito, premere il tasto i poi,

entro 5 secondi, premere + sul timer per

incrementare il tempo di cottura totale
che si vuole raggiungere. La
visualizzazione del tempo trascorso
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resta fissa per 3 secondi e poi appare il
tempo restante. Viene emesso un bip
per confermare la scelta.

Questa funzione & disponibile con o
senza la funzione timer.

Nota: se un tempo appare sul timer, non
e possibile modificarlo nei 5 secondi

dopo aver premuto o Trascorsi questi
5 secondi, & possibile modificare il
tempo di cottura.

29 BLOCCO DEI COMANDI
Sicurezza bambini

Il piano cottura possiede un sistema di
sicurezza per i bambini che blocca i
comandi quando & spento o durante la
cottura (per preservare le regolazioni
effettuate). Per ragioni di sicurezza solo
i tasti di spegnimento e di selezione delle
zone restano sempre attivi e autorizzano
lo spegnimento del piano o I'interruzione
di una zona di riscaldamento.

Blocco

Premere il tasto (b (lucchetto) fino a
quando il simbolo di blocco “bloc”
appare nei display e un bip conferma
I'operazione (2.9.1).
Piano bloccato durante il
funzionamento

La visualizzazione delle zone di cottura
in funzione indica alternativamente la
potenza e il simbolo di blocco.

Quando vengono premuti i tasti di
potenza o del timer delle zone in
funzione:

“bloc” appare per 2 secondi e poi
scompare.
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Premere il tasto @ fino a quando il
simbolo di blocco “bloc” appare nel
display e un bip conferma I'operazione.

Funzione CLEAN LOCK

Questa funzione permette il blocco
temporaneo del piano durante la pulizia.
Per attivare Clean lock :

Premere brevemente il tasto @
(lucchetto). Si sente un bip e il simbolo
“bloc” lampeggia sul display.

Dopo un tempo predefinito, il blocco
sara automaticamente annullato. E
emesso un doppio bip e “bloc” si
spegne. E possibile disattivare la
funzione Clean Lock in qualsiasi

momento premendo a lungo il tasto @

210 FUNZIONE ICS

Intelligent Cooking System

Questa funzione permette di ottimizzare
la scelta della zona di cottura in funzione
del diametro dei recipienti utilizzati.
Procedere come segue:

Posizionare il recipiente sulla zona di
cottura (esempio: @ 28 cm).
Selezionare la potenza Boost
eventualmente la durata.

Premere il tasto 0 Il simbolo “ICS”
appare sul display (2.10.1)

- 0 la zona cottura & quella piu adatta al
recipiente, quindi “ICS” scompare e
vengono visualizzati i parametri di
cottura iniziali.

- 0 la zona cottura non & quella piu
adatta al recipiente, quindi il display
indica la zona cottura piu adatta e le
regolazioni sono trasmesse
automaticamente a questa (2.10.2).

NOTA: Il piano deve essere freddo per
poter usare questa funzione.

ed
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211 FUNZIONE RECALL

Questa funzione permette di visualizzare
le ultime regolazioni “potenza e timer” di
tutte le zone di cottura spente da meno
di 3 minuti.

Per poter utilizzare questa funzione il
piano deve essere sbloccato. Premere il
tasto accensione/spegnimento e poi

premere brevemente il tasto (2.11) 0

Quando il piano & in funzione, questa
funzione permette di visualizzare le
regolazioni di potenza e di timer della/e
zonale di cottura spenta/e da meno di 30
secondi.

212 FUNZIONE SWITCH

Questa funzione permette di spostare la
pentola da una zona di cottura a un’altra
mantenendo le regolazioni iniziali
(potenza e tempo).

Premere brevemente il tasto 0, i sim-
boli scorrono sul display. Selezio-
nare la zona di cottura sulla quali si
desidera spostare il recipiente. Le rego-
lazioni sono trasmesse alla zona di cot-
tura selezionata ed € possibile spostare
il recipiente.

213 FUNZIONE BOIL

Questa funzione permette di far bollire
e di mantenere I'ebollizione dell'acqua,
per esempio per fare cuocere la pasta.

Selezionare la zona di cottura, premere
brevemente il tasto “Boil” (2.13.1) @.
La quantita d’acqua proposta in maniera
predefinita & di 2 litri, ma & possibile mo-
dificarla con i tasti+ o - © (2.13.2).

Impostare la quantita di acqua desiderata
(da 0,5 a 6 litri).
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Convalidare premendo il simbolo “Boil” o
aspettare qualche secondo e la convalida
verra effettuata automaticamente.

La cottura inizia.

Si sente un bip quando l'acqua € in
ebollizione e il simbolo “Boil” scorre sul
display (2.13.3).
Versare la pasta
premendo il tasto “Boil”.
Il display propone in maniera predefinita
una potenza e una durata di cottura di 8
minuti.

Si possono regolare la potenza e il
tempo di cottura proposti.

Si sente un bip sonoro alla fine della
cottura.

e confermare

NOTA: E importante che l'acqua sia a
temperatura ambiente all'inizio della
cottura, altrimenti verrebbe falsato il
risultato finale.

Per questa funzione non utilizzare
recipienti in ghisa.

Si puo utilizzare questa funzione anche
per far cuocere qualsiasi alimento che
richieda una cottura in acqua bollente.

Consiglio per risparmiare energia

Cucinare con un coperchio della
giusta  dimensione permette di
risparmiare energia. Se viene usato un
coperchio in vetro, & possibile controllare
perfettamente la cottura.

2.14 HORIZONE PLAY

— Horzone™__

modeli C'CY

L'apparecchio & dotato di una guida sulla
parte posteriore della superficie di
cottura che permette di posizionare gli
accessori De Dietrich della gamma
Horizone ™, come il ceppo, la piastra o
la griglia.
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Posizionamento degli accessori:
Posizionare la  scanalatura
dell’accessorio  nella guida
dell’'apparecchio (2.14.1).

(A)
(B)

EgNon trascinare gli accessori
Horizon Play sulla superficie di cottura
per evitare qualsiasi rischio di rigatura.

215 FUNZIONE GRILL/PLANCHA
Questa funzione permette di utilizzare
accessori come la griglia o la piastra
sulla zona libera “horizone” per far
grigliare gli alimenti.

La zona “horizone” o deve essere
selezionata; in seguito premere

brevemente il tasto Grill (N} e “GRILL”
compare nella parte superiore del
display (2.15.1). Quando Vviene
raggiunta la temperatura richiesta per
il Grill, viene emesso un bip per
10 secondi e la scritta “GRILL” scorre
sul display (2.15.2).

Il timer non ¢ disponibile per le funzioni
Grill e Plancha.

La funzione Elapsed time & disponibile
solo in modalita consultazione.

Premere i tasti 0 @@ per uscire
dalla funzione.

In assenza di recipiente “Grill”
lampeggia (come una potenza, ma si
resta nella funzione).



¢ 2 UTILIZZO

216 SICUREZZA E
RACCOMANDAZIONI

Calore residuo

Dopo un utilizzo intensivo, la zona di
cottura che & appena stata utilizzata pud
restare calda per qualche minuto.

Durante questo periodo di tempo
compare il simbolo “H” (2.16.1).
Evitare allora di toccare le zone

interessate.

Limitatore di temperatura

Ciascuna zona di cottura & dotata di un
sensore di sicurezza che sorveglia in
permanenza la temperatura del fondo
del recipiente. Nel caso venga
dimenticato un recipiente su una zona di
cottura accesa, il sensore adatta
automaticamente la potenza rilasciata
dal piano cottura ed evita qualsiasi
rischio di deterioramento dell’utensile o
del piano cottura.

Protezione in caso di traboccamento
Il piano cottura si spegne nei seguenti 3
casi:

- Traboccamento che ricopre i tasti di
comando (2.16.2) .

- Panno bagnato posato sui tasti.

- Oggetto metallico posato sui tasti di
comando (2.16.3) .

Rimuovere I'oggetto o pulire e asciugare
i tasti di comando, poi riavviare la
cottura.

In questi casi appare il simbolo =
accompagnato da un segnale sonoro.

Sistema “Auto-Stop”’

Il piano cottura € dotato di una funzione
di sicurezza “Auto-Stop” che, se si
dimentica di spegnere una zona di
cottura, interrompe automaticamente il
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funzionamento della zona di cottura
dimenticata dopo un tempo predefinito
(compreso fra 1 e 10 ore a seconda della
potenza utilizzata).

In caso di innesco di questa funzione
di sicurezza, I’interruzione del
funzionamento della zona di cottura &
segnalata dalla visualizzazione di “AS”
nella zona di comando e viene emesso
un segnale sonoro per circa 2 minuti. E
sufficiente premere un tasto di comando
qualsiasi per interromperlo.

Possono essere prodotti suoni simili
a quelli delle lancette di un orologio.
Questi rumori si producono quando il
piano & in funzione e scompaiono o

diminuiscono  in  funzione della
configurazione di riscaldamento.
Possono anche prodursi fischi a

seconda del modello e della qualita del
recipiente. | rumori descritti sono
normali, fanno parte della tecnologia a
induzione e non indicano anomalie.

Non raccomandiamo dispositivi di
protezione del piano cottura.



¢ 3 MANUTENZIONE

Per uno sporco leggero utilizzare una
spugna da cucina. Bagnare bene la
zona da pulire con acqua calda, poi
asciugare.

In caso di accumulo di sporco
consolidato dalla cottura, di fuoriuscite
zuccherate, di plastica fusa, utilizzare
una spugna da cucina e/o un raschietto
apposito per il vetro. Bagnare bene la
zona da pulire con acqua calda,
utilizzare un raschietto apposito per il
vetro per sgrossare, rifinire con la
spugna da cucina, poi asciugare.

Per aloni e tracce di calcare, applicare
dell’aceto bianco caldo sulla macchia di
sporco, lasciare agire e asciugare con
un panno morbido.

Per colorazioni metalliche brillanti e una
manutenzione settimanale, utilizzare un
prodotto apposito per la vetroceramica.
Applicare il prodotto  speciale
(contenente silicone e che abbia
preferibilmente un effetto protettivo)
sulla vetroceramica.

Nota importante: non utilizzare polvere
0 spugne abrasive. Privilegiare le creme
e le spugne speciali per stoviglie
delicate.
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Manutenzione del ceppo

Devono essere rispettate alcune
precauzioni per preservare la qualita e
I'efficacia del prodotto. Al primo utilizzo,
occorre oliare il ceppo con olio per
cuocere (1-2 cucchiai da distribuire con
un panno pulito su tutta la superficie).
Questo gli permettera di mantenere un
aspetto migliore e garantira una
maggiore durata di vita.

Manutenzione: Oliare il ceppo una volta
al mese. Se il tagliere &€ unicamente
decorativo, si consiglia di verniciarlo per
evitarne il ritiro e la dilatazione.

Non bagnare MAI il ceppo per pulirlo,
raschiare con la lama di un coltello o con
un raschietto in modo da rimuovere
I'eccesso di umidita della carne tagliata
e da conservare il legno in perfetto stato.
Il ceppo non deve mai:

- essere messo a contatto con pentole
o piatti caldi.

- essere posizionato troppo vicino a un
riscaldamento a ventilazione forzata o
a un sistema di condizionamento
d’'aria, in quanto questi asciugano
I'aria.

-essere  sovraesposto
attraverso un vetro.

-subire sbalzi troppo importanti di
temperatura.

- essere inserito tra 2 materiali senza
un giunto di dilatazione quando &
incassato.

- essere poggiato su una superficie non
asciutta in corso di costruzione
(gesso, cemento ancora umido...).

al sole



¢ 4 ANOMALIE

Alla messa in servizio

Si constata [I’apparizione di un
simbolo luminoso. E normale.
Scomparira dopo 30 secondi.

La corrente salta o funziona un solo
lato. Il collegamento del piano ¢ difettoso.
Verificarne la conformita (vedere capitolo
collegamento).

Il piano cottura emana un odore durante
i primi utilizzi. L'apparecchio € nuovo. Far
riscaldare ciascuna zona per mezz'ora con
una pentola piena d’acqua.

All’accensione
Il piano cottura non funziona e i

simboli luminosi sulla tastiera
restano spenti.
L'apparecchio non & alimentato.

L’alimentazione o il collegamento sono
difettosi. Controllare i fusibili e
l'interruttore elettrico.

Il piano cottura non funziona e
compare un altro messaggio. Il circuito
elettronico funziona male. Rivolgersi al
Servizio post-vendita.

Il piano cottura non funziona e
compare linformazione “bloc”.
Sbloccare la sicurezza bambini.

Codice anomalia F9: tensione inferiore
al170Vv

Codice anomalia FO0: temperatura
inferiore a 5°C
Durante l'uso
Il piano cottura non funziona,

compare = e viene emesso un
segnale sonoro.

C'e stata una fuoriuscita oppure un
oggetto ingombra la tastiera di comando.
Pulire il piano cottura o rimuovere
I'oggetto e riavviare la cottura.
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Compare il codice F7.

| circuiti elettronici si sono riscaldati
(vedere capitolo incasso).

Durante il funzionamento di una zona
di riscaldamento, le spie luminose
della tastiera lampeggiano sempre.

Il recipiente utilizzato non & adatto.

| recipienti fanno rumore e il piano
cottura emette rumori simili a scatti
durante la cottura (vedere il consiglio
“Sicurezza e raccomandazioni”).

E normale. Con un certo tipo di recipiente,
e il passaggio dell’energia dal piano
cottura verso il recipiente.

La ventilazione continua a funzionare
dopo lo spegnimento del piano cottura.
E normale. Questo permette il
raffreddamento dell’elettronica.

In caso di malfunzionamento
persistente.

Scollegare il piano cottura per 1 minuto. Se
il fenomeno persiste, contattare il servizio
post-vendita.



¢ 5 AMBIENTE

®

TUTELA DELLAMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili.  Per
partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela dellambiente, si consiglia di
gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anche l'apparecchio contiene
molti  materiali riciclabili.
Portano questo logo per
indicare che gli apparecchi
B Usurati non devono essere
smaltiti con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea 2002/96/CE relativa allo
smaltimento di apparecchiature elettriche
ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di
apparecchi usurati piu vicini al proprio
domicilio.

La ringraziamo per il Suo contributo alla
tutela del’ambiente.
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¢ 6 SERVIZIO CONSUMATORI

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio
devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dalla ditta
concessionaria del marchio. Prima di
chiamare, per facilitare la presa in carico
della richiesta, munirsi dei riferimenti
completi  dell’apparecchio (riferimento
commerciale, riferimento servizio, numero
di serie). Queste informazioni sono riportate
sulla targhetta segnaletica.

E possibile contattarci da lunedi a
domenica dalle 8 alle 20 al numero:

09 69 39 34 34 Fetbel i
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AITAIIHTOI
ITEAATEZ,

H avakdAuywn Twv poidvTwy De Dietrich odg mpoo@épel povadikd ouvaigbipata.
Zag yayelouv pe TNV TpwTn patd. H moidtnta Tou oxediagpol avadeikvueTal
pEOW TNG BIaXPOVIKAG QIOONTIKAG KOl TWV TTPOCEYHEVWY TEAEIWPATWY KOl KaBIoTd
TIG OUOKEUEG KOUWEG Kal EKAETITUOUEVEG, TEAEIO EVAPUOVIOUEVEG HETAEU TOUG.
ZTn ouvéxela, akoAouBei n akaTapdynTn mMBuUpia va Ta ayyigeTe.

O oxediaopdg De Dietrich BaciCeTal o€ UNIKE avBEKTIKG Kal EVIUTIWOIOKA,
EVW N aUBeVTIKOTNTA KATEXEN EEXWPIOTR B€aN. ZuvOUAlovVTaG TNV TTIO TIPONYUEVN
TexvoAoyia pe TToAuTeAr) UAIKG, n De Dietrich eaa@alilel Tnv kaTtaokeun
TTPOIOVTWY UWNARG TTOIGTNTAG OTNV UTTNPEDIa TNG PAYEIPIKAG TEXVNG,
éva aBog Tou poipalovtal Aol o1 AdTpeIg TG koudivag.

Euxéuaote va amoAapBavere Tn xprion auTrg TG vEAG CUOKEUAG.
EuxapiotoUpe yia TV eumoToaivn 0ag.

De Dietrich<O>
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A2PAAEIA KAI XHMANTIKEY IIPOPYAAZELY

AuTéG 01 00nyieg diaTiBevTal £TTioNG OTNV I0TOCEAIdA TNG KATAOKEUAOTPIOG ETAIPEING.

AiaBdaoTe TTPOOEKTIKG aUTEG TIG OUMBOUAEG TTpIv aTmd TNV €yKaTtdaTacn Kai Tn xprAon g

ouokeung. Mapéxovtal yia TNV ac@dAeid oag Kai Tnv ac@daieia Twv GAAwv. UAEETE auTéG TIG

odnyieg xpong padi pe tn ouokeurn oag. Edv n ouokeun xpelaotei va TwAnBei i va

TapaywpnOei o€ dAAo dropo, BeBaiwbeite 6T Ba ouvodeueTal amd TIG 08nyies xpAong.

* 270 TACiTI0 TNG oUVEXOUG TTPOOTIAOEIOG TTOU KATARAAAOUE yia TN BeATIWGN TwV TTPOIdVTWY
pag, diatnpoUlpe 1o BIKAIWWA VA TPOTTOTTOIOUME Ta TEXVIKA, AEITOUPYIKA 1) aloBnTIKG Toug
XOPAKTNPIOTIKG, PE OTTOIOVONTTOTE TPOTTO BEWPOUE OTI GUVADEI WE TNV TEXVIKA TOUG BeEATIWON.

* [pokeIyévou va avatpéxete 0KOAA 0Toug KwdIKOUG avagopds TNG OUOKEUARG 0ag, 0ag
oUVIOTOUWE VO TOUG ONUEIVETE 0TN 0eAida « YT peaia ECuTpéTnong KatavaAwTwvy.

H cuokeun auth ptropei va xpnaolpotrolgital atrd Taidid nAikiag 8 eTwv
KOl Gvw Kal oTTd ATOUA JE TTEPIOPICPEVEG CWHATIKES, AITONTNPIOKES 1)
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 PE EANEIYN EPTTEIPIAG 1) YVWOEWV, EQOOOV TOUG
gxouv 000l owOoTéC 0dnyieg OXETIKA pE TNV aOQAAr XPAON TG
OUOKEUNG Kal EQO0OV KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXOVTAL.

Ta Taudid dev TTPETTEN va TTAI(OUV PE TN OUCKEUN.

O kaBapiopds kai n ouvirpnon ammd Tov XpRotn dev Ba Tpétel va
yivovTal atré TTaidId Xwpig EmMTAPNOT.

Ta madId KATW TWV 8 ETWV TIPETTEI VA TTOPAUEVOUV PAKPIA, EKTOG KOl
av Bpiokovtal uttod dlapkr| eTTiBAEYnN.

H ouokeur kai Ta TTpoofdoiua yépn Tng Bepuaivovtal Katd tn dIAPKEIX
™G XPnong.

Mpérrel va AauBavere TpoQUAAEEIG TTPOKEIUEVOU VA NV AKOUUTTATE TA
BepuavTika aToIxEia.

Ta peTaANIKG avTIKEiPEVa, OTIWG pOxaipia, TTIpouvIa, KOUTGAId Kal
KATTOKIO, OEv TTPETTEI va TOTTOBETOUVTOI TTAVW OTNV ETTIPAVEIA, OIOTI
MTTOPEI va yivouv KauTd.

H ouokeury oag d1a6€Tel ouoTnua ac@daAsiag yia Traidid, T0 OTToio
euTTodiCel TN XPON TNG KATA T dIOKOTIH) AEIToupyiag 1 Katd tn didpkela
TOU payeipépatog (BA. evoTnTa: XProN TOU CUCTHUATOG OOQAAEING yia
TadIq).

H ouokeury oag gival oUPQwvn Pe TIG eupwTTaikéG Odnyieg Kal Toug
KAVOVIOUOUG OTOUG OTT0IOUG UTTOKEITA.
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AXDPAAEIA KAI XHMANTIKEY IIPOPYAAZELY

MNa va unv umapéouv TTapeUBoAéC avAueca OTn OUOKEUR Kal O€
Kapdiokd Bnuatodotn, o BnuatodoTng TPETTEl va ival OXESINOUEVOS
Kal puBuIopévog OUPQWVA HPE TOUG QVTIOTOIXOUG KOVOVIOHOUG.
ATreuBuvBeite 0TOV KATAOKEUOOTH) TOU BnuaTtodoTn i atov BepdTrovTa
ylarpd oag.

To payeipeya pe xprion Aadiou i AITTaPAS ouaiag OTIC EOTIEC Kl XWPIG
ETiBAeWN PTTOpPEi VO €ival ETMIKIVOUVO Kol Va TTPOKOAEDEN TTUpKAyIA. Mnv
emyeipnoete MOTE va ofrjoete T @wTid pe vepd. AvtiBeta, BéoTe T
OUOKEUN €KTOG AEITOUPYIiOG KOI PETA OKETTAOTE Tn @QAOyQ, yia
TTapAdEIypa, PE Eva KATTAKI i JE Mia KOuREpTa TTUpOOREDNC.

MPOZOXH: 10 payeipepa Ba TpETTEl va yivetal Pe TTiBAEWnN. AKOuN Kal
TO payeipeda oUVTouNG SIGPKEIAG OTTAITEN OUVEXN ETTIBAEWN.

Kivduvog TTUpKayIGg: PNV TOTTOBETEITE AVTIKEIMEVA TTAVW OTIG QWVEG
MayEIPEUATOG.

Edv n em@aveia €xel payioel, amoouvdESTE TN OCUOCKEUR yid va
atro@euxBei 0 Kivduvog nAekTPOTTANEiag.

Mnv xpnoidotroinoeTe ¢ava Tn CUOKEUNR, €wg OTOU QvTIKATOOTABE N
YUGAIVN €TTIQAVEIQ.

ATTOQEUYETE VA XTUTTATE TO OKEUN: N UAAOKEPOMIKN EMIQAVEI €ival
TTOAU avOEKTIKR, aAAG OxI Kal dBpauaTn.

Mnv TotroBeteiTe (€0TA KATTAKIO ETTAVW OTN CUOKEUR, O€ OpIfOVTIa
Béon. Evdéxetal va TpokAnBei 1O QaIVOpEVO «BevToula» Kal va
KATOOTPAPE N UAAOKEPOMIKA ETTIQAVEIN. ATTOQEUYETE VA OUPETE T
oKeun, KoBOTI pe Tov XpOvo utopei va @Bapouv Ta BIAKOOUNTIKA
OTOIXEIO TNG UOAOKEPAIKNAG ETTIQAVEING.

Mnv XpNOIPOTIOIEITE TTOTE OAOUMIVOXOPTO YIO TO payEipepa. Mnv
TOTTOBETEITE TTOTE TTAVW OTN OUCKEUN OAG TTPOIOVTO CUCKEUOOUEVA E
ahoupivio | o€ okelog ahoupiviou. To ahoupivio Ba Aiwoel kal Ba
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A2PAAEIA KAI XHMANTIKEY I[IPOPYAAZELY

TTPOKANBEi aveTTavopBwTn {NUIG OTN CUCKEUN POYEIPEUOTOG.
Mnv @uAdooeTe TTPOIOVTO OUVTAPNONG N €UPAEKTA TTPOIGVTO OTO
EmTTAo TTou BpiokeTal KATW aTrd TN OUCKEUN.

Edv 10 kKaAwdio Tpo@odoaiag Exel @OapEi, TTPETTEI VO AVTIKATAOTOBEI
amd Tov KataokeuaoTh, Tnv Ymmpeoia Egumnpétnong MeAatwv Tou
KATAOKEUOOTH A éva dTouo pe TTapduola eEeIdikeuan, TTPOKEIMEVOU Va
dlac@alioTel TTARPWS N AOPAAEIa.

Bepaiwbeite 611 To KOAWBIO TPOPOdOTIAG TUXOV NAEKTPIKIG CUOKEUNG
TTOU €ival OUVOEDEPEVN KOVTA OTN OUCKEUH OV EPXETAI OE ETTAPN HE TIG
(WVEC PayeIpEPaTog.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE OUOKEUEG KOBOPIOWOU e aTud yia TN
OUVTIPNON TNG OUOKEUNG OOG.

H ouokeurp dev TTpoopileTal yia EVEPYOTTOINON HE ECWTEPIKO
XPovodIOKATITN 1) EEXWPIOTE oUOTNUA TNAEXEIPIOUOU.

MPOEIAOMOIHZH: XpnoiuoTrolgite YOVO TTPOCTOTEUTIKA KOAUPUATO
VIO HOYEIPIKEG EOTIEG TTOU £XOUV OXEDIAOTEI ATTO TOV KOTAOKEUAOTH TNG
OUOKEUNG HAYEIPEPATOC KOl TO OTTOI0 GCUCTAVOVTAI OTIG 0dNYieg XpAong
w¢ KataAAnAa, i Ta otroia gival evowuatwuéva oTn ouokeur). H xpron
OKATAAANAWY TTPOOTATEUTIKWY KOAUUMATWY WTTOPEI VO TTPOKOAECEI
atuxnuara.
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¢ I EI'KATAYTAZH

/

1.1 AQAIPEZH LYZIKEYAZIAZ

Agaipéote OAa Ta TTPOOTATEUTIKA UAIKA.
EAEyETE KOl TNPAOTE T XOPOAKTNPIOTIKA TNG
OUOKEUNG TTOU eU@avifovtal otnv Tvakida
onuavong (1.1.1).

ZNUEIWOTE OTa TTOPAKATW TTAaicla Toug
KwdIkoUg o€pPIg kal Tov TUTTO TTPOTUTIOU,

TOU eu@avifovtal otV Tvaokida, yia
peAAOVTIKA xpAon.
Service “T},rpe:

1.2 ENTOIXIZMOZ ZE ENINAO
BeBaiwbeite 611 01 €icodol kai £€0doI Tou aépa
0ev gpacoovtal (1.2.1). AdBete umdyn TIg
evOeiCeIc Twy OlaoTdocwy (o€ XIANIOOTd) Tou
EMITTAOU GTO OTT0I0 TTPAKEITAI VA EVTOIXIOTEN N
OUOKEUN.

- Evroigiopdg mdvw otov mayko epyaciag.
BA. oxédio (1.2.2)

- Evroixiopdg oto idio emitedo pe Tov TAYKO
epyaciag. BA. oxédio (1.2.3)

EKTOC 0176 TO MO v’ """"'GL

Befaiwbeite 611 0 aépag KukAo@opei owaoTd

MTTPOG KaI THOW aTT6 T GUOKEUR 00G.

2€ TEPITITWON €YKATAOTAONG TNG GUCKEUNG

emdvw ommo ouptapl (1.2.4) A Tavw amd

evtoiiI(oyevo @oupvo (1.2.5), tnpRote TIg

SI00TACEIG TTOU ETTIONUAIVOVTAI OTIG EIKOVEG,

TTpokelpévou va diacalioeTe eEapxng OT N

¢¢odog aépa eival emapkrg. KoAAAaTe 10

TapéuBuopa ateyavotntag ae 6Ao Tov TIATo

NG ouakeung (1.2.6).

TomoBetAoTE TN GUOKEUN oTO €mTTAO (1.2.7).
Edv n o o@oupvog oag eival
TOTTOBETNUEVOG KATW aTTd TN GUOKEUT), OI

BepuikéG  ao@AAelés NG evOEXETAl  va

TEPIOpioOUV TNV TOUTOXPOVN XPAON TNG

OUOKEUAG Kal TOU @oUpvou OTOV TPOTIO
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Aeiroupyiag TTupdAuong. H ouokeun oag eival
efomhiopévn pe oUoTNUa ao@AAeiag aTmé T
utrepBEpUavan. Auto 10 oUOTNPO AoPAAEIag
JTTOpEi va gvepyoTroinBei, yia TTopadelypa, o€
TEQITITWON  €yKATAOTAONG  E€TAVW  ATTIO
QOUPVO TTOU OEV €ival ETTOPKWS HOVWUEVOG.
O KwoIKdG «F7» epgaviletal oTig {WVeg
eAéyyou. Ze QuTA TNV TEPITITWON, 0ag
TIPOTEIVOUPE VA QUENTETE TOV £EAEPITUO TWV
E0TIWV O0G dNUIOUPYWVTAG Eva AvolyUa OTO
TAGI Tou eTriTAou (8 cm x 5 cm).

1.3 HAEKTPOAOIIKH ZYNAEZH
Autrl n ouokeu Tpémel va eival
ouvdedeuévn e TO OIKTUO MECW
eVOC AOQOAEIOBIOKOTITN CUUQWVO
ME TOUG 10XUOVTEC KOVOVIOUOUG
eykataoTaong. lMpémel va uttdpyel
dia EVOWUATWHEVN dlaTagn
aTroouvdeang aTo 0TaBepd BiKTUO.
Mpoodiopiote Tov TUTO KaAwdiou Tng
OUOKEUNG, HE Bdon Tov apiBud Twv vnpdtwy
Kal Ta XpwpaTa:
- KaAwdio pe 5 vAapata (1.3.1):

) TTPACIVO-KITPIVO, B) WTTAE,

Y) Ka@€, 8) paupo, €) YKPL.
Orav BéteTe o€ Acimoupyia Tn cuoKeun i PETA
oTmé  TrapateTapévn  OIOKOTTR  PeUPATOG,
epQaviCeTal évag QWTEIVOG KwOIKAG oTa
TAAKTPA eAEyxou. Mepipévere 30
OeUTEPOAETITO  TTEPITTOU 1 TATAOTE  €va
TAAKTPO (WOTE OI TTANPOPOPIEG QUTEG va
efapavioTolv, TPOTOU XPNOIUOTIOIRCETE TN
ouokeun (n évdeign autn eival QualoAoyikA
Kal TTpoopileTal yia va xpnaolyotroindei, edv
xpelaoTel, ammé v Ymnpeoia EEutnpétnong
MeAaTwov). Ze kapia TTePITTTWON OgV TTPETTE
va 1N AdBel urdywn 0 XPAROTNG TNG GUCKEUNG.
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Q- 066vn

0- MpoemiAoyn

O - PUBpion 1oxU0g / xpovou

Q- XpovodIiokoTTTng

0- Aeiroupyia Elapsed time

- Aermoupyia ICS

0- Aerroupyia Recall

0- Aerroupyia Switch

@ - Aeimoupyia Boil

Q- Aeiroupyia Grill

O- Ap1BuNTIKG TTANKTPOAGYIO £mIAOYNG
10x00¢g [ xp6vou
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2.1 AIAXE'IPIZH IZX'YOZ

H ouvoAiKA 10XUG TNG GUOKEUAG TTPETTEN va
TPocappdZeTal oTnV I0XU TNG NAEKTPIKAG 0OG
gykardoTaong.

®povTioTe WOTE 0 BIOKOTITNG TG NAEKTPIKAG
00Gg  €yKataoTaong  va  gival owoTd
BaBuovounuévog (BA. TTapakdTw Trivaka).

loxug Ac@dheieg /
ouokeurig kW AiakotrTng (A)
74 32

22 ENIAOrH ZKEYOYZ

Ta mepioodTepa okeln gival cuppard pe Tnv
emaywyn. Moévo ta yudAiva okeln, Ta TAiva,
Ta oKeUn aAoupiviou Xwpig €10IkO TTdTO, Ta
XOAKIva Kol oplopéva  Jn payvnTiKd
avogeidwra okeln Oev  AeItoupyouv o€
ETTAYWYIKEG EOTIEG.

Z0G POTEIVOUNE VO TTPOTIUATE OKEUN

HE XOVTPO Kai iglo maro. H BepudtnTa
Ba katavépeTal KaAUTEPA Kal TO Jayeipepa Ba
gival 1Mo opoloyevés. Mnv a@rjvete TroTE
XWPIG ETMTAPNGN TV €0TIA AvAPEVN EXOVTOG
TOTTOBETAOEI éva GOEI0 OKEVOG.

m ATTOQUYETE va TOTTOBETEITE TGO OKEUN
Tavw oTa TTARKTPG EAEYXOU.

23 ENINOTH EXTIAZ

AloBéteTe  BIGQOPEG E€OTIEG OTIG OTIOIEG
pTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE OKeUN. ETIAECTE
v €0Tia TOU O0g TalpIAlel, pe Bdon TO
péyebog Tou okeloug. Edv n Bdon Tou
okeloug eival UTTEPBOAIKG pIKpr), N €VOEIEn
10xU0G Ba apyioel va avaBoofrivel Kai n e0Tia
Oev Ba Aeitoupynoel, akdun Kal av 10 UAIKO
TOU OKEUOUG OUVIOTATAI YIQ TNV ETTAYWYIKNA
eotia. ®PpovtioTe va pnv XPnoILOTIOIEITE
OKeUN BIOPETPOU HIKPATEPNG AUTAG TNG EOTIOG
(BA. Trivaka).
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Aidpetpog Méy. 10X0g AidipeTpog Tou
£0Tiag eoriag (Watt) maToU TOU
OKEUOUG
16 cm 2400 10-18 cm
18cm 2800 11-22cm
23cm 3700 12-24cm
28 cm 5000 11-32cm
Horizone 5000 18 cm, oBaA
yapiépa
1/2 zone 2800 11-22¢cm

@ Katé v Tautéxpovn Xpnon ToAAwv
€0TIWV, N OUOKEUR BIaXEIPICETAI TNV KATAVON

000G, TIPOKEIYEVOU va  pnv  Umdpéel
utrépBacn  TNG OUVOAIKAG 10X00G  TNnG
OUOKEUNG.

E@doov yxpnoidotroigite Tn péyioTn 10x0
(Boost) o€ TOMéEG  eaTieg Tautdypova,
QPOVTIOTE VO TOTTOBETATETE E TOV KAAUTEPO
duvard TPOTIO Ta OKEUN Kal aTTOQUYETE TOUG
TpOTIOUG XPriong (2.3.1 - 2.3.2 - 2.3.3)

24 ENAP=H / AIAKOMH AEITOYPTIAZ
MotAoTte 10 TAAKTPO €évapéng / diakoTmAg

Aeitoupyiag 6

H €vdeign «0» avaBoaprivel o€ kaBe eoTia yia
8 deutepoAemTa (2.4.1). Edv bev eviomioTei
Kavéva OKeUog, €MAECTE TNV €0TiO 00G
(2.4.2). Edav evrommoTei okelog, n €voeign «0»
avapooBryvel Pe pia TeAgia. Xe autd TO
onueio, pTropeite va pubpioeTe TNV €mMOUPNTA
IoXU. Edv dev emAEgete 10x0, n {wvn
payelipéuarog Ba oBACEl autopaTa.

Alakotri AsiToupyiag piag {wvng
MayglpéaTog / CUOKEUNRG
MartAoTe TaparteTapéva 10 TAAKTPO TNG

qwvng G akouyeTal TropareTapéva €vag
XOPaAKTNPIOTIKOG AXOG Kal n 08dvn ofrvel n
eu@avicetal 10 oUUBoAo «Hy» (evatroueivaoa
BepudTNTO).
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Matiote  TapaTetagéva 10 TTAAKTPO
‘Evapén / Aiakot) Aeimoupyiog yia  va
QTTEVEPYOTTOINOETE TTANPWG T GUOKEUN).

25 PYOMIZH IXXYOZ

MothoTe 1O TARKTPO + A - (2.51) B
XPNOIYOTIOINOTE TO ApIBUNTIKG TTANKTPOAGYIO
@ vio va pubpioerte 1o emiTedo 10XUOG ATTO
10 1 éwg 10 19. X QUTA TNV TIEPITITWON
pTropeite va TANKTpoAoynoeTe ameubeiag
TOUG apiBuoUg ToU  AvTIGTOIXOUV  OTNnV
emOBupnt 10x0 (2.5.2). Edqv matioete 1O
TAAKTPO «0», Ba oBroel N eaTia.

Otav n ouokeun TiBeTal o€ Acitoupyia,
MTTOPEITE VO TIEPATETE aTTEUOEiag OTn PéyIoTn
10XU (eKTOG aTTd TN PUBION boost), TaTwvTag
TO TTAAKTPO «=» NG Jwvng.

Mpoemiloyn 10xU0G:

‘Exete omn 8166g0r) 0ag Té0oEpa TTAAKTPO

[ f] ylo va pJeTafeite  ameubeiag  oTa
TTpokabopiouéva emmiTeda 10KUOG:
T = 10Y0¢ 2 — AlaTipnon BepuoTnTag
W =10%0¢ 10 — ZiyoBpdaipuo
™= = 0xU¢ 19 — Toyapiopa
BOOST = péyiomn 1006 (2.5.3)
Autég o1 Tipég 1oxUog pmopouv  va
TpotroTroinBouv, €kT6¢ omméd TN pUBUIoN
BOOST.
Kavte Ta €§n¢:
H ouokeun Tpétel va gival oBnopévn.
-EmACTE = N WR | ™ TATWVTOG
TIAPATETAUEVQ.
- PuBpioTe T véa 10x0 TTATWVTAG TO TTAAKTPO
+h-.
- 'Evag XapoKTnpIoTIKOG 1X0G €mMREPAIWVEI
TNV evépyEld 0ag HETG OTO  pEPIKA
OEUTEPOAETTTAL.
Znueiwon: Or Tipég 1000 TTPETTEN va Eival
pETagU
1 ka1 3 yia
4 ka1 11 yia
12 ka1 19 yia

TE
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2.6 HORIZONE
@ — Horizone*"__

H emmihoyr| TG eAeUBepng Quovng yiveTal Pe 10

TTANKTPO @ (2.6.1). H pUBuion tng 10%U0G
Kal TOU XPOVOJIaKATITN YivETal OTTWG I PIa
KOVOVIKA €oTia.

Ma va  dlakoweTe TTATAOTE

™m davn,
TIAPATETAMEVA TO TTAAKTPO — OKoUyeTal
TIAPATETAPEVA EVOG XAPAKTNPIOTIKOG AXOG Kal
o1 086veg afrvouv i ep@avigetal 1o oUPBoA0
«Hp».

To TaTnua evog TTAAKTPOU €0TIAG PUTTPOCTA )
mow amd TN QJuvn payeipépatog  Ba
QTTEVEPYOTTOINOEl TN AciToupyia kol Ba
METAQEPEN TIG pubuicelic oTnv eTIAEypEvn
€oTia.

2.7 PYOMIZH XPONOAIAKONTH

KdBe {wvn payeipéuatog d10BETel TOV BIKO TNG
XPovodIakoTITn. MOAIG BéoeTe pia Quvn o€
Aerroupyia, pTropeite va B€oeTe o€ Acioupyia
KOl TOV aVTIOTOIXO XPOVOBIOKOTITH.

MNa va Tov Béoete o¢ Acitoupyia ) va Tov

TPOTIOTTOINCETE, TIATACTE TO TTARKTPO h] TOU
XPOvodIakOTITN (2.7.1) Kau £Tema Ta TTAAKTPa

+ 4 - o (2.7.2) 4 xpnolyotoIOTE TO

apIBuNTIKG TTANKTPOAGYIO o (2.7.3).

€ auth TNV TIEPITITWON, MTTOPEITE va
TANKTpOAoyroeTe ameuBeiag Toug apiBuoulg
TIOU QVTIOTOIXOUV GTOV XPOVO TTOU ETTIOUEITE
ToV évav PETA TOV GAAOV.

Edv marioete 10 MAAKTPO «0», Ba oproel o
XPOVOBIOKOTITNG.

Mo eukoAOTEPN PUBUION pEYEAOU XpPOVIKOU
Old0TAMATOG,  UTTOpEiTE  va  peTofeite
atmeubeiag otn pUBuion Twv 99 AeTTwv
TIATWVTAG APXIKA TO TTAAKTPO =.

270 TENOG TOU paYEIPEPATOG, EUAVICETal N
évdelitn  «O0»  kal  akoUyetal  €vag
XOPOAKTNPIOTIKOG TTPOEIBOTTOINTIKOG X0G. TMa
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va  OlaypAyeTe autég TIG TTANPOQOPIEG,
TTATAOTE OTTOI0dNTIOTE TTARKTPO €AEyXOU TNG
{wvng payeipépatog.  AlagopeTikd, Ba
OTAMATACOUV WETA aTTO Aiyo.

lMa va oToPaTACETE TOV XPOVOBIOKOTITN KATA
TN OIGPKEID TOU WAYEIPEPATOG, TIOTHOTE
Tautoxpova Ta TAAkTpa * kal =,
ETavaQEéPETe TN pUBJIoN aTo 0 Ye To TTAAKTPO
N ToTAOTE 070 OpIBUNTIKO
TTANKTPOAGYI0.

«0»

AvegdpTnTOG XPOVODIAKOTITNG

Me auty Tn AcrToupyia  pTTOpEiTE VO

XpovoueTpRoeTe pia diadikacia Xwpig va

MOYEIPEVETE.

- EmA&CTE pia Quovn Trou dev xpnaolpoTrolgiTal
(2.7.4).

- MatARoTe T0 TARKTPO ‘D

- PuBuioTe Tov xpodvo pe 1o TTARKTPO [ o JE=
«t» avaBooBrvel atnv 0B6vn (2.7.5).

- AQoU TehelwoeTe pe TN pUBUIoN, TO «t»
oTaBepoTrolEiTal Kal EEKIVE N avTioTpOo®n
péTpnon.

Mropeite va dlakOWETE [ia  avTioTpo®n

pETPNON O€ EEENIEN TTATWVTAG TTaPATETAPEVT

10 TTAAKTPO ETTIAOYAG TNG €OTIAG.

2.8 NMAAkTpo ELAPSED TIME

Me aut Tn Acitoupyia umopeite  va
TPORAAETE TOV Xpdvo TToU TTAPAABE aTTd Thv
TeAeuTaia aAAayn 10X00G O€ PO GUYKEKPIPEVN
eaTia.

lMa va xpnoIJoTToIoETe auTr Tn AgiToupyia,

TATAOTE TO TTAAKTPO 0 O xpdvog ou éxel
mapéABel avafoofrivel otnv 086vn TOU
XPOVOdIOKOTITN NG  ETIAEYUEVNG  €OTIOG
(2.8.1).

Edv BéAeTe va ohokAnpwBei To payeipeud oag
0€ OUYKEKPINEVO XPOVO, TIATACTE TO TTARKTPO

i ] Kal, JETE atrd 5 BeUTEPOAETTTA, TTATAOTE
70 + T0U XPOVOBIOKATITN VIO VO ETIAEEETE TOV
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Xpovo payeipéyatog mou emBupeite. H
évOeIgn TTou Xpovou Trou TTOPAABE TTaPapEVEL
oTabepn) yia 3 OeuTEPOAETITA KaI UETA
epeaviceTar n €vdelEn Tou XPOVOU TIOU
atropével. ©a aKoUOETE EVav XOPaKTNPIOTIKG
X0 TTou ETTIRERAIWVEI TNV ETTIAOYA 00G.
AutA n Acimoupyia uttdpxel YE R Xwpig TN
Aeitoupyia XpovodiakoTITh.

Znueiwaon: Edv eugaviCetar kamolog xpovog
oTovV XPovodlakdTTn, dev eival duvatdv va
Tov aMAgeTe oTa 5 SeutepdAeTTTal UETA TO

TATNUA Tou TTARKTPOU o Agou Trepdoouv
autd Ta 5 OeuTepOAeTTa, Ba PTTOpPEiTE Va
oANGEETE TO XPOVO payEIPEUATOG.

29 KAEIAQMA TQN ENTOAQN
ZooTnua aoc@dAeiag yia Taidid

H ouokeur oag diabétel aUoTnPa ao@dAeiag
yio TTaidId, 70 OTToi0 KAEIBWVEI TIG EVTOAEG
otav 10 payeipepa diakoTITETAl A KATA TN
didpkeld Tou (ylo va  dloTnpAoETE  TIG
pubpioeis oag). MNa Adyoug aopdAciag, pévo
T0 TAKTPO OIOKOTIAG KOl Ta TTAAKTPA
emAoyAg Quvng eivalr TAvTa evepyd Kal
emTPETOUV TN BIaKOTI AgImoupyiag Tng
ouokeung n TN diakomr  piag  {wvng
B¢ppavong.

KAgidwpa

MatAoTe TO TARKTPO o (AoukéTo), éwg 6TOU
10 oUpBoAo TnG kAedapidg «blocy va
egQavioTel  OTIG  0B6veg  Kkal  €vag
XOPAKTNPIOTIKOG MX0G va emBEfaIwTEl TNV
emAoyn oag (2.9.1).

KAeidwua ouokeung Katd Tn Asitoupyia

H évdeign Twv {wvwv ayeipéuaTog Trou gival
o€ Aerroupyia deixvel eVaANEE TNV 10¥U Kai TO
OUpBOoAO KAEIBWUATOG.

Orav  Tardre T1a  TAAKTPA 10xUOG A
XPOVODIOKOTITN Twv (WVWV TTou Bpiokovtal
o€ Aeiroupyia:
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eg@aviCeTar 10 oUpBolo  «blocy yia 2
deutepOAETTTA KI ETTEITA €SapaviCeTal.

ZekAgidwpa
Mathote 10 TAAKTPO @ ¢wg OTOoU TO
oUpBoro NG kAedapidg «blocy va pnv
guoavieTal oty 0Bévn  Kkal  €vag
XOPaKTNPIOTIKOG AX0G va emBeRaiwaoel Thv
€TMAOYA 00G.

Aeiroupyia CLEAN LOCK

Me auTtrj Tn AcIToupyia €xeTe Tn duvaTOTNTA VO
KAEIOWOETE TIPOCWPIVA TN CUOKEUR KATE TN
d1dpkela Tou kabapiopou.

lNa va evepyoroifoete 10 Cleandock:
MatioTe oUvtopa 10 TTAAKTPO (AoukéTo).
Oa akouoTel évag XapaKTNPIOTIKOG X0 Kal
10 oUUPBoAo «blocy Ba avafoofrvel oTnv
006vn.

MeTd 10 TTpOKABOPIoUEVO XPOVIKO dIdoTNua,
T0  KAEidwpa  akupwveTal  autéuarta.
AkoUyeTal évag SITTAOG XaPOKTNPIOTIKOG HX0G
Kal 10 oUuBoho «bloc» ofrvel. ‘Exete n
duvatdtnTta va diakowete T Aeitoupyia Clean

lock omoladAmoTE  OTIYU  TTATWVTAG
TIOPATETANEVA TO TTARKTPO @

210 AEITOYPTIA ICS

Intelligent Cooking System

Auti n  Actoupyia  emTpémel TN
BeAtioTotroinan Tng emAoyng eoTiag BAoel
G  OIOpéTPOU  TWV  OKEUWV  TTOU

XPNoIhoTIoIoUVTal.

Kavte Ta €§n¢:

TomoBet0TE TO OKEUOG 0TV €0Tia (TTY.: @ 28
cm).

EmAECTE TV 100 Boost kai evoexopévwg pia
Oldpkela.

Mathote TO TAAKTPO o 2tV 00dvn
egavicetal 1o oupBolro «ICS» (2.10.1)

- €iTe n €oTia Tou €xel emAeyei gival n TTAéov
KOTGAMNAN yia 1o okelog Kal 7o oUPBOAO
«ICS» eCagaviletar kal epgavifovtal ol

96

OPXIKEG PUBUIOEIC PaYEIPEUATOG.

- €iTe n eoTia TTOU €xel eTTIAEyel Bev gival n
AoV KATAAANAN yia TO OKeUOG Kal n 0Bovn
Ocixvel Tnv TAéov KatdAANAn eoTia kai ol
pUBioEIC pETAQEPOVTAI QUTOUATA OE QUTAV
(2.10.2).

ZHMEIQZH: H cuokeun Tpéel va gival kpua
Y10 VO XPNOIJOTIOIRCETE QUTAV TN A€IToupyia.

211 AEITOYPIIA RECALL

Me autiv Tn AeciToupyia pTTopeiTe  va
TPORAAETE TIG TeAeuTaieG puUBUIOEIS «I0XUOG
Kal XpovodiakoTITn» OAWV TwV ECTIWV TTOU
¢ofnoav 1o TTOAU TTpIv atd 3 AeTTd.

lMa va xpnoIYOTTOIRCETE QUTAV TN AsIToupyia,
N OUOKEUN Oev TTPETTEl VA gival KAEIDWUEVD.
Mathote 10 TAAKTPO ‘Evapén / Alakoth
Aeiroupyiag kai £meira TaTAOTE GUVTOUA TO

TAAKTPO (2.11) 0

Otav n ouokeur) Aeiroupyei, n Asiroupyia
EMTPETIEI TNV ETTOVAQOPA TWV PUBpioEWV
10X00G Kal XPOVOdBIaKAOTITN TG €0TIAG 1) Twv
€0TILWV TTOU €xouv oPAocel Tpiv ammd 30
OEUTEPOAETITA TO PEYIOTO.

212 AEITOYPIIA SWITCH

AuTA n AciToupyia €mITPETTEl TN WETOKIVNON
€VOG OKEUOUG atTd pia 0Tia 0€ Jia GAAN, peE
dl0TAPNON TWV apXIKWV pubuioewv (IoxUog
Kal Xpovou).

oUvTopa 10 TTAAKTPO 0,

Mamote Ta
oUuBoAa ==== gp@avifovtal otnv 08ovn.
EmAéCTe Tnv eoTia otnv omoia BéAeTE va

METOKIVAOETE TO OKeUOG 0ag. Or pubpioeig
peETaQEéPOVTal OTNV  €TTIAEypéVN €OTION KOl
MTTOPEITE VA PETAKIVAOETE TO OKEUOG OTN VEQ
€oTia.

2.13 AEITOYPTIA BOIL
AuTA n Aeimoupyia 0ag emTpéTTel va Bpdalete
vepd Kal va To diatnpeite o€ Bepuokpaaia
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Bpaopoy, yia va Bpdoete, yia Tapddelyua,
CupapIkd.
EmAEETE TNV €0Tia oaG, TTATWVTAG CUVTOUA TO

TAAKTPO «Boily (2.13.1) @

ATIé TTPOETTIAOYT, N TTPOTEIVOHEVN TTOGOTNTA
vepou eival 2 Aitpa, aANd pTropeite va v
TPOTIOTTOINOETE XPNOIKOTIOIWVTAG Ta TTARKTPA

+i- © (2.13.2).
PuBuioTe Tnv TT00dTNTA VEPOU TTOU BEAETE VO
xpnoigomoioete (oo 0,5 éwg 6 Aitpa).
EmBeBaiwaTe TaTwvTag 10 oUpBoAo «Boily 1
TIEPIMEVETE PEPIKA OEUTEPOAETTTA KAl N ETTIAOYT
oag Ba emPBefaiwbei autduaTa.
To payeipepa Ba gekIvioel.
MOAIG 10 vepd Bpdoel, Ba akouaTel €vag
XapakTneIoTIKGG AX0g Kal To oUUBoAo «Boil»
Ba epgaviotei otnv 086vn (2.13.3).
MpocBéoTe 1A Cupapika Kol EMREBAILOTE
TTATWVTAG TO TTARKTPO «Boil».
Amé TpoetTihoyr}, aTnv 08dvn cuvIoTATal pia
10XUG Kol pia didpkela payeipéparog 8
AETTTWOV.
MTropeite Opw¢g va  TTPocapudoeTe TN
ouvioTwyevn  1ox0  kal  Tov  Xpdvo
MOYEIPEUATOG.
210 TENOG TOU payelpéuarog, Ba akouoTe
€Vag XapaKTnPIoTIKAG 1X0G.
ZHMEIQZH: Eivai onuavtiké n Bepuokpaaia
TOU vEPOU Va gival o€ Beppokpacia dwyartiou
TNV OpXr TOU POYEIPEUATOG, YIOTI TO AVTIBETO
Ba aAoiwve To TEAIKO aTTOTEAET Q.
lMa autAv TN AeiToupyia, Pnv XpNOIUOTIOIEITE
okeln até xutoaidnpo.
MTropeite  va  XpnOIMOTIOIEITE  QUTR TN
A&IToupyia yia va payeipeleTe OAa Ta TPOQIUA
TToU TTPETTEl VA Bpdoouv o€ vePOD.
@Zupﬁou)\r’] egoikovounong evépyeiag
To payeipepa pe Katrdki €CoiKovouei
evépyela. Edav  xpnoipotolgite  yudAivo
KaTrdKl, WTTOPEITE va eAEyXeTE TEAEID TO
@aynTé 0ag.

97

2.14 HORIZONE PLAY

HovTéAa GG

H ouokeun gival e€omAiopévn e Evav odnyo
oT0 TOow  PéPOG  TNG  EMQAVEIAG
MOYEIPEPOTOG  OTOV  OTIOI0  €XETE TN
duvaTéTNTa Va TOTTOBETACETE TA EUPTANOTA
De Dietrich Tng oeipdg Horizone P& émwg
TNV TTAGKa KOTTAG, TNV TTAAKA wnaoiyatog A To
YKPIA.

TotroBéTnon Twv £§apTNUATWV:
TomoBetAoTe TNV auAdkwon (A) Tou
efaptuatds oag Tavw otov 0dnyd (B) Tng
OUOKeUNG oag (2.14.1).

@an apnveTe Ta egaptApaTa Horizone
Play mdvw oTnv £m@dveia payeipéuarog yia
VO aTTOQUYETE EVOEXOUEVEG YPOATOOUVIEG
oTnNV €MQEAvEIa.

215 AEITOYPIIA GRILL / PLANCHA

Aut n Acitoupyia emITPETEl TN XPAON
eCapTNUaTWY  TUTTOU  YKPIA  H  TTAGKOG
ynoipatog otnv eAelBepn dwvn «horizonex»
Y10 TO WHGIJO GaynTwy 010 YKPIA.

H Cwvn «horizone» TIPETTEl VA gival
EMAEYPEVN. ZTN OUVEXEID, TIATACTE GUVTOUA

10 TTAAKTPO Grill o Kai n évdeitn «GRILLy
Ba eypavioTei 010 TTAVW PEPOG TNG 0B6VNG
(2.15.1). Epdoov @1aoete TNV amaitoUlevn
Beppokpacia yia TN Asitoupyia - Grill,
aKOUYETOI £VOG XaPOKTNPIOTIKOG 1xog yia 10

OeutepOAerta kal n  évdeign «GRILLy»
euoavicetal atnv 086vn (2.15.2).
O xpovodiakéTTng Oev  ptopel  va

xpnoiyotroin®ei yia Tig Aeimoupyieg Grill kai
Plancha.

H Aeiroupyia Elapsed time 6ev popei va
XpnoiyotroinBei Tapd poévo yia avagopd.

Me 10 TaTNUa TWV TTAAKTPWY 0 @@
N AgIToupyia aTevepyoTToIEiTal.
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Edv 6ev umapxel okelog, n €voeign «Grilly

avaBoofrver  (6TwG n 10¥XUG, OAAG n
AeiToupyia Trapapével).

216 AXOAAEIEZ KAI ZYXTAZEIX
Evarmropgivaoa BgppdtnTa

Meta  omd  €éviovn  xpAon, n  dwvn

payeipépatog Tou WOAIG XPNOIPOTIOINCATE
pTTOPEi Va Trapaueivel {eaTr yia HEPIKG AETTTA.
210 dIGOTNUa auTtd eaviCetal To UUPBOAO
«H» (2.16.1).

ATroQeUyETE va ayyileTe TIG OXETIKEG {WVEG TO
OUYKEKPIYEVO didoTnya.

Mepiopiop6g TNG Beppokpaaiag

Kd&Be Cwvn payeipéuatog eival eEoTTAIopEVN
pe évav aioBnipa ao@AAEIag TToU EAEYXE
ouveEXWG Tn Beppokpacia Tou TETOU TOU
OKEUOUG. Z€ TTEPITITWON TIOU eXAOETE éva
adel0 okevog emdvw o€ avoppévn {wvn
pOYEIPEPOTOG, O €V AOyw aioBntApag
Tpoocapuolel  autoépaTa TNV 1I0XU TG
OUOKEUNG Kal £T01 TrEPIOPICETAI KABE KivOuvog
©B0opdg Tou OKEUOUG A TNG CUCKEUNG.
MpooTaocia og TepimTwon umrepxeiliong
H diakot| Aeitoupyiag TnG OUOKEUNG WTTOPEI
va oUpBEi oTIG €€MG 3 TTEPITITWOEIG:

- Ymepxeihion Tou KoAUTITEl Ta TTAAKTPQ
eAéyyou (2.16.2).

- Bpeypévo Travi tomoBetnuévo TGvw OTa
TTANKTPO.

- MeTaMIKG QvTIKEIMEVO TOTTOBETNUEVO TTAVW
oTa TTARKTPa eAéyxou (2.16.3).
ATIOJOKPUVETE TO QVTIKEIPEVO 1) OKOUTTIOTE
Kal OTEYVWOTE Ta TAAKTPO €AEYXOU KOl
KaToTTIV EEKIVAOTE TTIEAI TO payeipepa.

Y€ QUTEG TIG TIEQITITWOEIG, TO OUPBOAO =
eJ@avideTal kal ouvodeUETal ATTO £va NXNTIKO
orua.
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Z0oTnpa «Auto-Stop»

Edv Cexdoere va ofAoete 10 @aynto, n
ouokeun O10B8éTel T Aeimoupyia ac@daAeiag
«Auto-Stop», n otroia JIOKOTITEI QUTOPATA TN
Aeitoupyia NG Qwvng payeIpEUATOG TToU
gexdoate  avappévn,  PETA  amd  €va
TTPOKABOPITUEVO XPOVIKO BIGOTNHA (TO OTToi0
Kupaiveral petagu 1 kai 10 wpwv, avaloya pe
NV 10XU TTOU XPNGCIUOTIOIEITAN).

2€ TIEPITITWON TOU gvepyoTroindei autd 10
olUotnua ao@aAeiag, n diakoTrr Asiroupyiag
NG {WvnG payEIPEPATOG ETIONUAIVETAI PIE TNV
évdeign «AS» atn Quivn eAEyxou Kal aKoUYETal
€va NXNTIKO GAMQ yia TTEPITTOU 2 AETTTA. APKEi
vV TIATAOETE OTTOIOdNTIOTE TTANKTPO EAEYXOU
yIQ VO TO OTOPATATETE.

Eivar duvatéd va akouoTolv Axol oav

QuTOi TWV OEIKTWYV Tou poAoyiou.
O1 Aol autoi akouyovTal &TAV N OUOKEUN
gival o¢ Acitoupyia  kal  otapgatolv A
XaunAwvouv avaAoya pe TN pUBUIon Tng
B¢ppavong. Avahoya pe To povTéAO Kal TV
TTIOIOTNTA TOU OKEUOUG 0OG, PTTOPET ETTIONG val
akouoTel  éva ouplypos. Or nxol TTou
TTEPIYPAPOVTAI EiVAI GUAIONOYIKOI, ATTOTEAOUV
MEPOG TNG ETTAYWYIKAG TeXvoAoyiag kal dev
dnAwvouv BAGRN.

Aev OUVIOTOUME m™m Xpron

TIPOCTATEUTIKOU KAAUHMOTOG VI EOTIEG.



y 3EI’NTHPHEH

Ma  eAa@plég  BPOMIEG,  XPNOIMOTIOIOTE
o@ouyyapl. MouokéwTe KaAd Tn {wvn TToU
BéAete va kaBapioeTe We (E0TO vePO Kal, OTN
OUVEXEID, OKOUTTIOTE.

MNa cuoowpeupévn Bpopid TTou £xel Kael,
UTTEPXEINIOEIG TTapaoKeuaopudTwy e {axapn
Kal Alwpévo TTAAOTIKG, XPNOIPOTIOINOTE £val
opouyyapl f/kar o €8Ik EUoTpa yia
YUGAIVEG €TTIQAveIEG. MouokéwTe Kahd Tn
{wvn Tou BéAete va koBapioete pe (e0Td
vepd, xpnoipotoiaTe €8Ik {UOTPA yia
YUGAIVEG ETTIQAVEIEG VIO VO AQAIPETETE TUXOV
uTToAgippaTa, oAoKANPwaoTE TOV KaBapiouo
ME TO OPOUYYAPI KAl OKOUTTIOTE.

Ma  «oTte@avia» kol ixvn  aAdTwy,
TOTTO0ETAOTE TAVW OTN BpPouid Acukd Eidi
CeaTd, aeroTe T0 va OpAaCEl Kal OKOUTTIOTE PE
MOAOKO TTavi.

Ma yuahioTepég PeETAMIKEG Bagéc Kal
eBdopadiaia ocuvipnon, XPNOIUOTIOINOTE
éva €10IKO TTPOIGV  yIad  UGAOKEPQUIKES
eM@AveleG. TOTTOBETAOTE TO €EIBIKO TTPOIdV
(TTou TrepIEXel OINKOVN Kkal B1aBéTel, KaTd
TTPOTIPNGN, TTPOCTATEUTIKEG 181OTNTES) TTAVW
TNV UGAOKEPQIKT) ETTIQAVEIQ.

ZnNUavTIKA TapATAPNON: pnv
XPNOIMOTIOIEITE OKOVN A TQouyydpl yia
TpiYIHo. Na TTPOTIPATE TIG €I0IKEG KPEUES KAl
Ta OQOUYYApIa yia euaioBnTa oepBitoia.

ZuvtApnon Tng AGKaG KOTIAG

Oa mpémel  va  TnpolvTal  OPICHEVEG
TIPOPUAGEEIG, TTPOKeIpévou va dlatnpnBei n
ToI6TNTA Kal N OToTEAeoUaTIKETNTA TOU
TPOIGVTOG cag. Kartd Ttnv Tpwtn xpenon,
TPETEl va AadWwoeTE TNV TTAGKA KOTIAG ME
AGOI payelpikAg (amAwaoTe 1 pe 2 KOUTANIEG
NG 0oUTIaG Pe éva koppdT kabapd Upaoua
o€ O\eg TIG em@Aveleg). Me autd Tov TpdTIO
Ba diatnpnBei n kaA Tou ep@dvion Kai Ba
e€ao@ahioeTe peyaAUTePn didpKela (WAG.

ZuvtApnon: AadwveTe TNV TTAGKO KOTTAG 00OG
g @opd 10 PAva. Edv xpnoidotoigite Tnv
TAGKa pévo yia dlokéounon, CUVIOTATAl va
TNV ETTOAEIYETE pE BEPVIKI YIO VO OTTOQUYETE
N @B0pd atmd T CUCTOAN Kai T JIACTOAN).
Mnv pouhiélete MOTE tnv TAGKa KOTIAG 0ag
yia va TV kaBapioeTe, 00Te Pe T Adpa evag
paxaipiol i pe pia uotpa. Me autd Tov
TPOTTO B0 aTTOUAKPUVETE TNV TrEPIcOEI
uypaaciag TTou uTrdpyel 0TV TTAGKa o1 TO
Kpéag TTou Koware kail 1o {UAo Ba diatnpnOei
o€ TéAela katdoTaon.
Ti Tpémrel va amroQelyeTe doov aopd Tnv
TTAGKA KOTTAG:
- TNV ETTOQN JE KAUTEG KATOAPOAES 1) OKEUN.
- TNV uttepPoAIKN eyyUTNTa PE OEPOBEPO N
KAIHOTIOTIKO  yIOTi auTd TO OUOTAPATO
gnpaivouv TNV atpdoPaipa.
- TNV uTTEPEKBEDN 0TV NAIaKA aKTIvoBoAia
Tow até T¢apI.
- TIG TTOAU peydAeg diagopég Beppokpaaiag.
- TNV T0T0BETNOA TNG METAEU dUO UAIKWY,
Xwpic va uTdpxel TPORAEWn yia Tn
O100TOAN, O€ TTEPITITWON EVTOIXIOHOU.
- TNV TOTTOBETNOT| TNG O€ IA UTTO KOTOOKEUN
ETTIPAVEIQ TTOU OEV EXEI OTEYVWOEI OKOUA
(YOwog, vwTTro TOIEVTO...).
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y 4 ITPOBAHMATA

?

Kard 1 olvdeon

AlaTTIoTWVETE OTI EPPaAVIeTal HIO QWTEIVI
€vdeIgn. Auto eival eualohoyIkd Kail n EVOEIEn
Ba eCagpaviotei péoa oe 30 deutepdAeTITaL.

H eykardotaon ooag OSlakomTTETAl R
AeiToupyei pévo n pia mAgupd. H ouvdeon
TG  OUOKEUAG  €ival  EAQTTWHOTIKA.
EmpBeBaiwote ™ oupPatétntd g (BA.
evOTNTa «ZUVOETN ).

H ouokeunq avadider pia oopn Kartd TIg
TPWTEG XPNOoeIg TNG. H ouokeury eival
Kavoupia. Oeppdvete OAeG TIG QWVEG yia HIoN
(DPA TOTTOBETWVTAG PIO KATOOPOAX YEPATN VEPD.

Katd tnv évapén Asitoupyia

H ouokeun 8ev AciToupyei kal o1 QWTEIVES
evoeifelg ota  TAAKTPA  Trapapévouv
ofnoTég.

H ouokeun dev eival ouvdedepévn e TTapoxn
nAektpikoU  pelpatog. H  Tpogodoaia
peuparog 1 n oUvOeon eival EAATTWUOTIKN.
EAEyETE TIC 00@AAEIeg Kal TOV NAEKTPIKO
BlaKdTTTN.

H ouokeun dev Asitoupyei kal eugaviferal
éva GMo prvuda. To nAekTpIkG KUKAwpa Ogv
Aeimoupyei owoTd. KaAéate v YTnpeoia
E¢utnpétnong MeAaTwv.

H ouokeun dev Asitoupyei, eppavideral n
évdeign «blocy. ZekAeidwote 10 OUOTNUA
a0@AaAeiog yia TTaidid.
MpoemiAeypévog kwdikdég FI:
pIKpGTEPN TwV 170 V.
MpoemiAeypévog kwdikdg FO: Beppokpaaia
MIKPOTEPN TwV 5°C.

Kard m xpiion

H ouokeun dev Aeitoupyei, otnv 086vn
ep@avieral n évoeign — ka1 akoUyeTal éva
NXNTIKG GRAMA.

Ymdpxel umepxeilion 1 éva  avTIKEIPEVO
eumodidel Ta TAAKTPa eAéyxou. KaBapioTe R
OTIOMOKPUVETE TO QVTIKEIPEVO KOl EEKIVAOTE
AN TO payeipeya.
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EpgavifeTal o kwdikog F7.

Ta  nAekTpOVIKG  KUKAWpOTA  €XOUV
utrepBeppavOei (BA. evotnTa «EVTOIXIGUAGY).
Kard Ttn Aatoupyia plag  Jwvng
Béppavong, ol Quwrelvég evdeielg Twv
TARKTPpWYV avaBoafRvouv SIapKWG.

To oKeUOg TTOU XPNOIYOTIOIEITE BEV Egival
KOTGAAnAo.

Ta okeun kdvouv 66pufo Kal Katd Tn
SIGPKEIA TOU POYEIPEPNOTOG OKOUYETOI £V
KpoTaAIgpa atré T guokeun (BA. cupBoulég
oTnv evotnTa «ACQAAEIEG KOI CUOTATEIGY).
Eivar guoiohoyik. Me évav 1UTTO OKEUOUG,
oQeiAeTal  0TN WETAdOON TNG NAEKTPIKAG
EVEPYEIQG OTTO T GUOKEUN TTPOG TO OKEUOG.

O agpIop6g ouveyidel va AsiToupyei PETA Tn
S1oKoTTR A&IToupyiog TNG CUGKEUNG.

Eivar @uaiohoyik6. Me autd Tov TPOTIO
WUXPQIVETOI TO NAEKTPOVIKO KUKAWHAL.

Ze mepimtwon  duoAsitoupyiag  TTOU
ETMIYEVEL

©¢oTe TN OUOKEUN O0aG €KTOG PEUPATOG yiar 1
Aemrt6.  Edv 10 TPOPANUO Uuével,
EMKOIVWVATTE e TNV YTTNpeaia EEutmpémang
MeAatwv.
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¢ 5 HEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY MEPIBAAAONTOZ

Ta UNIKG cuokeuaoiag autAg TNG OUOKEURG
gival  avakukAwaoiua. Mmopeite  va
OuUPPETAOYETE 0TN dladikaaia avakUkAwang,
QTTOPPITITOVTAG T UAIKG OUGKEUATIag 0TOUg
€101koUg Kadoug TTou BéTel TN 81GBE0T) 0OG O
OAMOG, Kal va OUPBAAAETE KOT QuTOV TOV
TPOTIO OTNV TTPOCTACIA TOU TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeur| oag TepIExel emiong
TIOAAG aVOKUKAWGIUO UANIKG. DEpel
OUVETTWG QuUTO  TO  AoyOTUTTO
TIPOKEIPEVOU VO 00G UTTOBEIKVUEI
I 07 O XPNOIHOTIOINUEVEG CUOKEUEG
Oev TIPETTEl va atroppitTovial Yadi pe dAha
QTTOPPIMMATA.
O KOTAOKEUAOTAG TWV GUGKEUWY OPYAVWVEI,
UTTO TIG KAAUTEPEG OUVONKEG, TNV avVaKUKAWON
TOUG, GUPQWVa PE TNV EUPWTTAIKN 0dnyia
2002/96/EK oxeTikd We Ta amopAnTa €1dWv
NAEKTPIKOU KaIl NAEKTPOVIKOU €EOTTAIOOU.
ATtrotaBeite oTov 8O 0aG i} OTOV EUTTOPIKO
00G  QVTITTPOOWTIO  TTPOKEIMEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA PE Ta TTANCIEOTEPQ
onueia  TEPICUNOYAG  XPNOIMOTIOINUEVWY
OUOKEUWV.
20G EUXOPIOTOUE IO T CUPBOAR oag aTnv
TTpoaTaagia Tou TePIBEAAOVTOG.
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¢ 6 YIIHPEXIA EEYIIHPETHXHY KATANAAQTON

MAPEMBAZEIZ

Evdexoueveg apePAcEIS TN GUOKEUN 00G
Ba TpémEl va  TIpaypaToTrololvTal  aTmd
€CEIDIKEUNEVO TTPOOWTTIKO €EOUCI080TNUEVO
amméd tnv etaipeia. Otav TnAeQuveiTe, EXETE
TTPOXEIPOUG GAOUG TOUG KWwAIKOUG avapopdg
TNG GUOKEUNG 0aG (EUTTOPIKG KWOIKG, KWBIKO
oépPIg, OcIPIOKG apIBUS), TTPOKEINEVOU va
OIEUKOAUVETE TN dlEKTTEPQiWON TOU AITAUATOG
oag. AutéG ol TTAnpo@opieg avaypda@ovTal
oTnV Tvakida orpavong.
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