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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 lirrésistible 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 l'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.

Retrouvez-noussur @ () [m]y1i-24[w]

www.dedietrich-electromenager.com
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m SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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 'appareil devait étre vendu ou cédé a une
autre personne, assurez-vous que la notice d’utilisation '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 experience et
connaissance , si elles ont
été correctement informées
ou formées a [l'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
I'écart a moins qu’ils ne soient
surveillés en permanence.
L'appareil et ses parties

accessibles deviennent
chauds pendant l'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 possede une
sécurité enfant qui verrouille
son utilisation a l'arrét ou en
cours de cuisson (voir chapitre
utilisation de la sécurité
enfant).
Votreappareilestconforme aux
Directives et réglementations
européennes auxquelles il est
soumis.
Afin quil n’y ait pas
d’interférencesentre votre table
de cuisson et un stimulateur
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cardiaque, ce dernier doit étre
congu et réglé en conformité
avec la réglementation qui le
concerne. Renseignez vous
aupres de son fabricant ou
votre médecin traitant.

Une cuisson avec de ['huile
ou de la matiére 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 '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
eviter le risque de choc
électrique.

Ne plus utiliser votre table
avant changement du dessus
verre.

Evitez les chocs avec les
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 peuventalalongue générer
une dégradation du décor sur
le dessus vitrocéramique.

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
cuissonvosproduitsd’entretien
ou produits inflammables.

Ces tables doivent étre
branchées sur le réseau par
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I'intermédiaire d’'un dispositif a
coupure omnipolaire conforme
aux régles d’installations en
vigueur. Une déconnection
doit étre incorporée dans la
canalisation fixe.

Votre table de cuisson est
prévue pour fonctionner en
I'état sous une fréquence de
50Hz ou 60Hz (50Hz/60Hz),
sans aucune intervention
particuliere de votre part.

Si le cable d’alimentation
est endommagé, 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
delatable, 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 séparé.
Aprés utilisation, arréter le
fonctionnement de Ila 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 [l'appareil de cuisson,
référencées dans la notice
d’utilisation comme étant
adaptées, ou incorporées a
'appareil. L’utilisation de
protections non appropriées
peut provoquer des accidents.

Sonde

La sonde est équipée d'une
batterie de type CR2032 (uti-
lisez uniguement la pile spéci-
fiée).

Pour dévisser le couvercle,
utiliser une pieéce de monnaie
pour tourner jusqu’a aligner le
trait avec le verrou ouvert.
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Pour remettre le couvercle,
insérer celui-ci en alignant le
trait avec le verrou ouvert (fig
1.), puis le tourner avec une
piece de monnaie pour aligner
e deuxieme trait avec le ver-
rou fermé (fig 2.)

fig 2.
Remplacer la pile lorsqu’elle
est usagée ou en cas de fuite.
La batterie doit étre retiréee de
I'appareil avant que celui-ci ne
soit mis au rebut.

La batterie doit étre jetée dans
les conteneurs a pile ou rap-
portée dans votre magasin
(conformément a la réglemen-
tation en vigueur).

— les différents types de batte-
ries ou les batteries neuves et
usageées ne doivent pas étre
meélangeées;

— si l'appareil doit étre entre-
posé sans étre utilisé pendant
une longue période, il convient
de retirer les batteries;

— les bornes d’alimentation ne

doivent pas étre court-circui-
tées.

- Les batteries non rechar-
geables ne doivent pas étre
rechargées.

Nous, Brandt France, déclarons
que l'appareil équipé de la fonction
Perfect Sensor est conforme a la di-
rective 2014/53/UE. La déclaration
UE de conformité compléte est dis-
ponible a I'adresse internet suivante
. www.dedietrich-electromenager.
com.



° 0 PRESENTATION

Grace ala table De Dietrich Perfect Sensor avec sa sonde de température connectée,
vous pouvez réaliser tous les gestes d’expertise culinaire avec maitrise et précision,
en régulant la température au coeur de votre préparation et cuire toutes les viandes
et poissons selon vos envies et réussir vos préparations.

Le respect de la température de cuisson des ingrédients au degré prés permet de
maitriser la cuisson et d’atteindre I'excellence culinaire.

Les fonctions suivantes sont disponibles avec un retour d’'information de température:
Thermometre / Fondre / Réchauffer / Cuire sous vide /Cuisson lente / Bouillir

[a}
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Cette table de cuisson est fournie avec sa sonde de température connectée et son
support spécifique pouvant se positionner facilement sur tout type de récipient. Cette
sonde est utilisable sur tous les foyers.




¢ 1 INSTALLATION

1.1 DEBALLAGE

Enlevez tous les éléments de protection
de la table de cuisson, de la sonde et du
support de sonde.

Votre sonde est livrée avec une pile que
vous devez installer (1.0). Pour insérer
la batterie il faut dévisser le couvercle
au dos de la sonde a l'aide d’'une piece
de monnaie, insérer la pile en respectant
la polarité (+ au dessus) puis revisser
le couvercle en alignant le trait avec le
Verrou ouvert, puis tourner avec une piéce de
monnaie pour aligner le deuxieme trait avec
le capot fermé..

Vérifiez et respectez les caractéristiques
de [I'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.

1.21

64
}




¢ 1 INSTALLATION

- Encastrement sur plan de travail

Voir schéma (1.2.2)

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

Vérifiez que lair circule correctement
entre l'avant et l'arriere de votre table
de cuisson.

Encasd’installation de latable au-dessus
d’un tiroir (1.2.6) ou au-dessus d'un
four encastrable (1.2.7), 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 (1.2.8).
Introduisez la table dans le meuble
(1.2.9).

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 systéme 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 cb6té de votre
meuble (8cm x 5cm).

1.2.6

1.2.7
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/

1.3 BRANCHEMENT ELECTRIQUE
Cette table doit étre branchée sur le
réseau par l'intermédiaire d’'un dispositif
a coupure omnipolaire conforme aux
regles 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 5fils (1.3.1) :

a) vert-jaune, b) bleu, c) marron, d)
noir, €) 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 Aprés-
Vente). En aucun cas l'utilisateur de la
table ne doit en tenir compte.

220-240 V~ 400 V 3N~

db ce a db ¢ e a

N L @ N L1 L2 QD
16A

2x230V~
e ¢

N1 N2 L1 L2

i
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Lexique clavier

© =Mise en Marche / Arrét
0 - Verrouillage / Clean Lock (Verrouillage de la table pendant le nettoyage)

G = Choix zone de cuisson

O - Horizone (zone libre de cuisson)

O = Afficheur (Puissance / minutes)

@ =rFonction Thermométre (Affichage de la température)

© =Réglage sonde

(D = Fonctions culinaires

Mode expert m | Fondre i/
Cuissson sous vide m | Réchauffer m |/ Cuisson lente m [ Bouillir @

O - Réglage minuterie

0 - Réglage puissance

@ =Fonction Boost (Puissance maximum)

ﬂ = Fonction Recall (Rappel des réglages de puissance & minuterie)

11
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2.1 CHOIX DU RECIPIENT Lors de [utilisation simultanée

La plupart des récipients sont
compatibles avec linduction. Seuls le
verre, la terre et '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.

Evitez de poser des récipients sur le
clavier de commande.

22 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,
l'indicateur de puissance se mettra a
clignoter et le foyer ne fonctionnera pas,
méme si le matériau du récipient est
préconisé pour I'induction. Veillez a ne
pas utiliser de récipients au diamétre
inférieur a celui du foyer (voir tableau).

Diamétre du | Puissance max. | Diamétre du fond
foyer du foyer (Watt) du récipient
10a18
16 cm 2400 ateem
28.cm 3700 15a32cm
Horizone 3700 18 cm, ovale,
poissoniere

12

de plusieurs foyers, la table gere la
répartition de puissance afin de ne pas
dépasser la puissance totale de celle-ci.

2.3 MISE EN MARCHE - ARRET
Appuyez sur la touche Marche / Arrét

. Un «0» clignote sur chaque foyer
pendant 8 secondes.
b b
] Hi

Si aucun récipient n'est détecte,

sélectionnez votre foyer Si un
récipient est détecté. le «0» clignote
avec un point.

O

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

Appuyez sur la touche Marche / Arrét

pour I'arrét complet de la table.

24 REGLAGE DE LA PUISSANCE

P
Appuyez sur latouche — 4+ Lorsde la
mise en marche vous pouvez passer
directement en puissance maximum
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(hors boost) en appuyant sur la touche
«=».

tech
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2.5 HORIZONE — Horizon
La sélection de la zone libre se fait par la

touche L. Le réglage de la puissance et
de la minuterie se fait comme pour un
foyer normal.

Pour arréter la zone, appuyerlonguement

sur la touche L, un bip long retentit et
les afficheurs s’éteignent ou le symbole
«H» apparait.

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

2.6 REGLAGE DE LA MINUTERIE O
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 mettre en marche ou modifier la
minuterie, appuyez sur la touche de la

minuterie & . Pour faciliter le réglage
de temps trés long, vous pouvez accéder
directement a 8h dés le départ en

appuyant sur la touche =, chaque appui
successif sur la touche - permet de
passer a 7h, 6h, 5h, 4h , 3h, 2h, 99 min...
En fin de cuisson, l'affichage indique
0 et un bip vous prévient. Pour effacer
ces informations, appuyez sur n’importe
quelle touche de commande de Ia
zone de cuisson concernée. A défaut,

13

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 =.

Minuteur indépendant

Cette fonction permet de chronométrer
un événement sans réaliser une cuisson.
- Sélectionnez une zone non utilisée

. . -+
- Faites un appui sur la touche ¥+ @&
un “t” avec un point s’affiche

E

]
'o

- Réglez le temps avec la touche - ou +.

£

g,

- 'affichage du temps restant est fixe.

- Vous pouvez arréter un décompte en
cours par appui long sur la touche de
sélection du foyer.

- A la fin du décompte, émission d’'un
double bip pendant 20s.

2.7VERROUILLAGE DES COMMANDES

Sécurité enfants

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

Verrouillage EI

Appuyez sur la touche El , jusqu’a ce
que le symbole de verrouillage «bloc»
apparaisse dans les afficheurs et qu’un
bip confirme votre manoeuvre

hlﬂl’:
blee

b lac
blee

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

Déverrouillage

Appuyez sur la touche Iil jusqu’a ce
que le symbole de verrouillage «blocy»
disparait dans [I'afficheur 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 :

14

Faites un appui court sur la touche Iil
(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 «bloc» s’éteint. Vous avez la
possibilité d’arréter le Clean lock a tout
moment par un appui long sur la touche

2.8 FONCTION RECALL O

Cette fonction permet d’afficher les
derniers réglages «puissance et
minuterie» de tous les foyers éteints
derniérement éteints (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
Lorsque la table fonctionne (au moins un
foyer allumé), faites un appui court sur la

touche La fonction permet de
rappeler les réglages de puissance et de
minuterie du (ou des) foyer(s) éteint(s)
depuis moins de 30 secondes.

Lorsque la table est éteinte (tous les
foyers éteints), appuyer sur la touche

Marche / Arrét , puis faites un appui

court sur la touche . La fonction
permet de rappeler les réglages de
puissance et de minuterie du (ou des)
foyer(s) éteint(s) depuis moins de 3
minutes).
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@ 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.

2.9 FONCTION PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

Trois modes d’utilisation sont a votre

disposition

- Visualiser la température mesurée
dans le plat directement sur I'afficheur
de la table.

- Programmer une consigne de
température a atteindre dans le plat
(Expert)

- Réguler la température grace aux 5
fonctions cuisson proposées.

Appairage de la sonde avec la table
L’appairage n’est a faire qu’une seule
fois a la mise en service de la sonde ou
en cas de remplacementde celle-ci.

La table doit étre éteinte.

1 - Faire un appui 3 secondes sur le
bouton marche / arrét a l'arriere de la
sonde, la sonde émet un flash bleuté et
clignote ensuite en vert

\/

N
2 - Faire un appui long sur le picto 4

, m s’affiche la sonde

clignote en vert.
R\

3 - Faire un appui court sur le picto i
la table émet un bip de confirmation,

m clignote pour

confirmer I'appairage. la sonde clignote
en bleu (cette étape peut prendre jusqu’a
15 sec).

la sonde n’est pas faite pour
aller dans un four.

Positionnement de la sonde

3 positions conseillées sont a votre dis-
position :

- Verticale

- intermédiaire (réglable)

I est déconseillé d’utili-
ser la sonde sans son support.
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Utilisation de la sonde

Pour faire fonctionner la sonde, il faut
I'allumer (appui sur le bouton plusieurs-
secondes), allumer la table puis sélec-
tionner un foyer. Lors de la regulation en
temperature, la table ajuste automatique-
ment la puissance necessaire ce qui peut

provoquer une variation d’ébullition.
»

Fonction Thermomeétre 4

Cette fonction indique sur I'afficheur de
la table de cuisson, la température me-
surée par la sonde (plage 5° - 180°C).
Cette fonction est une information de la
température.

Cette fonction est utilisable pour mesu-
rer la température d’'un mets en cours de
cuisson sur la table ou d’un roti sorti du
four par exemple.

En I'absence de récipient, la température
et «°C» clignotent sur I'afficheur du foyer.

fonction fondre :
- la sonde doit étre @ minimum 1 cm du
fond de la casserole.
- la sonde doit étre immergée de mini-
mum 1 cm dans le mets a cuisiner.

Si cela n’est pas possible, adapter le
diameétre de la casserole et le foyer a la-
quantité a cuisiner.
Il est recommandé de remuer réguliere-
ment le contenu de votre récipient durant
la cuisson.

Pour accéder aux différentes fonc-
tions:

@ Le rafraichissement de la tempéra-
ture de la sonde se fait toutes les 1.5 se-

condes.

Les fonctions culinaires

Pour accéder aux différentes fonctions
culinaires, mettre la table sous tension,

Appuyer sur la touche dédiée a la fonc-

tion (puis sur les touches + ou = si vous
souhaitez modifier la température préco-
nisée). La température s’affiche pendant
5 secondes puis le «°» s’anime jusqu’a
ce que la température de consigne soit
atteinte. La fonction choisie s’affiche en
alternance avec la température. Un bip
retenti et le «°» est fixe.La température

chaisir le foyer (en absence de récipient
un 0 clignote) puis faire un appui sur le
symbole de la fonction prédéfinie dési-
rée.

Dans ces fonctions, la cuisson est pilotée
par la sonde.

sera maintenue jusqu’a ce que vous étei-
gniez le foyer.

i [l
T Mode expert

Pour toutes les fonctions, exceptée la

Cette fonction permet de faire cuire des
aliments en choisissant directement
la température souhaitée a l'aide des

16
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touche + / -. La température est réglable
entre 40 et 180°C.

&: Fondre m

Cette fonction permet de faire fondre
des aliments a une température réglable
entre 40 et 70°C. La température de
consigne est 50°C. Durant ce type de
cuisson, la sonde doit étre en position
verticale et le bout de la sonde doit tou-
cher le fond de la casserole.

Il faut veiller a bien mélanger lors de la
cuisson pour homogénéiser le mélange.
Durant ce type de cuisson, la sonde doit
étre au contact du fond de la casserole.

Cette fonction est disponible uniquement
sur les foyers 16 cm, 23 cm ou 1/2 Hori-
zone de votre table de cuisson.

@ Cuisson sous vide m

Cette fonction permet de faire cuire des
aliments a une température réglable
entre 45 et 85°C. La température de
consigne est 60°C.

% Réchauffer m

Cette fonction permet de réchauffer des
aliments a une température réglable
entre 65 et 80°C. La température de
consigne est 70°C.

% Cuisson lente E

Cette fonction permet de faire mijoter

des aliments a une température réglable
entre 80 et 90°C, la température de
consigne est 80°C.

m Lors de la régulation en tempéra-
ture on peut observer une variation
d’ébullition.

h‘ Bouillir E

Cette fonction permet de faire bouillir de
'eau a une température de 100°C.

Vous pouvez couvrir partiellement votre
récipient a I'aide d’'un couvercle, nous
vous recommandons de le faire dés le
début de la cuisson.

ﬂ Cette fonction n’est pas destinée a
faire bouillir du lait. Dans ce cas utiliser la
fonction cuisson lente.

17
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Avertissement :

Minuterie :

- Vous pouvez programmer un temps en
fonction sonde. Dans ce cas le temps
s’affiche de maniére alternée avec la
température

- La sonde ne s'utilise que sur un seul
foyer a la fois.

- En fin d’utilisation, n'oubliez pas
d’éteindre la sonde en effectuant un
appui long sur la sonde, la led séclaire
en rouge quelques secondes.

- La sonde s’éteind automatiquement 1
minute aprés extinction de la table.

- Afin de ne pas dégrader votre sonde,
veiller @ ne pas mettre le boitier
électronique de la sonde directement
au dessus des émanations de cuisson.

- La température d’ébullition de l'eau
peut varier en fonction de [laltitude
et des conditions atmosphériques de
votre situation géographique.

- Une perte de communication peut-étre
liée a une batterie trop faible.

18

Informations techniques sur la sonde :

Paramétre Specifications Notes
Tension 25-3V Pile CR2032
Autonomie 300 h avec pile neuve
Couleur du Blanc Mise sous tension
témoin vert Attente connection

Bleu Connectée
Rouge Arrét
Température o Boitier de la sonde
d'utilisation 0-85°C
Gamme éje
mesure de o o
température 5°-180°C
Fréquence 2402 - 2480
de travail MHz
spgr';tdé: de la 2 métres
Puissance
maximum <10 mw
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Consignes de cuisson :

Expert Aplatir les blancs (1/1,5 cm de haut)
Viandes blanches filets de poulet 150g 80°C 8a12min
N e 30s & 2 min/face |Laisser reposer la viande 5 min apres
150 & 200g 35 & 45°C (bleu) {selon épaisseur] _|cuisson
in & i Laisser reposer la viande 5 min apres
150 & 200g SO (eigma) || [T E e ||l
(selon épaisseur) [cuisson
VEheEREYERD 1 min 30 & 4 mi Laisser reposer la viande 5 min apres
5 AT et min 30 & 4 min
150 & 200g 60 @ 65°C (a point) (selon paisseur) |Cuisson
N . . X 2 min & 8 min/face [Laisser reposer la viande 5 min apres
150 & 200g 70 & 75°C (bien cuit) (selon épaisseur) _|Cuisson
Bp— - Plonger 11min puis retirer, re-plongel
Frites congelées 2009 / 1,51 huile 608;,”'5 ) .m'3”o 2 min 30s dés les 180° atteint pour]
I ) 23 terminer la cuisson
Mélanger en confinu durant la
Sauces béchamel 500 85487 °C 1/ min a ébulifion ~[SUisson Pour éviter de coller ou fond
de la casserole
Mélanger en continu durant la
Cremes au chocolat 1300 87 &92°C 8a10min USSR e GV 610 @llr e fome]
de la casserole
Caramel "a sec” (100g) s IE0RE S@B il (EeneEs ﬁ:s*elff\tiin'i?;;nem o e rene
9 (coloration) 10) e
aleau (100g ' . 3 8812 min S‘urv?lller Iebullm.on, quand e\\\e
Caramel jusqu'a 145°c . s'arréte, le brunissement est tres
sucre/60 ml eau) (puissance 10) .
rapide.
EXPERT (compter 1 & 1,2% de
Pates de fruit 400 - 1000 105-110 suivant quantité  |pectine /kg de fruits)
Fondre
Chocolat noir 50- 55
Chocolat au lait 100 - 500 45-50 5a10min Mélanger souvent
Chocolat blanc 45-50
Beurre 50 - 500 40-50 520 min
ne pas mélanger pour bien
Beurre clarifie 50 - 500 40-50 5420 min décanter la caseine du beurre
la quantité de vin gjouté pour la
Fromage pour fondue 200 - 1500 40 - 50 10 & 25 min cuisson jouera sur le temps de fonte
(50cl pour 1ka de fromaae)
Réchauffer
Purée 200 - 800 65-75 Suivant quantité
attention, selon la viscosité de la
Soupe 200 - 2000 65-75 2min 30 a 15 min
soupe, les femps peuvent varier.
test réalisé sur des conserves de
Bocaux / conserves 300 - 1000 65-75 4 min & 10 min
cassoulet
Tester la  température  avant]
Petits pots 125- 300 60-70 Suivant quantité
consommation

19
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Consignes de cuisson :

Fonction Ingredlen;lt;;.\ BEEOED Quantité (g) Température (°C) Temps Conseils
Mijoter Adapter le contenant de cuisson a
la quantité & cuire. Rajouter les
Pot au feu 1000 - 4000 70-80 2h30 & 3h00
pommes de terre épluchées avant
la demiere 1/2 heure de cuisson
X Adapter le contenant de cuisson &
Blanquette de veau 1000 - 4000 70-80 2h00 & 3h00 )
la quantité a cuire.
X . Adapter le contenant de cuisson &
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 & 4h00 » X
la quantité a cuire.
. Aadapter le contenant de cuisson
Daube 1000 - 4000 70-80 2h00 & 4h00
ala quantité a cuire.
X . Adapter le contenant de cuisson &
Poulet basquaise 1000 - 4000 70-80 1h15 & 1h30
la quantité a cuire.
La température de gélification
dune confiture est de 105°C
: 20mina 1h00selon thermometre & sucre). On peut
Confiture 1000 - 4000 105 le fruit, verifier ) ,
texture) abaisser cefte température aux|
environs des 90°C en agjoutant de la
pectine (15g pour 1kg de fruifs)
Attention & l'acidité de la tomate
en cuisson, sur une sauce G base
Sauce fomate 1000 - 4000 70- 80 40 min de tomates fraiches, rajouter une
pincée de sucre en poudre a la
cuisson.
Cuisson
sous vide  |Poisson saumon 250-300g 45-50 20 min
Poisson SlEen HEme 250 56°C 15 min
300g
Légumes verts 200-300g 85°C 30-75 min
, X . i Entre 3L et 5L d'eau, attention a
fegumes rocine 150g 85°C Cogenn I'assaisonnement, a cuisson sous
vide a tendance & décupler la
Viande blanche filet de poulet 150g 64°C 25 min puissance du sel.
Viande blanche eHEEeL et 68°C 120 min
200g
30 min pour 2,5 cm
ViEES e filet de beeuf 150 a 56,5°C du bain d'eau epcusseurl/ 2h00
300g pour 5 cm épaiseur
/jusqu'a 4h00.
CEuf parfait 50g / 1ld'eau 64° 45 min 1l d'eau
Bovillir Riz "créole": porter 'eau de cuisson
a ébulition, verser le riz (rincé a
100-500 (sec) = 300 12.6120 min selon le l'eau froide au préalable), couvrir
Riz 4 1500 ml d'eau 90-100 iz et laisser cuire chaleur douce
salée (attention, certains riz demande
plus de temps de cuisson : riz
"vénéré"
Porter l'eau a ébuliition, verser les
- = . i ates et cuire a frémissement.
Pates IOQ soq (seches} 90-100 104 12 min de D' < ‘
1la 5l d'eau salée cuisson Vérifier cuisson selon la nature des
pates utilisées.

20
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2.10SECURITES ET
RECOMMANDATIONS

Chaleur résiduelle

Aprés une utilisation intensive, la zone
de cuisson que vous venez d'utiliser
peut rester chaude quelques minutes.
Un “H ” s’affiche durant cette période.
Evitez alors de toucher les zones
concernées.

—

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 déclenché

dans les 3 cas suivants :

- Débordement qui recouvre les touches
de commande.

- Chiffon mouillé posé sur les touches.

- Objet métallique posé sur les touches
de commande.

Enlevez '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.

21

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 (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 I'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
normaukx, 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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Entretien de la table

Pour des salissures légéres, 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 '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 crémes et les éponges
spéciales vaisselle délicate.

22

Entretien de la sonde

- Nettoyer la sonde avant la premiére
utilisation

Utiliser uniquement des produits
neutre, pas de produits abrasifs, de
tampons a récurer, de solvants, ni
d’objets métalliques.

- Ne pas laver la sonde dans le lave
vaisselle.

- Le support de sonde peut étre lavé au
lave vaisselle.
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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 sont
deéfectueux. 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

Aprés-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
a 5°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 'objet et relancez
la cuisson.

23

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 Aprés-Vente.

le

Sonde
Une perte de communication de la sonde
peut étre liée a une pile trop faible.

Si affichage m : la sonde n’est pas

appairée ou est éteinte. Si le probleme
persiste, vérifiez le positionnement de la
pile.

Si affichage m : la sonde est déja
utilisée sur un autre foyer.

Si affichage m + un BIP : La

température mesurée est incompatible
avec la fonction sélectionnée. Vérifiez
l'adéquation entre la zone choisie et la
fonction sélectionnée.
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La sonde clignote en rouge :

- Avant de s’éteindre si la pile est trop
faible.

- En cas de perte de communication,
clignotement en rouge puis en vert sui-
vant que la connexion avec la table est
rétablie ou pas.

¢ 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 I’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 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.

Si vous imprimez ce document, pensez

a trier!
=—S

2 |DOCUMENTS
S | PaPIER
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° 6 SERVICE CONSOMMATEURS

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 L'AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0892 02 88 04 ST

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).

g
g
=

™| e
H]

SERVICE:
r

: Référence commerciale
: Référence service

: Numéro de série
: QR Code

= I O w

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

09 69 39 34 34 Yoatend

25



Collection Perfect Sensor, une table de cuisson qui mesure et régule la tempéra-
ture en continu et au degré preés.

Pour une mise en marche rapide de votre table de cuisson, vous pouvez vous aider
des instructions ci-dessous.

C
R — 4 oo [ | -+ T erwiw
OIS - + O

1 2 3 4 5 6

La led de la sonde émet un flash blanc bleuté : mise sous tension de la sonde
La led de la sonde clignote en vert : connection en cours

La led de la sonde est bleu : la sonde est connectée

La led de la sonde clignote en rouge : pile trop faible / perte de communication

@ - Mise en Marche / Arrét

- Fonction thermomeétre (info température)
<> - Selection d’une zone de cuisson

+ - Réglage de la température
- Sonde (mode expert)

- Zone Horizone (zone libre) - Fonction Fondre (50°C)
[¥1 - Verrouillage / Clean lock - Fonction Cuisson sous vide (60°C)
+ - Réglage de la puissance - Fonction Réchauffer (70°c)

- Réglage de la minuterie - Fonction Cuisson lente (80°C)
BOOST Fonction BOOST (puissance maxi) T _ Fonction Bouillir (100°C)

O - Fonction Recall (rappel des réglages)

FEe s> S




EN USER GUIDE

INDUCTION HOB

De Dietrich@



DEAR
CUSTOMER,

Discovering a De Dietrich product means experiencing a range of 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 design makes extensive use of robust and prestigious
materials, where the accent is placed firmly upon authenticity. 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.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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ﬂ IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

This user guide is also available on the brand's web site.

Please read these instructions before installing and using your appliance. They have

been written for your safety and the safety of others. Keep this user guide with your

appliance. If the appliance is ever sold or given to another person, ensure that the

new owner receives the accompanying guide.

» 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.

« 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 may be
used by children aged 8
years and older, and by
persons with impaired
physical, sensory or mental
capacities, or without
experience or knowledge, if
they are supervised or have
received prior instructions
on how to use the appliance
safely and have understood
the risks involved.
Children must not be allowed
to play with the appliance.
Cleaning and maintenance
operations must not be
carried out by children
without supervision.
Childrenunder8yearsofage
should not be allowed near
the appliance, unless they
are constantly supervised.

The appliance and its
accessible parts become
hot during use.

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,
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the pacemaker must be
designed and programmed
in compliance with the
regulations that apply
to it. Ask 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 and cover the
flame with a lid or a 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 impact with
cookware: the vitroceramic

glass worktop is very
sturdy; however, it is not
unbreakable.

Do not place any hot lids
flat on your cooking hob. A
suction effect may damage
the vitroceramic surface.
Avoid dragging cookware
across the surface, which
coulddamage 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.

These hobs must be
connected to the mains via
an all-pole cut-off device
that complies with current
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installation regulations. A
disconnection device must
be incorporated into the
fixed wiring.

Your cooktop is designed
to operate at 50Hz or 60Hz
(50Hz/60HZz) without any
special intervention on your
part.

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 external timer
or separate remote control

system.
After use, turn off the hob
using its control device

and do not rely on the pan
sensor to do this.

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.

Sensor

The probe is equipped with
a CR2032 battery (use only
the specified battery).

To unscrew the cover, use
a coin to turn until the line
aligns with the open lock.

fig1.
To replace the cover, insert
it, aligning the line with the
open lock (fig 1.), then turn
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it with a coin to align the
second line with the closed
lock (fig 2.)

fig 2
Replace the battery when it
is worn out or if it leaks.
The battery must be
removed from the appliance
before disposing of the

appliance.
The battery must be
disposed of in battery

containers or taken back to

your shop (in compliance

with regulations in force).

— different types of batteries
or new and used batteries
must not be mixed;

— if the appliance has to be
stored without being used
for a long period, remove
the batteries;

— the supply terminals must
not be short-circuited.

- Non-rechargeable batteries
must be not recharged.

- The sensor is not designed
to go in an oven.

We, Brandt France, declare that
the appliance equipped with the
Perfect Sensor complies to directive
2014/53/EU. The full EU declaration
of compliance is available on the
following website: www.dedietrich-
electromenager.com.



° 0 PRESENTATION

Thanks to the De Dietrich Perfect Sensor hob with its connected temperature sensor,
you can perform every culinary gesture expertly and accurately, cook all meats and
fish according to your tastes and succeed in your preparations, by adjusting the core
temperature of your preparations.

Respecting the cooking temperature of the ingredients to the nearest degree allows
for perfect cooking and culinary excellence.

The following functions are available with temperature feedback:

Thermometer / Melt / Warm / Vacuum cook / Slow cook / Boil

a}

C
oo — 4 wom [ -+ jeerww
0]

[O R - + O

1 2 3 4 5 6

This hob is supplied with a connected temperature sensor and specific stand that can
be easily positioned on any type of cookware. This sensor can be used on all cooking
zones.




¢ 1 INSTALLATION

1.1 UNPACKING

Remove all the protective elements from
the hob, the sensor and the sensor
stand.

Your sensor is delivered with a battery
that you must install. To insert the
battery, unscrew the cover on the back
of the probe with a coin until the line is
aligned with the open latch, insert the
battery respecting the polarity (+ on top)
then screw the cover back on aligning
the line with the open latch, then turn
with a coin to align the second line with
the closed cover.

Check and respect the characteristics
of the appliance on the manufacturer's
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)

1.21

64
}




¢ 1 INSTALLATION

- Fitting flush with the worktop  See
diagram (1.2.3)

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

If you are installing the hob above a
drawer (1.2.6) or above a built-in oven
(1.2.7), 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
(1.2.8).

Fit the hob into the base unit (1.2.9).

E.-llf 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 an overheating
prevention safety system. This safety
device can ftrigger, 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
(8cm x 5¢cm).

1.2.6
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/

1.3 ELECTRICAL CONNECTIONS
This hob 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 cut, a light
code 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.

220-240 V~ 400V 3N~

db ce a db ¢ a

N L @ N L1 Lz@
2 x 230 V~ 1341

b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 QD

16A

10
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Control panel glossary

©® = Switch on and off
0 - Locking / Clean Lock (locks the hob during cleaning)

@ = Choice of cooking zone
O - Horizone

0 - Display (Power / minutes)

0 = Thermometer function (temperature display)

@© = Sensor adjustment

(D = Cooking functions

Expert [iff] / meit [/
Vacuum cook m / Warm m | Slow cook m / Boil E

0 = Timer setting
® = Power setting

O =Boost (maximum power)

© = Recall function (Reminder of power & timer settings)

11
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2.1 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.

Avoid putting cookware on the
control panel.

2.2 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)

Diameter of
cooking zone

Maximum power
of cooking zone
(Watts)

Diameter of bot-
tom of cookware

16 cm 2400 10to 18 cm

28 cm 3700 15 to 32 cm

Horizone 3700 18 cm, oval,
fish pan

12

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

2.3 SWITCHING ON/OFF

Press the On/Off touchkey @ A "0"
flashes in each zone for 8 seconds.
[ | [ |
] H

If no pan is detected, select a zone <>

If a pan is detected, the "0" flashes with
a dot.

O

You can then adjust the power. If you
do not select a power level, the cooking
zone will automatically turn itself off.

Switching off a zone on the hob
Press and hold the key for the zone <>
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.

2.4 SETTING THE POWER

Press the key — P + When switching
on, you can go directly to maximum
power (apart from boost) by pressing the
“” key.
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2.5 HORIZONE — Horizone™"_
The free zone is selected with touchkey

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

the key \UJ; a long beep sounds and the
displays go off or the "H" symbol appears.
Pressing the touchkey in front of or
behind the zone deactivates the function
and transfers the settings to the selected
zone.

2.6 SETTING THE TIMER O

Each cooking zone has a dedicated
timer. This can be set once the relevant
cooking area is in operation.

To turn it on or change the timing, press

the timer button  ® . To make it easier
to set a very long time, you can directly
reach 8 hours by pressing the touchkey

=; each additional press changes the
timer to 7h, 6h, 5h, 4h , 3h, 2h, 99 min,
etc.

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 or return to 0 using
the - key.

13

Independent timer

With this function, you can time an event
without cooking.

- Select a zone that is not in use

-Press+ @ +; a “t” with a dot is shown

\ £

]
'o

Set the time with

| £

- the display of the remaining time is
fixed.

- You can stop a countdown that has
started by holding the cooking zone
selection key.

- At the end of the countdown, a double
beep sounds for 20 seconds.

2.7 LOCKING THE CONTROLS

Child safety

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.
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Lockingm

Press and hold the key Ll until the
"bloc" locking symbol appears in the
displays and a short beep confirms the
operation.

b o
bila

blae
b lae

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 the key Iil 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 the key El
(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 the key .

2.8 RECALL FUNCTION O

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 the key O
When the hob is in operation (at least
one burner on), give a short press on the

key . This function reminds you of the
power and timer settings for the burner(s)
which have been switched off for less
than 30 seconds.

When the hob is switched off (all burners

off), press the On / Off button \, then

give a short press on the button O. The
function reminds you of the power and
timer settings for the burner(s) which
have been switched off for less than 3
minutes.

@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.

2.9 PERFECT SENSOR FUNCTION

[ -+ feesww
1 2 3 4 5 6
There are three ways of using the

function
- View the temperature measured in the

14
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dish directly on the hob's display.

- Programme a temperature setpoint to
be reached in the dish (Expert)

- Set the temperature thanks to the 5
cooking functions proposed.

Pairing the sensor with the hob
Pairing takes place only once when
using the sensor for the first time or when
replacing it.

The hob must be off.

1 - Press the on / off button on the back
of the sensor for 3 seconds; the sensor
gives off a blue flash and then flashes

green
@ 3

;. [PYENTTS
2 - Hold down JIL ; is

displayed and the sensor flashes green.
N

3 - Give ashort presson JIL ; the hob gives

a confirmation beep; m

flashes to confirm the pairing. The
sensor flashes blue (this step may take
up to 15 seconds).

m the sensor is not designed to go
in an oven.

Positioning of the sensor
There are 3 recommended positions:
- Vertical

- Intermediate (adjustable)

- Slanted

It is not recommended to use the sensor
in its stand.

Using the sensor

To operate the sensor, you need
to switch it on (press the button for
several seconds); switch on the hob
and then select a burner. When setting
the temperature, the hob automatically
adjusts the necessary power which may
cause a difference in boiling.

15
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A
Thermometer function JE

This function shows on the hob display
the temperature measured by the sensor
(range 5° - 180°C).

This function provides temperature
information.

This function can be used to measure
the temperature of a dish being cooked
on the hob or of a roast taken out of the
oven, for example.

If there is no cookware, the temperature
and “°C” flash on the burner's display.

@ The sensor temperature is refreshed
every 1.5 seconds.

Cooking functions

To access the different cooking functions,
turn on the hob, select the burner (if there
is no cookware, a 0 flashes), then press
the symbol of the required pre-defined
function.

In these functions, cooking is driven by
the sensor.

For all functions, except the melting

function:

- the sensor must be at least 1 cm from
the base of the pan.

- the sensor must be immersed by at
least 1 cm in the food to be cooked.

If this is not possible, adapt the diameter
of the pan and the burner to the quantity
to be cooked.

It is recommended to regularly stir
the contents of your cookware during
cooking.

To access the different functions:
Press the specific key for the function

(then on + or = if you want to modify
the recommended temperature). The
temperature is displayed for 5 seconds,
then the “°” is shown until the setpoint
temperature is reached. The selected
function is shown alternately with the
temperature. There is a beeping sound
to indicate that the “°” has been set. The
temperature will be maintained until you
switch off the burner.

i [l
T Expert mode

This function allows you to cook food
by directly selecting the required
temperature using the keys + / -. The

temperature can be adjusted between 40
and 180°C.

16
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This function allows you to melt food
at a temperature that can be adjusted
between 40 and 70°C. The setpoint
temperature is 50°C. During this type of
cooking, the sensor must be vertical and
the tip of the sensor must touch the base
of the pan.

Mix well during cooking to homogenise
the mix.

During this type of cooking, the sensor
must touch the base of the pan.

This function is available only on the 16
cm, 23 cm or 1/2 Horizone burners on
your hob.

@ Vacuum cooking E

This function allows you to cook food
at a temperature that can be adjusted
between 45 and 85°C. The setpoint
temperature is 60°C.

% Warm m

This function allows you to warm food
at a temperature that can be adjusted
between 65 and 80°C. The setpoint
temperature is 70°C.

% Slow cooking E

This function allows you to simmer food
at a temperature that can be adjusted
between 80 and 90°C. The setpoint
temperature is 80°C.

ﬂ When setting the temperature, there
may be a variation in boiling.

o o, [

This function allows you to boil water at a
temperature of 100°C.

You can partially cover your cookware
with a lid; we recommend you do this
from the start of cooking.

m This function is not intended to boil
milk. In this case, use the slow cooking
function.

17
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Warning:

- You can programme a time in sensor
mode. In this case, the time is displayed
alternately with the temperature.

- The sensor can only be used on one
burner at a time.

- At the end, do not forget to switch off
the sensor with a long press on the
sensor; the LED lights up in red for a
few seconds.

- The sensor turns off automatically 1
minute after the hob is turned off.

- To avoid damaging your sensor, do not
put the electronic box of the sensor
directly above the cooking fumes.

- The boiling temperature of water
may vary depending on the altitude
and atmospheric conditions of your
geographical situation.

- Aloss of communication may be caused
by a weak battery.

Technical information regarding the
sensor:
Parameter Specifications Notes
Voltage 25-3V CR2032 battery
Autonomy 300 hours with new battery
LED colour White On .
Green Awaiting connection
Blue Connected
Red Off

Operatin ° Sensor's box

te'r)nperat%re 0-85°C

Temperature !

measuremen o o

range 5°-180°C

Working 2402 - 2480

frequency MHz

Reach of the

sensor 2 metres

Maximum

power <10mw

18
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Cooking instructions:

White meat 150g chicken fillets 80°C 8to 12 min Flatten the breasts (1/1.5 cm high)
30s to 2 min/side
o (depending on Leave the meat to rest for 5 min
150 to 200g 35 to 45°C (blue) etz affer cooking
T min fo 3 min/side -
150 to 200g 50 fo 55°C (rare) (dep_endmg on Leave 'he_ meat to rest for 5 min
thickness) after cooking
Red meat 1 min 30 to 4 min
o . (depending on Leave the meat to rest for 5 min
150 to 200g 60 to 65°C (medium) thickness) after cooking
2 min o 8 min/side
o (depending on Leave the meat fo rest for 5 min
150 to 200g 70 to 75°C (well done) et affer cooking
1 min Plunge for 11 minutes then remove,
. T o Q A plunge again for 2 min 30s as soon
o Frozen fries 200g / 1.51 oil 160° then 180°C 2 min 30s as the temperature reaches 180°C
to finish cooking
Stir constantly during cooking to
Béchamel sauces 500 85 to 87°C Boil for 1 minute avoid sticking to the bottom of the
pan
Stir constantly during cooking to
Chocolate creams 1300 87 to 92°C 8to 10 min avoid sticking to the bottom of the
pan
up to 150°C 3to 5min Browning h n ickly, st
Caramel “dry" (100g) (colouration) (power level 10) alz\r,; N9 happens very quickly. stay
4 to 12 min i il i
with water (100g o 8 Monitor the boiling. When it stops,
Caramel sugar/60 ml water) up fo 145°C (powerlevel 10) | prowning occurs very quickly.
P depending on EXPERT (use 1 fo 1.2% pectin / kg of
Fruit jellies 400 - 1000 105-110 quantity fruits)
Dark chocolate 50 - 55
Milk chocolate 100 - 500 45-50 5to 10 min Stir frequently
White chocolate 45 - 50
Melt Butter 50 - 500 40 - 50 5 o 20 min
. N do not stir to properly decant the
Clarified butter 50 - 500 40 - 50 5to 20 min s e he [BuieT
the quantity of wine added for
Fondue cheese 200 - 1500 40 - 50 10 to 25 min cooking will affect the melting fime
(50cl for 1kg of cheese)
. Depending on
Purée 200 - 800 65-75 quantity
attention, depending on the
Soup 200 - 2000 65-75 2 min 30 to 15 min | viscosity of the soup, the time may
vary.
Warm
Jars / preserves 300 - 1000 65-75 4 min to 10 min ie5] @Embel @i Em  EeRseuEl
preserves
- _ Depending on .
Small pots 125 - 300 60-70 quantity Test the temperature before eating

19
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Cooking instructions:

Adjust the cooking container
2hours30to 3 | to the quantity to cook. Add

St 1E29 =420 =0 hours the peeled potatoes before
the last 1/2 hour of cooking
Veal blanquette 1000 - 4000 70- 80 Rpheys | AU (NS EEElmE EemieliEr
to the quantity to cook.
. Adjust the cooking container
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2 to 4 hours to the quantity fo cook.
~ _ Adjust the cooking container
Casserole 1000 - 4000 70-80 2 to 4 hours to the quantity fo cook.
Slow Basque-style 1hour15to 1 Adjust the cooking container
cooking | chicken 129 =400 =0 hour 30 to the quantity to cook.

The gelling temperature of jam

20 minto 1 hour |is 105°C (sugar thermometer).

~ dependingon | This temperature can be

Jetim 1ETD= 4TI 105 the fruit, check | decreased to around 90°C by

the texture) adding pectin (15g for 1kg of
fruits)

Be careful of the acidity of the
tomatoes during cooking. Add

Tomato sauce 1000 - 4000 70-80 40 min a pinch of powdered sugar to
fresh tomato sauce during
cooking.

Fish 250-300g salmon 45-50 20 min

Fish DL WIALS 56°C 15 min

fish
200-300g green o \ .
Vegetables vegeiables 85°C 30-75 min
150g root 3 5
Viegeielales vegetables et 0= Gl Between 3L and 5L of water.
N Be careful when seasoning as
Vacuum | \yhite meat 130g chicken 64°C 25 min vacuum cooking fends to
cooking fillets intensify the power of salt.
White meat Zochicel 68°C 120 min
thighs
30 min for 2.5 cm
thickness / 2
Red meat 150ito 3009 et 56.5°C water bath hours for 5cm
fillet .
thickness / up to
4 hours.

Perfect eggs 50g / 11 water 64° 45 min 1L water
"Creole" rice: bring the water
fo the boil. Pour on the

100-500 (dry) = 12 to 20 minutes | rice(rinse with cold water first),
Rice 300 fo 1500 ml of 90-100 dependingon | cover and leave fo cook on
salty water the rice gentle heat (attention, some
. types of rice require more
Boil cooking fime: "venerated" rice)
Bring the water to the boil.
100 - 500 (dry) = 100 12 min “Pour on the pasta and
Pasta 1L to 5L of salty 90-100 N simmer. Check the cooking
cooking 8
water depending on the type of

pasta used.

20
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2.10SAFETY PRECAUTIONS AND
RECOMMENDATIONS

Residual heat

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

A“H” symbol is displayed during this time.
Avoid touching the areas concerned.

H —

Temperature limiter

Each cooking zone 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:

- Spillage covering the control keys.

- Damp cloth placed over the keys.

- Metal object placed on the control
keys.

Remove the object or clean and dry the

keys and resume cooking.

In these cases, the symbol = is displayed

accompanied by an audible signal.

21

"Auto-Stop" system

If you forget to switch off a pan, your
hob has an “Auto-Stop” safety function
that automatically switches off the
forgotten cooking zone after a pre-set
time (between 1 and 10 hours based on
the power level setting).

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
keys.

@Sounds 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.



¢ 3 CARE

Looking after the hob

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.

For shiny metal streaks and weekly
maintenance, use a special vitroceramic
glass product. Apply the special
product (which contains silicon and
preferably has a protective effect) to the
vitroceramic glass.

Important note: do not use abrasive
powders or scourers. Use cleaning
creams and special gentle washing up
sponges.

Looking after the sensor

- Clean the sensor before using for the
first time

- Only use neutral products, no abrasive
products, scouring pads, solvents or
metal objects.

- Do not wash the sensor in the
dishwasher.

- The sensor's stand can be washed in
the dishwasher.

22



¢ 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 powering on

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

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

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

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

Fault code F9: voltage less than
170 V.

Fault code FO0: temperature less
than 5°C.

During use:

The hob does not work. The =
information is displayed and a
beep sounds.

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 continue to
flash.

The pan being used is not suitable.
The cookware makes a noise and
your hob clicks during cooking
(see “Safety precautions 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 your hob for 1 minute. If
the problem persists, contact the
After-Sales Department.

Sensor
A loss of communication of the
sensor may be caused by a weak
battery.

If is displayed: the sensor
is not paired or is switched off. If
the problem persists, check the
battery position.

If m is displayed: the sensor

is already in use on another burner.

If m is displayed + a BEEP:

The temperature measured is
incompatible with the selected
function. Check the suitability of
the chosen area and the selected
function.



¢ 4 PROBLEMS

The sensor flashes red:

- Before switching off
battery is too weak.

- In the event of loss of
communication, flashes red
and then green depending on
whether connection with the hob
is restored or not.

if the

¢ 5 ENVIRONMENT

®)

ENVIRONMENTAL COMPLIANCE

The packaging material of this appliance
is recyclable. Please recycle it and help
protect the environment by depositing it
in municipal containers provided for this
purpose.
Your appliance also contains
many recyclable materials.
It is therefore marked with
this logo to indicate that used
appliances should not be
mixed with other waste.
Recycling of appliances organised by
your manufacturer is carried out under
the best conditions, in accordance
with the European regulation on waste
disposal of electronic and electrical
equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

We thank you for your help in protecting
the environment.
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° 6 CUSTOMER SERVICE

SERVICING AND REPAIRS FRANCE

Any repairs to your appliance must be
made by a qualified professional accredited
to work on the brand. When calling, please
provide the full references of your appliance
(commercial reference, service reference,
serial number), so that we can handle
your call more efficiently. This information
appears on the manufacturer’s nameplate
(1.1.1).

M| rvee:

SERVICE:

Nr

B: Sales code

C: Service number
H: Serial number
I: QR Code
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Perfect Sensor Collection is a hob that measures and adjusts the temperature
continuously to the nearest degree.
For a quick start-up of your hob, you can use the instructions below.

]
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The sensor's LED flashes blue-white: the sensor is switching on
The sensor's LED flashes green: a connecting

The sensor's LED is blue: the sensor is connected

The sensor's LED flashes red: weak battery / loss of communication

OF Switch on / off

- Thermometer function (temperature info)
< - Selection of a cooking zone +

- Setting the temperature
- Sensor (expert mode)
- Melt function (50°C)
- Vacuum cooking function (60°C)
- Warm function (70°C)
- Slow cooking function (8o0°C)
- Boil function (100°C)

- Horizone zone (free zone)
[¥1 - Locking / Clean lock
+ - Power setting
® *. Timer setting
BOOST - BOOST function (max power)
- Recall function (reminder of settings)

FEEEF 1S
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

s vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
Vasi pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu je dana
nad&asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou, jez Cini kazdy
pfedmét elegantnim a v dokonalé harmonii s ostatnimi. Poté pfichazi
neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materidlech a dava pfednost autenti€nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajistuje zhotoveni
vyrobkl se Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni, vasné
vSech milovnikd kuchyné. Pfejeme Vam, abyste byli s pouzivanim svého
nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi duveéru.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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E DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY SI PRED POUZITIM
POZORNE PRECTETE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI

POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych stran-

kach znacky.

Tento spotfebi€¢ mohou
pouzivat déti starsi 8 let
a osoby s omezenymi
télesnymi, smyslovymi Ci
duSevnimi  schopnostmi
nebo s nedostateCnymi
zkuSenostmi ¢&i znalostmi,
pokud je nad nimi provadén
nalezity dohled, anebo byly
poucCeny o jeho bezpecném

pouzivani a chapou
souvisejici rizika.
Déti si  nesméji se

spotfebiCem hrat.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu
nesmeji provadét déti bez
dozoru.

Déti do 8 let véku se musi
zdrzovat v bezpeclné
vzdalenosti nebo musi byt
pod stalym dohledem.
Spotiebi¢ a jeho pfistupné
Casti jsou pfi pouzivani
horké.

Je nutné ucinit opatfeni, aby

se zabranilo dotyku topnych
Casti.
Napovrchdeskynepokladejte
kovové predméty, jako jsou
napfiklad noze, vidliCky, 1Zzice
a poklice, muze dojit k jejich
zahfati.

Vase varna deska je
vybavena détskou pojistkou,
ktera zablokuje ovladani
desky po jejim vypnuti nebo
v pribéhu vareni (viz kapitolu
Pouzivani détské pojistky).
Vas spotrebi€ je v souladu
s pfislusnymi evropskymi
smeérnicemi a predpisy.

Aby nedochazelo
k interferencim mezi
varnou deskou a vasim
kardiostimulatorem, musi
byt kardiostimulator vyroben
a sefizen podle platnych
pfedpisti. Informujte se
u vyrobce nebo u svého
oSetfujiciho Iékare.



m DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Vareni bez dozoru na tuku
nebo oleji pfi pouziti varné
desky mlze byt nebezpecné
a mulze zpusobit pozar.
NIKDY se nepokousejte hasit
pozar vodou, ale nejprve
vypnéte napajeni spotfebice
a nasledné zakryjte plamen
napf. néjakou pokryvkou
nebo hasici dekou.

POZOR: proces vareni
je nutné provadét pod
dohledem. | kratkodobé
vafreni musi byt pod
neustalym dohledem.
Nebezpeci pozaru:
neukladejte predméty na
varné zony.

Je-li povrch desky praskly,
spotfebiC vypnéte, abyste
predesli urazu elektrickym
proudem.

Pfed vyménou sklenéné

desky varnou desku
nepouzivejte.
Zabrante padu nadob:

sklokeramicka varna deska
je velmi odolna, nicméné
neni nerozbitna.

Nepokladejte na varnou
desku horkou poklici.

Vznikly  podtlak  muze
sklokeramickou desku
poskodit. Neposouvejte
nadoby po varné desce,
postupné muze dojit
Kk poskozeni povrchu
sklokeramické desky.

Pfi varfeni nikdy nepouzivejte
alobal. Nikdy nepokladejte
na varnou desku vyrobky
zabalené v alobalu nebo
v hlinikové vaniCce. Hlinik
by se roztavil a nevratné by
poskodil varnou desku.

Do nabytku pod varnou
deskou nikdy neukladejte
Cistici  prostfedky nebo
horlave latky.

Tyto desky je nutné pfipojit
k siti pfes vicepodlovy vypinac
v souladu s platnymi pravidly
instalace. Vypina€ musi byt
soucasti pevného vedeni.

Pokud je napajeci kabel
poskozeny, musi byt
vyménén vyrobcem, jeho

servisnim stfediskem nebo
osobou podobné kvalifikace,
abyste se vyhnuli jakémukoli
nebezpedi.



m DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Ujistéte se, Ze napajeci kabel
elektrického spotrebice
pfipojeny v blizkosti varné
desky neni v kontaktu
S varnymi zonami.

Na Cisténi varné desky nikdy
nepouzivejte parni CistiC.
Spotfebi€ neni urCen k tomu,
aby se zapinal externim
Casovacem nebo nezavislym
systémem dalkového
ovladani.

Po pouziti vypnéte varnou
desku ovladacim zafizenim
a nespoléhejte na detektor
hrncu.

UPOZORNENI: Pouziveijte
pouze ochrany varné
desky navrzené vyrobcem
varneého spotfebice,
které jsou doporucCené
v navodu k pouziti nebo
jsou soucasti spotiebice.
Pouziti nevhodnych ochran
muaze zpUsobit zranéni C&i
poskozeni.

VasSe varna deska je navrZzena
tak, aby mohla pracovat pfi
50 Hz nebo 60 Hz (50 Hz/60
Hz) bez jakéhokoli zvlastniho
zasahu z vasi strany.

Po pouziti vypnéte varnou
deskupomocijejihoovladaciho

zarizeni a nespolehejte se na
¢idlo hrnce.

Cidlo :

Cidlo je vybaveno baterii
typu CR2032 (pouzijte pouze
uvedenou baterii).

Chcete-li kryt odSroubovat,
otaCejte minci, dokud se
c¢ara nesrovna s otevienym
zamkem.

obr. 1.

Chcete-li kryt vymeénit,
zasunte jej tak, aby byla
Cara zarovnana s otevienym
zamkem (obr. 1.), a poté jej
otoCte minci tak, aby byla
druha Cara zarovnana se
zavienym zamkem (obr. 2.).




m DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

Pokud je baterie vybita nebo

teCe, vymérite ji.

Pfred vyfazenim spotrebice je

nutné ji vyjmout.

Baterii vyhodte do kontejneru

na baterie nebo ji odevzdejte

do obchodu (v souladu

s platnymi pfedpisy).

- ruzné typy baterii nebo
nové a vybité baterie se
nesmi misit;

- pokud nebudete spotiebic
delSi dobu pouzivat, baterie
z ného vyjméte;

- napajeci svorky nesmi byt
zkratovany;

- nedobijeci baterie se
nesmeéji dobijet;

- €idlo neni ur¢eno do trouby.

My, spole¢nost Brandt France,
prohladujeme, Ze spotfebi€ vybaveny
funkci Perfect Sensor je v souladu se
smérnici 2014/53/EU. Uplné znéni
EU prohléSeni o shodé je k dispozici
na adrese: www.dedietrich-
electromenager.com.
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Diky varné desce De Dietrich Perfect Sensor s propojenym teplotnim idlem muzete
realizovat veSkeré kulinarské dovednosti s maximalni pfesnosti regulovanim teploty
v pribéhu vareni a tak uvafit jakékoliv maso a ryby podle vaSich predstav.
Dodrzovani teploty vafeni ingredienci pfesné na stupen umozrnuje provadét vareni
precizné a dosahnout kulinarské dokonalosti.

Nasledujici funkce poskytuji zpétnou vazbu o teploté:

Teplomér / Rozpousténi / Ohfev / Vareni ve vakuu / Pomalé vareni / Var
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Tato varna deska se dodava s propojenym teplotnim Cidlem a specifickym drzakem,
ktery Ize snadno umistit na kterykoliv typ nadoby. Toto Cidlo Ize pouzit na vSechny
varné zony.




¢ 1 INSTALACE

1.1 VYBALENI

Odstrante vSechny ochranné prvky
z varné desky, Cidla a drzaku cidla.
Cidlo se dodava s baterii, kterou je
nutné vlozit (1.0). Pro vlozeni baterie
odsroubujte pomoci mince kryt na zadni
strané Ccidla, vlozte baterii, pficemz
dodrzujte spravnou polaritu (+ nahofe),
poté kryt nasroubujte zpét a zarovnejte
¢aru s otevienym zamkem, poté otocte
minci a zarovnejte druhou caru se
zavienym krytem. parametry spotiebice
uvedené na vyrobnim Stitku (1.1.1)

Do nize uvedenych rameck( napiste
servisni oznaceni a standardni typové
oznaceni uvedené na Stitku pro pozdé;jsi
pouziti.

Servis: "Typ:

1. 2 VESTAVENI DO NABYTKU
Zkontrolujte, zda vstupy a vystupy
vzduchu nejsou ni¢im blokované (1.2.1).
Dodrzte rozmeéry nabytku (v milimetrech),
do kterého bude varna deska vestavéna.
- Zapusténi do pracovni desky

Viz schéma (1.2.2)

- Zapusténi do roviny pracovni desky
Viz schéma (1.2.3)




¢ 1 INSTALACE

Zkontrolujte, zda mezi pfedni a zadni
Casti varné desky dostatecné proudi
vzduch.

V pfipadé instalace desky nad zasuvku
(1.2.6) nebo nad vestavitelnou troubu
(1.2.7) dodrzujte rozméry uvedené
na obrazcich, aby byl vpfedu zajistén
dostate¢ny vystup vzduchu. Po celém
obvodu desky prilepte tésnéni (1.2.8).
Zasadte desku do nabytku(1.2.9).

@Je-li varna deska umisténa nad
troubou, mohou tepelné pojistky varné
desky omezovat soubézné pouziti varné
desky a trouby v rezimu pyrolyzy. Varna
deska je vybavena bezpecnostnim
systémem proti pfehrati. Tato pojistka se
muze aktivovat v pfipadé instalace nad
nedostate¢né izolovanou troubou.
V ovladacich zénach se zobrazi kdéd
LF7% V tomto pFipadé doporucujeme
zlepSit odvétravani varné desky
vytvofenim otvoru (8 cm x 5 cm) v boku
nabytku.

1. 3 ELEKTRICKE PRIPOJENI

1.6.2

1.9.



¢ 1 INSTALACE

/

Tyto desky je nutné pfipojit k siti pfes
vicepolovy vypina€ v souladu s platnymi
pravidly instalace. Vypinaé musi byt
soucasti pevného vedeni.
UrCete typ kabelu vaSi varné desky
podle poctu vodi¢l a podle barev:
- Kabel s 5 vodic¢i (1.3.1):

a) zeleno-zluty, b) modry, c) hnédy,
d) Cerny, e) Sedy.
PFi zapojeni varné desky do sité nebo
po delSim pFeruseni pfivodu elektrického
proudu se na ovladacim panelu zobrazi
svételné kody. Pred pouzitim varné
desky vyckejte pfiblizné 30 sekund
nebo stisknéte tlaCitko, aby tyto udaje
zmizely (toto zobrazeni je normalni a je
v pfipadé potfeby vyhrazeno pro servisni
stfedisko). Uzivatel varné desky je
v zadném pfipadé nebude brat v uvahu.

220-240 V~
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1
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Puissance - Minute

Puissance - Minute

Popis ovladaciho panelu

© = zapnuti/Vypnuti

® = Uzaméeni / Clean Lock (Uzamgéeni varné desky pfi ¢isténi)

G = Vybér varné zény

@ = Horizone

O = Displej (Vykon/Minuty)
0 = Funkce Teplomér (zobrazeni teploty)
© = Nastaveni ¢idla

@ = Kulinaiské funkce

Expert [iff} / Rozpousteni [ifig/

Vareni ve vakuu m /| Ohtev I Pomalé vareni m / Var [

0 = Nastaveni ¢asovace

@ = Nastaveni vykonu

@ = Funkce Boost (maximalni vykon)

© = Funkce Recall (Opétovné nastaveni vykonu a ¢asovace)

11
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2.1 VYBER NADOBI

VétSina nadobi je vhodna pro indukci.
Pro induk¢éni vafeni neni vhodné
pouze sklo, hlinéné nadobi, hlinik bez
specialniho dna, méd a nékteré druhy
nemagnetické nerezové oceli.

Doporuéujeme vybirat nadobi se
silnym a rovhym dnem. Teplo se lépe
rozlozi a vafeni bude stejnomérnégjsi.
Nikdy nenechte ohfivat prazdnou
nadobu bez dozoru.

Nepokladejte nadobi na ovladaci
panel.

2.2 VYBER VARNE ZONY

Pro umisténi nadobi mate k dispozici
nékolik varnych zon. Vyberte zénu, ktera
je vhodna podle velikosti nadoby. Pokud
je dno nadoby Ppfili§ malé, ukazatel
vykonu zacne blikat a varna zona
nebude fungovat, pfestoze je material
nadoby doporucen pro indukéni vareni.
Nepouzivejte nadobi, které ma mensi
pramér nez varna zoéna (viz tabulka).

Pramér varné Max. vykon Pramér dna na-
z6ny varné zény (W) dobi
16 cm 2 400 10az 18 cm
23 cm 3700 15 az 32 cm
Horizone 3700 18 cm, ovalny tvar,
nadobi na ryby

Pouziva-li se vice varnych zon soucasne,
varna deska Fidi rozdélovani vykonu
tak, aby nedoslo k prekroceni jejiho
celkového vykonu.

2.3 ZAPNUTI/VYPNUTI

Stisknéte tlaCitko pro Zapnuti/Vypnuti
. Na kazdé varné zéné blika ,0“ po

dobu 8 sekund.

= =
[ [

Pokud neni detekovénooiédné nadobi,

vyberte varnou zénu Pokud je
nadobi rozpoznano, blika ,0“ s te¢kou.

O

Nyni muizete nastavit pozadovany
vykon. Nenastavite-li vykon, varna zéna
se automaticky vypne.

Vypnuti zény/desky .

Dlouze stisknéte tlacitko zény <> zazni
dlouhé pipnuti , displej zhasne nebo se
zobrazi ,,H” (zbytkové teplo) .

Stisknéte tlacitko Zapnuti/Vypnuti@ pro
uplné vypnuti varné desky.

2.4 NASTAVENi VYKONU

o » P . .
Stisknéte tlacitko — +. Pfi zapnuti
muzete prejit pfimo na maximalni vykon
(kromé funkce boost) stisknutim tlacitka
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2.5 HORIZONE — Horizone™*

Vybér volné varné zoény se provadi
tlacitkem Nastaveni  vykonu
a CasovaCe se provadi podobné jako
u bé&zné varné zoény.

Pro vypnuti varné zény dlouze stisknéte
tla€itko L), zazni dlouhé pipnuti, displeje
zhasnou nebo se zobrazi symbol ,H".
Stisknutim tlacitka predni nebo zadni
varné zony se funkce deaktivuje
a presune se nastaveni na pozadovanou
varnou zonu.

2.6 NASTAVENi ¢Asovace ®
Kazda varna zoéna je vybavena vlastnim
Casovacem. Ten mlze byt spustén po
zapnuti pfislusné varné zény.
Pro spusténi ¢asovace nebo provedeni
zmeény stisknéte tlacitko casovace
@ +. Pro snaz8i nastaveni velmi
dlouhého €asu mlzete pfi spusténi prejit
pfimo na 8 h stisknutim tlacitka=,
kazdym nasledujicim  stiskem
tlacitka prejdete na 7 h, 6 h, 5 h, 4 h,
3 h,2h, 99 min...
Na konci vafeni displej zobrazi 0 a zazni
zvukovy signal. Pro vymazani téchto
informaci stisknéte kterékoliv ovladaci
tlacitko pfislusné varné zény. Jinak se za
nékolik okamzikd samy vypnou.
Pro vypnuti ¢asovace béhem vareni

stisknéte soucasneé tlacitka + a = nebo
nastavte 0 tladitkem =.

13

Nezavisly ¢asovac

Tato funkce umoziiuje méfit dobu trvani
néjaké udalosti bez vareni.

- Vyberte nepouzivanou varnou zénu

- Stisknéte tlagitko + @ +, zobrazi se
»t“ s teckou.

£ ‘L

- Nastavte ¢as tlacitkem - nebo +.

\t g,

- Zbyvajici €as je zobrazen trvale.

- Probihajici odpogitavani muzete
zastavit dlouhym stiskem tlacitka
vybéru varné zony.

- Na konci odpo¢itavani zazni dvojité
pipani po dobu 20 s.

2.7 UZAMCENIi OVLADACIHO
PANELU

Détska pojistka

Varnd deska je vybavena détskou
pojistkou, ktera uzamkne ovladaci panel
po vypnuti nebo v pribéhu vareni (pro
ochranu nastaveni). Z bezpecénostnich
divodl je stale aktivni pouze tlacitko
vypnuti a tlacitka vybéru varné zony
a umoznuji vypnout celou varnou desku
nebo zénu ohfevu.

Uzamceni

Drzte stisknuté tlagitko X1, dokud se na
displejich nezobrazi symbol uzamceni
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Lbloc® a nezazni potvrzujici zvukovy
signal.

b o
blac

bla
h lﬂ:

Deska uzam¢ena pfii provozu

Displej zapnutych varnych zén stfidavée
zobrazuje vykon a symbol uzamceni.
PFi stisknuti tlacditka ovladani vykonu
nebo ¢asovace za provozu:

na 2 sekundy se zobrazi ,bloc” a poté
zmizi.

Odemceni

Drite stisknuté tladitko [t], dokud
z displeje nezmizi symbol uzamceni
Lbloc* a nezazni potvrzujici zvukovy
signal.

Funkce CLEAN LOCK

Tato funkce umozfiuje docasné
uzamknout varnou desku pfi Cisténi.
Aktivovani funkce Clean lock:

Kratce stisknéte tlacitko Iil (zamek).
Zazni zvukovy signal a na displeji blika
symbol ,bloc*.

Po uplynuti pfedem stanovené doby se
uzamcéeni automaticky zrusi. Zazni
dvojity zvukovy signal a ,bloc* zhasne.
Funkci Clean lock Ize kdykoliv vypnout

dlouhym stiskem tlacitka L.

2.8 FUNKCE RECALL O
Tato funkce umozfuje zobrazit posledni
nastaveni (,vykon a Casovac“) vSech

naposledy vypnutych varnych zén (do
3 minut).

Pro pouziti této funkce je nutné varnou
desku odemknout. Stisknéte tlacitko
Zapnuti/Vypnuti a poté kratce stisknéte

tlacitko \A.
Jakmile je deska v provozu (je zapnuta
minimalné jedna varna zéna), kratce

stisknéte tlacitko . Funkce umozriuje
obnovit nastaveni vykonu a Casovace
varné zoény (varnych zén) do 30 sekund
po vypnuti.

Jakmile je varna deska vypnuta (vSechny
varné zoény jsou vypnuté), stisknéte

tlagitko Zapnuti/Vypnuti \ a poté kratce

stisknéte tlac¢itko . Funkce umozriuje
obnovit nastaveni vykonu a Casovace
varné zoény (varnych zén) do 3 minut po
vypnuti.

EQDoporuéeni pro usporu energie
Radn& umisténa poklice usetti energii
pfi vareni. Pokud pouzivate sklenénou
poklici, mate dokonalou kontrolu nad
varenim.

2.9 FUNKCE PERFECT SENSOR

[ -+ feerww

1 2 3 4 5 6

Na vybér mate tfi rezimy:

- Zobrazeni teploty méfené pfimo
v pokrmu na displeji varné desky.

- Nastaveni teploty uvnitf pokrmu
(Expert).

14
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- Regulace teploty prostfednictvim
5 nabizenych funkci vareni.

Sparovani €idla s varnou deskou
Sparovani se provadi pouze jednou pfi
zprovoznéni Cidla nebo v pfipadé jeho
vymény.

Deska musi byt vypnuta.

1 - Na 3 sekundy stisknéte tlacitko
Zapnuti/Vypnuti na zadni ¢asti Cidla,
Cidlo vysle namodraly zablesk a poté
zacne blikat zelené.

@ 3
»

2 - Dlouze stisknéte piktogram Jl

m zobrazi se zelené

blikajici Cidlo.

\\
3 - Kratce stisknéte piktogram !

, zazni potvrzovaci zvukovy signal a

m blika pro potvrzeni

sparovani. Cidlo blika modre (tento krok
muze trvat az 15 s).

m Cidlo neni uréeno do trouby.
Nastaveni Cidla

Na vybér mate 3 doporu€ené pozice:
- Vertikalni

- Prosttedni (nastavitelna)

- Kolma

Nedoporu€ujeme pouzivat Cidlo bez
drZzéku.

Pouzivani cidla

Aby ¢idlo fungovalo, je nutné ho zapnout
(stisknutim tlacitka na nékolik sekund),
dale zapnéte varnou desku a vyberte
varnou zonu. PFi regulovani teploty
nastavuje varna deska automaticky
potfebny vykon, coz mulze zpUsobit
kolisani varu.

»
Funkce TeplomérJl

Tato funkce zobrazuje na displeji varné

15
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desky teplotu namérenou ¢idlem (rozsah
5°C az 180 °C).

Tato funkce informuje o teploté.

Tuto funkci Ize pouzit napfiklad pro
méfeni teploty pokrmu béhem vafeni
na varné desce nebo pecené& vyndané
z trouby.

Chybi-li nadoba, na displeji varné zény
blikaji teplota a ,°C*.

@ Hodnota z Cidla se obnovuje kazdou
1,5 sekundy.

Kulinarské funkce

Pro pfistup k jednotlivym kulinafskym
funkcim uvedte varnou desku pod
napéti, vyberte varnou zoénu (chybi-li
nadoba, blika ,0“), poté stisknéte symbol
pozadované preddefinované funkce.

U téchto funkci je vareni Fizeno ¢idlem.

Pro vSechny funkce vyjma funkce

rozpousténi plati:

- Cidlo musi byt minimalné 1 cm od dna
hrnce.

- ¢idlo musi byt vnofeno minimalné 1 cm
do vafeného pokrmu.

Tam
1 em

Neni-li to mozné, pfizpusobte pramér
hrnce a varnou zénu vafenému mnozstvi.
Bé&hem vafeni doporuCujeme obsah
nadoby pravidelné& promichavat.

Pristup k jednotlivym funkcim:
Stisknéte tlacitko pfislusné funkce (poté
tlacitko + nebo =, pokud si prejete upravit
doporucenou teplotu). Po dobu 5 sekund
se zobrazi teplota nasledovana ,°*, dokud
nebude dosazeno poZadované teploty.
Vybrana funkce se stfidavé zobrazuje
s teplotou. Zazni zvukovy signal a ,*“ se
zobrazi trvale. Teplota se bude udrzovat,
dokud varnou z6nu nevypnete.

i [l
T Rezim Expert

Tato funkce umoznuje vareni potravin
pfimym vybérem pozadované teploty
tlagitkem + [/ =-. Teplotu Ize nastavit
v rozsahu 40 °C az 180 °C.

&: Rozpousténi E

Tato funkce umoZzZnuje rozpousténi
potravin pfi teploté nastavitelné
v rozsahu 40 °C az 70 °C. Nastavena
teplota je 50 °C. Pfi tomto typu vareni

16
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musi byt ¢idlo ve vertikalni pozici a konec
Cidla se musi dotykat dna hrnce.

Béhem vareni obsah dobfe michejte, aby
vysledna smés byla homogenni.

Pfi tomto typu vareni se Cidlo musi
dotykat dna hrnce.

Tato funkce je dostupna pouze u varnych
zo6n velikosti 16 cm, 23 cm nebo 1/2
Horizone vasi varné desky.

@ Vareni ve vakuu m

Tato funkce umoznuje vareni potravin
pfi teploté nastavitelné v rozsahu
45 °C az 85 °C. Nastavena teplota je
60 °C.

% Ohfev m

Tato funkce umoziiuje ohfev potravin
pfi teploté nastavitelné v rozsahu
65 °C az 80°C. Nastavena teplota je
70 °C.

% Pomalé vareni m

Tato funkce umoznuje vareni potravin
na mirném ohni pfi teploté nastavitelné
v rozsahu 80 °C az 90°C. Nastavena
teplota je 80 °C.

m PFi regulovani teploty muze dojit ke
kolisani varu.

%’Varﬁ

Tato funkce umoziuje vafit vodu pfi
teploté 100 °C.

Nadobu muzete ¢astecné zakryt poklici,
doporucCujeme tak ucinit na pocatku
vareni.

m Tato funkce neni ur€ena pro vareni
mléka. V tomto pfipadé pouzijte funkci
pomalého vareni.

17
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Varovani:
- MUzete nastavit ¢as podle ¢idla. V tomto

pfipadé se Cas bude zobrazovat
stfidavé s teplotou.

- Cidlo se pouziva zarovefi pouze u jedné

varné zoény.

Po pouziti vypnéte ¢idlo dlouhym
stiskem tladitka, kontrolka LED se na
nékolik sekund rozsviti Cervené.

Cidlo se automaticky vypne za minutu
po vypnuti varné desky.

Aby nedoSlo k poSkozeni Cdidla,
neumistujte elektronickou jednotku
¢idla pfimo do vypar(l z vareni.

Teplota varu vody se mlze ménit
v zavislosti na nadmofské vysce
a atmosférickych podminkach vasi
zemépisné polohy.

Ztrata komunikace muZe souviset
s prili§ slabou baterii.

Technické informace uvedené na cidle:

Parametr Specifikace Poznamky
Napéti 25-3V Baterie CR2032
Autonomie 300 h s novou baterii
Barva Bila Za;l)(r)ut,i napajeni
kontrolky Zelena ekani na

Modra | ropojeni
Cervena ropojeno
Vypnuti
Provozni ° ° Jednotka ¢idla
teplota 0°C-85°C
Méfici rozsah
Lol 5°C—-180°C
Pracovni 2 402—
frekvence 2 480 MHz
Dosah ¢idla 2 metry
Maximalni
prikon <10 mw

18
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Pokyny pro vareni:

Bilé maso Kureci filety 150 g 80°C 8 az 12 min Prsa naklepat (na vysku 1-1,5 cm).
150 a7 200 ,-:,:sdff 4i°(:eé\;e':ml BUs(cZ2 min/ffrana Po upeceni nechat maso 5min
g prope Y (podle tloustky) odpodivat
krvavy)
3 55 T 1 min az 3
50 az 55 °C (mimé . P .
150 a7 200 g propeceny - sttedn& 0 n;ln/stvlmn“?k ) Z‘;pggsg?”' nechat maso 5min
7 odle tlous
Cervené maso krvavy) P Y)
5 ¥ & 1:30 min aZ 4 min Sy i
= 60 az 65 °C (stfedné& o Po upeceni nechat maso 5min
1E0EEZDE propeceny) (podie tioustky) odpocivat
2min az 8
STRER (el ! S .
150 02200 g 700z 75 EZ [ulp\ne m.n/sncrlcl, Po upeceni nechat maso 5 min
propeceny) (podle tloustky) odpocivat
11 min Ponofte na 11 min, poté vyjméte a
Expert Mrazené hranolky 200g/1.51oleje 160 °C poté 180 °C 2:30 min zZnovu ponoite do 180 °C na
2:30 min pro dokoné&eni smazeni.
Besamelové omagky 500 850287 °C 1 min vaiit BIEASI VETCITISELD MEEi, Clay 52
nepripdlilo dno hrnce
Cokolédové krémy 1300 87 0292°C 8ozlomin | BShem varenisicle michejie, aby se
nepfipdlilo dno hrnce.
az 150 °C
G i Suchy zpUsob _ (podie 3az 5 min Velmi rychle zhnédne, peclivé ho
aramel (100 g) pozodovor\leho (vykon 10) sledute.
zbarveni)
ol 8 az 12 min i q i
Mokry zpUsob (100 g - o > Sledujte  var, jakmile  ustane,
(e cukru / 60 ml vody) CRISE (vykon 10) karamel velmi rychle zhnédne.
Ovocnd pasta 400-1 000 105-110 podle mnozstvi | EXPERT (1 0z 1.2 % pektinu / kg
ovoce)
Hotkd Eokoldda 50-55
MIéEna Cokoldda 100-500 45-50 5az 10 min Casto michejte.
Bild Cokoléda 45-50
Rozpousté | Méslo 50-500 40-50 5 az 20 min
ni
- P - . Nemichejte, aby se dobfe oddélil
Prepusténé mdslo 50-500 40-50 5 az 20 min (escin Gel mrask:
Mnozstvi vina piidaného na varfeni
Syr pro ,fondue* 200-1 500 40-50 10 az 25 min ma vliv na dobu rozpousténi (50 cl
na 1 kg syra).
Kase 200-800 65-75 Podle mnozstvi
Polévka 200-2 000 6575 2:30 min az 15 min | POZOr, €as se mdze ménit v zavislosfi
na viskozité polévky.
Ohrev e a & -
5 N o est proveden na konzervach s
Sklenice/Konzervy 300-1 000 65-75 4 min az 10 min pokrmem ,cassoulet".
Presnidldvky 125-300 60-70 Podie mnozstvi (7o kenzumach - vyzkouseiie
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Pokyny pro vareni:

PfizpUsobte nddobu na vareni
Refi @ iy vafenému  mnozstvi. Na
Eg::gr;ezgfgﬁlo] 1 000-4 000 70-80 2:30h 0z 3:00 h sesEaEn 20 nrRu Ve
piidejte oskrdbané brambory.
Teleci ragd 1000-4 000 70-80 200haz300h | PrZRUsobte nadoby na vafeni
varenému mnozstvi.
Bur:qunsisko hovéz 1 000-4 000 70-80 200 h a7 400 h Prlzvpus’obte nccjoby na vareni
pecené varenému mnozstvi.
Dou?g (dusené 1 000-4 000 70-80 200 h a7 400 h Pnzvpus’obte nagob’u na vareni
. hovézi maso) varenému mnozstvi.
Pomalé
vafeni - . . . PfizpUsobte nddobu na vareni
Kure po baskicku 1 000-4 000 70-80 1:15h az 1:30 h o " ——— )
L Teplota gelovaténi zavareniny
203;%{/:)‘22*’ je 105 °C (teplomér na cukr).
Zavarenina 1 000-4 000 105 pkontrolu'te ‘ Tuto teplotu Ize snizit priblizné
e na 90°C a piidat pekin (15 g
. na 1 kg ovoce).
Pozor na kyselost rajcat pii
Rajcatova . vareni, do omdacky z Cerstvych
omdcka JetCail e <Dmin rajcat pridejte Spetku
préskového cukru.
Ryby losos 250-300 g 45-50 20 min
bild ryba 250~ o .
Ryby 300g 56°C 15 min
Zelenina listovd 200-300 g 85°C 30-75 min
- ~ . o - .
Zelenina kofenovd 150 g 85°C 60 az 80 min 31 af 5 | vody, pozor na
_ | Bilémaso Kufeci filet 150 g 64°C 25 min ochuceni, vareni ve vakuu
Vareni vyrazné zvysuje slanost.
vevakuu | pis oso SIS 68°C 120 min
200 g
Hovézi steak ze Wil =ilousice
Cervené maso svickové 150 az 56'5| C vt A5C ) ZeVln=
3009 dzen ﬂousjka S5cm/
az 4:.00 h.
Pomalu varené o .
vejce 50g/11vody 64°C 45 min 11vody
Kreolskd ryze: privedte vodu k
varu, nasypte ryzi (pfedem
z propldchnutou studenou
- _]00_50(,) el 12 az 20 min vodou), zakryjte pokiici a
Ryze =300 az 1 500 ml 90-100 P ” Py .
2 podle ryze nechte vaifit na mimém stupni
osolené vody < . P
(pozor, nékteré druhy ryze je
Var nutné vaiit delsi dobu, napr.
cemnou ryzi).
“ Pfivedte vodu k varu, nasypte
. ]00:500 (§uche) doba vareni 10 | téstoviny a nechte vaiit. Dobu
ISy =1 ezl HE- ail2min | vaieni pizptsoble  druhu
osolené vody [Pl
pouZitych téstovin.
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2.10BEZPECNOST A DOPORUCENI

Zbytkové teplo

Varna zona muze po intenzivnim
pouzivani zlstat horka nékolik minut.
Béhem této doby je zobrazeno ,H"
Nedotykejte se tedy téchto zon.

H —

Omezovac teploty

Kazda varna zoéna je vybavena
bezpecnostnim  snimacem, ktery
neustale sleduje teplotu dna nadoby.
Pokud zapomenete prazdnou nadobu
na zapnuté varné zong, tento snimac
automaticky pfizpasobi vykon varné
desky, ¢imz minimalizuje rizika poSkozeni
nadobi nebo varné desky.

Ochrana proti preteceni

Varna deska se mlze vypnout v téchto

3 pfipadech:

- Vykypéni na ovladaci panel.

- Mokry hadr polozeny na ovladacim
panelu.

- Kovovy pfedmét polozeny na ovladacim
panelu.

Odstrante predmét

a vysuste ovladaci

zapnéte vareni.

V tomto pfipadé se zobrazi symbol =

a zazni zvukovy signal.

nebo vycistéte
panel a znovu

21

Systém ,,Auto-Stop*“

Varna deska je vybavena bezpeénostni
funkci ,Auto-Stop“, ktera automaticky
vypne pfislusnou varnou zoénu po
pfedem nastavené dobé (v rozsahu 1 az
10 hodin podle pouzivaného vykonu),
pokud zapomenete vypnout varnou
zénu s pripravovanym pokrmem.

Pokud se tato pojistka spusti, vypnuti
varné zoény signalizuje zobrazeni
LAS“ v ovladaci zéné a po dobu cca
2 minut je vydavan zvukovy signal. Pro
jeho vypnuti staci stisknout kterékoliv
ovladaci tlacitko.

@Mﬂiou byt slySet zvuky podobné
zvuktim hodinovych rucicek.

Tyto zvuky se objevi, jakmile je
varna deska v provozu, a zmizi nebo
se ztlumi v zavislosti na konfiguraci
ohfevu. Rovnéz mulze byt slySet
piskani v zavislosti na typu a kvalité
vaSeho nadobi. VySe uvedené zvuky
jsou normalni, jsou soucasti indukéni
technologie a nesignalizuji poruchu.

@Nedoporuéujeme pfipojeni varné
desky pfes proudovy chranigc.



° 3 UDRZBA

Udrzba varné desky

Na mirné znecisténi pouzijte houbu na
nadobi. Peclivé navihéete znecisténou
zonu teplou vodou a otfete.

Na nahromadéné pfipeCené necistoty,
vyteklé sladké pokrmy nebo pfivafené
plasty pouzijte houbu na nadobi a/
nebo specialni Skrabku na sklo. Peclivé
navlihCete znecisténou zénu teplou
vodou, pouZijte specialni Skrabku na
sklo pro hrubé necistoty, omyjte houbou
na nadobi a otfete.

Na stopy po vycisténé skvrné nebo
na vodni kamen pouzijte teply bily
ocet, nechte plsobit a otfete mékkym
hadfikem.

Na lesklé kovové barvy a pfi tydenni
udrzb& pouzijte specialni pfipravek
na sklokeramiku. Na povrch naneste
specialni pfipravek na sklokeramiku
(s obsahem silikonu a nejlépe
s ochrannym ucinkem).

Dualezita poznamka: nepouzivejte
prasek ani abrazivni houbu.
Upfednostnéte krémy a specialni houby
na kifehké nadobi.

22

Udrzba ¢idla

- Pfed prvnim pouzitim cidlo ocistéte.
Pouzivejte pouze neutralni Cdistici
prostiredky. Nepouzivejte  zadné
abrazivni prostfedky, abrazivni houby,
rozpoustédla ani kovové predmety.

- Nemyjte Cidlo v my&ce nadobi.

- Drzak sondy Ize myt v my¢ce nadobi.



° 4 NEOBVYKLE STAVY

PRI UVEDENI DO PROVOZU
Objevi se svételna signalizace.
To je normalni, po 30 sekundach
zmizi.

Vas spotiebi¢ vypina jisti¢ nebo
funguje pouze jedna strana.
Pfipojeni varné desky je vadné.
Zkontrolujte spravnost pfipojeni
(viz kapitola Pfipojeni).

Pf¥i prvnich vafenich uvoliuje
varna deska zapach. Spotiebic¢
je novy. Na kazdé varné zoné
zahftivejte po dobu 30 minut hrnec
s vodou.

PRI ZAPNUTI

Varna deska nefunguje a svételné
displeje na ovladacim panelu
nesviti.

Spotfebi¢ neni napajen elektrickym
proudem. Napajeni nebo pfipojeni
je vadné. Zkontrolujte pojistky
a elektricky vypinac.

Varna deska nefunguje
a zobrazuje se jiné hlaseni.
Elektronicky obvod nefunguje
spravné. Obratte se na servisni
stfedisko.

Varna deska nefunguje, zobrazi
se informace ,bloc“. Odblokujte
détskou pojistku.

Koéd zavada F9: napéti je nizSi nez
170 V.

Kéd zavada FO: teplota je nizSi
nez 5 °C.

V prubéhu pouziti

Varna deska nefunguje, zobrazi
se = a vydava zvukovy signal.
Pokrm pfekypél nebo na ovladacim
panelu pfekazi néjaky pfedmét.
Odstrante necistoty nebo
pfekazejici predmét znovu
zapnéte vareni.

a
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Zobrazi se F7.

Elektronické obvody se zahtaly (viz
kapitola Vestavéni).

Po zapnuti varné zény kontrolky
na ovladacim panelu stale blikaji.
Pouzité nadobi neni vhodné.
Nadobi pfi vareni déla hluk
a varna deska pfi vareni drnéi (viz
kapitola Bezpecnost a doporuceni).
To je normalni. U nékterych typa
nadobi je to zpusobeno pfechodem
energie z varné desky do nadobi.
Ventilace bézi jesté po vypnuti
varné desky.

To je normalni. Timto se ochlazuje
elektronika varné desky.

Zavada pretrvava.

Odpojte varnou desku od sité na
1 minutu. Pokud problém pfetrvava,
kontaktujte servisni stfedisko.

Cidlo
Ztrata komunikace ¢idla mulze
souviset s pfilis slabou baterii.

Pokud se zobrazim: ¢idlo neni

sparované nebo je vypnuté. Pokud
problém pretrvava, zkontrolujte
polohu baterie.

Pokud se zobrazi M: ¢idlo se

jiz pouziva u jiné varné zony.

Pokud se zobrazi m + zvukovy

signal: Naméfena teplota je
nekompatibilni s vybranou funkci.
Zkontrolujte, zda je vybrana varna
z6éna vhodna pro zvolenou funkci.



° 4 NEOBVYKLE STAVY

Cidlo blika &ervené:

- Pfed vypnutim, pokud je baterie
pfilis slaba.

- V pripadé ztraty komunikace
blika c¢ervené a pokud je
propojeni s varnou deskou
obnoveno, za¢ne blikat zelené.

° 5 ZIVOTNI PROSTREDI

®)

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotfebice
jsou recyklovatelné. Podilejte se na
jejich recyklaci a pfispéjte tak k ochrané
zivotniho prostfedi. Likvidujte je
v pfislusnych kontejnerech uréenych
k tomuto tcelu.
Vas spotfebi¢ obsahuje
i mnoho recyklovatelnych
materialt. Je proto oznacen
timto logem, které vas
EEm informuje, Ze se vyfazené
spotfebi¢e nemaji misit s jinym
typem odpadu.
Recyklace spotiebicl, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepSich
podminek podle evropské smérnice o
odpadu elektrickych a elektronickych
zafizeni.

Obratte se na obecni ufad nebo na
svého prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvorl pro pouzité spotfebice
ve vasem okoli.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.
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° 6 SLUZBY SPOTREBITELUM

OPRAVY VE FRANCII

Pfipadné opravy vaSeho spotiebice
musi provadét kvalifikovany odbornik s
vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud
nam budete telefonovat, méjte pfi ruce
veskeré potfebné Udaje tykajici se vaSeho
spotfebi¢e (obchodni oznaleni, servisni
oznaceni, vyrobni C¢islo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na vyrobnim Stitku (1.1.1).

|C |G
[H]

SERVICE:

Nr

B: Prodejni reference
C: Odkaz na sluzbu
H: Sériové Cislo

I: QR kod

25



Kolekce Perfect Sensor, varna deska, ktera méfi a neustéle reguluje teplotu pfesné
na stupen.
Pro rychlé spusténi varné desky vam mohou pomoci nize uvedené informace.

c
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Kontrolka LED ¢idla vySle modrobily zablesk: zapnuti napajeni Cidla
Kontrolka LED ¢idla blika zelené: probiha propojeni

Kontrolka LED ¢idla sviti modfe: €idlo je propojené

Kontrolka LED ¢idla blika cervené: pfili§ slaba baterie / ztrata komunikace

@ - Zapnuti/Vypnuti

Funkce Teplomér (informace o teplot&)
- Vybér varné zény

+ - Nastaveni teploty
- Cidlo (rezim Expert)
- Funkce Rozpousténi (50 °C)
- Funkce Vareni ve vakuu (60 °C)
- Funkce Ohfrev (70 °C)
- Funkce Pomalé vareni (80 °C)
- Funkce Var (100 °C)

- Z6na Horizone (volna zona)
- Uzam¢eni / Clean Lock
P .o,

+ - Nastaveni vykonu

+
@ - Nastaveni Casovace
BOOST - Funkce Boost(max. vykon)
U - Funkce Recall (op&tovné nastaveni)
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KARE KUNDE

Det er en enestdende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.

Tiltreekningen er gjeblikkelig ved forste gjekast. Designets kvalitet er
kendetegnet ved en tidlgs aestetik og en omhyggelig finish, som giver det
enkelte produkt elegance og raffinement og skaber en perfekt harmoni med
de andre produkter. Dernaest kommer den uimodstaelige trang til at berare.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte materialer;
autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af den seneste teknologi og
de bedste materialer kan De Dietrich garantere produkter af hgj kvalitet, sa
du kan dyrke din kogekunst - en passion, der deles af alle, som elsker at
lave mad. Vi haber, du bliver meget glad for at bruge dette nye apparat.
Tak for din tillid.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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m VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LASES
OMHYGGELIGT OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG.

Denne vejledning kan downloades fra meerkets hjemmeside.

Dette apparat kan anvendes
af bgrn pa mindst 8 ar og
opefter og af personer med
nedsat fysisk, sensorisk eller
mental kapacitet, eller som er
uden erfaring eller kendskab,
hvis de har faet forudgaende
korrekt instruktion i brugen af
apparatet pa en sikker made
og hvis de har forstaet de
risici, som de udsaetter sig for.
Bgrn ma ikke lege med
apparatet.

Brugerens rengering
vedligeholdelse ma
udfgres af barn
overvagning.

Barn pa under 8 ar skal holdes
pa afstand, med mindre de er
under konstant opsyn.
Apparatet og de tilgaengelige

0g
ikke
uden

dele bliver meget varme
under brug.
Der skal udvises

papasselighed for ikke at
bergre de varme elementer.
Metalgenstande, sasom

knive, gafler, skeer og lag ma
ikke leegges pa pladen, da de
kan blive meget varme.
Pladen omfatter en
barnesikring, der laser den,
sa den ikke kan teendes eller
fastlaserdenpaigangveerende
tilberedningsstyrke (se kapitlet
om brug af barnesikring).

Dit apparat er i
overensstemmelse med
de europeiske direktiver

og forordninger, som angar
apparatet.

For at der ikke skal veere
interferensmellemkogepladen
og en pacemaker, skal
sidstnaevnte veere designet og
indstillet i overensstemmelse
med bestemmelserne
angaende denne. Indhent
oplysninger hos fabrikanten
eller din leege.

En tilberedning med olie
eller fedtstoffer udfgrt pa en
kogeplade uden overvagning
kan veere farligt, da olien eller
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fedtstoffet kan ga i brand.
Forsgg ALDRIG at slukke en
brand med brug af vand, men
sluk fgrst for apparatet, og
tildeek derefterilden med f.eks.
et lag eller et brandtaeppe.
ADVARSEL: Tilberedningen
skal overvages. Kort
tilberedningstid kreever
uafbrudt overvagning.
Brandfare: Stil ikke genstande
pa kogepladen.

Hvis overfladen er revnet,
skal apparatet frakobles for at
undga risiko for at fa elektrisk
stad.

Brug ikke pladen igen, for
glasset er blevet udskiftet.
Undga at tilfgre slag pa
kogepladen med gryder eller
pander: den vitrokeramiske
glasoverflade

er meget modstandsdygtig,
men det er ikke umuligt at sla
den i stykker.

Laeg ikke et varmt lag med
den varme side nedad pa
kogepladen. Der kan opsta
en sugekop-virkning, som kan
beskadige den vitrokeramiske
overflade. Undga at gryder

og pander gnider mod
overfladen, hvilket med tiden
kan forringe tegningerne pa
den vitrokeramiske flade.
Brug aldrig alu-papir til
tilberedning. Anbring aldrig
produkter pa kogepladen, der
er indpakket i aluminium eller i
aluminiumsbakker. Aluminium
vil smelte og beskadige
kogepladen uopretteligt.

Du ma ikke opbevare
vedligeholdelsesprodukter
eller brandbare produkter i
mgblet under kogepladen.
Disse  kogeplader skal
tilsluttes elnettet ved brug afen
omnipoleer afbryderanordning
i overensstemmelse med
de geldende regler for
installationer.  Der skal
integreres en frakobling i den
faste kanalisering.

Hvis el-kabletbeskadiges, skal
det udskiftes af fabrikanten
eller dennes kundeservice
eller en lignende kvalificeret
person for at undga enhver
fare.

Sorg for, at elforsyningskablet
til et tilsluttet elektrisk apparat
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I neerheden af kogepladen,
ikke kommer i kontakt med
kogezonerne.

Brug aldrig damprensning til
renggring af kogepladen.
Apparatet er ikke beregnet til
at seette i gang ved brug af
et eksternt ur eller et seerskilt
fiernbetjeningssystem.

Efter brug slukkes kogepladen
ved brug af betjeningen hertil,
overlad ikke slukningen til
grydedektoren.

PAS PA: Brug udelukkende
de pladebeskyttelser, der
er fremstillet af fabrikanten
af kogepladen, og som der
henvises til i brugsanvisningen
som veerende velegnede til
eller indbygget i apparatet.

Brug af ikke passende
beskyttelser kan veere arsag
til ulykker.

Disse tabeller skal tilsluttes
til nettet ved hjeelp af en
omnipoleer afbryder, der er i
overensstemmelse med de
geeldende installationsregler.
Der skal indbygges en afbryder
i den faste ledningsfaring.

Din kogeplade er designet il

at fungere ved 50 Hz eller 60
Hz (50 Hz/60 Hz) uden nogen
seerlig indgriben fra din side.

Sonde

Sonden er udstyret med et
batteri af typen CR2032 (brug
kun det specificerede batteri).
For at skrue deekslet af, skal
du bruge en mgnt til at dreje,
indtil linjen flugter med den
abne las.

fig. 1.

For at udskifte deekslet skal du
indseette det, sa linjen flugter
med den abne las (fig. 1.),
og derefter dreje det med en
mgnt for at justere den anden
linje med den lukkede las (fig.
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Udskift batteriet, nar det er
opbrugt, eller hvis det laekker.
Batteriet skal tages ud af
apparatet, fgr det bortskaffes
ved endt brugstid.

Batteriet skal bortskaffes i

dertil indrettede beholdere

eller returneres til butikken (i

overensstemmelse med de

geeldende bestemmelser).

— du ma ikke sammenblande
forskellige batterityper eller
nye og gamle batterier;

— Tag batterierne ud af
apparatet, hvis det ikke skal
bruges i laengere tid;

— forsyningsklemmerne ma
ikke kortsluttes.

- Ikke-opladelige batterier ma
ikke genoplades.

- Sonden taler ikke brug i ovn.

Vi, Brandt France, erkleerer, at
apparatet udstyret med funktionen
Perfect Sensor er i henhold
til direktivet 2014/53/EU. EU-
overensstemmelseserklaeringen
er disponibel pa fglgende
internetadresse: www.dedietrich-
electromenager.com.
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Takket veaere De Dietrich Perfect Sensor kogepladen med sin tilsluttede
temperatursonde, kan du lave meget praecis tilberedning og hgj kogekunst, idet du
kan regulere temperaturen i hjertet af din tilberedning, tilberede alt ked og fisk efter
smag, og fa alle tilberedninger til at lykkes.

Ngjagtig overholdelse af tilberedningstemperaturen for ingredienserne, giver dig
mulighed for at beherske kogekunsten og lave fremragende retter.

Folgende funktioner er disponible med oplysning om temperaturen:
Temperaturmaling/Smeltning/Opvarmning/Vakuumtilberedning/Langsom
tilberedning/kogning
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Denne kogeplade er forsynet med en tilsluttet temperatursonde og den seerlige
holder, der let kan placeres pa alle typer af beholdere. Sonden kan bruges pa alle
kogezonerne.




¢ 1 INSTALLATION

1.1 UDPAKNING

Fjern alle beskyttende elementer fra
kogepladen, sonden og sondebasen.
Sonden leveres med et batteri, som
du skal indseaette (1.0). For at indsaette
batteriet skal deekslet bagpa afskrues
med en mgnt, indsset batteriet med
overholdelse af polariteten (+ @verst),
Skru derefter deekslet pa igen, sa linjen
flugter med den abne Ias, og drej derefter
med en mgnt for at rette den anden linje
med det lukkede deeksel..Kontrollér og
overhold apparatets specifikationer, som
er anfgrt pa typeskiltet (1.1.1).

For fremtidig brug skal du notere
servicereferencerne og standardtyperne,
der vises pa typeskiltet i rammerne
nedenfor.

Service: ”Type:

1. 2 INDBYGNING | M@BEL

Kontrollér, at luft ind- og udgange ikke er
blokerede (1.2.1). Overhold angivelserne
for indbygningsmal (i millimeter) pa det
mgbel der skal modtage kogepladen.

- Indbygning i kekkenbordplade

Se skemaet (1.2.2)

- Indbygning sa pladen flugter med
kokkenbordet. Se skemaet (1.2.3)

1.21




¢ 1 INSTALLATION

Kontroller, at luften cirkulerer korrekt
mellem for- og bagende af kogepladen.
Hvis kogepladen skal installeres over
en skuffe (1.2.6) eller over en indbygget
ovn (1.2.7), skal de mal, der er angivet
pa illustrationerne, overholdes for at
sikre tilstraekkelig udluftning fortil. Lim
teetningslisten hele vejen rundt om
kogepladen (1.2.8).

Indsaet kogepladen i mablet (1.2.9).

E.-leis ovnen er placeret under
kogepladen, kan kogepladens termiske
sikkerhed begrense samtidig brug af
kogeplade og ovn i pyrolysefunktion.
Kogepladen er udstyret med et system
mod overophedning. Denne sikkerhed
kanf.eks. blive aktiveret, hvis kogepladen
er installeret over en ovn, der ikke er
tilstraekkeligt isoleret. Koden "F7” vises i
sa tilfeelde i betjeningsomradet. Hvis
denne situation opstar, skal du g@ge
udluftningen for kogepladen ved at lave
en abning pa& siden af meablet
(8 cm x 5 cm).

1.2.6

1.2.
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/

1. 3 ELEKTRISK TILSLUTNING
Disse kogeplader skal tilsluttes
elnettet ved brug af en omnipoleer
afbryderanordning i overensstemmelse
med de geeldende regler for installationer.
Der skal integreres en frakobling i den
faste kanalisering.
Kabeltypen pa din kogeplade
identificeres ved hjeelp af antallet af
ledninger og farverne:
- Kabel med 5 ledninger (1.3.1):

a) gren-gul, b) bla, c) brun, d) sort,
e) gra.
Der lyser en kode pa betjeningspanelet,
nar apparatet tilsluttes strom eller efter
en leengere stremafbrydelse. Vent i ca.
30 sekunder, eller tryk pa et af tasterne
for at disse oplysninger forsvinder, for
kogepladen anvendes (denne visning
er helt normal og er forbeholdt brug
for eftersalgsservicen). Den har ingen
betydning for brugen af kogepladen.

220-240 V~ 400V 3N~

db ce a db ¢ a

N L @ N L1 Lz@
2 x 230 V~ 1341

b d e ¢ a

N1 N2 L1 L2 QD

16A
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Forklaring til tastatur
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0 - Lasning/ Clean Lock (Lasning af kogepladen under rengering af den)
0 - Valg af kogezone

O - Horizone

0 - Display (Styrke/minutter)

0 = Funktionen Termometer (temperaturvisning)

@ = Indstilling af sonde

(D = Kulinariske funktioner

Programvalg mSmelte m /

Vakuumtilberedning EIOpvarmning MILangsom tilberedning m
Kogning

0 - Indstilling af minutur

O - Indstilling af styrke

O = Funktionen Boost (maks. styrke)

© = Funktionen Genbrug (Genbrug af indstillinger for styrke og minutur)

11
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2.1 VALG AF GRYDE/PANDE

De fleste gryder er kompatible med
induktion. Det er kun glas, ler og
aluminium uden speciel bund, kobber
og visse rustfrie, ikke magnetiske
beholdere, der ikke fungerer med
induktionskogepladen.

Vi anbefaler, at der bruges
tykbundede gryder med flad bund.
Varmen bliver bedre fordelt og
tilberedningen er mere ensartet. Seet
aldrig en tom gryde/pande over varmen
uden overvagning.

Undga at seette gryder/pander pa
betjeningsdisplayet.

2.2 VALG AF KOGEZONE

Du rader over flere kogezoner, hvor pa
der kan seettes gryder/pander. Veelg den
der passer bedst til grydens/pandens
starrelse. Hvis grydens/pandens bund er
for lille, begynder styrkeviseren at blinke,
og kogezonen aktiveres ikke, heller
ikke hvis gryden/panden er beregnet
til induktion. Pas pa ikke at anvende
gryder/pander med en diameter, der er
mindre en kogepladens (se oversigten).

Kog 1s | Zonens Grydens/pandens
diameter styrke (Watt) bunddiameter
16 cm 2400 10 til 18 cm
28 cm 3700 15 til 32 cm
Horizone 3700 18 cm, oval,

fiskegryde

12

Ved samtidig brug af flere kogezoner,
styrer kogepladen fordelingen af styrken
saledes, at dens totale styrke ikke
overskrides.

2.3 TAND - SLUK
Tryk pa tasten Taend/sluk @ Et "0”
blinker pa hver kogezone i 8 sekunder.

= =
= [

Hvis der ikke detekteres en g[yde/pande,
skal du veelge en kogezone /. Hvis en
gryde/pande er detekteret, blinker "0”
med et punktum.

O

Du kan nu indstille den gnskede styrke
Hvis du ikke ger dette, vil kogezonen
automatisk slukke.

Sadan slukker du en kogezone/
kogepladen .
Udfer et langt tryk pa kogezonen <> der
udsendes et langt bip , og displayet
slukker eller symbolet “H” (restvarme)
vises.

Tryk pa tasten Taend/sluk @ for at
slukke helt for kogepladen.

2.4 INDSTILLING AF STYRKE

Tryk pa tasten — " + Nar der teendes,
kan du ga direkte til maksimal styrke
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(bortset fra boost) ved at trykke pa
tasten ”-”.

tech

2.5 HORIZONE — Horizone'*"_

Den frie zone veelges med tasten O
Indstillingen af styrken og minuturet
gores som ved en normal kogezone.

Udfer et langt tryk pa tasten O for at
slukke zonen, der udsendes et langt
bip, og displayene slukker, eller
symbolet "H" vises.

Et tryk pa tasten til zonen foran
eller bagved zonen vil deaktivere
funktionen og overfgre indstillingerne
til den valgte zone.

2.6 INDSTILLING AF MINUTUR C)
Hver kogezone har sit eget minutur. Det
kan startes, sa snart den pageeldende
kogezone er teendt.

Hvis du vil starte eller eendre minuturet,

skal du trykke pa tasten minutur @ *
. Hvis du vil ggre det lettere at indstille
en meget lang tid, kan du ga direkte til
8 t fra starten ved at trykke pa tasten -,
hvert efterfelgende tryk pa tasten - gar
til7t,6t5t 4t 3t, 2t 99 min...

Ved slutningen af tilberedningen viser
displayet 0, og et bip oplyser dig
om, at tiden er gaet. For at slette
disse informationer skal du trykke
pa en vilkarlig betjeningstast til den
pageeldende kogezone. De vil som

13

standard slukke efter fa gjeblikke.

For at standse minuturet, skal du
trykke samtidigt pa tasterne + og -,
eller vende tilbage til 0 med tasten -.

Uafhaengigt minutur

Med denne funktion kan du tage tid

uden at udfgre en tilberedning.

- Veelg en kogezone, der ikke anvendes

- Tryk pa tasten + ® et “t’ med
punktum vises

\ £

- Indstil tiden med tasten

eller +.

| £

- den resterende tid vises pa displayet.

- Du kan standse den igangveerende
nedtzelling ved at udfgre et langt tryk
pa tasten til valg af kogezonen.

- Ved nedteellingens slutning udsendes
et dobbelt bip i 20 sek.

2.7 LASNING AF BETJENINGERNE

Bornesikring

Kogepladen har en bgrnesikring, som
laser betjeningen af kogepladen eller
fastlaser den pa den igangveerende
styrke (for at bevare dine indstillinger).
Af sikkerhedsgrunde er kun tasten
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for sluk og tasterne til valg af zone
altid aktive og giver mulighed for at
slukke kogepladen eller afbryde en
kogezone, der varmer.

Lasning

Tryk pa tasten |i| indtil lasesymbolet
"bloc” vises pa displayene, og et bip
bekraefter din handling.

b e
b lac

b o
bila

Kogeplade last i drift

Visningen for kogezoner i drift angiver
skiftevis styrken og lasesymbolet.

Nar du trykker pa tasterne for styrke
og minutur for kogezonerne i drift:
"bloc” vises i 2 sekunder, og forsvinder
derefter.

Oplasning

Tryk pa tasten |i| indtil lasesymbolet
"bloc” forsvinder pa displayet, og et bip
bekraefter din handling.

Funktionen CLEAN LOCK

Denne funktion anvendes til midlertidig
Iasning af kogepladen under renggring
af denne.

Sadan aktiveres Clean Lock:

Udfer et kort tryk pa tasten El
(heengelas). Der lyder et bip, og
symbolet "bloc" blinker i displayet.

Efter en forudbestemt tid bliver
lasningen automatisk deaktiveret. Et
dobbelt bip udsendes, og “bloc”
slukker. Du kan standse funktionen
Clean Lock nar som helst ved at

udfare et langt tryk pa tasten ]

2.8 FUNKTIONEN GENBRUG O
Med denne funktion kan de sidste
indstillinger for "styrke og minutur”
blive vist for alle de sidst slukkede
kogezoner (mindre end 3 minutter).
Denne funktion kan ikke bruges, hvis
kogepladen er last. Tryk pa tasten
Teend/sluk, udfgr derefter et kort tryk
pa tasten \Y.
Nar kogepladen er i teendt (mindst en
zone teendt), skal du trykke pa tasten
Med denne funktion kan du
genbruge indstillinger for styrke og
minutur for kogezoner (eller kogezone),
der har veeret slukket i maks.
30 sekunder.
Nar kogepladen er slukket (alle zoner
er slukket), trykkes pa tasten Teend/
sluk \U, og derefter udferes et kort tryk
pa tasten . Med denne funktion kan
du genbruge indstillinger for styrke og
minutur for kogezoner (eller kogezone),
der har veeret slukket i mindre end
3 minutter.

14
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EqGode rad til energibesparelse
Brug et lag, der passer godt for at
spare pa energien. Hvis du bruger
et glaslag, kan du bedre kontrollere
kogningen.

2.9 FUNKTIONEN PERFECT
SENSOR

-+ feerww
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Der er tre funktionsmader til radighed
- Fa vist temperaturen malt i retten
direkte pa kogepladens display.
-Programmeérentemperaturindstilling,
der skal opnas i retten (Programvalg)
- Regulér temperaturen ved brug af de
5 foreslaede tilberedningsfunktioner.

Tilknytning af sonden til
kogepladen

Tilknytningen skal kun udfgres én gang
ved farste ibrugtagning af sonden, eller
hvis den udskiftes.

Kogepladen skal veere slukket.

1 - Tryk i 3 sekunder pa knappen
teend/sluk bag pa sonden, sonden
udsender et blaligt blink, og blinker

derefter gront
‘ i\/i \

¢

2 - Udfer et langt tryk pa piktogrammet

Wik
L, vises, og sonden

blinker grgnt.
3 - Udfer et kort tryk pa piktogrammet

»
Jl, kogepladen  udsender et

bekreeftelsesbip, m

blinker for at bekreefte tilknytningen.
Sonden blinker blat (denne etape kan
tage ca. 15 sek.).

Sonden taler ikke brug i ovnen.
Placering af sonden
3 anbefalede positioner til din radighed:
- Lodret

Det frarades at bruge sonden uden
dens holder.

15
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Brug af sonden

For at fa sonden til at fungere skal
du teende sonden (tryk pa knappen i
flere sekunder), teende kogepladen og
derefter veelge zonen. Ved regulering
af temperaturen justerer kogepladen
automatisk den ngdvendige styrke,
hvilket kan fremkalde en variation i
kogningen.

»
Funktionen Termometer 4

Dette funktion angiver sondens malte
temperatur (omrade 5° - 180°C) pa
kogepladens display..

Funktionen er en oplysning om
temperaturen.

Funktionen kan f.eks. anvendes til at
male temperaturen i en ret under dens
tilberedning pa kogepladen eller pa en
steg, der er taget ud af ovnen.

Hvis der ikke er nogen gryde/pande,
blinker temperaturen og "°C” pa
zonens display.

@ Sondetemperaturen opdateres for
hvert 1,5 sekund.

Kulinariske funktioner

For at fa& adgang til de forskellige
kulinariske funktioner, skal du teende
for kogepladen, veelge zonen (hvis der
ikke er nogen gryde/pande blinker 0),
og derefter trykke pa symbolet for den
gnskede foruddefinerede funktion.

| disse funktioner, bliver tilberedningen
styret af sonden.

For alle funktionerne,

funktionen smelte:

- sonden skal veere mindst 1 cm fra
grydens bund.

- sonden skal veere neddyppet mindst
1 cm i retten, der tilberedes.

undtagen

Hvis det ikke er muligt, skal grydens
og zonens diameter tilpasses efter
maengden, der tilberedes.

Det anbefales at rgre jeevnligt i
indholdet i gryden under tilberedningen.

Sadan abnes de
funktioner:

Tryk pa tasten for den pageeldende
funktion (derefter pa tasterne
+ eller -, hvis du @nsker at eendre den
foreslaede temperatur). Temperaturen
vises i 5 sekunder, derefter vises "°”,
indtil den indstillede temperatur er naet.
Den valgte funktion vises skiftevis med
temperaturen. Der udsendes et bip,
og "°” skifter ikke mere. Temperaturen
bliver fastholdt, indtil du slukker for
zonen.

forskellige
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T Funktionen Programvalg

Med denne funktion kan du tilberede
fgdevarer ved direkte valg af den
gnskede temperatur ved brug af
tasterne + [ -. Temperaturen kan
indstilles mellem 40 og 180°C.

&-.... =
Smelte L L

Med denne funktion kan du smelte
fedevarer ved en temperatur, der
kan indstilles mellem 40 og 70°C.
Indstillingstemperaturen er pa 50°C.
Under denne type tilberedning skal
sonden veere i lodret postion, og
sondeenden skal rgre bunden af
gryden.

Det er vigtigt, at der rgres under
tilberedningen for at ggre blandingen
ensartet.

Under denne type af tilberedning, skal
sonden veere i kontakt med grydens
bund.

Funktionen er kun disponibel pa
zonerne 16 cm, 23 cm eller 1/2
Horizone pa kogepladen.

@ Vakuumtilberedning m

Med denne funktion kan du tilberede
fgdevarer ved en temperatur, der
kan indstilles til mellem 45 og 85°C.
Indstillingstemperaturen er 60°C.

% Opvarme m

Med denne funktion kan du opvarme
fadevarer til en temperatur, der kan
indstilles til mellem 65 og 80°C.
Indstillingstemperaturen er 70°C.

% Langsom tilberedning E

Med denne funktion kan du lade
en ret simre ved en temperatur der
kan indstilles til mellem 80 og 90°C.
Indstillingstemperaturen er 80°C.

ﬂ Under indstillingen af temperaturen
kan der observeres en variation i
kogningen.

h‘ Kogning E

Med denne funktion kan du koge vand
til en temperatur pa 100°C.

Du kan deekke beholderen delvist ved
brug af et lag, vi anbefaler at det geres
lige fra starten af kogningen.

m Denne funktion er ikke beregnet til
at koge meelk. Hvis der skal koges
meelk, skal du bruge langsom
tilberedning.

17
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Forsigtig:

- Du kan programmere en

tid i

sondefunktion. | sa tilfeelde vises tiden
skiftevis med temperaturen
- Sonden kan kun bruges pa én kogezone

ad gangen.

- Nar du er feerdig med at bruge sonden,
skal du ikke glemme at slukke for den
ved at udfere et langt tryk pa sonden,
LED-lampen teender i regdt i nogle

sekunder.

- Sonden slukker automatisk 1 minut

efter slukning af kogepladen.
- For ikke at beskadige sonden, skal

du passe pa

ikke at leegge den

elektroniske del af sonden direkte oven
over tilberedningens varmestraling.
- Temperaturen for kogning af vand kan

variere alt efter hgjden over havet

og de atmosfeeriske forhold for den
geografiske placering.

- Et kommunikationstab kan skyldes et

for svagt batteri.

Tekniske oplysninger om sonden:

18

Parameter Specifikationer| Bemaerkninger
Spaending 25-3V Batteri CR2032
Brugstid 300t med et nyt batteri
Kontrollampens Hvid Tilslutnin% til el-nettet
farve Gregn Afventer tilslutning

Bla Tilsluttet

Rad Stop
Brugstemperatur 0 til 85°C Sondens boks
Omrade for
temperaturmaling | - . 1g0°C
Driftsfrekvens 2402 - 2480

MHz

Sondens
reekkevidde 2 meter
Maksimal effekt <10 mW
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Tilberedningsindstillinger:

Hvidt ked Kylingefilet 150 g 80°C 8- 12 min. Flad kedet ud (1 - 1,5 cm heijt)
305 til 2 min. p&
150-200 g 35 til 45 °C (meget hver side Lad kedet hvie 5 min. efter
red) (alt efter tykkelsen) | filberedningen
1 -3 min. pd hver
i Lad kedet hvie 5 min. efter
150 - 200 50-55°C (red dgEb " ;
© () (alt efter tykkelsen) | filberedningen
Redt ked
1 min. 30 s. til 4 min. i i
a Lad kedet hvie 5 min. efter
150 - 200 g 60 - 65 °C (lysered) (alt efter tykkelsen) | fi,eredningen
2 -8 min. p& hver
70-75°C side Lad kedet hvie 5 min. efter
150-200 g . .
(gennemstegt) (alt efter tykkelsen) | filberedningen
1 min Ferst 11 min. i olien, derefter tages
. . - o . - de op, nér oliens temperaturen nar
. Frosne pommes frites 200 g/1.5 1 olie 160° derefter 180 2min 30s. op pa 180° kommes de | igen 2 min.
Igrogramva 30 s. for at afslutte stegningen.
1 min. p& Rer hele tiden under tilberedningen
Bechamelsovs 500 85 til 87 °C kogepunkiet for at undgd, at den kiceber fil
bunden af gryden
Rer hele tiden under tilberedningen
Flede med chokolade 1300 87 til 92 °C 8- 10 min. for at undgd, at den klceber fil
bunden af gryden
il IKDHE Se&ili, Det bliver meget hurfigt brunt
- A get hurtigt brunt, veer
Karamel ter" (100 g) (far farve) (styrke 10) &rvégen,
Karamel Iveme (160 Op il 145 °C 8; ]E mﬁg’ ggsg;g bﬁi):?%ne‘?gi%geniarhuﬁg
sukker/60 mi vand) (i 1) Rl
~ ~ PROGRAMVALG (regn med 1 til 1,2
Frugtmos 400 - 1000 105-110 alt efter meengden % pektin pr. kg frugt)
Merk chokolade 50-55
Lys chokolade 100 - 500 45 -50 5-10 min. Rer ofte
Hvid chokolade 45 - 50
G Smer 50 - 500 40 - 50 5-20 min.
q Der ma ikke reres for at smorets
Klaret smar 50 - 500 40 - 50 5-20 min. e Blitver e amiees:
Mcengden af vin der filfgjes under
Ost il fondue 200 - 1500 40 - 50 10 - 25 min. tiberedningen, spiller ind p&
smeltetiden (5 dl til 1 kg ost)
Kartoffelmos 200 - 800 65-75 Alt efter mcengden
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min. 3_0 s. fil15 Pas pd, tiden afhcenger af, hvor tyk
min. suppen er.
Op
Glas/konserves 300 - 1000 65-75 4-10 min. Test udfert p& ragout
Smé glas 125- 300 60-70 Alt effer meengden | 13 temperaturen  for - maden
indtages

19
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Tilberedningsindstillinger:

Tilpas tilberedningsgryden efter
maengden, der skal filberedes.
Kedsuppe 1000 - 4000 70-80 21/21il 3fimer | Tilscet skreellede kartofler, nér
der er 1/2 time tibage aof
filberedningstiden
Kalvefrikassé 1000 - 4000 70-80 -Giimey || MEeB bR esem el il
mecengden, der skal tilberedes.
o . . e Tilpas filberedningsgryden efter
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2 - 4 fimer mcengden, der skal filberedes.
_ . e Tilpas tilberedningsgryden efter
| Ragout (daube) 1000 - 4000 70- 80 2 - 4 timer e, G Sl isEiEats,
filberedni Kyling med 1 fime og 15 min. | Tilpas filberedningsgryden efter
ng grentsager 0294209 -0 -11/2 time meengden, der skal filberedes.
o Gelatineringstemperaturen for
zgfrr?gngi;'g}e syltetej er 105 °C
. _ (sukkertermometer). Denne
Syltete] 1000 - 4000 105 J;L:m?:glltr temperatur kan scenkes fil cirka
o il£os i
oS- ?O C ved at filfgje pektin (15 g
fil 1 kg frugt)
Veer opmeerksom pd fomaters
surhed, ndr de opvarmes. Tilfgj
Tomatsauce 1000 - 4000 70-80 40 min. en knivspids sukker, ndr du
laver en tomatsovs p& basis af
friske tomater.
Fisk laks 250-300 g 45-50 20 min.
Fisk b ﬁ5225°‘300 56°C 15 min.
Grentsager grenne 200-300 g 85°C 30-75 min.
o ) . Mellem 3 og 5 liter vand, pas
Grentsager rodfrugter 150 g 85°C 60 - 80 min. pd med kydderieme, da
Vakoumt | it (g kylingefilet 150 g 64°C 25 min. tiberedning under vakuum har
tendens til at tidoble saltets
ng Hvidt kad kylingeldr 200 g 68°C 120 min. styrke.
30 min. for 2,5
. cm tykkelse/2
Rodt kod oksefilef 150-300 | g4 5ecjvandbad | fimer for 5 cm
9 tykkelse/op il 4
fimer.
Smilende ceg 50g/1lvand 64° 45 min. 11vand
"Kreolsk"-ris: Bring vandet fil at
koge, filscet risen (forinden
100-500 (terre) = 12 - 20 min, skyllet i koldt vand), lceg &g p&
Ris 300-500 ml saltet 90-100 afhcengigt af og lad koge ved lav varme
vand typen (veer opmeerksom pd, at nogle
Kogning ristyper krcever mere kogetid:
venereret ris)
Bring vandet fil at koge, hceld
100- 500 (terre) = N 10-12 min. pastaen i og lad simrekoge.
ekt 1-51saltet vand I kogning Tilpas tilberedningen efter den
anvendte pastatype.

20
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2.10SIKKERHED OG ANBEFALINGER

Restvarme

Efter intensiv brug kan den kogeplade,
du lige har brugt, veere varm i nogle
minutter.

Et "H" vises pa dette tidspunkt. Undga
derfor at bergre de pageeldende omrader.

—

Temperaturbegraenser

Hver kogezone er udstyret med en
sikkerhedsfgler, som konstant overvager
temperaturen i bunden af gryden.
Hvis du har glemt en tom gryde pa
en teendt kogezone, tilpasser denne
fgler automatisk temperaturen, og
du begraenser saledes risikoen for
beskadigelse af gryden eller kogepladen.

Beskyttelse mod at maden koger over

Slukning af kogepladen kan finde sted i

felgende 3 tilfeelde:
Noget ’koger over’,

betjeningstasterne.

- Fugtig klud der ligger pa tasterne.

- En metalgenstand, der ligger pa
betjeningstasterne.

Fjern genstanden, eller

after  betjeningstasterne,

tilberedningen igen.

| dette tilfeelde vises symbolet = fulgt af

et lydsignal.

og deekker

renger
0g

og
start

21

Systemet ”Auto-Stop”

Kogepladen er udstyret med en
sikkerhedsfunktion, "Auto-Stop", der,
hvis du glemmer at slukke for en ret,
automatisk slukker den glemte kogezone
efter en foruddefineret varighed (mellem
1 og 10 timer alt efter den anvendte
styrke).

Hvis sikkerhedsfunktionen aktiveres,
vises afbrydelsen af kogezonen med
"AS" pa betjeningspanelet, og et
lydsignal hgres i ca. 2 min. Du skal blot
trykke pa en vilkarlig betjeningstast for at
slukke lydsignalet.

@Der kan forekomme lyde, der minder
om et urveerks tikken.

Disse lyde opstar, nar kogepladen er
i drift og forsvinder eller formindskes i
forhold til opvarmningskonfigurationen.
Der kan ogsa forekomme flgjtelyde alt
efter modellen og kvaliteten af gryden
eller panden. De beskrevne lyde er
normale, de opstar i forbindelse med
induktionsteknologien og er ikke tegn
pa fejl.

@Vi anbefaler ikke anordninger til
beskyttelse af pladen.
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Vedligeholdelse af kogepladen

For lettere tilsmudsning bruges en
kokkensvamp. Seet omradet, der skal
renggres, i blgd med varmt vand, og
aftgr derefter.

For stgrre ansamlinger af fastbreendte
madrester, overkogt sukkerholdigt mad
og smeltet plast bruges en kekkensvamp
eller en specialspartel til glas. Saet
omradet, der skal renggres, i blgd i
varmt vand, brug en specialspartel til
glas til at fierne det grove, og afslut med
kekkensvampen, og after derefter.

For skjolder og kalkrester skal du pafgre
varm eddike pa stedet, lad det virke et
stykke tid, og after med en blgd klud.

Til blankt, farvet metal og ugentlig
vedligeholdelse anvendes et
specialprodukt til glaskeramikplader.
Pafar specialproduktet (som indeholder
silikone,ogsomgerne harenbeskyttende
virkning) pa glaskeramikpladen.

Vigtig bemaerkning: Brug aldrig
skurepulver eller slibende svamp. Brug
renggringscreme og specialsvampe il
sart service.

Vedligeholdelse af sonden

- Sonden skal rengeres fogr forste

ibrugtagning
- Brug kun neutrale produkter,
ikke slibende produkter, ridsende

grydesvampe, oplgsningsmidler eller
metalgenstande.

- Sonden taler ikke vask i
opvaskemaskine.
- Sondens holder taler vask i

opvaskemaskine.

22
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Ved forste ibrugtagning

Du konstaterer, at der
fremkommer en lysende visning.
Det er normalt. Den forsvinder efter
30 sekunder.

Din installation afbryder
stremmen, eller det er kun den ene
side af kogepladen, der fungerer.
Tilkoblingen af kogepladen har fejl.
Kontroller overensstemmelsen (se
kapitlet om tilslutning.

Kogepladen udsender en lugt,
under brug de forste gange.
Apparatet er nyt. Lad hver kogezone
blive varm i en halv time med en
kasserolle fuld af vand.

Ved tending
Kogepladen fungerer
lysvisningerne pa
forbliver slukkede.
Apparatet far ikke tilfert strem.
Stremtilfgrslen eller tilslutningen
er defekt. Efterse sikringer og
el-propper.

Kogepladen fungerer ikke, og der
vises en meddelelse. Det elektriske
kredslgb fungerer darligt. Ring til
kundeservice.

Kogepladen fungerer ikke,
informationen ”bloc” vises. Oplas
bernesikringen.

Fejlkode F9: Spaendingen er under
170 V.

Fejlkode FO0: Temperatur er under
5°C.

Under brug

Kogepladen fungerer ikke, der
vises =, og der udsendes et
lydsignal.

Der har veeret overkogning eller
en genstand daekker betjeningerne.
Renggr, eller fjern genstanden, og
fortseet tilberedningen.

ikke, og
tastaturet

23

Kode F7 vises.

De elektroniske kredslgb er blevet
varme (se kapitlet om indbygning).
Under drift af en kogezone blinker
kontrollamperne hele tiden under
opvarmning.

Gryden/panden er ikke passende til
kogezonen.

Gryderne/panderne frembringer
lyde under tilberedningen, og
kogepladen udsender klik under
tilberedningen (se gode rad under
Sikkerhed og anbefalinger).

Det er normalt. Med en bestemt
type gryde/pande, skyldes det, at
der passerer energi fra kogeplade
til gryden/panden.

Ventilationen fortsaetter med
at kore, efter at kogepladen er
slukket.

Det er normalt. Dette afkgler
elektronikken.
| tilfaelde af vedvarende

fejlfunktion.

Afbryd stremmen til kogepladen i 1
minut. Hvis feenomenet vedvarer,
kontaktes eftersalgsservicen.

Sonde
Et kommunikationstab til sonden
kan skyldes et for svagt batteri.

Hvis visningen Sonden
er ikke tilknyttet eller er slukket.
Hvis problemet fortseetter, skal du
kontrollere batteriets position

Hvis visningen Sonden
bruges allerede af en anden zone.

Hvis visning + et BIP: Den
malte temperatur er ikke kompatibel
med den valgte funktion. Kontroller
overensstemmelsen mellem den
valgte zone og den valgte funktion.
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Sonden blinker rgdt:
- For den slukker, hvis batteriet
er for svagt.
- | tilfeelde af kommunikationstab,

blinken i rgdt, derefter gront
alt efter om forbindelsen til
kogepladen er genetableret
eller ej.

¢ 5 MILJO

®)

PAS PA MILJGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed vaere med il
at beskytte miljget ved at bortskaffe dem
pa genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes
flere genanvendelige
materialer. Dette angives med
den illustrerede tegning for at
vise, at brugte apparater ikke
ma blandes sammen med
almindeligt husholdningsaffald.

Genvindingen af apparater, som
producenten organiserer, sker
under de mest optimale betingelser i
overensstemmelse med EU's direktiv om
affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Kontakt radhuset/ kommunen eller
forhandleren for at fa at vide, hvor brugte
apparater kan afleveres i neerheden af
din bopeel.

Vi takker for dit samarbejde med hensyn
til at beskytte miljget.
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REPARATIONER FRANKRIG

CE’

Eventuelle indgreb pa apparatet skal
foretages af en kvalificeret tekniker, som
er autoriseret af meerket. Nar du ringer til
os, skal du, for at vi bedre kan hjeelpe dig,
have alle oplysningerne om dit apparat
klar (varenummer, servicereference,
serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet (1.1.1).

| =
2
2

]

el
LB
o}

[ e
H]

SERVICE:

Nr

B: Kommerciel reference
C: Tjenesten reference
H: serienummer

I: QR-kode

25



Collection Perfect Sensor, en kogeplade der kontinuerligt maler og regulerer
temperaturen, og det endda meget ngjagtigt.

For hurtig ibrugtagning af din kogeplade kan du ggre brug af vejledningen
herunder:

C
Uoo — 4 won I | -+ fTeeeww
(O -+ O 1 2 3 4 5 6

Sondens LED-lampe udsender et blink blahvidt: Tilslutning af sonden
Sondens LED-lampe blinker gront: tilslutning er i gang

Sondens LED-lampe er bla: Sonden er tilsluttet

Sondens LED-lampe blinker rgdt: Batteriet er for svart/tab af kommunikation

<> - Valg af en kogezone - Indstilling af temperatur
- Sonde (funktionen Programvalg)
® _Funktionen Smelte (50°C)
¥& _ Funktionen Vakuumtilberedning
(60°C)
¥ _ Funktionen Opvarme (70°C)

% _ Funktionen Langsom tilberedning
(80°C)

- Funktionen Kogning (100°C)

26

@ - Teend/Sluk & - Funktionen Termometer (temperaturinfo)
-+
o

- Zonen Horizone (fri zone)
- Lasning/Clean Lock
P .
— I - Indstilling af styrke
@ - Indstilling af minutur
BOOST - Funktionen BOOST (maks. styrke)

O . Funktionen Genbrug(hentning af
indstillinger)
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LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heil’t einzigartige Emotionen zu
empfinden.

Die Verlockung entsteht schon beim ersten Anblick. Das Design zeichnet
sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgféltige 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 Kombination
hochentwickelter Technologie mit edlen Materialien schafft De Dietrich
hochwertige Produkte fur kulinarische Genusse - eine Leidenschaft, die alle
Gourmets teilen. Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerét viel Freude.
Wir danken lhnen fur das entgegengebrachte Vertrauen.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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m SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - VOR DEM GEBRAUCH AUF-
MERKSAM LESEN UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Diese Anleitung ist auf der Internetprasenz der Marke zum

Download verfugbar.

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 ordnungsgemall in die
Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen.

Reinigung und Pflege durch
den Benutzer durfen nicht durch
unbewachte Kinder ausgefuhrt
werden.
Kinderin einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Geréat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig uberwacht werden.
Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heilf3.

Es mussen Vorkehrungen
getroffen werden, um

zu vermeiden, dass die
Heizelemente beriuhrt werden.
Gegenstande aus Metall wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel durfen nicht auf der
Flache abgestellt werden, weil
sie heil® werden konnten.

Das Kochfeld verfigt Uber
eine Kindersicherung, die die
Benutzung nach Abschaltung
oderwahrend des Kochvorgangs
sperrt (siehe Kapitel: Nutzung
der Kindersicherung).

Das Gerat entspricht den
einschlagigen europaischen
Richtlinien und Vorschriften.
Der Herzschrittmacher muss
vorschriftsmalig  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 gefahrlich sein
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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.

StoRReinwirkung durch
Kochgeschirr vermeiden: Die
glaskeramische

Oberflache ist sehr

widerstandsfahig, jedoch nicht
unzerbrechlich.

Keinen heilRen Deckel flach
auf das Kochfeld legen.
Ein ,Saugnapf‘-Effekt
konnte die glaskeramische

Oberflache beschadigen.
Reibung von Gefallen auf der
Glaskeramikflache 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 entzindlichen Stoffe
aufbewahren.

Diese Kochfelder sind
mit einer omnipolaren
Abschaltvorrichtung nach

den gultigen Einbauregeln an
das Netz anzuschlieRen. In
die festen Leitungen ist eine
Abschaltung einzubauen.

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

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

Fur die Pflege des Kochfelds darf
kein Dampfreiniger verwendet
werden.

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

Nach der Verwendung
des Kochfelds dieses mit
Hilfe der Bedienvorrichtung
abschalten; verlassen Sie
sich nicht auf den Sensor zur
Kochgefallerkennung.
WARNHINWEIS: Es durfen
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 fahren.

Diese Kochfelder sind mit
einer omnipolaren Abschalt-
vorrichtung nach den gul-ti-
gen Einbauregeln an das Netz
anzuschlieen. In die festen
Leitungen ist eine Abschaltvor-
richtung einzubauen.

Ihr Kochfeld ist fur den
Betrieb mit 50Hz oder 60Hz

(50Hz/60HZz) ausgeleqgt,
ohne dass Sie besondere
Mallinahmen ergreifen
mussen.

Sensor

Der Sensor ist mit einer Batterie
vom Typ CR2032 ausgerustet
(es darf nur die angegebene
Batterie verwendet werden).

Um den Deckel abzuschrauben,
drehen Sie mit einer Minze so
lange, bis der Strich mit dem
geoffneten Riegel Ubereinstimmt.

Abb. 1.

Um den Deckel wieder
anzubringen, setzen Sie ihn so
ein, dass der Strich mit dem
offenen Riegel Ubereinstimmt
(Abb. 1.), und drehen Sie ihn dann
mit einer Munze, bis der zweite
Strich mit dem geschlossenen
Riegel Ubereinstimmt (Abb. 2.).
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Altbatterien oder Batterien,
die eine Leckage aufweisen,
ersetzen.

Die Batterie muss vor
Entsorgung des Gerates aus
dem Gerat entfernt werden.

Die Batterie muss in
Batteriesammelbehalter
geworfen oder in |hr

Fachgeschaft zurlckgebracht
werden (in Ubereinstimmung mit
den geltenden Bestimmungen).
— Verschiedene Batterietypen
oder neue und gebrauchte
Batterien dirfen nicht
vermischt verwendet werden;
— Muss das Gerat eingelagert
werden und wird Uber einen
langeren Zeitraum nicht
verwendet, empfehlen wir die
Entfernung der Batterien;

— Das KurzschlielRen der
Einspeiseklemmen ist
verboten.

- Nicht wiederaufladbare

Batterien durfen nicht wieder
aufgeladen werden.

- Der Sensor ist nicht fur den
Betrieb im Ofen ausgelegt.

Wir, Brandt Frankreich, erklaren,
dass das Gerat, das mit der
Funktion Perfect Sensor ausgeristet
ist, der Richtlinie 2014/53/UE
entspricht. Die vollstandige EU-
Konformitatserklarung steht
auf folgender Webseite zum
Download bereit: www.dedietrich-
electromenager.com.



° 0 PRASENTATION

Mit dem Induktionskochfeld Perfect Sensor von De Dietrich mit seinem verbundenen
Temperatursensor ist das Gelingen lhres kulinarischen Kénnens sicher und prazise
garantiert, Sie regeln die Kerntemperatur |hrer Gerichte und garen alle Fleisch- und
Fischgerichte nach Belieben. Die Regulierung der Kerntemperatur lhrer Gerichte
sorgt flr garantiert gelungenen Kochgenuss.

Die auf den Punkt genaue Beachtung der Gartemperatur der Zutaten sorgt fir
perfektes Garen und kulinarischen Hochgenuss.

Die folgenden Funktionen stehen mit Temperaturanzeige zur Verfiigung:
Thermometer / Schmelzen / Erwarmen / Vakuum-Garen / langsames Garen / Sieden
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Dieses Kochfeld wird mit verbundenem Temperatursensor und Spezialhalterung
geliefert und kann muihelos an jedem Kochgefald befestigt werden. Dieser Sensor
kann fur alle Kochzonen verwendet werden.
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1.1 AUSPACKEN

Entfernen Sie alle Schutzelemente
des Kochfeldes, des Sensors und der
Sensorhalterung.

lhr Sensor wird mit einer Batterie
geliefert, die Sie einbauen mussen (1.0).
Zum Einlegen der Batterie den Deckel
auf der Sensorrickseite mit Hilfe eines
Geldsticks l6sen, die Batterie unter
BeachtungderPolaritat(+oben)einlegen,
dann schrauben Sie die Abdeckung
wieder an, indem Sie den Strich mit dem
offenen Riegel ausrichten. Drehen Sie
dann mit einer Miinze, um den zweiten
Strich mit der geschlossenen Abdeckung
auszurichten. Die auf dem Typenschild
(1.1.1) angegebenen Geratemerkmale
prifen und bertlcksichtigen.

Tragen Sie fur eine kunftige Nutzung
in die unten aufgefihrten Rahmen die
Angaben zum Kundendienst und zum
Typ ein, die sich auf diesem Kennschild
befinden.

Kundendienst: ”Typ:

1. 2 EINBAU IN EIN MOBEL

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

1.21

64
'
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- Einbau in eine Arbeitsplatte

Siehe Schema (1.2.2)

- Einbau auf Hohe der Arbeitsplatte Siehe
Schema (1.2.3)

Prifen Sie, dass die Luft zwischen der
Vorder- und der Rickseite des Kochfelds
gut zirkuliert.

Wenn das Kochfeld Uber einer Schublade
(1.2.6) oder Uber einem einbaubaren
Backofen (1.2.7) 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 (1.2.8).

Das Kochfeld in das Mobel einfligen
(1.2.9).

m Wenn sich der Backofen unter Ihrem
Kochfeld befindet, kdénnen
die warmetechnischen
Sicherheitsvorrichtungen des Kochfeldes
eine gleichzeitige Benutzung mit dem
Backofen im Pyrolysebetrieb einschranken.
Ihr Kochfeld verfigt namlich Uber ein
Sicherheitssystem gegen Uberhitzung.
Dieses Sicherheitssystem kann zum
Beispiel bei Einbau Uber einem ungenigend
isolierten Backofen aktiviert werden. In den
Bedienbereichen erscheint dann der Code
"F7". In diesem Fall empfehlen wir eine
bessere Bellftung des Kochfeldes, die
durch eine Offnung in der Seite des
Einbaumdbels erreicht wird (8 cm x 5 cm).

1.2.6
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/

1. 3 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Diese Kochfelder sind mit einer
omnipolaren Abschaltvorrichtung nach
den glltigen Einbauregeln an das Netz
anzuschlie®en. In die festen Leitungen
ist eine Abschaltung einzubauen.
Identifizieren Sie den Kabeltyp am
Kochfeld gemaf der Anzahl der Leiter
und ihrer Farben:
- Kabel mit 5 Leitern (1.3.1):

a) grin-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 |hr Kochfeld
benutzen (diese Anzeige ist normal und
dient ggf. Ihrem Kundendienst). Der
Benutzer des Kochfeldes braucht sie auf
keinen Fall zu bertcksichtigen.

220-240 V~

dbce%
@

N L

400 vV 3N~

1
@

N L1 L2

2x230V~
e ¢

b d a
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Glossar Tasten

© = Ein- und Ausschalten
0 - Sperrung / Clean Lock (Sperrung des Kochfeldes wahrend der

Reinigung)
G = Auswahl der Garzone
@ = Horizone

0 - Anzeige (Leistung / Minuten)

0 = Funktion Thermometer (Anzeige der Temperatur)

@© = Einstellung Sensor

@ = Kochfunktionen
Funktion Experte m | Schmelzen m/
Vakuum-Garen / Erwarmen MI Langsames Garen ml
Sieden e

0 - Einstellung der Zeitschaltuhr

0 - Einstellung der Leistung

@ = Boost-Funktion (Maximale Leistung)

© = Funktion Recall (Erinnerung an die Einstellungen bei Leistung &

Zeitschaltuhr)

11
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2.1 AUSWAHL DES GARGEFASSES
Die meisten Gargefalie sind
induktionsgeeignet. Lediglich Glas, Ton,
Aluminium ohne Spezialboden, Kupfer
und einige nichtmagnetische Edelstahle
sind fur das Garen mit Induktionswarme
ungeeignet.

Equr empfehlen lhnen, Gargefiale
mit einem dicken und glatten Boden
auszuwdhlen. Die Hitze wird besser
verteilt und der Kochvorgang ist
homogener. Niemals leeres Kochgeschirr
unbeaufsichtigt erhitzen.

Kein Gargefal® auf die Bedientastatur
stellen.

2.2 AUSWAHL DER ZONE

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

Durchmesser | Max. Leistung Durchmesser des

der Zone der Zone (Watt) | GargefiaBbodens
16 cm 2400 10 bis 18 cm
28.cm 3700 15 bis 32 cm
Horizone 3700 18 cm, oval
Fischpfanne

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

2.3 EIN- UND AUSSCHALTEN

Die Ein/Aus-Taste driicken @ Es blinkt
8 Sekunden lang eine "0“ auf jeder
Kochzone.

= [
[ [

Wenn kein Kochgeschirr _erkannt wird,

wahlen Sie lhre Zone aus . Wenn ein
Kochgeschirr erkannt wird, blinkt die "0"
mit einem Punkt.

=}

Nun koénnen Sie die gewilnschte
Leistung einstellen. Wenn keine Leistung
eingestellt wird, schaltet sich die Kochzone
automatisch wieder ab.

Zone /| eines

Ausschalten einer

Kochfelds .
Driicken Sie langer auf die Taste der <>
Zone, es ertdont ein langer Signalton und
die Anzeige erlischt oder das Symbol “H”
(Restwarme) erscheint.

Betéitigen Sie die Ein/Aus- Taste (D fir
die komplette Ausschaltung des Kochfelds.

2.4 EINSTELLUNG DER LEISTUNG

Dricken Sie die Taste — + Beim
Einschalten kénnen Sie durch Dricken

12
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der Taste “-” direkt in die maximale nach einigen Augenblicken aus.

Leistung (auBer Boost) schalten.

etech

2.5 HORIZONE — Horizon:
Die Auswahl der freien Zone erfolgt mit

der Taste O Leistung und Zeitschaltuhr
werden wie fur eine normale Zone
eingestellt.

Um die Garzone auszuschalten, betatigen

Sie die Taste LJ, es ertdnt ein langer
Signalton und die Anzeigen erléschen
oder das Symbol ,H* erscheint.

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

2.6 EINSTELLUNG DER

ZEITSCHALTUHR O

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

Zum Einschalten oder Andern der
Zeitschaltuhr die Taste der Zeitschaltuhr

dricken O+. Zur Erleichterung einer
sehr langen Zeiteinstellung, haben Sie ab
dem Einschalten Zugang zu einem
Zeitraum von 8h durch Driicken der Taste
-, mit jedem weiteren Drlcken der Taste
gelangen Sie zu 7h, 6h, 5h, 4h, 3h, 2h, 99
min...

Nach dem Garvorgang erscheint eine 0
und ein Signalton ertént. Zum L&schen
dieser Informationen eine beliebige
Bedientaste der entsprechenden Garzone
driicken. Anderenfalls schalten sie sich

13

Um die Zeitschaltuhr wahrend des
Garvorgangs zu stoppen, die Tasten
+ und -, gleichzeitig driicken oder mit der
Taste -.auf 0 zuriicksetzen.

Unabhangige Zeitschaltuhr

Mit dieser Funktion kann ein Ereignis

zeitlich geschaltet werden, ohne einen

Garvorgang durchzufiihren.

- Wahlen Sie eine nicht verwendete
Garzone

-+
- Dricken Sie die Taste + ™ es
erscheint ein “t” mit einem Punkt

£

- Stellen Sie eine Zeit ein mit der Taste -

£ B

oder +.

- Die Anzeige der verbleibenden Zeit ist
feststehend.

- Sie kénnen einen laufenden Countdown
stoppen durch langes Driicken auf die
Taste flr die Auswahl der Kochzone.

- Am Ende des Countdowns ertdnt 20s
lang ein zweifacher Signalton.

2.7 SPERRUNG DER
BEDIENELEMENTE

Kindersicherung

Das Kochfeld verfligt Uber eine
Kindersicherung, die die Bedientasten
nach Abschaltung oder wahrend
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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
Abschaltunl%leiner Heizzone zu.

Sperrung

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

bla |bia
bilee |bla

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 drlcken:

"Block" erscheint 2 Sekunden lang und
erlischt dann.

Entsperren

Driicken Sie die Taste El bis das
Verriegelungssymbol "Block® in der
Anzeige erlischt und die Einstellung durch
einen Signalton bestatigt wird.

Funktion CLEAN LOCK
(Reinigungssperre)
Diese  Funktion ermdéglicht das

vorlibergehende Sperren des Kochfelds
wahrend der Reinigung.

14

Aktivierung der Reinigungssperre:

Drucken Sie kurz die Taste Iil (Schloss-
Symbol). Es ertdnt ein Signalton, und das
Symbol “Block” blinkt in der Anzeige.

Nach einer voreingestellten Zeit wird die
Sperre automatisch aufgehoben. Es
ertont ein doppelter Signalton, und das
Symbol "Block® erlischt. Sie kénnen die
Reinigungssperre jederzeit durch langes

Driicken der Taste El abschalten.

2.8 FUNKTION RECALL O

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/Aus- Taste und driicken kurz die

Taste O
Bei Betrieb des Induktionskochfelds
(mindestens eine Zone eingeschaltet), die

Taste \~ kurz driicken Wenn das Kochfeld
in Betrieb ist, kdnnen mit dieser Funktion
die Leistungs- und Zeitschaltuhr-
Einstellungen der Zone(n), die seit
weniger als 30 Sekunden ausgeschaltet
ist/sind, wieder aktiviert werden.

Bei ausgeschaltetem Kochfeld (alle Zonen

ausgeschaltet), die Taste Ein / Aus

driicken, dann die Taste kurz drtcken.
Mit dieser Funktion kénnen die Leistungs-
und Zeitschaltuhr-Einstellungen der
Zone(n), die seit weniger als 3 Minuten
ausgeschaltet ist/sind, wieder aktiviert
werden.
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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.

2.9 FUNKTION PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

Drei Betriebsarten stehen zu lhrer

Verfligung

- Visualisierung der Temperatur, die im
Gericht gemessen wird, direkt auf der
Anzeige des Induktionskochfeldes.

- Programmierung eines
Temperatursollwerts, der im Gericht
erreicht werden muss (Expertenmodus)

- Regelung der Temperatur mit Hilfe der
5 vorgeschlagenen Garfunktionen.

Verbindung des Sensors mit dem
Induktionskochfeld

Die Verbindung muss nur einmal bei der
Inbetriebnahme des Sensors oder bei
Wechsel des Sensors hergestellt werden.

Das Induktionskochfeld
ausgeschaltet sein.

1 - Die Ein- / Aus-Taste auf der Riickseite
des Sensors 3 Sekunden lang dricken,
der Sensor sendet ein blauliches Blitzlicht
aus und blinkt anschlieBend griin.

muss

V7

S

2 - Das Piktogramm ) lang gedruckt

SN (o c

angezeigt und der Sensor blinkt grin.

»
3 - Das Piktogramm Jl kurz dricken,
das Induktionskochfeld sendet einen

Bestatigungston aus, m

blinkt zur Bestatigung der Verbindung.
Der Sensor blinkt blau (dieser Schritt kann
bis zu 15 s dauern).

Der Sensor ist nicht fiir den
Betrieb im Ofen ausgelegt.
Positionierung des Sensors
3 empfohlene Positionen stehen zu Ihrer
Verfligung:

- Vertikal

- Schragstellung

Der Sensor darf nicht ohne Halterung
verwendet werden.

15
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Verwendung des Sensors

Fur den Betrieb des Sensors muss
dieser eingeschaltet werden (die Taste
mehrere Sekunden lang drlcken),

das Induktionskochfeld einschalten
und eine Zone auswahlen. Bei
der Temperaturregelung stellt das

Induktionskochfeld automatisch die
erforderliche Leistung ein. Dies kann
zu einer Schwankung beim Aufkochen
fuhren.

>
Funktion ThermometerﬂL

Diese Funktion zeigt die vom
Sensor gemessene Temperatur
(Temperaturbereich 5° - 180°C) auf der
Anzeige des Induktionskochfeldes an.
Diese Funktion ist eine
Temperaturinformation.

Diese Funktion wird verwendet, um die
Temperatur eines Gerichts wahrend des
Garvorgangs auf dem Induktionskochfeld
oder z. B. die Temperatur eines Bratens
bei der Herausnahme aus dem Ofen zu
messen.

Wenn kein Kochbehalter vorhanden ist,
blinken die Temperatur und "°C* auf der
Anzeige der Kochzone.

@ Alle 1.5 Sekunden wird die
Sensortemperatur neu angezeigt.

Die Kochfunktionen

Zum Aktivieren der verschiedenen
Kochfunktionen das Induktionskochfeld
an das Stromnetz anschlieen, die
Zone auswahlen (ist kein Kochgefafy
vorhanden blinkt 0), dann das Symbol
der gewunschten vordefinierten Funktion

druicken.
Bei folgenden Funktionen wird der
Garvorgang durch den Sensor gesteuert.

Fir alle Funktionen, mit Ausnahme der

Funktion Schmelzen:

- Der Sensor muss mindestens 1 cm vom
Topfboden entfernt sein.

- Der Sensor muss mindestens 1 cm in das
Gericht, das gekocht wird, eingetaucht
sein.

Ist dies nicht mdglich, den Topfdurchmesser
und die Zone entsprechend der Menge,
die gegart werden soll, wahlen.
Wir empfehlen, den Inhalt
GargefaBes wahrend des
regelmafig umzurihren.

lhres
Garens

Die verschiedenen Funktionen
aktivieren Sie wie folgt:

Die spezielle Funktionstaste dricken
(dann die Tasten + oder - wenn Sie
die empfohlene Temperatur verandern
mochten). Die Temperatur wird
5 Sekunden lang angezeigt, dann
erscheint "°, bis die Solltemperatur
erreicht ist. Die gewahlte Funktion
wird abwechselnd mit der Temperatur
angezeigt. Ein Signalton ertdont und "°“ ist
feststehend. Die Temperatur wird bis zum
Ausschalten des Herdes beibehalten.
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Mit dieser Funktion kénnen Sie
Lebensmittel garen und dabei direkt die
gewulnschte Temperatur mit den Tasten +
| -.auswahlen. Die Temperatur ist von 40
bis 180°C einstellbar.

&: Schmelzen m

Mit dieser Funktion kann man
Nahrungsmittel bei einer Temperatur, die
von 40 bis 70°C einstellbar ist, schmelzen.
Die Solltemperatur betragt 50°C. Wahrend
dieser Art des Garens muss sich der
Sensor in vertikaler Position befinden und
das Sensorende muss den Boden des
Kochtopfs beriihren.

Zur Homogenisierung der Mischung
wahrend des Garens die Zutaten gut
vermischen.

Wahrend dieser Art des Garens muss der
Sensor im Kontakt mit dem Boden des
Kochtopfs sein.

Diese Funktion ist nur fur die Kochzonen
16 cm, 23 cm oder 1/2 Horizone lhres
Induktionskochfeldes verflgbar.

@ Vakuum-Garen E

Mit dieser Funktion kann man
Nahrungsmittel bei einer Temperatur, die
von 45 bis 85°C einstellbar ist, garen. Die
Solltemperatur betragt 60°C.

®
i M ... W
T Funktion Experte Erwdarmen

Mit dieser Funktion kann man
Nahrungsmittel bei einer Temperatur, die
von 65 bis 80°C einstellbar ist, erwarmen.
Die Solltemperatur betragt 70°C.

% Langsames Garen m

Mit dieser Funktion kann man
Nahrungsmittel bei einer Temperatur, die
von 80 bis 90°C einstellbar ist, erwarmen.
Die Solltemperatur betragt 80°C.

ﬂ Bei der Temperaturregelung kann es
zu Schwankungen der Siedetemperatur
kommen.

h‘ Sieden E

Mit dieser Funktion kann man Wasser bei
einer Temperatur von 100°C sieden.

Sie konnen lhr Kochgefal} teilweise mit
einem Deckel abdecken, wir empfehlen
Ilhnen, dies ab dem Beginn des
Garvorgangs zu tun.

m Diese Funktion eignet sich nicht fir
das Sieden von Milch. In diesem Fall
verwenden Sie die Funktion langsames
Garen.

17
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Warnung:

- In der Sensorfunktion kénnen Sie
eine Zeit programmieren. In diesem
Fall wird die Zeit im Wechsel mit der
Temperatur angezeigt

- Der Sensor ist nur jeweils separat fur
eine Zone verwendbar.

- Vergessen Sie nicht, den Sensor nach
Ende der Benutzung durch langes
Driicken des Sensors auszuschalten,
die Led leuchtet einige Sekunden lang
rot.

- Der Sensor erlischt 1 Minute nach
Ausschalten des Induktionskochfeldes
automatisch.

- Damit lhr Sensor nicht beschadigt
wird, stellen Sie das elektronische
Steuergerat des Sensors nicht direkt
Uber die Gardampfe.

- Die Siedetemperatur des Wassers
kann je nach Hoéhenlage und
Wetterbedingungen an lhrem
geografischen Standort unterschiedlich
sein.

- Ein Ausfall der Kommunikation
kann auf eine zu schwache Batterie
zuriickzufiihren sein.

Technische Angaben zum Sensor:

Parameter Spezifikationen Hinweise
Spannung 25-3V Batterie CR2032
Reichweite 300 h Mit neuer Batterie
Farbe der Weil Stromzuschaltung
Warnleuchte Griin Warte auf

Blau Verbindung
Rot Verbunden
Stopp
Betriebstemperatur 0-85°C Sensorgehause
Temperatur-
Messbereich 5° - 180°C
Taktfrequenz 2402 - 2480
MHz
Reichweite des
Sensors 2 Meter
Maximale Leistung <10 mW

18
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Hinweise fiir das Garen:

WeiBes Fleisch Hahnchenfilets 150g 80°C 8 bis 12 min ‘Q’Eff;n (]7]"2'“;:?]2":6'5‘:“ flach
. . 30s bis 2 min/Seite | pas Figisch nach dem Garen 5 min
150 bis 200g 35 bis 45°C (blau) (ie nach Dicke) e \rIJssen .
. . . 1 bis 3min/Seite | ps Figisch nach dem Garen 5 min
150 bis 200g 50 bis 55°C (blutig) (je nach Dicke) e \rIJssen .
Rotes Fleisch
1 min 30 bis 4 min i fi
o q R Das Fleisch nach dem Garen 5 min
150 bis 200g 60 bis 65°C (medium) (je nach Dicke) e \cllssen .
is 750 2 min bis 8 min/Seite i i
B 70 bis 75°C N N Das Fleisch nach dem Garen 5 min
150/b5200g] (durchgebraten) (je nach Dicke) ruhen lassen
11min fritieren, dann herausnehmen,
TEREEED 11 min erneut 2 min 30s fritieren, sobald die
P 200g / 1.5 O 160° dann 180° 2 min 30s Temperatur  von  180°  zur
Br=an Beendigung des Garvorgangs
B erreicht ist.
1 it (5 Wahrend des Garvorgangs hdaufig
Béchamel Saucen 500 85 bis 87 °C ] e umrGhren, um ein Festkleben auf
2 dem Topfboden zu vermeiden.
Wahrend des Garvorgangs haufig
Schokocremes 1300 87 bis 92°C 8 bis 10 min umrhren, um ein Festkleben auf
dem Topfboden zu vermeiden.
bis 150°C 3 bis 5 min - Di & 5
" 2 Achtung: Die Braunfarbung fritt sehr
Karamell wtrocken" (100g) (Farbung) (Stufe 10) schnell 2in. o
In Wasser (100g 8 bis 12 min Den Siedevorgang Uberwachen,
Karamell Zucker/60 ml bis 145°c (Stufe 10) bei Beendigung des Siedevorgangs
Wasser) tritt die Brdunung sehr schnell ein.
Teige mit Fruchtbelag 400 - 1000 105-110 Je nach Menge SZESSTC(AIS;HT% RN (ero () @l
Dunkle Schokolade 50 - 55
Milchschokolade 100 - 500 45-50 5 bis 10 min Haufig umrohren
WeiBe Schokolade 45 - 50
Butter 50 - 500 40 - 50 5 bis 20 min
Gekiarte Butter 50- 500 40-50 Sbis20min | icht umidhren, damil ach 9o
Die fUr den Garvorgang
Kasse fur Fondue 200 - 1500 40 - 50 10 bis 25 min gzgs&':;gz‘gfﬂ:;fggﬁ (50c for
Tkg Kase)
PUree 200 - 800 65-75 Je nach Menge
Suppe 200 - 2000 65-75 2 min 30 bis 15 min CEE{;‘;E (‘j‘:r éﬁgz'; 5‘(’]‘:";:2 r']e pach
Erwdrmen
GlasgefaBe / 300 - 1000 65-75 AfifiA 55 10 mi Der Test wurde . mit  Ragout-
Konserven Konserven durchgefuhrt
Kleine Glaser 125 - 300 60-70 Je nach Menge | lemperatur - vor - dem - Verzehr
Uberprufen.
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Hinweise fiir das Garen:

Vakuum-
Garen

Fisch Lachs 250-300g 45-50 20 min
Fisch Wfs"éego%s;h 56°C 15 min
Gemise G’“;g&fo%’gﬁse 85°C 3075 min
Gemiise WU'Z?'S%Zmose 85°C 60- 80min
WeiBes Fleisch Héhr}zzznﬁlet 64°C 25 min
WeiBes Fleisch Sci‘;';'g‘ggog 68°C 120 min

30 min fr 2,5 cm

Zwischen 3L und 5L Wasser,
Dosierung der Wirzung
beachten, Vakuum-Garen
verstarkt die Wirkung von Salz
erheblich.

q Rinderfilet 150 bis o Dicke / 2h00 for
Rofes Fleisch 300g 56,5°C Wasserbad 5Bl 15
4h00.
Pochiertes Ei 50g / 11 Wasser 64° 45 min 11 Wasser

20
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2.10SICHERHEITSVORRICHTUNGEN
UND EMPFEHLUNGEN

Restwarme

Nach intensiver Benutzung kann die
gerade benutzte Garzone auch noch
einige Minuten danach heil3 bleiben.
Wahrend dieser Zeit wird ein "H*
angezeigt. Die betroffenen Zonen dann
nicht berthren.

H —

Temperaturbegrenzer

Jede Garzone ist mit einem
Sicherheitsfiihler ausgeristet, der
die Temperatur des Gefallbodens
standig Uberwacht. Wenn ein leeres
Gefall auf einer eingeschalteten
Garzone vergessen wird, passt diese
Sonde automatisch die vom Kochfeld
abgegebene Leistung an und verringert
somit das Risiko, dass das Gargefal
oder das Kochfeld beschadigt werden.

Uberlaufschutz

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

- Uberlaufen iiber die Bedientasten.

- Feuchter Lappen auf den Tasten.
-Metallgegenstand aufden Bedientasten.
Entfernen Sie den Gegenstand
oder reinigen und trocknen Sie
die Bedientasten und starten Sie

anschlieRend erneut den Garvorgang.
In diesen Fallen erscheint das Symbol =
und ein Signalton ertont.

21

Das "Auto-Stopp System*

Das Kochfeld ist mit einer "Auto-Stopp*-
Funktion ausgerlstet, 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
ausgelost 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 kénnen Téne wie bei den Zeigern
einer Uhr zu horen sein.

Diese Gerausche sind zu horen, wenn
das Kochfeld in Betrieb ist und sie
verschwinden oder werden leiser
je nach Heizkonfiguration. Je nach
Modell und Qualitdt des Gargefales
kbnnen auch Pfeiftone zu horen
sein. Die beschriebenen Gerdusche
sind normal und hangen mit der
Induktionstechnologie zusammen und
sind kein Zeichen fir eine Stérung.

@Wir empfehlen keine
Schutzabdeckung flir das Kochfeld.
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Pflege des Kochfelds

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
Haushaltsschwamm und/oder

einen Spezialschaber fir Glas. Die
zu reinigende Zone gut mit heillem
Wasser aufweichen, mit einem
Spezialschaber flr Glas vorbearbeiten,
mit der Scheuerseite eines
Haushaltsschwamms weiterbearbeiten
und dann abwischen.

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

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

Wichtiger Hinweis: Verwenden
Sie weder Pulver noch
Scheuerschwamme. Verwenden Sie
vorzugsweise Reinigungscremes und
Spezialschwamme fir empfindliches
Geschirr.

22

Pflege des Sensors

- Den Sensor vor der ersten Benutzung
reinigen

Ausschlief3lich ~ Neutralreiniger
verwenden, keine Scheuermittel, keine
Topfschwdmme, keine Losungsmittel
oder Metallgegenstande.

- Den Sensor nicht im Geschirrspller
reinigen.

Die Sensorhalterung kann
Geschirrspliler gereinigt werden.

im
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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 Gberprifen
(siehe Kapitel Anschluss).

Bei den ersten Kochvorgangen gibt
das Kochfeld einen Geruch ab. Das
Gerat ist neu. Jede Zone mit einem
mit Wasser gefillten 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
eine andere Meldung wird angezeigt.
Der elektronische Schaltkreis
funktioniert nicht richtig. Den
Kundendienst rufen.

Das Kochfeld funktioniert nicht, die
Information “Block“ wird angezeigt.
Entsperren Sie die Kindersicherung.
Fehlercode F9: Spannung geringer
als 170 V.

Fehlercode FO0: Temperatur niedriger
als 5°C.

Wihrend der Benutzung
Das Kochfeld funktioniert nicht, das

Display zeigt = an wund 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).
Wahrend des Betriebs einer Heizzone

blinken die Leuchtanzeigen der
Tastatur standig.

Das benutzte Gargefall ist nicht
geeignet.

Die GargefaBe machen Gerdusche
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 Gargefall zurickzufihren.

Die Beluftung lauft nach Abschaltung
des Kochfeldes weiter.

Das ist normal. Das dient zum Abkuhlen
der Elektronik.

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

Sensor

Ein  Ausfall der Kommunikation
kann auf eine zu schwache Batterie
zurlckzufliihren sein.

Bei Anzeige : Der Sensor ist
nicht verbunden oder ausgeschaltet.
Wenn das Problem weiterhin besteht,
Uberprifen Sie die Batterieposition.

Bei Anzeige Der Sensor
wird bereits in einer anderen Zone
verwendet.

Bei Anzeige m + ein akustisches

Signal: Die gemessene Temperatur
ist mit der gewahlten Funktion nicht
kompatibel. Uberpriifen Sie die
Ubereinstimmung zwischen der
gewahlten Zone und der ausgewahlten
Funktion.
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Der Sensor blinkt rot:

- Vor dem Ausschalten bei zu
schwacher Batterie.

- Bei Ausfall der Kommunikation
rot und anschlielend grin, je
nachdem, ob die Verbindung mit
dem Kochfeld wiederhergestellt
wurde oder nicht.

¢ 5 UMWELT

®)

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial, es Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie
einen Beitrag zum Umweltschutz, indem
Sie sie in den dazu vorgesehenen
Containern lhrer Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate
B nicht zusammen mit anderen
Abféllen entsorgt werden
durfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie fur Abfalle aus
elektrischen und elektronischen Geraten
ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem H&ndler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate.

Wir danken fur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.

24
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REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Um
bei lhrem Anruf die Entgegennahme lhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte
die vollstadndigen Gerateangaben bereit
(Handels-Referenznummer, Service-
Referenznummer, Seriennummer). Diese
Angaben sind dem Typenschild (1.1.1) zu
entnehmen.

8]
O =3

CE’

!

Made in France

[ e

SERVICE:

Nr

25

B: Verkaufsreferenz
C: Service-Referenz
H: Seriennummer

I: QR-Code




Kollektion Perfect Sensor, ein Kochfeld, das die Temperatur kontinuierlich und auf
den Punkt genau misst.

Fur eine schnelle Inbetriebnahme lhres Kochfelds verwenden Sie nachstehende
Anweisungen.

]
(O]

c
-r Wl

o O Z 4 oonr [y
o O -+ 0

Die Led des Sensors sendet ein weil? blauliches Blitzlicht aus: Stromzuschaltung
des Sensors

Die Led des Sensors blinkt griin: Aufbau der Verbindung

Die Led des Sensors ist blau: der Sensor ist verbunden

Die Led des Sensors blinkt rot: Batterie zu schwach / Ausfall der Kommunikation

@ - Ein- und Ausschalten & - Funktion Thermometer (Information tiber
< - Auswahl der Kochzone Temperatur)
[] — + - Einstellung der Temperatur
- Zone Horizone (freie Zone) <" _ Sensor (Funktion Experte)
[1- Verriegelung / Clean lock & _ Funktion Schmelzen (50°C)
- i - Binstellung der Leistung ¥ _ Funktion Vakuum-Garen (60°C)
@ - Einstellung des Kurzzeitweckers ¥ _ Funktion Erwarmen (70°C)
PQ?ST )— BOOST Funktion (maximale W Funktion langsames Garen (80°C)
eistung

L Funktion Sieden (100°C)

- Funktion Recall (Erinnerung an die
Einstellungen)
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ES MANUAL DE USO

PLACA DE INDUCCION

De Dietrich@



ESTIMADO/A
CLIENTE/A:

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones unicas.
Un 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 fabricacion 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.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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ﬂ 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 el aparato. Han sido
redactados para su seguridad y la de los demas. Conserve este manual de uso con
el aparato. Si vendiera o cediera el aparato a otra persona, asegurese de entregarle

el manual de utilizacién.

» 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 evolucion.

» 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 0 mas, y por personas
con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales
reducidas, o por personas sin
experiencia y conocimiento
suficiente, si  han sido
formadas en la utilizacion
de este aparato, de manera
segura comprendiendo los
riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con
el aparato.
Lalimpiezay el mantenimiento
por el usuario no deben ser
efectuados por nifios sin
supervision.

Mantenga alejados a los
nifos menores de 8 afos o
vigilelos permanentemente.
El aparato y sus partes
accesibles se calientan

durante el uso.

Se deben tomar precauciones
para evitartocarlos 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 nifos que
bloquea su utilizacion en
parada o durante la coccion
(ver capitulo “Seguridad para
nifos”).

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

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



m SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

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

Una coccion con aceite o con
materia grasa efectuadasobre
la placa y sin vigilancia puede
ser peligrosa y provocar un
incendio. No intente nunca
apagar un fuego con agua.
Apague el aparato y cubra
luego la llama con una tapa
0 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 coccidn.

Sila superficie esta agrietada,
apague el aparato para evitar
el riesgo de electrocucion.
No utilice la placa hasta que
no cambie la superficie de
vidrio.

Evite los choques con los

recipientes: la superficie de
vidrio

vitroceramica es muy
resistente, pero no irrompible.
No coloque una tapa caliente
directamente sobre laplacade
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 coccion, no utilice
nunca papel de aluminio. No
ponga productos embalados
con papel de plata ni
bandejas de aluminio sobre
la placa de coccion. El
aluminio se fundiria y dafaria
definitivamente el aparato de
coccion.

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

Estas placas deben
conectarse a la red de
alimentacion mediante un
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dispositivo de corte omnipolar
conforme con las reglas de
instalacionesenvigor. Sedebe
incorporar una desconexion
en la canalizacion fija.

Su placa de coccién esta
disenada para funcionar a
50Hz o0 60Hz (50Hz/60Hz) sin
ninguna intervencion especial
por su parte.

Si el cable de alimentacion
esta deteriorado, para evitar
cualquier peligro, debera ser
sustituido por el fabricante,
su servicio técnico o 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.

Después del uso, detenga
la placa desde el teclado de

control sin tener en cuenta el
detector de cacerolas.

ADVERTENCIA: utilice
solo tapas disefiadas por el
fabricante, referenciadas en
el manual de instrucciones
como adaptadas o incluidas
con el aparato. El uso de
tapas inapropiadas puede
provocar accidentes.

Sonda

La sonda esta equipada con
una pila CR2032 (utilice sdlo
la pila especificada).

Para desenroscar la tapa, uti-
lice una moneda para girar
hasta que la linea se alinee
con el cierre abierto.

Para volver a colocar la tapa,
insértela alineando la linea

con la cerradura abierta (fig.
1.), luego girela con una mo-
neda para alinear la segunda



m SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

linea con la cerradura cerrada
(fig. 2.)

fig 2.
Cambie la pila cuando esté
gastada o si tiene fugas.
Quite la pila del dispositivo
antes de desecharlo.

La pila se tiene que tirar a

un contenedores de pilas y

baterias o bien llevarla a una

tienda que las recoja para su
reciclaje (segun la normativa
vigente).

— no hay que mezclar
diferentes tipos de pilas ni
pilas nuevas con usadas

— si se va a guardar el aparato
sin utilizarlo durante un
periodo prolongado, antes
hay que retirar las pilas

— los terminales de
alimentacién eléctrica no
deben estar cortocircuitados

— las pilas no recargables no
deben recargarse

— la sonda no esta disefada

para ser utilizada en un
horno.

Nosotros, Brandt France,
declaramos que el aparato
equipado con la funcion Perfect
Sensor cumple con la Directiva
2014/53/UE. La declaracion de
conformidad completa de la UE esta
disponible en la siguiente direccion
de Internet: www.dedietrich-
electromenager.com.



o ) PrESENTACION

Gracias a la placa De Dietrich Perfect Sensor con sonda de temperatura conectada
podra vivir su experiencia culinaria con control y precision, regulando la temperatura
necesaria y cocinando con éxito carnes y pescados a su gusto.

Respetar con precisiéon la temperatura de coccion de los ingredientes permite
controlar la coccion y alcanzar la excelencia culinaria.

Las siguientes funciones estan disponibles con informacion de temperatura:
Termometro / Derretir / Recalentar / Coccion al vacio / Coccion lenta / Hervir

)
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Esta placa se suministra con su sonda de temperatura conectada y su soporte
especifico que se puede colocar facilmente en cualquier tipo de recipiente. La sonda
sirve para todos los fuegos.




° 1 INSTALACION

1.1 DESEMBALAJE

Retire todos los elementos protectores
de la placa, la sonda y el portasondas.
Su sonda se entrega con una bateria
que debe instalar (1.0). Para introducir
la pila, desenrosque la tapa de la parte
posterior de la sonda con una moneda
hasta que la linea quede alineada con
el pestillo abierto, introduzca la pila
respetando la polaridad (+ en la parte
superior) y vuelva a enroscar la tapa
alineando la linea con el pestillo abierto,
luego gire con una moneda para alinear
la segunda linea con la tapa cerrada.
Verifique y respete las especificaciones
del dispositivo 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.

Servicio: "Tipo:

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.

1.21




° 1 INSTALACION

- Terminacién enrasada

Ver esquema (1.2.2)

- Terminacion biselada Ver esquema
(1.2.3)

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 cajén (1.2.6) o un
horno empotrable (1.2.7), 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 (1.2.8).

Introduzca la placa en el mueble (1.2.9).

E.-18i el horno esta situado debajo de la
placa de coccion, las seguridades
térmicas de la placa pueden limitar la
utilizacion simultdnea de ésta y del
horno en modo pirdlisis. La placa lleva
un sistema de seguridad
antirrecalentamiento. Esta seguridad
puede por ejemplo activarse en caso de
instalacion encima de un horno
insuficientemente aislado. El codigo
«F7» aparece en el panel de control.
Entonces conviene aumentar Ia
ventilacion de la placa de coccién

1.2.6




° 1 INSTALACION

/

realizando una apertura en el lateral del
mueble (8 cm x 5 cm).

1. 3 CONEXION ELECTRICA
Esta placa deben conectarse a la red
de alimentacion mediante un dispositivo
de corte omnipolar conforme con las
reglas de instalaciones en vigor. Se
debe incorporar una desconexién en la
canalizacion fija.
Identifique el tipo de cable de la placa
de cocciodn, 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 tension
de su placa, o después de un corte de
corriente prolongada, una codificacion
luminosaaparece en eltecladode mando.
Espere 30 segundos aproximadamente
a que estas informaciones desaparezcan
para utilizar la placa. (Esta visualizacion
es normal y estéd reservada cuando
proceda a su Servicio Posventa). El
usuario de la placa nunca debe tenerlas
en cuenta.
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Teclado

©® = Encendido / Apagado
0O- Bloqueo / Bloqueo limpio (Bloqueo de la mesa durante la limpieza)
@ = seleccion de fuego
O - Horizone
O = visualizador (potencia / minutos)
@ = Funcién Termémetro (visualizacién de la temperatura)
© = Ajuste sonda
@ = Funciones culinarias
Experto MI Derretir /
Coccion en vacio ml Recalentar m | Coccion lenta ml Hervir
0 - Ajuste del temporizador
” = Ajuste de potencia
@ = Funcién Boost (potencia maxima)

“ = Funcion Recall (Recordatorio de ajustes de potencia y de temporizador)

11
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2.1 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 coccion serd mas
homogénea. No ponga a calentar nunca
un recipiente vacio sin vigilancia.

Evite poner recipientes sobre el
teclado de control.

2.2 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 pequefia, el indicador
de potencia se pondra a parpadear y
el fuego no funcionara, incluso si el
material del recipiente es recomendado
para la induccién. No utilice recipientes
de diametro inferior al del fuego (ver
cuadro).

Diametro del Potencia max. Diametro del fondoj
fuego del fuego (vatios) del recipiente
16 cm 2400 10218 cm
28 cm 3700 15a32cm
Hori 18 cm, oval,
orizone 3700 .
recipiente para
pescado

12

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

2.3 ENCENDIDO / APAGADO

Pulse el botén Encendido / Apagado
Un «0O» parpadea en cada fuego

durante 8 segundos.

= =
[ [

Si no se detecta ningun recipiente,

seleccione el fuego que quiera \/. Si se
detecta un recipiente, el «0O» parpadea
con un punto.

O

Puede entonces ajustar la potencia
deseada. Sin solicitud de potencia por
su parte, la zona de coccién se apagara
automaticamente.

Parar zona / placa

Pulse unos 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.

2.4 AJUSTE DE LA POTENCIA

Pulse la tecla " + Durante el
encendido puede pasar directamente a
potencia maxima (salvo Boost) pulsando
la tecla «=».
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2.5 HORIZONE — Horizone'™"__
Para seleccionar la zona libre, pulse la

tecla O Se puede ajustar la potencia y
el temporizador con las teclas como
para un fuego normal.

Para apagar la zona, pulse unos

segundos la tecla L. Sonara un bip
largo y se apagaran los visualizadores o
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.

2.6 AJUSTE DEL TEMPORIZADOR O
Cada zona de coccion tiene un
temporizador propio que se puede
encender en cuanto la zona de coccion
concernida esta en funcionamiento.

Para encenderlo o modificarlo, pulse la

tecla del temporizador & Para
facilitar la configuracion de mucho
tiempo, puede acceder directamente a 8

h desde el principio pulsando la tecla =.
Cada vez que se pulsa el boton - se
puede ir a 7h, 6h, 5h, 4h, 3h, 2h,
99 min...

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 coccion
concernida. En su defecto, se pararan al

13

cabo de algunos instantes.

Para apagar el temporizador durante
la coccion, pulse simultaneamente las
teclas *+ y =, o vuelva a 0 pulsando la

tecla =-.

Temporizador independiente

Esta funcion permite programar un
evento sin cocinar.

- Seleccione una zona no utilizada

-+ ,
-Pulse latecla®+ @& .Aparecerad una
“t” con un punto

]
'o

\ £

- Ajuste el tiempo con la tecla - o +.

A,

| £

- La visualizacién del tiempo restante es
fija.

- Puede detener una cuenta atras en
curso pulsando unos segundos el boton
para seleccionar el fuego.

- Al final de la cuenta atras, sonara un bip
doble durante 20 segundos.

2.7 BLOQUEO DE LOS MANDOS

Seguridad infantil

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
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parada y de seleccion de zona estan
siempre activas y permiten parar la
placa o apagar una zona.

Bloqueo

Mantenga pulsada la tecla El hasta que
el simbolo de bloqueo «bloc» aparezca
y suene un bip de confirmaciéon del
ajuste.

b lac
blee

hlﬂl’:
blee

Placa bloqueada en funcionamiento
La visualizacién 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 Iil hasta 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 la placa durante una limpieza.

Para activar Clean lock:

14

Pulse brevemente la tecla B Iil
(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

segundos la tecla LL.

2.8 FUNCION RECALL O

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

Para utilizar esta funcion, la placa debe
estar desbloqueada. Pulse la tecla
Encendido/Apagadoyluego brevemente

la tecla .
Con la placa en funcionamiento (al
menos un fuego encendido), pulse

brevemente la tecla . La funcion
permite recordar los ajustes de potencia
y de temporizador del (o de los) fuego(s)
apagado(s) desde hace menos de
30 segundos.

Con la placa apagada (todos los fuegos
apagados), pulse la tecla Encendido /
Apagado \U. Luego pulse brevemente
la tecla \Y. La funcion permite recordar
los ajustes de potencia y de temporizador
del (o de los) fuego(s) apagado(s) desde
hace menos de 3 segundos.
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Equnsejo 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.

2.9 FUNCION PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

Hay tres modos disponibles.

- Visualizar la temperatura medida en
el plato directamente en el visualizador
de la placa.

- Programar una consigna de
temperatura por alcanzar en el plato
(Experto)

- Regular la temperatura gracias a las
5 funciones de coccidn propuestas.

Emparejamiento de la sonda con la
placa

El emparejamiento solo hay que
realizarlo al poner en marcha la sonda o
al reemplazarla.

La placa debe estar apagada.

1 - Pulse el botén de Encendido/Apagado
durante 3 segundos en la parte posterior
de la sonda. Primero parpadea en azul y
luego en verde.

\/

2 - Pulse varios segundos el pictograma

»
JlL , m La sonda

parpadeara en verde.

»
3 - Pulse brevemente el pictograma )
. La placa emite un bip de confirmacion

y m parpadea para

confirmar el emparejamiento. La sonda
parpadea en azul (este paso puede
tardar hasta 15 segundos).

La sonda no esta disefiada para
ser utilizada en un horno.
Colocacion de la sonda
Hay 3 posiciones recomendadas
disponibles:
- Vertical

- Intermedia (ajustable)

No se recomienda utilizar la sonda sin su
soporte.

15
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Utilizacion de la sonda

Antes de utilizar la sonda hay que
encenderla (pulsando el botoén
varios segundos), encender la placa
y seleccionar un fuego. Al regular
la temperatura, la placa ajusta
automaticamente la potencia requerida,

lo que puede hacer variar la ebullicién.
»

Funcion Termémetro )

Esta funcioén indica en la pantalla de la
encimera la temperatura medida por la
sonda (5 - 180 °C).

Esta funcion informa
temperatura.

Esta funcién se puede utilizar para medir
la temperatura de un plato que se esta
cocinando en la placa o de un asado
sacado del horno, por ejemplo.

Si no hay recipiente, la temperatura y
"¢ C" parpadean en el visualizador del
fuego concernido.

sobre la

@ La temperatura de la sonda se
actualiza cada 1,5 segundos.

Funciones culinarias

Para acceder a las diversas funciones
culinarias, encienda la placa, elija la
zona de coccidon (si no hay recipiente,
parpadea un "0") y pulse el simbolo de la
funcion predefinida deseada.

En estas funciones, la cocciéon es
controlada por la sonda.

Para todas las funciones, excepto la de

Derretir:

- la sonda debe estar al menos a 1 cm
del fondo de la cacerola.

- la sonda debe sumergirse al menos
1 cm en el alimento por cocinar.

Si esto no es posible, ajuste el diametro
de la cacerola y el fuego a la cantidad
que se vaya a cocinar.

Conviene remover regularmente el
contenido del recipiente durante la
coccion.

Para acceder a las diferentes
funciones:

Pulse la tecla dedicada a la funcion

(luego las teclas + o = para modificar
la temperatura recomendada). La
temperatura se muestra durante
5 segundos y luego se enciende "°"
hasta que se alcanza la temperatura
de consigna. La funcién seleccionada
se muestra de manera alterna con
la temperatura. Suena un pitido y "°"
se enciende fijo. La temperatura se
mantiene hasta que apague el fuego.

16
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Esta funcion permite cocinar alimentos
seleccionando directamente la
temperatura deseada con las teclas

+ [ -. La temperatura se puede regular
entre 40y 180 °C.

&: Derretir E

Esta funcion permite derretir alimentos
a una temperatura de entre 40 y 70 °C.
La temperatura de consigna es 50 °C.
Durante este tipo de coccidn, la sonda
debe estar en posicién vertical y el
extremo de la sonda debe tocar el fondo
de la cacerola.

Se deben mezclar bien los ingredientes
durante la coccion para obtener una
mezcla homogénea.

Durante este tipo de coccidn, la sonda
debe estar en contacto con el fondo de
la cacerola.

Esta funcién solo esta disponible en los
fuegos 16 cm, 23 cm o 1/2 Horizone de
la placa.

@ Coccioén al vacio m

Esta funcion permite cocinar alimentos a
una temperatura de entre 45y 85 °C. La
temperatura de consigna es 60 °C.

% Recalentar m

Esta funcion permite calentar alimentos
a una temperatura de entre 65 y 80 °C.
La temperatura de consigna es 70 °C.

% Coccion lenta E

Esta funcién permite cocinar alimentos a
una temperatura de entre 80 y 90 °C. La
temperatura de consigna es 80 °C.

m Al regular la temperatura puede
darse una pequefia variacién en la
ebullicion.

ﬁ- Hervirﬁ

Esta funcion le permite hervir agua a una
temperatura de 100 °C.
Se puede cubrir parcialmente el
recipiente con una tapa, idealmente al
comienzo de la coccion.

m Esta funcion no esta disefiada para
hervir leche. En este caso, utilice la
funcién Coccioén lenta.

17
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Advertencia:

- Se puede programar un tiempo en la
funcién Sonda. Entonces, el tiempo
aparecera de manera alterna con la
temperatura.

- La sonda solo se puede utilizar en un
fuego a la vez.

- Al final del uso, no olvide apagar la
sonda pulsando varios segundos sobre
ella. El piloto se encendera en rojo unos
segundos.

- La sonda se apaga automaticamente
1 minuto después de apagarse la placa.

- Para no deteriorar la sonda, no
coloque la caja electronica de la sonda
directamente por encima de los humos
y vapores de coccion.

- La temperatura de ebullicion del agua
puede variar segun la altitud y las
condiciones climaticas del lugar donde
se cocine.

- Una pérdida de comunicacién puede
deberse a una pila desgastada.

Informacion técnica sobre la sonda:

Parametro | Especificaciones Notas
Tension 25-3V Pila CR2032
Autonomia 300 horas con pila nueva
Color del Blanco Puesta en tension
piloto Verde Espera conexion
Azul Conectado
Rojo Apagado

Temperatura ° Caja de la sonda

de utilizacion 0-85°C !

Ran Q,ded

medicion de _ °

temperatura 5-180°C

Frecuencia 2402 - 2480

de trabajo MHz

Alcance de

la sonda 2 metros

Potencia

maxima <10mw

18
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Instrucciones de coccion:

Carne blanca Filete de pollo 150 g 80°C 8a 12 min ;s)\;:(;)e lasipechugasi(1/1;5 cm de
30sa2min/cara | peje reposar la carne 5 min tras la
150 @ 200 g 35 @ 45 °C (azul) (segun grosor) Co'cciér? !
o 1 a3 min/cara i i
50 a 55 °C (poco " Deje reposar la carne 5 min tras la
D@20 hecha) (segUn grosor) coccion
Carne roja
1,30 @ 4 min i o
- Dejar reposar la carne 5 min tras la
150 @200 g 60 @ 65 °C (hecha) (segin grosor) Cojcciénp !
o 1 2 a8 min/cara i i
70 a 75 °C (bien " Deje reposar la carne 5 min tras la
150a}200/g] hecha) (segUn grosor) coccion
N Sumeria 11 minutos y saque.
Patatas fritas 200 g/1,5 1 de 160° y luego 180° 11 min Sumerja 2 min 30 s en cuanfo se
congeladas aceite yivea 2min 30 alcancen los 180° para terminar la
coccién
Experto
Mezcle bien durante la coccion
Salsa bechamel 500 85a87°C Hierva 1 min para evitar que se pegue al fondo
de la cacerola
Mezcle bien durante la coccion
Crema de chocolate 1300 87 a92°C 8a 10 min para evitar que se pegue al fondo
de la cacerola
hasta 150 °C 3a5min Cuidado: el caramelo se oscurece
Caramelo enseco (100 g) (coloracién) (potencia 10) enseguida y puede quedar un
sabor amargo.
liquido (100 g de 8a 12 min iz N
" Atencion a la ebullicion: al parar, la
Caramelo azicar/60 ml de hasta 145 °C (potencia 10) mezcla se oscurece muy rd:))ido
agua) :
Fruta escarchada 400 - 1000 105-110 segun cantidad ZZZEl::cO/kg(gZ mj'q)q 12 % de
Chocolate negro 50- 55
Chocolate con leche 100 - 500 45-50 5a 10 min Mezclar bien
Chocolate blanco 45 - 50
Mantequilla 50 - 500 40 - 50 5a 20 min
Derretir
Mantequilla . No mezclar para separar bien la
clarificada 50-500 40-50 5 @20 min caseina de la mantequilla
El tiempo de derretimiento
Queso para fundir 200 - 1500 40 - 50 10 @ 25 min g:gz;’;‘ée:fe Vin‘f (50 'CGI pof?'l‘::gg
queso)
Puré 200 - 800 65-75 Segln cantidad
. Atencién: segun la viscosidad de la
el 20D -Z0EY 5= 2@ 18D sopa, los tiempos pueden variar.
Recalentar N
Tarros/Conservas 300 - 1000 65-75 4010 min Zg’;gag“”mda G G2 CO
Potitos 125 - 300 60-70 Segtn cantidad | SOMPTUebe la femperatura antes

19
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Instrucciones de coccion:

Adapte el recipiente de
coccién a la cantidad de
Estofado 1000 - 4000 70-80 TEpeoh || ISEERNES [EEF - Ceslienk
Anhada las patatas peladas
antes de la Ultima 1/2 hora de
coccién
Adapte el recipiente de
fsmf"d‘) de 1000 - 4000 70- 80 2ha3h coccién a la cantidad de
ernera - - -
ingredientes por cocinar.
Adapte el recipiente de
Elofado 1000 - 4000 70-80 2ha4h coccién a la contidad de
9vi9 ingredientes por cocinar.
Adapte el recipiente de
Guiso 1000 - 4000 70-80 2ha4h coccién a la cantidad de
Coccién ingredientes por cocinar.
lenta .
Adapte el recipiente de
Pollo ala vasca 1000 - 4000 70 - 80 1h15 a 1h30 coccién a la cantidad de
ingredientes por cocinar.
La temperatura de gelificacion
de una confitura es de 105 °C
20minalh (termémetro de reposteria).
Confitura 1000 - 4000 105 segun la fruta Esta temperatura se puede
(verificar textura) | reducir a unos 90 °C
anadiendo pectina (15 g por 1
kg de fruta)
El tomate puede resultar algo
dcido. Para confrarrestar la
Salsa de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min acidez, afhada una pizca de
azicar en polvo al cocer la
salsa de tomate.
Pescado Sclmon9250»300 45-50 20 min
Pescado blanco @ .
Pescado 250-300 g 56°C 15 min
Verduras 200-300 g 85°C 30-75 min
2 B y -
Tubérculos 150 g 85°C 60-80 min Enfre 3y 5 | de agua. Tenga
B Filete de pollo . . cuidado al condimentar: la
Coccién | Come blanca 150 64°C 25 min coccién al vacio fiende
al vacio potenciar la sal.
Carne blanca Wulo ez e 68°C 120 min
00 g
30 min para 2,5
EEinEEE Filete de temera 56,5 °C bafo chm Sreogsr?:izrd/;
d 150 @ 300 g maria o
grosor / hasta 4
Huevo cocido 50 g/1 | de agua 64°C 45 min 11 de agua
Arroz criollo: hierva el agua de
coccién, vierta el arroz
100-500 (seco) = 12 @ 20 min (enjuagado previamente con
Arroz 300 a 1500 ml de 90-100 sl €l Gl agua fria), cubra y cocine a
agua salada 9 fuego lento (atencién: algunos
) arroces precisan mds tiempo
Hervir de coccién)
Lleve el agua a ebulicién,
100-500 (seca) = 10-12 min de vierta la pasta y cocine a
Pasta 1 a5lde agua 90-100 coccion fuego lento. Compruebe la
salada coccién segun el tipo de pasta
utilizada.
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. 2 UTILIZACION

2.10 SEGURIDAD Y
RECOMENDACIONES

Calor residual
Después de una utilizacion intensiva, la
zona de coccidén que acaba de utilizar
puede permanecer caliente algunos
minutos.

Se visualiza una ‘[ —
periodo. Evite entonc
concernidas.

Limitador de temperatura

Cada zona de coccidon 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 coccidon encendida, este sensor
adapta automaticamente la potencia
suministrada por la placa y evita asi
cualquier riesgo de deterioro del utensilio
o de la placa.

Proteccionencasodedesbordamiento

Se puede disparar el apagado de la

placa en los 3 casos siguientes:

- Desbordamiento que recubra las teclas
de mando.

- Pafio mojado colocado sobre las teclas.

- Objeto metalico colocado sobre las
teclas de mando.

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 senal sonora.
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Sistema «Auto-Stop»

Si olvida apagar una preparacion,
gracias a la funcion 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 visualizacion «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 y
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 induccion y no
indican ninguna averia.

@No recomendamos dispositivos de
proteccién de placa.



¢ 3 MANTENIMIENTO

Mantenimiento de la placa

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

Para una acumulacion 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
pafo suave.

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

Nota importante: no utilice detergente
ni esponjas abrasivas. Use cremas
y esponjas especiales para vajilla
delicada.
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Mantenimiento de la sonda

- Limpie la sonda antes del primer uso

- Utilice solo productos neutros, no
abrasivos, estropajos, disolventes ni
objetos metalicos

- No lave la sonda en el lavavajillas

- El portasondas se puede lavar en el
lavavajillas



° 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 conexién de
la 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 placano funcionay los pilotos
del teclado estan apagados.

El aparato no esta alimentado. La
alimentacion o la conexién estan
defectuosas. Inspeccione los
fusibles y el disyuntor eléctrico.
La placa no funciona y aparece
otro mensaje. El circuito
electronico funciona mal Llame al
Servicio Técnico

La placa no funcionay aparece la
informaciéon «bloc». Desbloquee
la seguridad para nifios.

Codigo fallo F9: tensién inferior
a 170 V.

Codigo fallo FO:
inferior a 5 °C.

temperatura

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 codigo F7.

Los circuitos electréonicos se
han calentado (Ver capitulo
Empotramiento).

Durante el funcionamiento de
una zona de calentamiento,
los indicadores luminosos del
teclado aun parpadean.

El recipiente utilizado no esta
adaptado.

Los recipientes hacen ruido y la
placa emite un tintineo durante la
coccion (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.

Esto es normal. Esto permite el
enfriamiento de la electrdnica.

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

Sonda

Unapérdidade comunicacion puede
deberse a una pila desgastada.
= ot

Si aparece L8 |2 sonda no
esta emparejada o esta apagada.
Si el problema persiste, comprobar
la posiciéon de la pila.

Si aparece m: la sonda ya se

usa en otro fuego.

Si aparece m + un bip: La

temperaturamedida esincompatible
con la funcién seleccionada.
Verifique la adecuacion entre la
zona y la funciéon seleccionadas.



° 4 ANOMALIAS

La sonda parpadea en rojo:

- Antes de apagar si la pila esta
desgastada.

- En caso de pérdida de
comunicacién, parpadea en rojo
y luego en verde segun si se
restablece o no la conexion con
la placa.

¢ 5 MEDIO AMBIENTE

®)

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de 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. Por
ello ha sido marcado con
este logotipo que indica que
los aparatos viejos no se

I dcben mezclar con los demas
residuos.

De este modo, el reciclaje de los

aparatos que organiza el fabricante se

efectuara en optimas condiciones, de
acuerdo con la directiva europea sobre

los residuos de equipos eléctricos y

electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
proteccién del medio ambiente.

ENVASES
Esta marca « Green Dot» significa
que, para el envase de este apa-
@ rato, se ha pagado una contribu-
cion financiera a una empresa
nacional de recuperacion de envases.

24



¢ 6 SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE

INTERVENCIONES FRANCIA

CE’

Las eventuales intervenciones que pueda
requerir el aparato deberan ser efectuadas
un profesional cualificado y autorizado.
Para facilitar el procesamiento de su
solicitud, cuando llame, no olvide facilitar
todos los datos del aparato (referencia

| Made in France

comercial, referencia de servicio y numero

de serie). Estas informaciones figuran en la

placa descriptiva (1.1.1). gl (.
& =

B: Referencia comercial
C: Referencia del servicio
H: NUmero de serie

I: Cddigo QR
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Coleccion Perfect Sensor: una placa que mide y regula continuamente la
temperatura con la maxima precision.

Para una puesta en servicio rapida de la placa, siga las instrucciones mostradas a
continuacion.

o]

C
Uoo — 4 oo [ | -+ T erwiw
0

O <& - + O

1 2 3 4 5 6

El piloto de la sonda parpadea de color blanco azulado: puesta en tensién de la
sonda

El piloto de la sonda parpadea en verde: conexién en curso

El piloto de la sonda se enciende azul: la sonda esta conectada

El piloto de la sonda parpadea en rojo: pila desgastada / pérdida de comunicacion

D - Encendido / Apagado

- Funcion Termémetro (info temperatura)
<> - Seleccién de una zona de coccion +

- Ajuste de temperatura
- Sonda (modo Experto)
- Zona Horizone (zona libre) - Funcion Derretir (50 °C)
m,; Bloqueo / Clean lock - Funcién Coccién al vacio (60 °C)

+ - Ajuste de la potencia - Funcién Recalentar (70 °C)

& _-Ajuste del temporizador - Funcién Coccién lenta (80 °C)
BOOST - Funcién BOOST (potencia maxima) T _ Funcién Hervir (100 °C)
0. Funcién Recall (recordatorio de ajustes)

rgEesF> 1 ®
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ATAITHTOI
IHHEAATEZ,

H avakdAuwn Twv 1poidvTwy De Dietrich 0dg TTpoo@épel povadika
ouvaiodnuara.
>ag gayelouv Pe TNV TTpWTN PaTid. H TroidtnTa Tou oxedlacguou
avadelkvUeTal HEow TNG BIOXPOVIKAG AloONTIKAG KAl TWV TTPOCEYHEVWV
TEAEIWPATWYV KAl KOBIOTA TIG CUOKEUEG KOUWEG KO EKAETITUGUEVEG, TEAEIO
EVOPHOVIOPEVEG JETAEU TOUG. 2TN OUVEXEIQ, AKOAOUBEI N akaTapdynTn
emOBupia va Ta ayyiteTe.

O oxediaopog De Dietrich Bagifetal o€ UNKG AVOEKTIKG KOl EVTUTTWOIOKA,
EVW N auBevTIKOTNTO KOTEXEI EEXWPIOTA BEon. ZuvdudlovTag TV TTIo
TTponypévn TexvoAoyia pe TToAuTEAR UAIKG, n De Dietrich e€ao@aidel Tnv
KOATAOKEUN TTPOIOVTWY UWNARG TTOIGTATAG OTNV UTTNPECIa TNG JAYEIPIKAG
TEXVNG, €va TTAB0G TTou poipadovTal 6Aol ol AATpEIg TNG Koudivag. EuxduaoTte
va atroAauBAvETE TN XPAON QUTHG TNG VEAG OUOKEUNG.
EuxapioTolpe yia TV EUTTIOTOOUVN OOG.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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m ASPANEIA KAI SHMANTIKEZX [TPOPYAASELS

ZHMANTIKEZ OAHTIEX AZOAAEIAL. AIABAZTE TIZ ME MPOXOXH MPIN AMO TH
XPHZH KAI ®YAA=TE TIx MAMEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

Autég o1 0dnyieg xprong diatiBevTal Tpog PETAQAPTWON GTOV DIKTUOKS TETIO TG KATAOKEUAOTPIAG ETAIPEING.

H ouokeury aut) utmopei va
xpnoiyotroigitar  amd  TTaIdId
nAIKiag 8 eTwv Kal AGvw Kal
ammoé AToua PE TTEPIOPIOUEVES
OWMATIKEG, aI0ONTNPIOKES N
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 JE EAAEIYPN
EUTTEIPIAG A YVWOEWVY, £QPOOOV
Toug €xouv 006ei OowoTEG
00nYieg OXETIKA WE TNV ACQAAN
XPNon TNG OUOKEUNG Kal EpOCOoV
Katavoouv TouG KIVOUVOUG TToU
EVEXOVTAI.

Ta Taudid dev TTPETTEN va TTaiouv
ME TN OUOCKEUN).

O kaBapiopds Kal N ouvTipnon
atmmd Tov XpNoTn dev Ba TTPETTE
va yivovtal amo TTaidid Xwpig
EMTAPNON.

Ta T1TaIdId KATW Twv 8 ETWV
TPETTEl VO TTOPAPEVOUV HOKPIA
EKTOG Kal av PBpiokovtal UTTo
OlapKN €TTIRAeWN.

H ouokeuny kal Ta mmpooBdaaiua
MépN TNG BeppaivovTal Katd Tn
di1dpkela TNG XPAoNG.

Mpétrel va AauBdvete
TTPOPUAAGEEIC TTPOKEINEVOU VA
MNV OKOUUTTATE Ta BepuavTikG
oToIxeia.

Ta peToANIKG avTikeipyeva, OTTwG

haxaipia, Tmpouvia, KouTdAia
Kal KOTTakia, Oev TIPETTEl va
ToTToBeTOUVTOI  TTAVW  OTNV
emQAvela, d10TI UTTOPEI va yivouv
KauTA.

H ouokeur oag 81a06€Tel cuoTNUA
aoQAAEIOG yia TTaIdIA, TO OTT0I0
eMTTOBICEl TN XPAON TNG KATA TN
dIakoTr Agitoupyiag r katd
d1dpkela Tou payelpEuatos (BA.
evoTnTa: XPAON TOU CUCTANATOG
aoQAAEIag yia TTadIA).

H ouokeur) oag eivar oupgwvn
ME TIG eupwTtraikég Odnyieg Kai
TOUG KOVOVIOUOUG OTOUG OTTOIOUG
UTTOKEITAI.

Mava pnv uttdpéouv TTapeUBOAEG
avdueca OTn  OUCKEUN Kal
o¢ Kapdlakd Pnuatoddtn, o
Bnuatoddétng TpETTEl va  gival
OXeOIAOPEVOG Kal PUBUIoHEVOS
oUh@WVA PE TOUG AVTIOTOIXOUG
KavoVvIouoUG. ATreuBuvBeite oTov
KATOOKEUAOTH TOU BnuaToddTn N
oTov BepdTrovTa yiaTpo 0ag.

To payeipepa pe xpron Aadiou
N NITTapng ouoiag OTIG £0TIEG Kal
Xwpig eTTiBAewn pTTOPE Va givai
ETTIKIVOUVO Kal va TTPOKOAETEI
mupkayid. Mnv ETTIXEIPHOETE



m ASPANEIA KAI SHMANTIKEZX [TPOPYAASELS

NMOTE va ofrocere ™ QwTtid
Me vepd. AvrtiBeta, B€oTte TN
ouoKeuny ekTOG AeiIToupyiag Kal
META OKETTACTE TN QAGYQ, yia
TTapAdelypa, Ye éva KATTAKI 1 JE
MIO KOUBEPTa TTUPOCREDCNG.
MPOZOXH: 10 payeipepa Oa
TIPETTEl VO yiveTal PE ETTIBAEWN.
AKOuNn  kal  TO  payeipepa
ouvtoung OIAPKEIAG  OTTAITEN
ouvexn emipAswn.

Kivbuvog  Tmupkayldg:  unv
TOTTOOETEITE aQVTIKEIiYEVA TTAVW
OTIG WVEG PAYEIPEPATOG.

Edv n em@dveia €xel payioel,
ATTOOUVOECTE T OUOCKEUN VIO
va amopeuxBei o  Kivdouvog
NAEKTPOTTANZIOG.

Mnv XPNOIMOTTIOINOETE
¢avad T1n ouokeur, €wg OTOU
avTikataoTaBei  n yudAivn
ETTIPAVEIQ.

ATropelyete va  XTUTTATE  Td
OKeUN: N UAAOKEPOUIKA
ETIQAveEIa gival TTOAU avOeKTIKNA,
aAAG Ox1 Kal aBpauaTn.

Mnv TotroBeTeiTe {e0TA KATTAKIA
ETTAVW OTN OUOKEUN, a€ opIfOVTIO
Béon. Evdéxetal va TpokAnBei To
@aivéopevo «Bevroula» Kal va
KATAOTPOPEI N UAAOKEPAUIKN
em@dvela.  ATTOQeUyETE VA
oupeTe T OKeUn, KaBOTI e
TOV XpOvVo WTTOpEl va @Bapouv
Ta OIOKOOMNTIKA OTOIXEId TNG

UOAOKEPAMIKAG ETTIQGAVEIAG.

Mnv  xpnoligotroigite  TTOTE
aAOUUIVOXaPTO YIa TO JAYEIPEMQ.
Mnv ToTTOOETEITE TTOTE TTAVW
OTn OUOKEURl 000G TIPOIOVTa
OUCOKEUAOUEVA ME  aAoupivio
I 0¢ OKeUog aAloupiviou. To
aloupivio Ba Aiwoel kal Ba
TTPOKANOBEi aveTavopbwTn ¢nuId
OTn OUOKEUNR POYEIPEUATOG.
Mnv  @uAdocoete  TTpoidvTa
ouvTAPNONG A EUPAEKTA TTPOIOVTO
OTO ETMITTAO TTOU BpioKeTAlI KATW
aTTO TN CUOKEUN.

AuTl n ouokeuny TIPETTEl va
gival ouvdedeuévn Me TO SiKTUO
MEOW €VOG AOC@AAEIODIOKOTITN
oUPJeWvVa JE TOUG I10XUOVTEG

KAvovIOpoUG  €yKATAoTAONG.
Mpétrer  va  umtdpxel  dia
EVOWMATWHEVN d1aTagn
atroouvdeong OTo  OTOBEPO

diKTUO.
Edv 10 kaAwdio Tpogodoaiag

Exel  @Bapei, TpéTel  va
avTIKOTAOTABEI atod TOV
KataokeuaoTh, TNV YTInpeoia

E¢utrnpétnong TlMeAatwyv  TOU
KATaoKeuaoT i éva ATOPO ME
TTapopola  €&e1dikeuon, yia TNV
atmmo@uyn K&Be Kivouvou.

BeBaiwBeite 611 70 KAAWdIO
TPOPOdOCIag TUXOV NAEKTPIKAG
OUOKEUNG TTOU €ival OUVOEDENEVN
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KOVTd 0OTn  ouokeup  Ogv
EPXETAI O€ €TTAQN ME TIG (UIVEG
HayEIpEPATOG.

Mnv  XpnoIJOTIOIEITE  TTOTE
OUOKEUEG KaBapiopoUu peE atuo
yia T OUuvTPENON TNG OUOKEUNG
0ag.

H ouokeury dgv  TTpoopileTal
ylo evepyoTroinon HE €§WTEPIKO
XPovodIakoTTn 1 &eEXwpIoTod
ouoTnua TNAEXEIpIoUOU.

Metd Tn xpAon, O€teTe TIG
MAYEIPIKEG €OTIEG EKTOG
Aeitoupyiag péow TNG dIATAENS
eAéyxou Kkai pnv BacieoTte 0N
AgIToupyia avixveuong OKEUWV.
MPOEIAOMNOIHZH:
XPpNOIYOTIOIEITE HOVO
TIPOOCTATEUTIKA KOAUuPATO VYIa
MOVYEIPIKEG €OTIEG TIOU E€XOUV
OXEDIOOTEIATTO TOVKOTAOKEUAOTH
TNG OUOKEUNG PAYEIPEUATOG
Kal TO OTroia CUOTAVOVTOI OTIG
odnyieg xpRong w¢ KataAAnAa
Il Ta OTToIa Eival EVOWPATWHEVD
otn  ouokeunn. H  xpAon
OKATAAANAWY  TTPOCTATEUTIKWYV
KOAUUPATWV MTTOPEI va
TIPOKAAECEI ATUXNMOTA.

H eotia cog cival oxedlaouévn va
Aemoupyeiota 50Hz A 60Hz (50Hz/60Hz)
Xwpi¢ Kapio €dIkr TTapEPPacn &K
MEPOUG O0G.

Metd T xprion, aTTEVEPYOTTOINOTE TNV
€0Ti0 PEOW TNG OUOKEUNG EAéyxou

NG KAl pnv Bacicecte otov aiobnTpa
KOTOOPOAQ,

AioBnThpag

O aioBnTRpag diabétel ptratapia
TUTToU CR2032 (XpnOoIJoTToIEiTE
MOVO TN OUYKEKPIPEVN UTTaTapIa).
MNa va ¢efidwoete T0 KAAUPUQ,
XPNOIUOTIOINOTE €va VOUIoHA VIO
VQ TO YUPIOETE PMEXPI N YPOUMN va
€EUOUYPAMMIOTEI YE TNV QVOIXTA
KAE10apId.

eIk, 1.
MNa va avTikatooTAOETE TO
KOGAUPMaA, TOTTOBETAOTE TO,

eubuypappidovtag TN ypapun pe
TNV avoIxTA KAe1Idapida (k. 1.), kai
OTN OUVEXEIQ YUPIOTE TO PE €va
VOUIOUA YIO va euBUypapuioETE
TN OeUTEPN YPOUMNA HE TNV KAEIOTNA
KAEIDapId (€IK. 2.).

€IK. 2.

MNa va ToTTOBETACETE TNV
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pTTaTapia, TPETTEl va EEBIOWOETE

TO KAAUPPO OTO TTioW MEPOG

TOU aI0ONTAPa UE €va VOUIOUQ,

VO TOTTOBETACETE TNV WPTTATOPIA

OUPOWVO HE TNV TTOAIKOTNTA

(To + a1md TmAVW) Kal PETA va

EavaBIdwoETE TO KAAUMMQ.

AVTIKOTOOTACTE TNV dTTATApIa

otav e€avtAnBei )} o€ TTEPITTTWON

dlappong.

Mpétrel  va ATTOPAKPUVETE

TV uJTaTapia Tmpiv amd Tnv

amoppIYn TNG CUOKEUNG.

H umaTtapia Tpémer  va

ATTOPPITITETAI OTOUG KAdOUG

yia nAekTpIkKEG OTAAEC i1 va

TapadideTal OTO KATAOTNUA

ayopdg NG (oUpewva pe TOV

IoXUOVTQ KAVOVIOUO).

— Ogv TTPETTEl va avaElyVUOVTOI
OIOQOPETIKOI TUTTOI UTTATAPIWYV
Il KAIVOUPYIEG PTTATAPIEG ME TIG
XPNOILOTTOINMEVEG,

— €dv n OUOoKeUn TIPETTEl va
amodnKeuTel KAl va  Pnv
Xpnoigotrolgital yia peyaho
XPOVIKO BIGOTNMA, PPOVTICETE
VO ATTOPOKPUVETE TIG JTTATAPIEG,

— Ol OKPOBEKTEG TPOPODOTiag deV
TIPETTEI VO BPayXUKUKAWVOVTAL.

- O1 un emava@opTi{OuEVES
MTTaTapieg dev TIPETTEl va
ETTAVAQOPTICOVTAL.

- O aiobntipag oev eivai
KATOOKEUQOMEVOG  yia  va
ToTroBETEITAI ECQ OE POUPVO.

H Brandt France onAwvel 611 n
ouokeur) TTou B1aBéTel AsiToupyia
Perfect Sensor civar ocUy@wvn ue
Tnv odnyia 2014/53/EE. H mARpNng
O0nAwon ouppdpoewong EE
eival diaBéoiyn otn OI1adIKTUOKN
TotmoBecia:  www.dedietrich-
electromenager.com.



o 0 narovsiazn

Xapn oTig eoTtieg Perfect Sensor pe ouvdedeuévo aiobntipa Beppuokpaaciag Tng De
Dietrich, ptropeite va avamtugete OAEG TIG MHAYEIPIKEG TAG IKAVOTNTEG PE DECIOTEX VIO
Kal akpiBela, pubpuidovrag Tn BepPoKpATia GTO KEVTPO TOU GaynToU Kal JayEipeEUovVTag
OAa Ta €idn KPEATWY Kal YapIWV OTTWG €CEIG ETTIOUNEITE, JE OTTOAUTN ETTITUXIA.

H &iatpnon NG Beppokpaciag YayEIPEPOTOS TWV CUCTATIKWY PE PEYAAN akpifeia
EMTPETTEI TOV EAEYXO TOU MAYEIPEPATOG KOI TNV ETTITEUEN UWNANG YOOTPOVOUIKNG
TToI0TNTAG.

O1 akdAouBeg AciToupyieg eival diaBEaipeg apou AngBoulv TTAnpo@opieg Beppokpaaiag:
O¢puoperpo / Aiwoipo / Zéotapa / Mayeipepa o€ kevd agpog / Apyd payeipeua /
Bpdoiuo
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AUTEG 01 JayEIpIKES 0TIEG DIABETOUV BIKO TOUG OUVOEDENEVO aIoONTHPa BEPUOKPATIag
pe €181k BAon, TTOU PTTOPED va TOTTOBETEITAI EUKOAQ O€ KABE €idoug OKEUOG. AUTOG O
aIo0ONTAPAG UTTOPEI va XpNOIKMOTToINBEI 0 OAEG TIG £OTIEG.




¢ 1 EI'KATAYTAYH

1.1 AQAIPEZH XYZIKEYAZIAX
Agaipéote OAD  TO  TTPOCTATEUTIKA
UANIKG atrd TIG €0TIEG PAYEIPEUATOG, TOV
aiobntpa kai Tn Baon Tou aiodNTAPA.
O aiobnmipag TapadideTar padli pe
Mia ptraTapia TV otroia TPETTEl va
TotroBetACEeTE (1.0). MNa va TOTTOBETACETE
TNV PTTOTOPIA, TTPETTEl VO EERIBWOETE TO
KGAUPPO OTO TTiIoW PEPOG TOu aloBnThpa
ME €va VOMIONA, VO TOTTOBETACETE TNV
MTTOTOPIa UP@WVA PE TNV TTOAIKOTNTA (TO
+ o116 MAvw) Kal YeTd va EavapIdwoeTe
TO KAGAUuppa. EAéyEte kal Tnprnote Ta
XOPOKTNPIOTIKA TNG OUOKEUAG TIOU
eupavifovTal TNV TTIVOKIdO orjpavaong
(1.1.1).

ZNUEILOTE OTA TTOPAKATW TTAQiCIa TOUG
KWOIKOUG 0€pPIG Kal ToV TUTTO TTPOTUTTOU,
TTOU ep@avifovtal aTnv TIvVakida, yia
MEANOVTIKA xpAoN.

TépPIc

1. 2 ENTOIXIZMOZX ZE ENINAO
BeBaiwBeite 611 o1 gicodol kar £€odol Tou
aépa Oev @pacoovtal (1.2.1). AdBete
utmown TIG evdeigelic Twv dlooTdoEwy
(oe xINOOTA) TOU €TTITTAOU OTO OTTOIO
TTPOKEITAI VA EVTOIXIOTEI N CUCKEUN.

- EvToIxiopog Trévw oTov TTAYKO £pyaaiag
BA. eikéva (1.2.2.)

”T0n0¢

1.21

64
}




¢ 1 EI'KATAYXTAYH

- Evroixiopég oto idlo emitedo pe TOV
Tayko gpyaciog BA. oxédio (1.2.3)

BeBaiwbeite 611 0 aépag KukAopopei cwaTd
MTTPOG Kai Triow atrd TN CUOKEUR OOG.

> TTEPITITWON EYKATAOTAONG TNG CUOKEUNG
emavw o1mé ouptdpl (1.2.6) | Tadvw atmo
evroixifopevo @oupvo (1.2.7), TnpRoTe
TIG OIACTACEIG TTOU ETTICNHUAIVOVTAl OTIG
€IKOVEG, TIPOKEINEVOU Vva BIac@aNiCETE
e€apxns o1 n €£0d00¢ aépa eival ETTAPKAG.
KoAAAOTE TO TTapEPBUOUA OTEYAVOTNTOG OE
OAo Tov TTéTo TNG cuokKeung (1.2.8).
TommoBeTAOTE TN OUOKEUN OTO ETITTAO
(1.2.9).

@ . .

Edv o o@oupvog o©ag cival
TOTTOBETNUEVOG KATW aQTTO T OUOCKEUR, Ol
BepUIkEG TNG ao@AAeleg evOEXETAl VO
TTEPIOPICOUV TNV TOUTOXPOVN XPAoN TNng
OUOKEUNG KOl TOU (QOUPVOU OTOV TPOTIO
Aeitoupyiag TupdAuong. H ouokeuny oag
gival €€otrAiIopévn pe aloTnua acpdaAeiag
atd Tnv utrepBépuavaon. Autd 1o ouoThua
00@AAEIOG MPTTOPEI va evepyoTToindei, yia
TTapAdEIYUa, O€ TTEPITITWON €yKATAoTAONG
ETTAVW ATTO QOUPVO TTOU dEV Eival ETTAPKWG
Hovwpévog. O kwdIkOG «F7» gugaviceTal
OTIG {WVEG EAEYXOU. Z€ QUTA TNV TTEPITITWON,
oag  TIpoTEivOuPE  va  AufnOoETE  TOV

€COEPIOUO TWV ECTILOV GAG dNUIOUPYWVTAG
éva dvolyuya aTo  TTAdI
(8cm x 5¢cm).

TOU €TTiTTAOU

1.2.6

1.2.
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1. 3 HAEKTPOAOIIKH XYNAEZH
AuTl n ouokeurp TIPETTEL va  €ival
ouvoedePévn PE TO OIKTUO PEOW €VOG
A0PAAEIOBIOKOTITN OoUPQWVA HPE TOUG
IOXUOVTEG KAVOVIOUOUG €yKATAOTAONG.
[Mpétrel va UTTAPXElI MIO EVOWHATWHEVN
dlaTagn artoouvdeong oTo OT0BEPO
SikTUO.
Mpoaodiopiote TOV TUTTO KAAwdiou TnG
OUOKEUNG, PeE Bdon Tov apiBud Twv
VNHATWY Kal Ta XpwuaTa:
- KoAwdio pe 5 vApara (1.3.1):

a) TTPACIVO-KITPIVO, B) UTTAE, V) KA®E,
®) paupo, €) yKpl.
Otav 6éteTe 0€ Agitoupyia Tn CUOKEUN
N MeETA amd TrapaTeTaPévVn  OIOKOTN
peluaTog, ep@avidetal €vag QWTEIVOG
KWOIKOG oTa  TARKTPA  €Aéyxou.
Mepiuévere 30 OeuTepOAETITA TTEPITTOU
I TatnoTe éva TANKTPO WOTE Ol
TTANPOPOPIEG AUTEG va e&agavioTouy,
TIPOTOU XPNOIMOTIOINCETE TN OUCKEUR
(n évdeitn auth eival QUOIoAOYIKY Kal
TTPOoOPIeTal yia va Xpnolyotroinoei,
edv xpelaotei, amd TNV YTinpeoia
E¢utrnpétnong petd tnv MwAnon). e
Kapia TTepITTTwon dev TTPETTEl va TN AdBEl
uTTOWn 0 XPHOTNG TNG CUCKEUNG.

10
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©® = Evopén / Alakorrii AeiToupyiog

0O- KAgidwpa / Clean Lock (KAgidwpa TG OUCKEUNG KATd TN S1dpKEIO TOU
Ka@apiouou)

0 - EmiAoyn {wvng payeipéuaTog

O - Horizone

0 - 0006vn (loxug / Aemr1d)

0 - Aeitoupyia Ogppopérpou (‘Evdeign Beppuokpaciag)

© = Pobuion aiclnTApQ

Q- AeiToupyieg payeipéparog

ExpertMIAw’uclpo ml
Mayeipepa o€ KEVO a€pog m | ZéoTapa m | Apyo payeipegpa E /
Bpdoipo m

0 - PUBpion XpovodIakoTTn

O - PU6Buion 10x00g

Q- Asgitoupyia Boost (MéyioTng 10x00¢)

0 - Asgitoupyia Recall (ETrava@opd pubuicewyv 10XU0G Kal XPOVODSIOKOTITN)

11
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2.1 ENIAOIH KEYOYZ

Ta epIcodTEPO OKEUN €ival CUPPBATA PE
TNV emaywyrn. Movo ta yudAiva oKeun,
Ta TTAAIVA, Ta OKEUN OAOUMIVIOU Xwpig
€I0IKO TTATO, Ta XAAKIVA Kal OpIcUEva
pn  payvnTik@ avoeidwta okeun dev
AeIToupyoUV O€ ETTAYWYIKES EOTIEG.

@Zag TTPOTEIVOUUE VA TIPOTINATE
OKeUN ME Xovipd kKkal iolo Tdro. H
BeppoTNTa Ba KATAVEUETAI KAAUTEPA KAl TO
dayeipepa Ba eival Mo opoloyevéS. Mnv
QAQAVETE TTOTE XWPIG ETITAPNON TNV €0TIA
avappévn éxovtag TotmobeTAoel éva ddeio
OKeUOG.

TTOQEUYETE VA TOTTOBETEITE TO OKEUN
TTAvw OTA TTARKTPA EAEYXOU.

2.2 ENIANOTH EXTIAZ

AloBéteTe dlIAQOPEG €0TIEG OTIG OTTOIEG
MTTOPEITE VO TOTTOBETAOETE OKEUN. ETTIAECTE
TNV €0TiO TTOU Odg TalpIddel, pe Pdaon
T0 péyebog Tou okeloug. Edv n Bdon
TOUu OKeUoug eival UTTEPBOAIKG HIKPA, N
€vOeIgn 10006 Ba apyioel va avaBooBrvel
Kal n eoTia dev Ba Aeitoupyroel, akoun
KOl av TO UAIKO TOU OKeEUOUG OUVIOTATOI
yla Tnv emaywyiky eatia. ®povTioTte va
NV - xpnoigoTrolgite  okeun SIapéTpou
MIKPOTEPNG QUTAG TNG €0Tiag (BA. TTivaka).

AldueTpOg Méy. 10x0¢ AidpeTpog TéTou
eaTiag aTiag (Watt) ToU OKEUOUG
16 cm 2.400 10 éwg 18 cm
28 cm 3.700 15 éwg 32 cm

Horizone 3.700 18 cm, ofdA,
Waplépa

Kard Ttnv Toutoxpovn xpnon TTOAAWV
€OTIWV, N Oouokeun diaxelpifeTar TNV
KOTOVOUr 10XU0G, TTPOKEINEVOU VO Unv
uTTapgel utrépBacn TNG OUVOAIKNG 10XU0G
TNG CUCKEUNG.

2.3 ENAPZ=H / AIAKOIMH AEITOYPIIAZ
MatroTte To mARKTPO ‘Evapéng / AlakoTrig

Aermoupyiag\L/. H €vdeign «O» avaBooPrvel
o€ K&Be eoTia yia 8 QEUTEPOAETTTA.

B HH

O O

Edav 0Oev evromioTei Kkavéva OKeUog,
EMIAEETE TNV €OTIO 00G <> Edv evromioTei
okevog, n €voeign «0» avaBooBAvel Pe pia
TeAgia.

(=}

2€ auTd TO oneio, YTTOPEITE va pubuiceTe
TNV €mBuunTA 10XU. Edv Oev emmAéCeTe
1I0X0, n duvn payeipéuatog Ba ofnoel
auTopata.

Alakomry  Agitoupyiag piag  {wvng
MayeIpEPATOG / OUOKEUNRG

MaTtRoTe TTapaTETAPEVA OTO TTARKTPO TNG
duvng \/, akoUyeTal TTOPATETAPEVA €EVAG
XOPOKTNPIOTIKOG XOG Kal n 08dévn oprvel
N edoaviCetal 10 OUYPBoA0  «H»
(evatroueivaca BepudTnTa).

Matote 10 TARKTPO ‘Evapén / Aiakoth
AeiIToupyiag YIO VO QTTEVEPYOTTOINTETE
TTANPWG T CUCKEUN.

2.4 PYOMIZH IXXYOZX

MatAote 10 TARKTPOo — + Otav n
ouokeun TiBeTal Og AgiToupyia, PTTOPEITE

12
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va TTepdoeTe aTTeudeiag otn PEYIOTN 10XU
(exT6G a6 TN PUBMION boost), TTaTwvTag
TO TTAAKTPO «=-».

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™—

H emAoynA T eAelBepng Quvng yivetal Pe
10 MAAKTPO L. H pUBuion Tng 1ox00g Kal
TOU XPOVOdIAKOTITN YiveTal OTTWG yia Hid
KQVOVIKA €0Tia.

MNa va dlokdweTe TN ((E\jﬂ, TTaTAOoTE
TapaTeTapéva 1o TTARKTPOo L) — akolyetai
TTOPOTETOUEVA £VAG XAPAKTNPIOTIKOG NXOG
Kal o1 086veg ofrivouv 1| guavicetal To
oUpBoAo «H».

To TTATNA EVOG TTARKTPOU €0TIAG UTTPOCTA
N miow amdé TN dwvn payeipéuaTtog Ba
aTrevepyoTroinael TN Asitoupyia kal Ba
METaQEPE TIG PUBUIoEIG OTNV ETTIAEYUEVN
€oTia.

2.6 PYOMIZH XPONOAIAKONTH O
Kd&Be Cwvn payeipéuatog Olabétel Tov
OIkO TnG XPovodlakdTTn. MOAIG BéoeTe
pia duvn o€ Asitoupyia, PTTOPEITE va
B¢éoete Oo¢ Aeimoupyia Kal Tov QvTiOTOIXO
XPOVOOIaKOTITN.
MNa va 0©éoete o€ Aeitoupyia 1 va
TPOTTOTIOINCETE  TOV  XPOVOOJIOKOTITH,
EﬂTr'liTs TO TTAAKTPO TOU XPOVOJIOKOTITN
® . Na eukoAdTepn pUBUION TTOAU
peydAou xpovikoU OIaoTAKATOG, PTTOPEITE
va peTaeite atmeuBeiog otn puBuIon Twv
8 wpwyv, TTaTWVTAg apXIK& TO TTANKTPO -,
ME KABe O1ad0xIKd TTATNUA TOU TTAAKTPOU
petapaivere oTig 7, 6, 5, 4, 3, 2 wpeg, oTA
99 AETTTA K.ATT.
210 TENOG TOU MAYEIPEPATOG, EUPaVICETal
n €vdéeitn «0» kal akoUyeTal £vag
XOPOKTNPIOTIKOG TTPOEIBOTTOINTIKOG NXOG.
MNa va dlaypayeTe auTEG TIG TTANPOPOPIEG,

13

TTATAOTE OTTOIOONTIOTE TTANKTPO EAEyXOU
NG {Wvng PayelipéuaTtog. Ala@opeTiKd, Ba
oTapaTtioouv PETE ammd Aiyo.

MNa va OTOPATACETE TOV XPOVODBIOKOTITN
Katd TN OIGPKEIQ TOU HAYEIPEPOATOC,
TTATAOTE TAUTOXPOVA Ta TTANKTPA + KAl =,
N emavo@EépeTe TN pUBUIon oto 0 pe TO
TIAAKTPO -.

AvegdpTnTog XpOovodIakOTITNG

Me authh Tn AgiToupyia pTTOpEiTE VO

XPOVOUETPNOETE Hia dladikaoia Xwpig va

MayeIpEUETE.

- EmAéETe  pia
XPNOoIYoTToIEiTAl +

- MatAoTte TOo TAAKTPO + @ EJQavigeTal
éva «t» padi pe pia teAeia

(wvn TOU dev

t 1

- PuBpioTe Tov Xpovo pe 1o TTAAKTPO - i +.

£ B

- H évdeign 1Tou Xpovou TTou atropével gival
oTaBepn.

- M1ropeite va dl0KOWETE Pia avTioTpogn
péTpnon oe  €E€EAIEN  TTATWVTOG
TTOPATETAPEVA TO TTANKTPO ETTIAOYAG TNG
€0TIOGC.

- 210 TENOG TNG avTioTpo®ng METPNONG,
AKOUYETAI £VAG XAPAKTNPIOTIKOG RXOG yia
20 deutepOAeTTTA.

2.7 KAEIAQMA TQN ENTOAQN

ZUoTnua ac@dAgiag yia Taidid
H ouokeul oag dlaBétel ouoTnua
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ao@aA&iag yia Taidid, TO OTTOI0 KAEIDWVEI
TIG EVTOAEG OTAV TO payeipepa OIAKOTITETAI
f katd TN S1dpKela Tou (yia va dlaTnprAaETe
TIG pubuiceig oag). MNa Adyoug ao@aAeiag,
MOVO TO TTARKTPO BIOKOTTAG KAI T TIARKTPO
emAOYNG dwvng eival TTAvVTa €vePYA Kal
EMTPETTOUV TN JIOKOTTH A&IToupyiag Tng
OUOKEUNG 1 Tn OIaKOT HIoG dwvng
Béppavong,

KAgidwua El

MatAoTe TO TTAAKTPO Iil , €wg OTOU TO
oUpBoAo TNG KAEIdapIdg «blocy epgavioTei
oTIG 000veG KAl €vOG XOPOKTNPIOTIKOG
NXog €mRERAILOEI TNV ETTIAOYH OOC.

blo |bia
hlﬂC hlﬂ:

KAgidwpa ouokeung Katd Tn AsiToupyia
H évdeitn Twv {wvwv payeipéPaTog Trou
gival oe Asitoupyia deixvel evaAAag Tnv
10XU Kol TO OUMBOAO KAEIBWUOTOG.

Otav Tratdre T1a TTAAKTpa 10X0U0G N
XPOVOBIAKATITN TwV {WVWV TToU BpiokovTal
o€ Aeitoupyia:

eM@aviCetal o oUpPBoAo  «bloc»  yia
2 deuTePOAETTTA KI £TTEITA ECQPAVICETAl.

ZekAgidwpa
MathoTte 10 TTAAKTPO El £wg OTOoU TO
oUpBoAo NG KAedapidg «bloc»  dev
edeaviCeTal oty 006vn KAl €vag
XAPAKTNPIOTIKOG NX0G €mMBeRaIiOEl TNV
€TmAoyn oag.

Agitoupyia CLEAN LOCK

Me autr Tn Aeimoupyia €xeTe Tn duvaTtéTNTA
va KAEIBWOETE TTPOCWPIVA TN OUCKEUR
Katé T didpkeia Tou Kabapiopou.

Ma va evepyotroioete 1o Clean lock:

MatAote oUviopga TO  TTAAKTPO Iil
(AoukéTo). Oa aKOUOTEl £vag
XOPOKTNPIOTIKOG NXOG Kal To oUPBOoAo
«bloc» Ba avaBoofrvel otnv 0086vn.
Metd 710 TTPOKOBOPICUEVO  XPOVIKO
d1a0TNPa, TO KAEidwpa aKUPWVETAI
autopata. Akouyetal éva OITTAG NxXNTIKO
ofjua kai To oUuRoAo «blocy ofrvel. ‘Exete
TN duvaTOTNTA VO OIOKOWETE TN AgIToupyia
Clean lock otroiadrtrote onl\_ﬁr'] TTATWVTAG
TTAPATETOPEVA TO TTARKTPO

2.8 AEITOYPIIA RECALL O
Me authv Tn Aeitoupyia pTTopEiTeE va
TPORAAETE TIG TeAeuTaieg pubpioeig
«I0XU0G Kal XPOVOBIOKOTITN» OAWV TwV
€0TIWV TTOU €0PBnoav TTPOo@ATa (TO TTOAU
TIPIV aTTO 3 AETITA).
Mo va XPnOoIYOTIOINCETE  QUTAV TN
AeiToupyia, n cuokeur| dev TTPETTEN Va gival
kAeidwuévn. MartAaTe 1o TTARKTPO ‘Evapén
/ AlokoTTh AgiToupyiacxal €TTEITa TTaTAOTE
oUvVTOpO TO TTAAKTPO O
Otav n ouokeuy Aegitoupyei  (pia
TOUAGXIOTOV €0Tia avauuévn), TTOTAOTE
oUvTopa TO TTAAKTPO . H Aegiroupyia
EMTPETTEI TNV ETTAVAPOPA TWV PUBUicEWVY
10X00G Kal XPOovodIakOTITn TNG €0Tiag 1
TWV €0TIWV TIOU OfACaTte TIpIV  aTro
AiyoTepo amd 30 deutepOAeTTTA.
Otav n ouokeun eival eKTOG AsiToupyiag
(OAeg o1 eoTieg gival OBNOTEG), TTATAOTE TO
TAAKTPO ‘Evapgng / AIakoTTAG AsIToupyiag
KQl, OTR GUVEXEIQ, TTATHOTE OUVTOUA TO
TTANKTPO . H Aeimoupyia emtpéter v
ETTAVOQOPA TwWV PUBUicEWY 10XU0G Kal
XPOVOOIAKOTITN TNG €0TIAG | TWV EC0TIWV
TTou ofnoare TPV amd AlyoTepo aTro
3 Aetr1d.

14
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TupBoUAR £€0IkovOUNONG 2 - MNaTACTE TTOPATETAUEVA TO EIKOVIBIO ) ,
To eyt Lonn Ectl
To pcyeipepc pe KCIT’I'C'XKI TTou s(pqppé;a epaviletal n évoeign
owoTa  egoikovopei  evépyeld.  EAv kai o aioBnipag avaBooPrvel TTpdaivog.

XPNOIUOTIOIEITE YUAAIVO KATTAKI, UTTOPEITE
Va TTOPOKOAOUBEITE TEAEIQ TO payeipepa.

2.9 AEITOYPIIA PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

‘Exete otn 01460y oag TPEIS TPOTTOUG

xprong

- MpoBoAn Tng Oeppokpaciag TTOU
METPIETOI aTTeuBeiag péoa oTo OKeUOG,
oTnv 086vn TNG CUCKEUNAG.

- Mpoypappatiopdg NG Bepuokpaciag
Tou BéAeTe va emTeuxBei péoa oTo
okevog (Expert)

- POBupion T1ng Oeppokpaciag  xapn
oe 5 TIpoTEIVOHEVEG  AEITOUPYIEG
HoyeIPEUATOG.

Ze0gn ToU AICONTAPA IE TN CUCKEUN

H Celén yivetal povo pia @opd, Katd TN
ouvdean Tou alocbnTApa f o€ TTEPITITWON
QVTIKOTAOTAONAG TOU.

H ouokeun Tpémel va  €ival
Aeitoupyiag.

1 - TotAote 10 TIAAKTPO €évapéng /
OIOKOTIAG AciToupyiog OTO TTiow PEPOG
TOU aIoONTAPa Yyia 3  OEUTEPOAETTTA.
>tov aioOntApa avaBel pia yaAadwtth
Auxvia kal, aTn ouvéxela, avaBoaphvel Pe
TTPACIVO XpWHA.

EKTOG

3 -
»

L. ‘Evag  XapakTnpIoTIKOG  XOG
empReRaiwong akouyeTal aTTd TN CUOKEUN,

T0 m avaBooBrAvel

empBeRaivovtag Tn Cevén. O aiobntipag
avaBoofAvel Pe UTTAE XpwHa (Qutd TO
ﬁa uTTOPEl Va XpelaoTei Ewg 15 deurt.).

o aiobnripag Sev  eivail
KATaoKEUaouEVOS yiad va Tommolesreitai
MEOoa o€ poupvo.

TotroBéTnon Tou aigdnTRPA

‘Exete oTn 01400 0AG 3 OUVIOTWUEVEG
Béoeic:

- Kataképuon

Mathote oUvioya TO  €IKOViOIO

- gvdidueon (puBuidduevn)

- Mg kAion

Agv OUVIOTATOI VO XPNOIUOTIOIEITE TOV
alodnTAPa Xwpig TN BAacn Tou.

15
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Xpnon Tou aioOnThpa

MNa va Béoete Tov aioBNTAPQ o€ AsiToupyia,
TPETTEl VO TOV avAWETE (TTATWVTAG TO
TAAKTPO OpPKETA OeUTEPOAETITA), VA
avAWETE T GUCKEUT Kal, TN CUVEXEID, VA
eMAELeTE pia eoTia. Katd tn pUuBuion Tng
BeppoKkpagiag, n ouokeur TTPOCAPUOLE!
auTtopaTa TNV atraiToupevn 10U, TTPAYHO
TTOU UTTOPEI va TTPoKaAéoel auopeiwan

Tou Bpacpuou.
>
AgiToupyia Beppopérpou 4

AuTn n Asitoupyia uTtodEIKVUEl ETTAVW OTNV
006vN TWV PAYEIPIKWY EGTIWV TN METPNON
NG Bepuokpaciog amd Tov aiodnThRpa
(eUpog pétpnong 5° - 180°C).

H Aeiroupyia auTr] divel TTANPOQOpPIES yia Tn
Bepuokpaaia.

AuTA n AeiImoupyia XpnoiyoTIoIEiTal YIa va
METPATE, yIa TTAPAdEIVUA, TN BepuoKpagia
Tou @ayntoUu katd Ttn OIdpKEIQd TOU
dayelpéuatog TAvw OTn CUOKEUR 1) TOU
wnToU TTou poAIG BydAare atrd Tov goupvo.
2 TIEPITITWON TTOU eV UTTAPXElI OKEUOG,
oTnv 0B6vn Tng €oTiag avafooBrivouv n
Beppokpaaia kal To cUPPBOAO «°Cx.

@ H Bepuokpacia Tou aiobntApa
evNUeEPWVETal KABE 1,5 deuTepOAETTTO.

O1 AeiToupyieg payeipéPaTog

MNna va Tmpoomehdlete TIG Ol1dpopeg
AeIToupyieg payeipépatog, BEoTe TN
OUOKeUN o€ AsiToupyia, €TIAEETE eoTia
(edv dev utTApXEl OKEVOG, avaBooBrvel TO
0) kal, oTn ouvéxela, TTaTHoTe T0 cUPPBOAO
NG TTpokabopiouévng AEIToupyiag TTou
€TMOUEITE.

2€ QUTEG TIG AEITOUPYIEG, O XEIPIOPOG TOU
HayeIpEPATOG YiveTal HEOW TOU aIoBNTAPQ.

Ma 6Aeg TIG AgiToupyieg, €KTOG ATTO TO

AlWaolpo:

- 0 aIoBnTApPag TTPETTEl va BpiokeTal o€
amdéoTacn TouAdaxiotov 1 cm amd TovV
TIATO TNG KATOOPOAQG.

- 0 aioOnTApag Tpétrel va PBubileTal
TouAdioTov 1 cm péoa GTo QaynTo TTou
JayelpeUeTal.

Edv auté Oev eival duvartdv, emmAECTE
OIGUETPO KATOOPOAQG Kal €0Tia, YE BAon
TNV TTOGATNTA TTOU Ba aYEIPEWETE.
JuvIOTATal va OaVOKATEUETE TOKTIKA TO
TTEPIEXOMEVO TOU OKEUOUG 0OG KATA TN
OIdpKEIa TOU PAYEIPEPATOG.

MNa va mpoomeAddere TIG S1APOPES
AeiToupyieg:

MatAoTE TO TTAAKTPO VIO TN CUYKEKPIYEVN
AgiToupyia (METG TO TTAAKTPO + 1 - €dv
BéAeTe va alA&fete TN OUVIOTWHEVN
Bepuokpaacia). H Beppokpaaia epgavigetal
yia 5 OeutepOAeTITa, HPETA gp@aviCeTal
TO OUPBOAO «°», €wG OTOU €TITEUXBE N
emMOuPNTA Bepuokpaacia. H emiAeyuévn
AgiToupyia kai n Bepuokpaacia epgavifovial
€VOANGE. AkoUyeTal £vOG XOPOKTNPIOTIKOG
NXOG Kal TOo GUPPBOAO «°» Trapapével
oT100epo. H Beppokpacia Ba diatnpnOei
€wg 6ToU OPBACETE TNV £0TIA.
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T AgiToupyia expert

Me autAv Tn Aegitoupyia T @ayntd
payelpedovTal TTIAEYOVTOG atreudeiag Tnv
emBuuNT Bepuokpacia pe Ta TTAAKTPQA
+ / -. H Beppokpacia ptropei va pubuioTei
atrd 40 £wg 180°C.

&: ANwoipo E

Me auTtAv TN AsIToupyia PTTopEiTe Vo AILVETE
TPOQIUa o€ Bepuokpaaia TTou pubuieTal
peTagl 40 kai 70°C. H trpoemmAeypévn
Bepuokpacia eivar 50°C. Me autov Tov
TPOTTO YOYEIPEUATOG, O AIOONTAPAG TTPETTEI
va BpiokeTal og KaTaKOPUPN BE0N Kal TO
AKpO Tou aIoBNTAPQ TTPETTEI VO ayyilel ToV
TIATO TNG KATOAPOAQG.

Mpétrel va @povTifeTe va avakaTeUETE KAAG
KOTA Tn OIGPKEID TOU PAYEIPEPATOG, YIa Va
opoyevoTroinBei 1o peiypa.

2€ autév TOV TPOTTIO HAYEIPEPATOG, O
a1I0ONTAPOG TTPETTEI VO BpioKETal OE ETTAPR
ME TOV TTATO TNG KATOOPOAAG.

AuTn n Aeitoupyia givar d1aBéaiun Yovo yia
TIG €0Tieg dlapéTpou 16 cm, 23 cm i 1/2
Horizone Tng cuoKeUNG 0OG.

@ Mayeipepa o€ KEVO aépog m

H Agitoupyia auTr emTPETTEI TO POyEipEUa
TPOYiUwWV o€ BeppuoKpaaia TTou pubuigeTal
petalu 45 kar 85°C. H mrpoemAgypévn
Beppokpaaia gival 60°C.

% ZéoTANO m

H Aeimoupyia auth emTpéTTel TO C€0TOUA
TPOYiUWV o€ BepUOKPaTia TTou PUBICeTal
peTau 65 kar 80°C. H TrpoemAeypévn
Beppokpaaia gival 70°C.

% Apyo payeipepa E

H Aeitoupyia autry emITPETTEL TO APYO
payeipepa TpoQipwyv oe Bepuokpacia
Tou puBuiCetal petagu 80 kar 90°C, n
TTpoeTTIAeypévn Beppokpaaia gival 80°C.

m Katd tn puBuion Tng Bepuokpaaciag
MTTOPEI va TTopaTNPACETE AUEOUEIWTN TOU
Bpaciparog.

h‘ Bpdoipyo @

H Asitoupyia auth emTpETTEl TO BPACIHO
vepou o€ Beppokpaaia 100°C.

MrTropeite va OKETTACETE €V PEPEI TO OKEUOG
0ag e éva KATT@KI, 0ag OUVIOTOUUE Va TO
KAVETE ATTO TNV APXI) TOU PAYEIPEPATOG.

m AuTh n Agitoupyia dev TTpoopileTal yia
Bpdoiyo yAaAakTOG. X AUTAV TNV
TTEPITITWOTN, XPNOIUOTIOINOTE TN AgITOUpYia
apyou PayeipéPaTog.
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Mposidotroinon:

- 21N Aeimoupyia aiobnTrpa, PTTopPEITE va
TTPOYPApMaTICETE TOV XPOVO. € AUTAV
TNV TTEPITITWON, 0 XPOVOG EUPAVICETAI
eVOANGE pe Tn Beppokpaacia

O aioBntipag Oev XPNOIYOTIOIEITAl
og TEPIOOOTEPEG aTTd  pia  €OTieg
TauTdXPOVA.

210 TENOG TNG XPNong, MNv &exvdare
va oBAVETE TOV aiIoONTpa TTATWVTAG
TOV TTOpOTETAMEVA, OTTOTE N Auyvia
led avdpel pe KOKKIVO XpwHa yia Aiya
OeUTEPOAETTTA.

O aioBnTipag ofrver autoéuara,
1 AeTrTO peTG TN BIOKOTIA AgIToupyiag
TNG OUOKEUNG.

MNa va pnv emnpeddetal n didpkela
{wNnG Tou aIoBNTAPA, PPOVTICETE VA PNV
TOTTOOETEITE TNV NAEKTPOVIKA povada
eAéyxou Tou aioBnTrpa akpIBWG ETAVW
atmé Toug aTPoug TTou dnuIoupyouvTal
atod 10 payeipeua.

H OBepuokpacia Bpacuol Tou vepoU
MTTOpEl va TTOIKIAAEIL, avaloya e TO
UYOUETPO KOl TIG ATUHOOQAIPIKEG
OUVOAKEG TNG YEWYPAPIKNAG TTEPIOXAG
oag.

- H amwAeia emkoivwviag uTropei va
ouvdEeTal Pe TNV TTOAU XapnAnf 100 TnG
yTTaTapiog.
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TexviKa oTOIXEIO TOU QloBNTAPA:

Mapdpetpog | MNpodiaypapég ZNUEIWOEIG
Téon 25-3V Mrarapia CR2032
Autovopia . € Kaivoupyla

! 300 wpeg Hnampiapv
Xpwua ‘ >e Aermoupyia
EVOEIENG /I‘I\gpl:ﬁch:vo Avagovi

Mimhe ¢ Govoron
Kékkivo QKT
AeiToupyiag
Ogppokpaacia o MepiBAnua Tou
Xonone 0-85°C [ GebAObG
Eupog

£TPNO o o

apﬁgkggoiag 5°-180°C
Zuxvomra 2.402 - 2.480
AeiToupyiag MHz
EuBéAeia ¢
m%%mr’]pu 2 péTpa
MéyioTn 1ox0g <10 mW
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Kavoveg payeipéparog:

Acokd kptata PIAETC KOTOTTOLAOL 80°C 8 taoc 12 Aerrrd AVOIETE Ta KOppaTia othBoug (byog
0g 1/1.5 cm)
30 60T, £60G 2
X 35 £ 45°C (Aiyo AerTa/mAeLPa MeTd To HayeipENa, apRVETE TO
150 g 2009 LayEpEpEvo) (avaroya LETO | kpias va GexoupaoTeh yia 5 A
TAXOG,
TEwc 3
X Y AerTa/mAebpd MET& TO UQYEiPEUQ, QPAVETE TO
150 g 200 g 50 twg 55°C (oeviav) (avaroya L)JE T0 | kptag va (EekoLpacTE yia 5 AemTé:
TTAXOG,
Kékrava kptara T AerTT® 30 eoT. Eog
X 60 £ 65°C (péTpIa 4 Aemar MeTa To  payEipEHa, QQRVETE TO
150 g 200) LGYEIDENEVO) (avaroya l)JE 10 | kpiag va «EekopacTen yia 5 AemTé:
TTaxog
2twg 8
X 70 £ewg 75°C Aerrra/mievpd MeT& TO UQyEipEUD, QPAVETE TO
(50 teig 200 (kahopayeipepEvo) (avarova peto | yotac va «EekovpacTen yia 5 Aema
Taxog)
Tnyavigere yia 11 Aemmd, pera Tig
: ¢ 11 Aerrér BYAZeTe amd To OKELOG, TNyAVIZeTe
Expe ST S RS 200g/1,5 | A&1 160° pierar 180° 2 AT 30 evr. | TGN yia 2 Aerré 30 SeuT. AgpoTOL N
KATEWOYHEVEG h ; S
©eppioKpacia (Tace Toug 180° yia
va OAOKANPE@OE TO payeipepa
AVOKQTEDETE  OLVEXDG  Katd TN
. . . . SIGPKEID TOL HAYEIPEUATOS, YIA va
MTTECApEN 500 85 éwg 87°C 1 Aett16 Bpdaoipo Unv. KoMAoE oTov. Téro . e
KAToapoAag
AVOKATEDETE  OLVEXDS  Katd TN
Kptua cokoAdra 1.300 87 £eg 92°C 8 t>g 10 Aerrar BlERIGE el VEyEpEIEes, Yie Ve
unv  KOMACE oTov TAto NG
KaToapPOAAg
. . ’ . £ag 150°C 3 éwg 5 Aertal MNaipvel TOAS  ypAyopa  kaoTav)
ZIpOTI KAPaLEAaS X®pig vepod (100 g) (anéxpwon) (Ev8£iEn 10X00G 10) | amogpwman, va mpootxere.
; : 5 EmPAETETE  TO aoio,  otav
IpOT KAPAPEAGS & = “76%(;%5 & toog 145°C (ésg::;g ‘fxﬁi,”g?o, oT(Euc!rd, it BrpromLJ Yoriyopa
Xaen. (e KaoTavr) anoxpwon.
. . . . avaroya pe v | EXPERT (UmoAoyigere 1 éog 1.2%
Zet pPOLTGV 400 - 1.000 105-110 P KIVI/KAG POGOTEV)
Mabpn cokoAata 50-55
JTOKOAATA YAAQKTOG 100 - 500 45-50 5 £€wg 10 AeTa AVAKATEVETE CLXVA
AgLKF) COKOAATA 45 - 50
) BOLTLPO 50 - 500 40- 50 5 £ag 20 Aemtar
"
BobTLPO KACPIPIE 50 - 500 40 - 50 5 ¢ 20 AerTa (07 RIS el V) Slatnpeital n
Kageivn ToL BOLTHPOL
n TocdTNTG Kpaocioh oL
Topl yia povit 200 - 1.500 40 - 50 104cc 25 ey |POOTIGETAl yidl  To payelpeua
EmMPEEAZEl Tov XPOVO  AIGOIuaTOg
(50 cl yia 1 kg Tupi)
Movpic 200 - 800 65-75 Avﬁg%V; r‘l"fom"
. . MPocoxf, © XPOVOS uropel va
Tobma 200 - 2.000 65-75 2 “"‘fﬁif{ﬁg‘ 3G | okiMel QvaAoya HE TNV LEA TG
. oouTag.
Ziotapa
. . N _ . . TIPAYHATOTIONONKE Sokiun ot
BAga / kovoipPeg 300 - 1.000 65-75 4kag 10 Aema | AL
BaZaKia piE KOEHQ 15 -2 -7 Avaroya pe v | EAEyETe Tn ©eppokpacia Tipiv 1o
cokoAaTag TocoTNTA KATAVAADOETE
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Kavoveg payeipéparog:

OOAOHOG 250-
Wapi 3009 45-50 20 Aemrta
AELKO WAl 250~
Wapr 300 g 56°C 15 Aerma
Tpdoiva 200-
Aaxavika 3009 85°C 30-75 Aerrrar
Aaxavika pPiZec 150 g 85°C 60-80 AetrTcy
~ ATTO 3 L €dG 5 L vepo, TIpocoxn
g 5 PINETO . UE Ta apTbUATA: TO payeipeua
Mayzipgua ACTIPO KPEAG KOTOTIOLAOL 64°C 25 AeTtd TPOGIUGY  OF  KEVO  QEPOC
ot Kevo 1509 oLvNBWG  SekatAacialel TNV
atees HTToOTI &vraon ToL aAaTob.
AOCTIPO KpEAG KOTOTTOLAOL 68°C 120 Aerrrey
200 g
30 Aerrd yia
PINETO TIAXOLG
] n PINETO BOSIVOD i~ n 2,5 cm/2 @pEg
Kokkivo kptag 150 £oc 300 g 56,5°C yia 10 vepd Via PINETO
Taxoug 5
CM/EWDG 4 OPES.
ARYO peEAGTO 50 g/1 | vepd 64° 45 NeTITY 11vepd
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2.10 AZ®OAAEIEZ KAI ZYZTAZEIZ

Evatropeivaoca 8gpudétnTa

Metd amé  éviovn xpAon, n dwvn
HayEIPEPATOG TTOU JOAIG XPNOIUOTTIOINCOTE
utropei va TTapapeivel eoTr yia PEPIKA
AETTTA.

270 dIG0TNUA AuTé gp@avileTal n £vOeIgn
«H». ATToQeUyeTE va ayyiCeTe TIG OXETIKEG
{WVEG TO CUYKEKPIPEVO DIAOTNUA.

1&E

Meplopiopdg TG Bepokpaaciag

Kd&Be Qwvn payeipépatog eival eE0TTAICHEVN
ye évav  aiobnthpa  aoc@AaA€lag  TTou
eAEYXEl OUVEXWG Tn Bepuokpacia Tou
TIATOU TOU OKEUOUG. € TIEPITITWON TTOU
gexdoete éva GdEI0 OKEUOG ETMAVW OFE
avapuévn duvn PayeIpEPATOS, O eV AOYW
aIoONTAPAG TTPOCOPUOLEl auTopaTa TNV
1I0XU TNG OUOKEUNG Kal £TOl TTEPIOPICETAl
KGBe Kivduvog @Bopdg Tou OKeUOUG 1 TNG
OUOKEUNG.

MpooTaciaoemwepimTwonutepxeiAiong

H &iakot Aeitoupyiag TnG OUOKEUAG

uTTopEi va cUpBEi OTIG EEAG 3 TTEPITITWOEIG:

- Ymepxeihion Tou KaAUTITEl Ta TTARKTPA
eAEyXOU.

- Bpeypévo travi TotmobeTnuévo TTAvw oTa
TTAAKTPA.

- MeTaAAIKO avTIKEIEVO TOTTOBETNHEVO
TTAvw oTa TTAAKTPA EAEYXOU.

ATTOPOKPUVETE TO QVTIKEIUEVO I} OKOUTTIOTE

KOl OTEYVWOTE Ta TTANKTPA €AEYXOU Kai

KOTOTTIV EEKIVAOTE TIAAI TO JayEipEUQ.

€ QUTEG TIG TTEPITITWOEIG, TO CUPPBOAO =

eg@avifetar kal ouvodeleTal aTTd €va

TIKO OAUQ.
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ZyoTnua «Auto-Stop»

Edv gexdoete va ofrjoete 10 @aynto, n
ouoKeun dI0B€Tel TN AsIToupyia ao@AAEING
«Auto-Stop», n otroia dIOKOTITEI AUTOUATA
N AeIToupyia TNG QWVvNG HAYEIPEPATOG
TToU &eXAoATE QVOUPEVN, META amid €va
TTPOKABOPIOUEVO XPOVIKO didoTnua (10
otroio kupaivetal petagl 1 kar 10 wpwyv,
avdAoya pe TNV I0XU TTOU XPNOIUOTIOIEITAl).
> € TTEPITITWON TTOU evepyoTToinBei auTtd To
oUoTNHA aoPAAEING, N OIAKOTIA ASITOUPYiag
TNG dWvng MAyEIPEPATOG ETTIONUAIVETAl
Me TNV €vdeign «AS» oTn {wvn eAéyxou
KO OKOUYETAI £VOG XAPAKTNPIOTIKOG NXOG
yla TTePITTou 2 AeTTTA. APKED va TTOTHOETE
OTTOI00ATTOTE TTAAKTPO €AEYXOU YIO VO TO
OTAMATHOETE.

mEivou duvaTd va akouaTouv ol oav
auTOi TV OEIKTWY TOU POAOYIOU.

O1 fixol autoi akoUyovTal éTavV N CUCKEUR
gival o€ Aeitoupyia Kal oTtapatouv n
XapnAwvouv avdAoya pe Tn pUBUION TNG
Béppavong. AvaAoya pe TO POVTEAO Kal
TNV TOI6TNTO TOU OKEUOUG OAG, MTTOPEI
ETTIONG VO AKOUOTEI €vag ouplypog. O1 fxol
TTOU TTEPIYPAPOVTal €ival QUTIOAOYIKOI,
ammoTeAoUV  PEPOG  TNG  ETTAYWYIKAG
TeXvohoyiag kai dev dnAwvouv BAGRN.

mAsv ouvioTtoUpe TN xpnon
TIPOOTATEUTIKOU KAAUMHPOTOG VIO €0TIEG.
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ZuvTAPNON TNG OUCKEUNG

MNa eha@piég BpopIEG, XPNOIUOTIOINOTE
opouyydpl. MouokéwTte KaAd Tn {wvn
TToU B€AETE va KaBapioeTe Pe CeaTd veEPO
Kal, TN OUVEXEIQ, OKOUTTIOTE.

MNa cuocowpeupévn PBPouId TTOU €XEl
KOEl, UTTEPXEINIOEIG TTOPOOKEUOOTUATWY
pe  Caxopn Kal  AMwPEVO  TTAACTIKO,
XPNOIYOTIOINCTE  €va  OQOUYYApI
N/kar pia €181k {UOTPA yIa YUGAIVEG
em@aveleg. MouokéwTe KaAd Tn duvn
ToU BéAeTe va kaBapioete pe (eaTo
vEPO, XPNOIPOTTIOINGTE €I0IKA {UCTPA yia
YUBGAIVEG ETTIQAVEIEG YIA VO OQPAIPECETE
TUXOV  UTTOAEiJpaOTa,  OAOKANPWOTE
TOV KoBopioud Pe TO G@OUYYApl Kal
OKOUTTIOTE.

MNa «oTepdavia» Kair ixvn aAdTwy,
TOTTOBETACTE TTAVW OTN PPOMIA AEUKO
&id1 CeoTo, apnoTe TO va Opdoel Kal
OKOUTTIOTE PE HOAAKO TTAVi.

MNa yuaAioTepég  PETAAANIKEG  PBa@ég
Kal epdopadiaia ouvTipnon,
XPNOIUOTTOINCTE £€va €I0IKG TTPOIOV yia
UOAOKEPAMIKEG ETTIQAVEIEG. TOTTOBETHOTE
TO €IBIKO TIPoidv  (TTou  TTEPIEXEI
oIANIkOvn Kai O1a6€Tel, Katd TTPOoTiunon,
TIPOOTOTEUTIKEG 1810TNTEG) TTAVW OTNV
UOAOKEPAUIKH ETTIPAVEIQ.

InNMAVTIKA mapaTAPNoON: unv
XPNOIUOTTOIEITE OKOVN OUTE OQYOUYYApI
yla Tpigigo. Na TTPOoTIHATE TIG €IOIKEG
KPEUEG Kal T oQouyydpla yia euaiodnTa
oepBitoia.

22

ZuvTtiipnon Tou aionThpa

- KaBapiote Tov aiobntApa mpotou Tov
XPNOIUOTIOINCETE YIO TTIPWTN QOPA.

- XpNOIYOTIOINOTE OTTOKAEIOTIKA OUBETEPA
TTPOIOVTA, OXI AEIaVTIKG TTPOIOVTA, CUPUO
mdatwy, OIOAUTIKA, oUTE  HPETAAAIKG
QVTIKEIPEVOQ.

Mnv TTAévete TOV QioONTAPO OTO
TTAUVTPIO TTIATWV.

- H Bdaon tou aioBntipa pTopEi va
TTAUBEI OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
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Katd 1n o0vdeon

AlamioTWVETE oTI gepQavideral
Mo @wTelvh £évdei§n. Autd eival
Q@uUOIoAOYIKO KOl n  €évdeign Ba

eCagpavioTei péoa oe 30 deutepOAeTITA.
H eykatdotaocn ooag OIAKOTTETAI
A AsiToupyei poévo n pia TAgupd.
H ouvdeon Tng OUuOKeEUAGg eival
EAATTWUATIKE. EmiBeBaiwaoTe ™
ouppBarétntd  1ng  (BA.  kKe@dAAaio
«Z0vdeony»).

H ouokeun avadidel pia oopn KAtd
TIG TPWTEG XPNOEIG TNG. H ouokeun
eival kaivoupyla. OepudveTe OAEG TIG
CWVEG yIa PIOH WPA TOTTOBETWVTAG HIa
KatoapoAa yeudaTtn vepo.

Katd 1nv éva AsiToupyia

H ouokegun 8ev AsiToupyei Kai ol
pwrelvég evdeifelg oTa TAARKTPA
mapapévouv oBnoTég.

H ouokeun dev eivar ouvdedepévn
pe TTApoXA nAekTpikoU pevpatog. H
Tpo@odoaia petpartog  n ouvdeon eivail
ehaTTwpaTikh. EAEyETE TIG ao@dAeieg
Kal TOV NAEKTPIKO SI1AKOTITN.

H ouokeunn &ev AsgiTtoupyei Kal
gegavigetalr éva d&AAo pAvupa. To
NAEKTPIKGO KUKAwPa Oev  AgIToupyeEi
owotd. KaAéote Tnv  Ymnpeoia
Egumnpétnong MeAatwy.

H CUOKEUNR dev Aeitoupyei,
eg@avidetar n  €vdei§n  «bloc».

=ZekAeIdwoTe TO OUCTNMA aoc@AAeiag
yla Taidid.

MpoemiAeypévog kwdikég F9: T1don
MIKpOTEPN TwV 170 V.
MpoemiAeypévog KwoIKo6Gg FO:
Beppokpaagia pIkpOTEPN TWV 5°C.

Kartd 1n xpion

H ouokeunn dev Asitoupyei, otnv

o0Bovn euygavideTar n évdei§n = kai
akoUyeTal éva nXNTIKO CRMA.

Ymdpyxel uTTeEpxEiAion n Eva
avTIKeEigevo epmodiel Ta  TTARKTPA
eAéyxou. KabBapiote 1 amopakpuUveTE

TO QVTIKEIpEVO Kal &ekIVAOTE TAAI TO
payeipepa.
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Ep@aviletal o kwdikég F7.

Ta nAexkTpovik@ KUKAWPaATa £xXouv
uttepBeppavOei (BA. Ke@daAalo
«EvTOIXIoONOGY).

Katd 71n Asgitoupyia piag Jwvng

Béppavong, ol pwTEIVEG evDEielg Twy
TAAKTPWYV avaBooBAvouv SIapKWG.
To okeUOG TTOU XPNOIPOTIOIEITE DEV gival
KATAAANAO.

Ta okegun kadvouv B6pufo kal KATA TN
S1APKEIO TOU HOYEIPEMATOG AKOUYETOI
éva KPOTAAIopa amd Tn OUOCKEUR

(0eite TIG OUMBOUAEG OTnVv €voTnTa
«ACQAAEIEG KAl CUOTACEIG).
Eivalr @uoioAoyiké. Me €évav TUTTO

okeloug, o@eiheTal oTn peradoon Tng
NAEKTPIKAG €VEPYEIOG OATTO T OUOKEUN
TPOG TO OKEUOG.

O agpiopdg ouvexilel va AsiToupyei
META TN O&1aKOTH AgITOUupyiag Tng
OUOKEURNG.

Eivar guololoyiké. Mg autd Tov TpOTTO
WYUXPOAIVETAI TO NAEKTPOVIKO KUKAWHA.
e mepimTwon duoAsiToupyiag Tou
EMIPEVEL

©E0TE TN CUOKEUN 0OG EKTOG PEUPATOG
yia 1 Aemté. EQv 10 TPOBANpa euPével,
ETMIKOIVWVACTE Pe Tnv  YTnpecoia
E€utmnpétnong.

AioOnTtnpag
H amwAeia emikolvwviag Tou alocbntipa
ymopei va ouvdéeTtal Pe TNV TTOAU

XaunAn 1oxU TnG prrartapiag.

Edv epgavigetal n £voeIgn m o]

aloOntnpag dev eival gg CeUEn 1 Exel

oBnoel. Eav 1o mpoBAnpa e§akoAouBei
va ugiotatal, €AéyEte Tn B€on TNng
ymaTtapiag.

Edv epgavigetar n £v6£|§r] m

o0 aioBnTApag xpnoigotrolgitar fdn o€
4AAn eoTia.

Edv epgavietal n €voelgn m

+ XApaKTNPIOTIKOG NX0G: H pétpnon tng
Beppokpaciag dev gival cupyBaTtr Ye Tnv
emIAeypévn AeiToupyia. ETaAnBevoTe Tn
OUPBaTOTNTA AVAPECA OTNV ETTIAEYPEVN
¢wvn Kal TNV €TIAEyPévn AsiToupyia.



¢ 4 ITPOBAHMATA

O aioBnTtpag avaBooPBrver pe
KOKKIVO XpwHua:

- MpoToU oBroel, €dv n 10XUG TNG
pTTaTapiog eival oAU xapnAnR.

- Xg TeEPITTTWON OTMWAEIAG TNG
ETIKOIVWViag, avaBoofrver pe
KOKKIVO KOl META HE TIPACIVO
XpwHa, avadhoya Pe TO €AV €XEl
atrokatacTtabei n ouvdeon pe TN
OUOKEUR N OXI.

¢ 5 HEPIBAAAON

®)

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta UAIKG ouokeuaoiag auTAG TNG
OUOKEUNG €ival avakukAwaiua. MTTopeite
VO OCUPpETAOXETE OTn  Oladikacia
AVAKUKAWGONG, aTToppITITOvVTag Ta UAIKG
ouokeuaoiag oToug €181KoUg KABOUG TToU
Bétel oTn d1G6€0 0Og O BNPOG, Kal va
OUMBAAAETE KAT QUTOV TOV TPOTTO OTNV
TTpooTacia Tou TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeun oag Trepiéxel
ETTIONG TTOAAG QVOKUKAWOIUO
UAIKG. Dépel ouveTTwg auTtod
TO AoyOTUTTIO TTPOKEIPMEVOU
. VO 0096 UﬂoﬁlEIKVUSI om 9|
XPNOIMOTTIOINUEVEG OUOKEUEG
Oev TTPETTEI va atroppiTrTovTal padi pe
dAAa aTToppippaTa.
Me Tov TpdéTTO QUTOV, N AvaKUKAwWON
TWV OUCKEUWV TIOU OpPYyavwvel o
KOTOOKEUaoTAG Ba Trpaypatotroindei

UTTO TIG KOAUTEPEG OUVONAKEG, oUPPwva
ME TNV €UPWTTOIKA odnyia OXETIKA ME
Ta amméBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU €OTTAIGUOU.

AmotaBeite  oTOov  dAUO C0Ag N
OTOV EMUTIOPIKO OOG QVTITIPOOWTTO
TTPOKEINEVOU VO EVNUEPWOEITE OXETIKA
ME T TTANOIECTEPO ONMEia TTEPICUANOYAG
XPNOIUOTTOINKEVWY CUOKEUWV.

2ag euxoploToUE yia TN OUUBOAR cag
oTnV TTPooTaCia Tou TTEPIBAAAOVTOG.
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¢ 6 YIIHPEXIA EEYIIHPETHYXHY KATANAAQTQN

MAPEMBAZEIZ — FTAAAIA

Evdexopeveg mapeuAcEIS 0Tn OUCKEUR
gag Ba TPETTEN va TTPAYUATOTTOIOUVTaI ATTO
€CEIBIKEUPEVO TTPOCWTTIKO £E0UCI0D0TNEVO
amd Tnv etaipeia. OTav TnAeQuwveite,
EXETE TTPOXEIPOUG OAOUG TOUG KWAIKOUG
avoQOPAG TNG OUOKEUAG 0OG (EUTTOPIKO
KwdIKG, KwdIKG cépfig, oeIpiakd
apIBuA), TTPOKEIPEVOU VO DIEUKOAUVETE TN
OlEKTTEPQiWAN TOU aITAUATOS Gag. AUTEG Ol
TTANPOPOPIES avaypdpovTal aTnV TIVakida
oAuavong (1.1.1).

™| vee:

SERVICE:

Nr

B: Avagopd nwAnoewv
C: Avagopa unnpeoiag
H: Zeipiakdg apiBpog

I: Kwdikag QR

25




H ouA\oyr| Perfect Sensor atmoTeAei payeIpIkEG EOTIEG OI OTTOIEG HETPOUV Kal
pubuifouv Tn Beppokpacia ouveEXWGS Kal HE PEYAAN akpiBeia.

MNa va B€aeTe ypriyopa o€ AsiToupyia TIG JAYEIPIKES EOTIEG OAG, AVOTPEETE OTIG TTIO
KATW 0dnyieg.

o]

@

C
Boo — 4 oo [ | -+ T erwiw
OIS - + O

1 2 3 4 5 6

H Auyvia LED tou aiontipa avafel ye yoralwtro XpwHa: o aiodntipag éxel 1e0ei o€
AeiToupyia

H Auyvia LED Ttou aio@ntriipa avaBooBryvel ye Tpdaivo Xpwua: ouvdeon o€ eEENIEN

H Auxvia LED Ttou aio@ntrpa gival utrAe: o aiobntripag gival ouvdedepévog

H Auyvia LED tou aioOntipa avaooBrvel P KOKKIVO XpwHa: n 10x0g TG YTratapiag ivai
TIOAU XOUNARA / oTTWAEI ETTIKOIVWViaG

@ - ‘Evapén / AlakoTrA Asitoupyiag L- Aeiroupyia BepUOPETPOU (TTAnpogopieg
- EmAoyn piag dwvng payeipéuarog Beppokpaaiag)
— + - Pu0Buion TG Beppokpaaiag

- Zwvn Horizone (eAetbepn Zivn) SN AIGBNTHPAS (Aerroupyia expert)
41 KAgidwpa / Clean Lock & AeiToupyia NwGIPaTOC (50°C)
i PuBpion ioxbog ¥ _ \ermoupyia payeipépatog oe Kevd
@ - PUBuion xpovodlakoTITn a€POG (60°C)
BOOST - Neiroupyia BOOST (ugyiomg ¥ Aermoupyia {eaTaPATOG (70°C)
Iax0oc) - A\erToupyia apyou uayeipéuaTog (80°C)
- Aeitoupyia Recall (emavagopd Twv

- \eiToupyia BpagiyaTtog (100°C)

pubpicewv)
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HYVA ASIAKAS!
HYVA ASIAKAS!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.

Se on rakkautta ensi silmayksella. Suunnittelun laatu kuvastaa ajatonta

estetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naista yhteensopivista
laitteista elegantteja ja hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat
koskettamaan.

De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetdan kestavia ja arvokkaita
materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin laadukkaissa
kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelysta nautinnollista.
Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissal
Kiitdmme luottamuksestanne!

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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ﬂ TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

TARKEAT TURVALLISUUSOHJEET LUE HUOLELLISESTI
ENNEN KAYTTOA JA SAILYTA TULEVAA KAYTTOA VAR-

TEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa tuotemerkin verkkosivus-

tolta.

Vahintaan 8-vuotiaat ja sita
vanhemmat lapset ja sellaiset
henkilot, joiden fyysiset tai
henkiset kyvyt tai aistit ovat
puutteellisia, tai joilta puuttuu
kayttokokemusta ja -taitoa,
saavat kayttaa tata laitetta
vain, jos heitd on opastettu
laitteen kayttamisessa siten,
etta he osaavat kayttaa laitetta
turvallisesti ja ymmartavat sen
kayttoon liittyvat vaarat.

Ala anna lasten leikkia laitteella.
Lapset eivat saa puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.
Alle 8-vuotiaat lapset on hyva
pitaa etaallda laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita
on valvottava jatkuvasti.

Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana.
Varmista sopivin varotoimin, ettei
kukaan paase koskettamaan
kuumia osia.

Al3 laita sellaisia metalliesineita,

3

kuten veitsia, haarukoita,
lusikoita tai astioiden kansia
keittotasolle, silla ne voivat
kuumentua.

Keittotaso on  varustettu
lapsilukolla, jolla laitteen kaytto
voidaan estaa kayton paatyttya
tai kaytdn aikana (katso kappale:
lapsilukon kaytto).

Tama laite tayttaa niiden
eurooppalaisten direktiivien ja
saannosten vaatimukset, joiden
alainen se on.

Jotta keittotaso ja sydamen
tahdistimet eivat hairitsisi
toistensa toimintaa, on myos
tahdistimen oltava vastaavien
maaraysten mukainen. Pyyda
lisatietoja tuotteen valmistajalta
tai 1aakariltasi.

Kypsentaminen Kkeittotasolla
dliyllatairasvallailman valvontaa
voi olla vaarallista ja aiheuttaa
tulipalon. Alz KOSKAAN yrit3
sammuttaa tulta vedella, vaan
sammuta laite ennen kuin peitat



m TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

liekin esimerkiksi kannella tai
palosuojakankaalla.
HUOMIO: kypsentamista on
valvottava. Lyhyt kypsennys
vaatii jatkuvaa valvontaa.
Tulipalon vaara: ala jata
mitdan ylimaaraisia tavaroita
keittoalueille.

Mikali pintaan tulee murtumia,
kytke laite pois kaytosta
sahkoiskujen valttamiseksi.

Ala kaytd liesitasoa ennen
keraamisen tason vaihtoa.
Valta iskemasta tasoa astioilla:
vitrokeraaminen

lasipinta on erittain kestava,
mutta se voi silti menna rikki.
Alad aseta kuumaa kantta
tasalleen keittotasolle.
Imukuppiefekti voi vahingoittaa
alla olevaa keraamista
liesitasoa. Varo astioiden
aiheuttamaa hankausta, silla
tama voi pitemman paalle
aiheuttaa keraamisen tason
pinnassa olevien Kkuvioiden
vaurioitumista.

Ala koskaan kayta alumiinifoliota
kuumentamiseen. Ala aseta
alumiinifolioon  kaarittyja tai
alumiinivuokaan laitettuja

tuotteita keittotasolle. Alumiini
voi sulaa ja vahingoittaa
keittotasoa.
Alasailytaliesitasonallaoclevassa
tlassa puhdistusaineita tai
tulenarkoja aineita.

Tasot on kytkettava
sahkoverkkoon moninapaisella
katkaisijalla voimassa olevien
asennusmaaraysten mukaan.
Virrankatkaisu on asennettava
kiinteaan johtojarjestelmaan.

Jos virtajohto vioittuu,
sen vaihtaminen on
turvallisuussyista tehtava
valmistajan, taman

huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon toimesta.
Varmista, ettei mikaan liesitason
laheisyyteen kiinnitetty virtajohto
paase koskettamaan mitaan
liesitason osaa.

Ald koskaan kayta hoyrya
liesitason puhdistamiseen.
Laitetta ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkoisen ajastimen
tai erillisen etakayttojarjestelman
avulla.

Kayton jalkeen sammuta
keittotaso ohjaimilla alaka luota
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pelkastaan kattilantunnistimeen.
VAROITUS: Kayta vain
valmistajan kypsennyslaitteelle
valmistamia liesisuojia, joihin
on viitattu tassa ohjekirjassa tai
jotka tulevat laitteen mukana.
Sopimattomien suojien kaytto
voi aiheuttaa vahinkoja.
Keittotaso on  suunniteltu
toimimaan 50 Hz:n tai 60 Hz:n
(50 Hz/60 Hz) taajuudella ilman
erityisia toimenpiteita.
Sammuta Kkeittotaso kayton
jalkeen ohjauslaitteen avulla,
alaka luota kattilan anturiin.

Anturi

Anturi on varustettu Cr2032-
tyyppisella paristolla (kayta vain
iimoitettua paristotyyppia).
Kierra kantta kolikon avulla,
kunnes viiva on linjassa auki
olevan lukon kanssa.

kuva 1.
Jos haluat vaihtaa kannen, aseta
se paikalleen kohdistamalla viiva

avoimeen lukkoon (kuva 1) ja
kaanna sita sitten kolikon avulla,
jotta toinen viiva kohdistuu
suljettuun lukkoon (kuva 2).

kuva 2.

Vaihda paristo, kun se on

kulunut tai jos se vuotaa.

Paristo on poistettava laitteesta,

ennen kuin laite havitetaan.

Paristo on havitettava sille

tarkoitettuun keraysastiaan tai

vietava liikkeeseen (voimassa
olevien saanndsten mukaisesti).

— erityyppisia paristoja tai uusia
ja vanhoja paristoja ei saa
sekoittaa keskenaan;

— jos laitetta sailytetaan
kayttamattomana pitkaan, on
suositeltavaa poistaa paristot
laitteesta;

— virtalahteen napoihin ei saa
kohdistua oikosulkuja.

- Lataamattomia paristoja ei saa
ladata.

- Anturia ei saa laittaa uuniin.
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Me, Brandt France, ilmoitamme, etta
Perfect Sensor -toiminnolla varustettu
laite on yhdenmukainen 2014/53/
EU direktiivin kanssa. Kattava EU-
yhdenmukaisuustodistus on saatavilla
verkko-osoitteessa: www.dedietrich-
electromenager.com.



o ) kuvaus

De Dietrich Perfect Sensor -tason ja sen liitetyn lampétila-anturin ansiosta voit
valmistaa ruokaa hallitusti ja tarkasti.

Saada valmistamasi ruoan lampédtilaa ja kypsenna kaikki liha- ja kalaruoat haluamallasi
tavalla. Onnistu ruoanlaitossa saatamalla lampétila kypsennyksen aikana.
Ruoka-ainesten kypsennyslampdétilan noudattaminen asteen tarkkuudella takaa
erinomaisen kypsennyksen hallinnan ja herkulliset lopputulokset.

Kaytdssasi on seuraavat lampétilatoiminnot:

Lampomittari / Sulatus / Uudelleenlammitys / Tyhjiobkypsennys / Hidas kypsennys /
Kiehautus

[a}
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Tama keittotaso on varustettu liitetylla lampdétila-anturilla ja erityisella anturituella,
jonka ansiosta sen voi asettaa helposti kaikenlaisiin astioihin. Anturia voi kayttaa
kaikenlaisissa liesissa.




¢ 1 ASENNUS

1.1 PAKKAUKSEN PURKAMINEN
Poista kaikki ~ suojausmateriaalit
keittotasosta, anturista ja anturituesta.
Anturin mukana toimitetaan paristo, joka
on asetettava anturin sisaan (1.0). Aseta
paristo ruuvaamalla anturin takaosassa
oleva kansi irti kolikolla. Aseta paristo
navat oikeinpain (+-puoli ylés) ruuvaa
sitten kansi takaisin paikalleen ja
kohdista viiva avoimeen lukkoon ja
kaanna sitten kolikon avulla toinen viiva
suljetun kannen kohdalle.

Tarkista ja noudata tyyppikilvessa olevia
laitteen ominaisuuksia (1.1.1).

Lue alla olevista kentista tyyppikilven
huolto- ja normityyppiviitteet tulevaa
kayttéa varten.

Huolto: "Tyyppi:

1. 2 UPOTUS KALUSTEESEEN
Tarkista, etta ilman tulo- ja lahtdaukot
ovat esteettomia (1.2.1). Ota huomioon
keittotason upotukseen tarkoitetun
kalusteen mitat (millimetreissa).

- Upotus tyotasoon

Katso kaavio (1.2.2)

- Asennus tydtason pintaan Katso
kaavio (1.2.3)

1.21

64
}




¢ 1 ASENNUS

Tarkista, ettd ilma kulkee kunnolla
keittotason edessa ja takana.

Jos asennat keittotason laatikon paalle
(1.2.6) tai upotettavan uunin ylapuolelle
(1.2.7), noudata kuvissa mainittuja
mittoja varmistaaksesi, etta ilma kulkee
asianmukaisesti tason etupuolella.
Liimaa tiiviste koko tason ymparille
(1.2.8).

Asenna taso kalusteeseen (1.2.9).

@Jos uuni sijaitsee keittotason
alapuolella, tason
ldmpéturvallisuusjarjestelma voi rajoittaa
keittotason ja uunin pyrolyysitilan
samanaikaista kayttéa. Keittotaso on
varustettu ylikuumenemista estavalla
turvallisuusjarjestelmalla. Tama
jarjestelma voidaan esimerkiksi ottaa
kayttédén, kun taso asennetaan
riittAmattomasti eristetyn uunin
ylépuolelle. Siind tapauksessa «F7»
-koodi nakyy ohjausalueella. Jos nain
on, suosittelemme lisddmaan keittotasosi
tuuletusta tekemalld aukon kalusteen
sivuun (8 cm x 5 cm).

1.2.6
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/

1. 3 SAHKOKYTKENTA
Tasot on kytkettdvd sahkéverkkoon
moninapaisella katkaisijalla voimassa
olevien asennusmaaraysten mukaan.
Virrankatkaisu on asennettava kiintedan
johtojarjestelmaan.
Tunnista keittotasosi kaapelityyppi
saikeiden maarien ja varin mukaan:
- 5-séikeinen kaapeli (1.3.1):

- a) vihred-keltainen, b) sininen, c)
ruskea, d) musta, e) harmaa.
Kun kytket keittotason paalle tai pitkdan
jatkuneen sahkdkatkoksen jalkeen
ohjausnappaimistdon ilmestyy valokoodi.
Odotanoin 30 sekuntiataipaina painiketta
poistaaksesi nama tiedot keittotasosta
(tietojen nayttd on normaalia, ja se on
tarkoitettu huoltopalvelun tiedoksi).
Keittotason kayttajan ei tarvitse missaan
tapauksessa ottaa tietoja huomioon.

220-240 V~

dbce%
@

N L

400 vV 3N~

I

2x230V~
e ¢

N1 N2 L1 L2

11}
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© = Kaynnistys/Sammutus
O = Lukitus / Clean Lock (keittotason lukitus puhdistuksen aikana)
@ = Keittoalueen valinta
O - Horizone
O = Naytts (teho/minuutit)
0 - Lampomittari-toiminto (lampoétilan naytto)
@ = Anturin asetukset
(D = Ruoanlaittotoiminnot
Expert [iff} / sulatus [/
Tyhjiokypsennys m [ Uudelleenlammitys MI Hidas kypsennys El
Kiehautus s
0 - Ajastimen asetukset
0 = Tehon asetukset
@ = Boost-toiminto (maksimiteho)

© = Recall-toiminto (Tehon ja ajastimen asetusten muistutus)
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2.1 ASTIAN VALINTA

Suurin osa astioista on yhteensopivia
induktiolieden kanssa. Vain lasi, alumiini
ilman erityispohjaa, kupari ja tietyt
ei-magneettiset ruostumattomat terakset
eivat toimi induktiolieden kanssa.

Suosittelemme, ettd valitset
astiat, joissa on paksu ja tasainen
pohja. Kuumuus jakautuu paremmin ja
kypsennys on yhtendisempaa. Alj
koskaan lammitéd tyhjda astiaa ilman
valvontaa.

Valta asettamasta
ohjausnappaimiston paalle.

astioita

2.2 LIEDEN VALINTA

Keittotasollasi on useita liesia, joihin
voit asettaa astiasi. Valitse liesi astian
koon mukaan. Jos astian pohja on liian
pieni, tehon merkkivalo vilkkuu ja liesi
ei toimi, vaikka astian materiaali sopisi
induktioliedelle. Al kayta astioita, joiden

halkaisija on liettd pienempi (katso
taulukko).
Lieden Lieden Astian pohjan
N ksimiteho (W) A
16 cm 2400 10-18 cm
23cm 3700 12-24 cm
Horizone 3700 18 cm, ovaali,
kala-astiat

12

Kun kaytat useampaa liettd samaan
aikaan, keittotaso hallinnoi tehon
jakautumista, jotta kaytetty teho ei ylita
kokonaistehoa.

2.3 KAYNNISTYS-SAMMUTUS

Paina virtakatkaisinpainiketta @ «0»
vilkkuu kullakin liedella 8 sekunnin ajan.
= a
a a
Jos yhtaan astiaa ei tunnisteta, valitse

liesi . Jos astia tunnistetaan,
vilkkuu pisteen kanssa.

«0»

O

Nyt voit sdatdad haluamasi tehon Jos
et valitse tehoa, keittotaso sammuu
automaattisesti.

Alueen/tason sammutus .
Paina pitkdan alueen painiketta <>
kuulet pitkdn aanimerkin ja nayttod
sammuu tai symboli “H” (jalkilampd)
nakyy naytossa.

Paina virtakatkaisinpainiketta @
sammuttaaksesi tason kokonaan.

2.4 TEHON ASETUKSET
. .. P
Paina painiketta —
aikana voit
maksimaaliseen

+Kaynnistyksen
siirtya suoraan
tehoon  (lukuun
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ottamatta Tehoa (Boost)) painamalla kypsennyksen aikana paina

alueen painiketta «=».

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__

Vapaan alueen valinta tehdaan
painikkeella Tehon ja ajastimen
asetus tehdaan kuten normaalissa
liedessa.

Sammuta alue painamalla pitkaan
painiketta O kuulet pitkdn aanimerkin ja
naytét sammuvat tai symboli "H" ilmestyy
nayttoon.

Kun painat alueen etu- tai takaliettd,
toiminto poistuu kaytésta ja asetukset
siirtyvat valitulle liedelle.

2.6 AJASTIMEN ASETUKSET O
Kussakin keittoalueessa on oma ajastin.
Se voidaan ottaa kayttdon heti, kun
kyseinen keittoalue on kaytossa.
Kaynnistd tai muokkaa ajastinta

painamalla ajastinpainiketta ™
Erittdin  pitkdn ajan  asetuksen
helpottamiseksi paaset suoraan arvoon
8h kaynnistyksestd alkaen painamalla
painiketta =, kukin painikkeen -
painallus siirtdaa ajastinta arvoon 7h,
6h, 5h, 4h, 3h, 2h, 99 min...
Kypsennyksen jalkeen naytdssa nakyy
0 ja kuulet aanimerkin. Poista ndma
tiedot painamalla mitéd tahansa kyseisen
keittoalueen ohjauspainiketta. Muussa

tapauksessa ne sammuvat hetken
paasta.
Sammuttaaksesi ajastimen

samanaikaisesti painikkeita + ja -, tai
palaa arvoon 0 painikkeella -.

Itsendinen ajastin

Talla toiminnolla voit valita tarkan ajan

ilman kypsennysta.

- Valitse kayttamaton keittoalue

- Paina painiketta + _ ® ', néyttden
iimestyy “t” pisteella

\ £

- Saada aika painikkeella - tai +.

\t g,

- jaljella oleva aika
vilkkumattomana.

- Voit sammuttaa ajastimen painamalla
keittoalueen valintapainiketta pitkaan.

- Ajastimen lopussa kuuluu 20 sekunnin

aanimerkki.

nakyy

2.7 OHJAUSTEN LUKITUS

Lapsilukko

Keittotasossasi on lapsilukko, joka
lukitsee  ohjaukset kypsennyksen
aikana (asetusten sailyttamiseksi)
ja tason ollessa sammutettuna.

Turvallisuussyista vain alueen valinta- ja
sammutuspainikkeet ovat kaytettavissa
mahdollistaen keittotason tai keittoalueen
sammuttamisen.

13
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Lukitus [11 2.8 RECALL-ToimiNTOo U
Paina painiketta m, kunnes Tama tOimintO nayttaa kaikkien

lukitussymboli «bloc» nakyy naytdissa ja
aanimerkki vahvistaa valintasi

blae
b lae

b o
bila

Kayton aikana lukittu keittotaso
Kaytdssa olevien keittoalueiden naytossa
nakyy vuorotellen teho ja lukitussymboli.
Kun painat kaytdssa olevien alueiden
teho- tai ajastinpainikkeita:

«bloc» nékyy 2 sekunnin ajan ja haviaa
sitten.

Lukituksen poistaminen

Paina painiketta Iil kunnes
lukitussymboli «bloc» katoaa naytosta ja
aanimerkki vahvistaa valintasi.

CLEAN LOCK -toiminto

Talla toiminnolla voit lukita keittotasosi
valiaikaisesti puhdistuksen ajaksi.

Clean Lock -toiminnon aktivointi:

Paina lyhyesti painiketta Iil (lukko).
Kuulet aanimerkin ja «bloc»-symboli
vilkkuu naytdssa.

Ennalta maaritellyn ajan jalkeen lukitus
poistuu automaattisesti kaytosta. Kuulet
kaksi aanimerkkia ja «bloc»-symboli
sammuu. Voit sammuttaa Clean lock
-toiminnon milloin tahansa painamalla

pitkaan painiketta L.

14

viimeiseksi sammutettujen (alle kolme
minuuttia) liesien viimeisimmat teho- ja
ajastinasetukset.

Kayttdaksesi toimintoa keittotason
lukituksen on oltava vapautettu. Paina
virtakatkaisinpainiketta ja paina lyhyesti
painiketta .

Kun keittotaso on kaytdssa (ainakin yksi
liesi paalla), paina lyhyesti painiketta

. Toiminto muistuttaa alle 30 sekuntia
sammuksissa olleiden liesien teho- ja
ajastinasetukset.

Kun keittotaso on sammutettu (kaikki

liedet sammutettuina), paina
virtakatkaisinpainiketta , ja paina
sitten lyhyesti painiketta . Toiminto

muistuttaa vahintdan 3 minuuttia
sammutettuna olleiden liesien teho- ja
ajastinasetukset.

@Energiansééstéohje
Ruoanvalmistus hyvin istuvan kannen
kanssa saastdd energiaa. Jos kaytat
lasikantta, voit taydellisesti valvoa
kypsennysta.
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2.9 PERFECT SENSOR -TOIMINTO

¢

Kaytossasi on kolme kayttotilaa

- Visualisoi ruoassa mitattu lampdtila
suoraan keittotason naytdssa.

- Ohjelmoi ruoan saavutettava
lampédtila-arvo (Expert)

- Saada lampdtila viiden ehdotetun
kypsennystoiminnon ansiosta.

-+ e vrww

1 2 3 4 5 6

Yhteyden muodostus anturin ja
keittotason valilla

Yhteyden muodostus tehdaan vain
kerran anturin kayttdénoton aikana tai
jos anturia vaihdetaan.

Keittotason on oltava sammutettu.

1 - Paina 3 sekuntia anturin takana
olevaa virtakatkaisinpainiketta. Anturissa
nakyy valo, joka vilkkuu ensin sinisena ja
sitten vihreana

V2

»
2 - Paina pitkdan kuvaa Jl ,

m nakyy ja anturi vilkkuu

vihreana.

4

3 - Paina lyhyesti kuvaa L keittotasosta

kuuluu aanimerkki, m

vilkkuu  yhteyden  muodostuksen
vahvistamiseksi. Anturi vilkkuu sinisena
(tama vaihe voi kestdd ensintadan
15 sekuntia).

anturia ei saa laittaa uuniin.
Anturin asettaminen
Kéaytdssasi on kolme ehdotettua sijaintia:
- Vertikaalinen

- keskitaso (saadettava)

- kalteva

Anturin kayttd ei ole suositeltavaa ilman
tukea.

15
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Anturin kaytto

Kaynnista anturi (paina painiketta
useamman sekunnin ajan), kaynnista
keittotaso ja valitse liesi. Lampdtilan
saatamisen aikana keittotaso saataa
automaattisesti tarvittavan tehon, mika

aiheuttaa kiehumisen vaihtelua.
>

Lampomittaritoiminto )

Tama toiminto ilmaisee keittotason
naytéssa anturin mittaaman lampétilan
(5 °C ja 180 °C valilla).

Tama toiminto ilmaisee
lampdtilasta.

Tata toimintoa kaytetdadn esimerkiksi
keittotasolla kypsennettdvan ruoan
tai uunista nostetun paistin lampétilan
mittaamiseen.

Jos tasolla tai uunissa ei ole astiaa,
lampotila ja «°C» vilkkuvat lieden
naytolla.

tietoja

@ Anturin lampoétilan jaahdytys
tapahtuu 1,5 sekunnin valein.

Ruoanlaittotoiminnot

Kayta erilaisia ruoanlaittotoimintoja
kytkemalla keittotason virta paalle. Valitse
liesi (jos liedella ei ole astiaa, "0” vilkkuu)
ja paina haluamaasi esimaariteltya
toimintosymbolia.

Naiden toimintojen aikana anturi ohjaa
kypsennysta.

Muissa toiminnoissa, lukuun ottamatta

sulatusta:

- anturin on oltava vahintaan 1 cm kattilan
pohjasta.

- anturin on oltava upotettuna vahintaan
1 cm valmistettavassa ruoassa.

Jos se ei ole mahdollista, mukauta
kattilan halkaisija ja liesi valmistettavan
ruoan maaraan.

On suositeltavaa sekoittaa astian sisaltoa
saannollisesti ruoanlaiton aikana.

Miten kaytat eri toimintoja:

Paina toiminnon painiketta (ja sitten
painiketta * tai =, jos haluat muokata
ehdotettua lampdtilaa). Lampdtila
nakyy naytéssa 5 sekunnin ajan,
jonka jalkeen «°» vilkkuu, kunnes
ohjelampdtila on saavutettu. Valittu
toiminto nakyy vuorotellen lampdtilan
kanssa. Kuulet aanimerkin ja «°» palaa
vilkkumattomana. Lampdtila pysyy
samana, kunnes sammutat lieden.

16



37

=]

o]
®©

— 4+ soost

° 2 KAYTTO

DOO
S0
®

c
-+ e wwE

1 2 3 4 5 6

i

e M
T Expert-tila

Talla toiminnolla voit kypsentaa ruoat
valitsemalla halutun lampétilan suoraan
painikkeilla + / -. Lampétilaa voi s&ataa
40 ja 180 °C valilla.

&: Sulatus E

Talld toiminnolla voit sulattaa ruoka-
aineita 40-70 °C lampdétilassa.
Ohjelampatila on 50 °C. Taman toiminnon
aikana anturin on oltava pystyasennossa
ja anturin paan on koskettava kattilan
pohjaa.

Muista sekoittaa hyvin kypsennyksen
aikana, jotta seos on tasainen.

Taman kypsennystilan aikana anturin on
koskettava kattilan pohjaa.

Tama toiminto on kaytéssa vain
keittotasosi 16 cm, 23 cm tai 1/2 Horizone
-tyyppisilla liesilla.

@ Tyhjiokypsennys m

Talld toiminnolla voit kypsentaa
ruoka-aineita 45-85 °C lampdtilassa.
Ohjelampétila on 60 °C.

% Uudelleenlammitys m

Talla toiminnolla voit kypsentaa
ruoka-aineita 65-80 °C lampdtilassa.
Ohjelampdétila on 70°C.

% Hidas kypsennys E

Talla toiminnolla voit kypsentaa
ruoka-aineita 80-90 °C lampdtilassa.
Ohjelampétila on 80°C.

m Lampdtilan saadon aikana voi
ilmaantua kiehumisen vaihteluja.

ﬁ- Kiehautus ﬁ

Talla toiminnolla voit kiehauttaa veden
100 °C:n lampdtilaan.

Voit peittda astian osittain kannella.
Suosittelemme, ettd teet sen heti
kiehumisen alussa.

m Tata toimintoa ei ole tarkoitettu
maidon kiehauttamiseen. Kayta tassa
tapauksessa hidasta kypsennysta.

17
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Varoitus:
- Voit ohjelmoida ajan anturin mukaan.
Siind tapauksessa aika ja lampdtila
nakyvat vuorotellen naytéssa

- Anturia voi kayttaa vain yhdella liedella

kerrallaan.

- Kaytdén lopussa muista sammuttaa

anturi

painamalla anturia pitkaan;

LED-valo palaa punaisena muutaman

sekunnin ajan.
Anturi
1 minuutin

Jotta anturi

sammuu

ei

automaattisesti
paasta
sammuttamisen jalkeen.

vioitu,

keittotason

ala aseta

anturin elektronista koteloa suoraan
kypsennyksestd syntyvien hoyryjen

paalle.

- Veden kiehumislampdtila voi vaihdella
maantieteellisen sijaintisi korkeuden ja
atmosfaaristen olosuhteiden mukaan.

- Kommunikoinnin puute saattaa johtua
liian heikosta paristosta.

18

Anturin tekniset tiedot:

Parametri Tekniset tiedot Huomautukset
Jannite 2.5-3V CR2032-paristo
Kayttoaika 300 tuntia uudella paristolla
Merkkivalon Valkoinen Ké{nnis_tys
vari Vihrea Yhteyttad odotetaan

Sininen Yhteys luotu
Punainen Sammutus
Kayttélampdtila 0-85°C Anturin kotelo
Lampétilan
mittausasteikko 5-180 °C
KayttGtaajuus 2402-2480
MHz
Anturin
kantavuus 2 metria
Maksimiteho <10 mW
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Kypsennysohjeet:

Valkoinen liha kandafileet 150 g 80°C 8-12 min Litist& rintapalat (1/1,5 cm paksu)
30 s - 2 min/pinta
150-200 g 35-45 °C (melkein (paksuuden Anna  lhan levétd 5 min
raaka) mukaan) kypsennyksen jalkeen
1-3 min/pinta . L .
150-200 g 50-55°C (puoliracka) (paksuuden pe)  liEm  [oveis 5 il
mukaan) kypsennyksen jalkeen
Punainen liha ol ) — ]
165 i (paksuuden Anna lihan levata 5] min
150-200 g 60-65 °C (medium) TLEED] kypsennyksen jéilkeen
2-8 min/ pinta ) L .
150-200 g 70-75 °C (kypsd) (paksuuden Anna lihan levata 5 min
mukaan) kypsennyksen jdlkeen
M Upota 11 min, poista, upota
. o o . uudelleen 2 min 30 s kun 180°
Pakasteranskalaiset 200g /1.5 rasvaa 160° ja sitten 180 2min30s rmeiile e S
Expert kypsennyksen p&dttamiseksi
. L - . Sekoita  jatkuvasti  kypsennyksen
Eeclos) 500 85-87 °C 1 min kiehumiseen | "iotia kastike ei tartu kattilan
valkokastike asti 3
pohjaan
Sekoita  jatkuvasti  kypsennyksen
Suklaavanukas 1300 87-92°C 8-10 min ajan, jotta vanukas ei tartu kattilan
pohjaan
150 °C asti 3-5 min i i iHai
. o " o ) Ruskistuminen  tapahtuu  erittdin
Karamelli/toffee kuivana" (100 g) (varidytyminen) (teho 10) nopeasti, ole varovainen.
- 8-12 min Valvo kiehumista. Sen loputtua
N vedessd (100 g o . . N s
Karamelli/toffee sokeria/é0 mi vettd) 145 °C asti (teho 10) ruskls'um\nen tapahtuu  erittdin
nopeasti.
A o, EXPERT (laske 1-1,2 % pekiiinia/kg
Marmeladi 400-1000 105-110 Madarésta rippuen hedelmié kohden)
Tumma suklaa 50-55
Maitosuklaa 100-500 45-50 5-10 min Sekoita usein
Valkosuklaa 45-50
sulatus Voi 50-500 40-50 5-20 min
. . : Ala  sekoita  voin  kaseiinin
Kirkastettu voi 50-500 40-50 5-20 min Slehaisies]
Kypsennyksen aikana lisétyn viinin
Juustofondyy 200-1500 40-50 10-25 min madard vaikuttaa sulamisaikaan (50
cl 1 kg juustoa)
Soseet 200-800 65-75 Maarasta riippuen
ool /A . .
Keitfo 200-2000 6575 2min30-15min |Huomio! Ajat voivat vaihdella
Uudelleen- keiton viskoosisuuden mukaan.
Sailykepurkit / tlkit 300-1000 65-75 4-10 min Testattu cassoulet-papupadalla
Pikkupurkit 125-300 60-70 Madarasta riippuen | Testaa Idmpétila ennen nauttimista

19
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Kypsennysohjeet:

Tyhjiskyp

sennys

Kala lohi 250-300g 45-50 20 min
Valkolihainen .
Kala kala 250-300g 56 °C 15 min
Kasvikset vihreat 200-300g 85°C 30-75 min
Kasvikset juuret 150g 85°C 60-80min 3-5 liraa vettd, mausta
varoen, hjiidkypsennys  voi
Valkoinen liha kanafilee 150 g 64°C 25 min kymmenke'%c:isfck:\gp ysuolcn
Valkoinen liha kanankoipi 200g 68 °C 120 min tehokkuuden.
30 min 2,5cm
L L paksuiselle lihalle
Punainen liha swaﬁle;géhw 152= 56,5 °C vesihaude /2h00 5cm
le] . -
paksuiselle lihalle
/ enint. 4h00.
Teielzlien e 509/ 1 Lvetts 64°C 45 min 1L vettd

kananmuna
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2.10 TURVALLISUUS JA
SUOSITUKSET

Jalkilampo

Intensiivisen kayton jalkeen kayttamasi
keittoalue voi olla kuumana muutaman
minuutin ajan.

Naytéssa nakyy talldin symboli “H”.
Valtd symbolia vastaavien alueiden
koskettamista.

H —

Lampétilan rajoitin

Kullakin  keittoalueella on turva-
anturi, joka valvoo jatkuvasti astian
pohjan lampdtilaa. Jos paalla olevalle
keittoalueelle unohtuu tyhja astia, anturi
mukauttaa automaattisesti keittotason
jakaman tehon ja rajoittaa nain astian tai
tason vaurioitumisriskia.

Suojaus ylivuotamisen aikana

Tason sammutus kaynnistyy

seuraavassa kolmessa tapauksessa:
nesteen vuotaminen tasolle

ohjauspainikkeiden paalle.

- painikkeiden paalle jatetty kostea liina.

- ohjauspainikkeiden paalle asetettu
metallinen esine.

Poista esine tai

ja

puhdista ja kuivaa

ohjauspainikkeet ja kaynnista kypsennys
uudelleen.

Naissa tapauksissa symboli = nakyy
naytossa ja aanimerkki kuuluu.

21

«Auto-Stop»-jarjestelma

Jos unohdat sammuttaa kypsennyksen,
keittotaso on varustettu «Auto-Stop»-
turvatoiminnolla, joka sammuttaa
automaattisesti unohdetun keittoalueen
ennalta maaritetyn ajan jalkeen
(1-10 tuntia kaytetysta tehosta riippuen).
Jos tama turvatoiminto kaynnistyy,
keittoalueen sammutus nakyy
ohjausalueessa symbolina “AS”
ja aanimerkki kuuluu noin kahden
minuutin ajan. Paina mitd tahansa
ohjauspainikkeista = sammuttaaksesi
toiminnon.

@Saatat kuulla kellon tikitysta
muistuttavan aanen.

Tama aani kuuluu, kun keittotaso
on kaytéssa ja se haviaa tai hiljenee
lammityskonfiguraation mukaan. Voit
kuulla myo6s vihellystd muistuttavaa
aanta mallista ja astian laadusta riippuen.
Kuvatut aanet ovat normaaleja, ja ne
kuuluvat induktiotekniikan toimintaan.
Ne eivat ole merkki toimintahairiosta.

@Emme suosittele keittotason
suojalaitteiston kayttamista.



¢ 3 HUOLTOTOIMET

Keittotason huolto

Puhdista kevyet liat pesusienella.
Kostuta puhdistettava alue hyvin
kuumalla vedella ja pyyhi kuivaksi.

Keitetyn lian, sokeripitoisten yli
tulleiden ruokien ja sulaneen muovin
puhdistamiseen kayta pesusienta ja/tai
erityisesti lasille tarkoitettua kaavinta.
Kostuta puhdistettava alue hyvin
kuumalla vedella, hio erityisesti lasille
tarkoitetulla kaapimella ja viimeistele
pesusienelld ja pyyhi.

Poista tahrat ja kalkkijaljet levittamalla
kuumaa valkoviinietikkaa lian paalle,
anna vaikuttaa ja pyyhi pehmealla
liinalla.

Kéayta Kiiltaviin metallisiin varjaytymisiin
ja viikoittaiseen huoltoon erityista
vitrokeramiikkalasille tarkoitettua
tuotetta. Levitd erityistuotetta (joka
sisaltdéa silikonia ja joka tarjoaa
suojaavan vaikutuksen) vitrokeramiikka-
lasipinnalle.

Tarked huomautus:
puhdistukseen

ala kayta
jauhemaisia tuotteita
tai hankaavaa pesusientd. Kayta
mieluummin hienovaraisia astioille
tarkoitettuja nesteitd ja pesusienia.

Anturin huolto

- Puhdista anturi ennen ensimmaista
kayttoa

- Kayta puhdistukseen vain neutraaleja
tuotteita, ei hankaavia tuotteita,
kiillotustyynyja, liuotinaineita  tai
metallisia esineita.

- Ala pese anturia astianpesukoneessa.
- Anturin tuen Voi pesta
astianpesukoneessa.

22
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Kaytt6onoton yhteydessa
Huomaat valaistun naytén. Se
on normaalia. Nayttdo katoaa 30
sekunnin jalkeen.

Sahkovirta katkeaa tai vain
yksi puoli toimii. Keittotason
kytkentd on viallinen. Tarkista sen
yhteensopivuus (katso kytkentaa
koskeva kappale).

Keittotasosta tulee hajua
ensimmadisten kypsennysten
aikana. Laite on uusi. Lammita

jokaista aluetta puolen tunnin ajan
kattilalla, joka on tdynna vetta.

Kéynnistyksen yhteydessé

Keittotasoeitoimijanappdimiston
valonaytot pysyvat sammuneina.
Laite ei saa virtaa. Virransyo6tto
tai kytkentd on viallinen. Tarkista
sulakkeet ja sahkdkatkaisin.

Keittotaso ei toimi ja naytdssa

nakyy toinen viesti. Sahkopiiri
toimii  huonosti. Ota yhteys
huoltopalveluun.

Keittotaso ei toimi, naytossa
ndkyy tieto «bloc». Vapauta
lapsilukko.

Oletuskoodi F9: jannite on alle
170 V.

Oletuskoodi FO0: Iampdtila on alle
5°C.

Kayton aikana

Keittotaso ei toimi, naytossa
nakyy = ja danimerkki kuuluu.
Ohjauspainikkeille on valunut
jotain tai niiden paalle on asetettu
esine. Puhdista tai poista esine ja
kaynnista kypsennys uudelleen.

Koodi F7 nakyy naytolla.
Sahkopiirit ovat kuumentuneet
(katso upotusta koskeva kappale).
Keittoalueen kayton aikana
nappadimiston merkkivalot
vilkkuvat jatkuvasti.

Kaytetty astia ei ole yhteensopiva.
Astioista kuuluu aanta ja
keittotaso kalisee kypsennyksen
aikana (katso ohjeita kappaleesta
«Turvallisuus ja suositukset»).
Tama on normaalia toimintaa.
Tietyntyyppisten astioiden kanssa
kyseessd on keittotason energian
siirtyminen astiaan.
Tuuletus on paalla
keittotaso on sammutettu.
Tama on normaalia toimintaa. Se
jadahdyttaa tason elektronisia osia.
Jos vika jatkuu.

Katkaise virta keittotasosta
1 minuutin ajaksi. Jos ongelma
jatkuu, ota yhteys huoltopalveluun.

vaikka

Anturi

Anturin  kommunikoinnin katkaisu
saattaa johtua liian heikosta
paristosta.

Jos naytdéssa on m: anturiin

ei ole muodostettu yhteyttd tai se
on kiinni. Jos ongelma ei poistu,
tarkista akun sijainti.

Jos naytdssa on m : toinen liesi

kayttaa anturia.
Jos naytossa on m

+ AANIMERKKI: Mitattu lampétila ei
sovi valittuun toimintoon. Tarkista
valitun alueen ja valitun toiminnon
yhteensopivuus.
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Anturi vilkkuu punaisena:

- Ennen sammuttamista, jos
paristo on liian heikko.
- Jos kommunikointi katkeaa,

valo vilkkuu punaisena ja sitten
vihrednd sen mukaan, onko
yhteys keittotasoon luotu vai ei.

° 5 YMPARISTO

®)

YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit
voidaan kierrattaa. Tue Kkierratysta
ja suojele ymparistoa viemalla
pakkausmateriaalit niille tarkoitettuihin
kunnallisiin kerayspisteisiin.
Laite sisaltaa monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, etta kaytettya laitetta
EE ¢ saa laittaa sekajatteisiin.
Valmistajan  jarjestama
laitteiden kierratys suoritetaan oikein
lajiteltuna eurooppalaisen direktiivin
(sahko- ja elektroniikkaromut)
mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjéasi ja pyyda tietoa

asuinpaikkasi lahella olevista
kerayspisteista.
Kiitamme sinua ymparistéon

suojelemiseksi tekemastasi yhteistydsta.

24
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KORJAUSTOIMET RANSKASSA

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava valmistajan valtuuttaman
ammattihenkildon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne
varautukaa esittamaan kaikki laitettanne
koskevat tiedot (tuotenumero, huoltotiedot
ja sarjanumero). Nama tiedot I0ytyvat
tuotteen tyyppikilvesta (1.1.1).

B: Kaupallinen viite
C: Palveluviite

H: sarjanumero

I: QR-koodi

25
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Collection Perfect Sensor, keittotaso, joka mittaa ja sdatéa lampdtilan jatkuvasti
asteen tarkkuudella.
Lue alla olevat ohjeet keittotason nopeaa kayttddnottoa varten.
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Anturin LED-valo vilkkuu kerran sinisavyisena valkoisena: Anturi kdynnistetdan
Anturin LED-valo vilkkuu vihreana: yhteys kaynnissa

Anturin LED-valo on sininen: anturin yhteys on luotu

Anturin LED-valo vilkkuu punaisena: paristo on liian heikko / kommunikointi katkesi

@ - Kéynnistys/Sammutus
- Kypsennysalueen valinta

- Lampodmittaritoiminto (lampétilatiedot)
+ - Lampdtilan asetukset

- Anturi (expert-tila)

- Sulatustoiminto (50 °C)

- Tyhjidkypsennystoiminto (60 °C)

- Uudelleenlammitystoiminto (70 °C)

- Hidas kypsennys -toiminto (80 °C)

- Kiehautustoiminto (100 °C)

- Horizone-alue (vapaa alue)
[%] - Lukitus / Clean Lock

_P + - Tehon asetukset

+
@ - Ajastimen asetukset
BOOST - BOOST-toiminto (maksimiteho)
- Recall-toiminto (asetusten muistutus)
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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 I'uno con l'altro. Viene poi
la voglia irresistibile di toccare.

Il design De Dietrich si basa su materiali robusti e prestigiosi, che lasciano
ampio spazio all’autenticita. Associando la tecnologia piu evoluta a
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 la massima soddisfazione
nell'utilizzo di questo nuovo prodotto.

La ringraziamo per la Sua fiducia.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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ﬂ SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE ATTENTA-
MENTE PRIMA DELL'USO E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale & disponibile in download sul sito Internet del marchio.

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

Non consentire ai bambini di
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 tenutiadistanzaameno
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 gli 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).

Questo  apparecchio &
conforme alle Direttive e ai
regolamenti europei ai quali &
soggetto.

Affinché non c¢i 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
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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:
accumulare oggetti
superfici di cottura.

Se la superficie presenta
incrinature, scollegare
’apparecchio per evitare |l
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 &
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

non
sulle

possono causare il degrado
degli elementi estetici della
piastra in vetroceramica.

Non utilizzare mai fogli di
alluminio per la cottura.
Non mettere mai prodotti
imballati con [l'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.

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.

Se il cavo di alimentazione
e 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
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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.

Dopo [I'utilizzo, spegnere
il piano cottura tramite |l
dispositivo di comando e non
fare affidamento sul rilevatore

di pentole.
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.

I vostro piano cottura e
progettato per funzionare
a 50Hz o 60Hz (50Hz/60Hz)
senza alcun intervento speciale
da parte vostra.

Dopo l'uso, spegnere il piano
di cottura per mezzo del suo
dispositivo di controllo € non
affidarsi al sensore della pentola.

Sonda

La sonda & dotata di una
batteria di tipo CR2032 (usare
solo la pila specificata).

Per svitare il coperchio, usare
una moneta per girare fino a
quando la linea si allinea con
la serratura aperta.

fig 1.
Per sostituire il coperchio,
inserirlo, allineando la linea
con la serratura aperta (fig 1.),
poi girarlo con una moneta per
allineare la seconda linea con
la serratura chiusa (fig 2.

Sostituire la pila quando &
usurata o in caso di perdita.

La batteria deve essere
rimossa dall’apparecchio
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prima di smaltirlo.

La batteria deve essere gettata

nei contenitori per la raccolta

delle pile o portata nel proprio
negozio (conformemente alla
regolamentazione in vigore).

— i differenti tipi di batteria o le
batterie nuove e usurate non
devono essere mescolate;

— se l'apparecchio deve
essere stoccato per
rimanere inutilizzato per un
lungo periodo, € opportuno
rimuovere le batterie;

— i morsetti di alimentazione
non devono essere
cortocircuitati.

- Le batterie non ricaricabili non
devono essere ricaricate.

- La sonda non € progettata per
essere messa in un forno.

Noi, Brandt France, dichiariamo
che [I'apparecchio dotato della
funzione Perfect Sensor & conforme
alla direttiva 2014/53/UE. La
dichiarazione UE di conformita
completa & disponibile all’'indirizzo
internet seguente: www.dedietrich-
electromenager.com.



° 0 PRESENTAZIONE

Grazie al piano De Dietrich Perfect Sensor con la sua sonda di temperatura connessa,
e possibile cucinare in maniera esperta con controllo e precisione, regolando la
temperatura al centro della propria preparazione e cuocere tuttii tipi di carne e pesce
secondo i propri desideri, realizzando un piatto perfetto.

Il rispetto della temperatura di cottura degli ingredienti con un’elevata precisione
permette di controllare la cottura e di garantire I'eccellenza culinaria.

Le funzioni seguenti sono disponibili con un ritorno di informazione della temperatura:
Termometro/Fondere/Riscaldare/Cuocere sottovuoto/Cottura lenta/Bollire

[a}
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Questo piano di cottura & fornito con la sua sonda di temperatura connessa e il
suo supporto specifico che pud essere posizionato facilmente su qualsiasi tipo di
recipiente. Questa sonda & utilizzabile su tutte le zone cottura.




¢ 1 INSTALLAZIONE

1.1 DISIMBALLAGGIO

Rimuovere tutti gli elementi di protezione
del piano di cottura, della sonda e del
supporto della sonda.

La sonda ¢ fornita con una pila da
installare (1.0). Per inserire la batteria
necessario svitare il coperchio sul retro
della sonda con una moneta, inserire la
pila rispettando la polarita (+ in alto) poi
riavvitare il coperchio, allineando la linea
con la serratura aperta, poi girare con una
moneta per allinVerificare e rispettare le
caratteristiche dell’apparecchio indicate
sulla targhetta di segnalazione (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)

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

1.21

64
}




¢ 1 INSTALLAZIONE

Verificare che l'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 (1.2.6) o di
un forno a incasso (1.2.7), rispettare
le dimensioni indicate sulle illustrazioni
al fine di assicurare un’uscita di aria
sufficiente sulla parte anteriore. Incollare
la guarnizione di tenuta stagna su tutto il
bordo del piano (1.2.8).

Introdurre il piano cottura nel mobile
(1.2.9).

@Se il forno € situato sotto al piano di
cottura, le sicurezze termiche del piano
cottura possono limitare [I'utilizzo
simultaneo di quest’'ultimo e del forno in
modalita pirolisi. Il piano cottura & dotato
di un sistema di sicurezza anti-
surriscaldamento. Questa sicurezza puod
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
I'aerazione del piano di cottura praticando
un'apertura sul lato del mobile
(8cm x 5¢cm).

1.2.6
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/

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 l'utilizzatore del piano
cottura deve tenerne conto.

220-240 V~

dbce%
@

N L

400 vV 3N~

1
@

N L1 L2

2x230V~
e ¢

N1 N2 L1 L2

11}
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Simboli tastiera

et
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©® = Accensione/Spegnimento

® = Blocco/Clean Lock (Blocco del piano durante la pulizia)
@ = scelta della zona di cottura

O - Horizone

0 - Display (potenza/minuti)

0 = Funzione termometro (visualizzazione della temperatura)
@ = Regolazione della sonda

(D = Funzioni culinarie

EspertomFondereml
Cottura sottovuotomlRiscaIdareMlCottura lenta E /Bollire E

0 = Regolazione timer
0 - Regolazione potenza
@ = Funzione Boost (potenza massima)

© = Funzione Recall (Richiamo delle regolazioni di potenza e timer)

11
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2.1 SCELTA DEL RECIPIENTE

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

@Suggeriamo di scegliere recipienti
con 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.

Evitare di poggiare i recipienti sulla
tastiera di comando.

2.2 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 &
troppo piccola, l'indicatore di potenza si
mettera a lampeggiare e la zona cottura
non funzionera, anche se il materiale del
recipiente € idoneo per l'induzione. Fare
attenzione a non utilizzare recipienti di
diametro inferiore a quello della zona
cottura (vedere tabella).

Potenza max. della
zona di cottura (Watt)

Diametro del fondo
del recipiente

Diametro della
zona di cottura

16 cm 2400 Da10a 18 cm
23 cm 3700 Da 15a32cm
Horizone 18 cm, ovale,

3700
pesciera

12

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

2.3 ACCENSIONE - SPEGNIMENTO
Premere il tasto “on/off’ . Uno “0”
lampeggia su ogni zona di cottura per 8
secondi.

= [
[ [

Se non viene rilevato alcun reciniente,
selezionare la zona di cottura . Se
viene rilevato un recipiente, lo “0”
lampeggia con un punto.

=}

A questo punto & possibile regolare
la potenza desiderata. In assenza di
richiesta di potenza, la zona di cottura si
spegnera automaticamente.

Spegnimento di una zona o di un
piano .
Premere a lungo il tasto della zona <>
viene emesso un lungo bip e il display si
spegne, oppure appare il simbolo “H”
(calore residuo).

Premere il tasto On/Off @ per spegnere
completamente il piano.

2.4 REGOLAZIONE DELLA POTENZA

. P
Premere il tasto + Durante
'accensione €& possibile passare
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direttamente alla potenza massima
(escluso il boost) premendo il tasto “-”.

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__
La selezione della zona libera viene

effettuata con il tasto L_l. La regolazione
della potenza e del timer viene effettuata
come per un fornello normale.

Per spegnere la zona, premere a lungo il

tasto L), viene emesso un bip lungo e i
display si spengono, oppure appare |l
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.

2.6 REGOLAZIONE DEL TIMER G
Ogni zona di cottura possiede un
apposito timer Questo pud essere
impostato non appena la zona di cottura
interessata ¢ in funzione.

Per accendere o modificare il timer,

-+
premere il tasto del timer @& . Per
facilitare la regolazione di tempi molto
lunghi, & possibile accedere direttamente

a 8h dall'avvio premendo il tasto =, ogni
pressione successiva sul tasto permette
di passare a 7h, 6h, 5h, 4h, 3h, 2h,
99 min...

A fine cottura il display indica O e viene
emesso un bip. Per eliminare queste
informazioni premere qualsiasi tasto di
comando della zona cottura interessata.
Altrimenti queste si spegneranno dopo

13

qualche istante.

Per spegnere il timer durante la cottura,
premere simultaneamente i tasti + e =,
o tornare a 0 con il tasto =.

Timer indipendente

Questa funzione permette di
cronometrare un evento senza effettuare
una cottura.

- Selezionare una zona non utilizzata

) - +
- Premere una volta il tasto + @& ' per
far apparire una “t” con un punto

g ‘L

- Regolare il tempo con _il tasto - o +.

£ B

- la visualizzazione del tempo restante &
fissa.

- E possibile fermare il conto alla rovescia
in corso premendo a lungo il tasto di
selezione della zona di cottura.

- Alla fine del conto alla rovescia, viene
emesso un doppio bip per 20 secondi.

2.7 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
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zone restano sempre attivi e autorizzano
lo spegnimento del piano o l'interruzione
di una zona di riscaldamento.

Blocco

Premere il tasto Iil fino a quando il
simbolo di blocco “bloc” non appare nei
display e un bip conferma 'operazione

bilae |Biac
bilac [Biac
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.

Sblocco

Premere il tasto Iil fino a quando |l
simbolo di blocco “bloc” non sparisce dal
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 Iil
(lucchetto). Si sente un bip e il simbolo
"bloc" lampeggia sul display.

Dopo un tempo predefinito, il blocco
sard automaticamente annullato. E

14

emesso un doppio bip e “bloc” si spegne.
E possibile disattivare il Clean lock in
qualsiasi momento premendo a lungo il

tasto L.

2.8 FUNZIONE RECALL O

Questa funzione permette di visualizzare
le ultime regolazioni “potenza e timer”
di tutte le zone di cottura spente
recentemente (da meno di 3 minuti).
Per poter utilizzare questa funzione il
piano deve essere sbloccato. Premere il
tasto On/Off e poi premere brevemente |l

tasto .
Quando il piano funziona (almeno una
zona cottura accesa), premere

brevemente il tasto . La funzione
permette di visualizzare le regolazioni di
potenza e del timer della/e zonal/e di
cottura spenta/e da meno di 30 secondi.
Quando il piano e spento (tutte le zone
cottura spente), premere il tasto On/Off

, poi premere brevemente il tasto O.
La funzione permette di visualizzare le
regolazioni di potenza e di timer della/e
zonale di cottura spenta/e da meno di
3 minuti).

@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.



fZLWEUZO

37

o]
(O]

(ORI
S0

— + soost

-+ 0

c
-+ Wl

1 2 3 4 5 6

4

‘

®

2.9 FUNZIONE PERFECT SENSOR

¢

Sono disponibili tre modalita di utilizzo

- Visualizzare la temperatura misurata
nel piatto direttamente sul display del
piano.

- Programmare un’impostazione di
temperatura da raggiungere nel piatto
(Esperto)

- Regolare la temperatura grazie alle
5 funzioni di cottura proposte.

-+ e vrww
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Abbinamento della sonda con il
piano

L’abbinamento viene effettuato una sola
volta alla messa in servizio della sonda o
in caso di sostituzione di questa.

Il piano deve essere spento.

1 - Premere per 3 secondi il tasto On/Off
sul retro della sonda. La sonda emette
un flash azzurro e successivamente
lampeggia in verde

@ A\

N
2 - Premere a lungo il pittogramma Jl

m appare e la sonda

lampeggia in verde.
3 - Premere brevemente sul pittogramma
S\

Jl, il piano emette un bip di conferma,

m lampeggia per

confermare I'abbinamento. la sonda
lampeggia in blu (questa fase pud durare
fino a 15 secondi).

la sonda non é progettata per
essere messa in un forno.
Posizionamento della sonda
Sono disponibili 3 posizioni consigliate:
- Verticale

- Intermedia (regolabile)

- In obliquo

Si sconsiglia di usare la sonda senza il
suo supporto.
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Utilizzo della sonda

Per far funzionare la sonda & necessario
accenderla (premere il pulsante per
diversi secondi), accendere il piano poi
selezionare una zona cottura. Durante la
regolazione della temperatura, il piano
regola automaticamente la potenza
necessaria, che pud provocare una

variazione di ebollizione.
>

Funzione termometro JL

Questa funzione indica sul display del
piano di cottura la temperatura misurata
dalla sonda (intervallo 5°-180°).

Questa funzione € un’informazione della
temperatura.

La funzione & utilizzabile per misurare,
per esempio, la temperatura di un piatto
durante la cottura sul piano o di un
arrosto uscito dal forno.

In assenza di recipiente, la temperatura e
“C°” lampeggiano sul display della zona
cottura.

@ Il raffreddamento della temperatura
della sonda si effettua ogni 1,5 secondi.

Le funzioni culinarie

Per accedere alle diverse funzioni
culinarie, mettere il piano sotto tensione,
scegliere la zona cottura (in assenza di
recipiente lampeggia uno 0) poi premere
il simbolo della funzione predefinita
desiderata.

Per queste funzioni,
controllata dalla sonda.

la cottura &

Per tutte le funzioni, a eccezione della

funzione “Fondere”:

- la sonda deve essere ad almeno 1 cm
dal fondo della pentola.

- la sonda deve essere immersa almeno
1 cm nel piatto da cucinare.

Se questo non € possibile, adattare il
diametro della pentola e la zona cottura
alla quantita da cucinare.

Si  raccomanda di mescolare
regolarmente il contenuto del recipiente
durante la cottura.

Per accedere alle differenti funzioni:
Premere il tasto corrispondente alla

funzione (poi i tasti + o = se si desidera
modificare la temperatura consigliata).
La temperatura viene mostrata per
5 secondi, poi il “°” si accende fino a
quando la temperatura impostata non
viene raggiunta. La funzione scelta
viene mostrata alternativamente alla
temperatura. Viene emesso un bip e il “°”
e fisso. La temperatura viene mantenuta
fino a quando non si spegne la zona
cottura.
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Questa funzione permette di cuocere
gli alimenti scegliendo direttamente la

temperatura desiderata con i tasti +/-. La
temperatura € regolabile tra 40 e 180°C.

&: Fondere E

Questa funzione permette di fondere gli
alimenti a una temperatura regolabile tra
40 e 70°C. La temperatura impostata ¢ di
50°C. Durante questo tipo di cottura, la
sonda deve essere in posizione verticale
e 'estremita della sonda deve toccare il
fondo della pentola.

Occorre prestare attenzione a mescolare
durante la cottura per rendere omogenea
'amalgama.

Durante questo tipo di cottura, la sonda
deve essere a contatto con il fondo della
pentola.

Questa funzione & disponibile solo sulle
zone cottura di 16 cm, 23 cm o 1/2
Horizone del piano di cottura.

@ Cottura sottovuoto m

Questa funzione permette di cuocere gli
alimenti a una temperatura regolabile tra
45 e 85°C. La temperatura impostata &
di 60°C.

% Riscaldare m

Questa funzione permette di riscaldare
gli alimenti a una temperatura regolabile
tra 65 e 80°C. La temperatura impostata
e di 70°C.

% Cottura lenta @

Questa funzione permette di cuocere a
fuoco lento gli alimenti a una temperatura
regolabile tra 80 e 90°C. La temperatura
impostata e di 80°C.

m Durante la regolazione della
temperatura € possibile osservare una
variazione di ebollizione.

h- Bollire E

Questa funzione permette di far bollire
'acqua a una temperatura di 100°C.

E possibile coprire parzialmente il
proprio recipiente con un coperchio.
Raccomandiamo di farlo dall’inizio della
cottura.

m Questa funzione non & destinata a
far bollire il latte. In questo caso, usare la
funzione di cottura lenta.
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Avvertenza:

- E possibile programmare un tempo con
la funzione sonda. In questo caso il
tempo viene mostrato alternativamente

alla temperatura.

- La sonda é utilizzabile solo su una zona
di cottura per volta.

- Al termine dell’'utilizzo, non dimenticare
di spegnere la sonda effettuando una
pressione lunga sulla sonda. Il LED si
illumina di rosso per qualche secondo.

- La sonda si spegne automaticamente 1
minuto dopo lo spegnimento del piano.

- Al fine di non danneggiare la sonda,
prestare attenzione a non mettere
la centralina elettronica della sonda
direttamente sui vapori di cottura.

- La temperatura di ebollizione dell’acqua
pud variare in funzione dell’altitudine e

delle condizioni

atmosferiche relative

alla propria situazione geografica.
- Una perdita di comunicazione pud
essere connessa a una batteria scarica.

Informazioni tecniche sulla sonda:

Parametro Specifiche Note
Tensione 2,5-3V Pila CR2032
Autonomia 300 h con pila nuova
Colore della Bianco Messa in tensione
spia Verde Attesa di

Blu connessione
Rosso Connessa
Arresto
Temperatura ° Centralina della
d'usop 0-85°C sonda
G.ammali dh
misura della o o
temperatura 57-180°C
Frequenza di 2402 - 2480
lavoro MHz
Portata della ;
sonda 2 metri
Potenza
massima <10 mw

18
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Istruzioni di cottura:

Carni bianche

filetti di pollo 150 g

80°C

Da8a12min

Schiacciare i petti di pollo (1/1,5 cm
di altezza)

Carni rosse

Da 150 a 200 g

Da 35 a 45°C (molto
al sangue)

Da 30s a 2m/lato
(a seconda dello
spessore)

Lasciar riposare la carne 5 min

dopo la cottura

Da 150 a 200 g

Da 50 a 55°C (al
sangue)

Da 1 a3 min/lafo
(a seconda dello
spessore)

Lasciar riposare la carne 5 mi

dopo la cottura

n

Da 150 a 200 g

Da 60 @ 65°C (media
cottura)

Da 1 min 30 a 4 min
(a seconda dello
spessore)

Lasciar riposare la came 5 mi

dopo la cottura

n

Da 150 a 200 g

Da 70 a 75°C (ben

Da 2 a 8 min/lato
(a seconda dello

la came 5 m

Lasciar riposare n

quantita

cotto) spessore) dopo la cottura
11 min Immergere 11 min poi rimuovere,
Patate fritte N o N o B immergere nuovamente per 2 min
congelate Zog/slele I el 12T 2min 30's 30 s una volta raggiunti 180° per
Esperto terminare la cottura
Mescolare continuamente durante
Besciamella 500 Da 85 a 87°C 1 min a ebollizione |la cottura per evitare che si incolli
sul fondo della pentola
Mescolare continuamente durante
Creme al cioccolato 1.300 Da 87 a 92°C Da8a 10 min la cottura per evitare che si incolli
sul fondo della pentola
i fino a 150°C Da3a5min i i &
Metodo asciutto N La caramellizzazione €& molto
Caramello (100 @) (colorazione) (potenza 10) rapida, fare attenzione,
\'thAeLZd(?ocoon i Da8al2min | Confroliare I'ebolizione. Quando
Caramello Zucc‘iero/éo gl di fino a 145°C (potenza 10) questa si arresta, la
caramellizzazione & molto rapida.
acqua)
Gelatine difrutta 400-1000 105-110 osecondq fjeHo ESPE!I'\’TO [CO\?OIOI’e da 1 a 1,2% di
quantita pectina/kg di frutta)
Cioccolato fondente 50-55
Cioccolato al latte 100-500 45-50 Da 5a 10 min Mescolare spesso
Cioccolato bianco 45-50
Fondere Burro 50-500 40-50 Da 5 a 20 min
Burro chiarificato 50-500 40-50 DalslaRo | ol mescolcre e S IICOCaions
correttamente la caseina del burro
q la quantita di vino aggiunta per la
::::3'%9'0 per 200-1.500 40-50 Da 10 a 25 min cottura influird sul tempo di fusione
(50 cl per 1 kg di formaggio)
Purea 200-800 6575 REEEELI LS
quantita
a attenzione, il tempo pud variare a
Minestra 200-2.000 6575 Pa2min30als | ieconda della  viscosita  della
minestra
Barattoli/conserve 300-1.000 6575 Da4mina10min |fest redlizzato su - conserve di
cassoulet
vasetti 125-300 60-70 A seconda gello Provare la temperatura prima di

consumare
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Istruzioni di cottura:

Tra 3 I e 5 | di acqua.
Attenzione al condimento, la
cottura sottovuoto tende ad

aumentare
sale.

la potenza del

Pesce sqlmonz250—300 45-50 20 min
pesce bianco ~ .
Pesce 250-300 56°C 15 min
Verdure verdi 200-300 g 85°C 30-75 min
Verdure radice 150g 85°C 60-80 min
Cottura Carne bianca me”?sg' ; eilo 64°C 25 min
o . coscia di pollo o q
Came bianca 2009 68°C 120 min
30 min per 2,5
cm di
filetto di manzo 56,5°C a spessore/2h00
Came rossa da 150 a 300 g bagnomaria per 5cm di
spessore/fino a
4h00.
Uovo in camicia 50 g/1 I di acqua 64° 45 min

11diacqua
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2.10 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". Evitare allora di
toccare le zone interessate.

H —

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.

- Panno bagnato posato sui tasti.

- Oggetto metallico posato sui tasti di
comando.

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.

21

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 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
o0 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.
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Manutenzione del piano

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.
Applicareil 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.

Manutenzione della sonda

- Pulire la sonda prima del primo utilizzo.
- Usare solo prodotti neutro. Non usare
prodotti abrasivi, come spugnette
abrasive, solventi o oggetti metallici.

- Non lavare la sonda nella lavastoviglie.
- Il supporto della sonda pud essere
lavato nella lavastoviglie.
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Alla messa in servizio

Si nota I'apparizione di un simbolo
luminoso. E normale. Scomparira
dopo 30 secondi.

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

Il piano cottura emana un
odore durante i primi utilizzi.
L’apparecchio € nuovo. Farriscaldare
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
I'interruttore elettrico.

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

Il piano non funziona e compare
I’informazione “bloc”. Sbloccare la
sicurezza bambini.
Codice anomalia
inferiore a 170 V.
Codice anomalia FO0: temperatura
inferiore a 5°C.

F9: tensione

Durante 'uso

Il piano cottura non funziona,
compare e viene emesso un
segnale sonoro.

C'é stata una fuoriuscita oppure
un oggetto ingombra la tastiera di
comando. Pulire il piano cottura o
rimuovere l'oggetto e riavviare la
cottura.

23

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.
I 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, € 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
raffreddamento dell'elettronica.

In caso di malfunzionamento
persistente.
Scollegare il piano cottura per

1 minuto. Se il fenomeno persiste,
contattare il servizio post-vendita.

Sonda
Una perdita di comunicazione della
sonda puO essere connessa a una
pila scarica.

o

I

Se appare L8 |2 sonda non &
abbinata o & spenta. Se il problema
persiste, controllare la posizione

della batteria.

Se appare la sonda & gia
usata su un’altra zona cottura.

Se appare + un BIP: La
temperatura misurata € incompatibile
con la funzione selezionata.
Verificare I'adeguamento tra la zona
scelta e la funzione selezionata.
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La sonda lampeggia in rosso:

- Prima di spegnersi se la pila &
scarica.

- In caso diperditadicomunicazione,
lampeggiamento in rosso poi
in verde a seconda che la
connessione con il piano sia
ristabilita o meno.

¢ 5 AMBIENTE

®)

TUTELA DELL'AMBIENTE

I materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire
alla tutela dell’ambiente, si consiglia
di gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anche I'apparecchio contiene
molti materiali riciclabili.
L'apparecchio reca questo logo
ad indicare che gli apparecchi
usati non devono essere
smaltiti con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea 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 FRANCIA

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 figurano sulla
targhetta segnaletica (1.1.1).

M| e

SERVICE:

Nr

25

B: Riferimento vendite

C: Riferimento del servizio
H: Numero di serie

I: codice QR




Collection Perfect Sensor, un piano di cottura che misura e regola la temperatura
continuamente e con un’elevata precisione.

Per una messa in funzione rapida del piano di cottura & possibile consultare le
istruzioni che seguono.

o]

C
Uoo — 4 oo [ | -+ T erwiw
0

O <& - + O

1 2 3 4 5 6

Il LED della sonda emette un flash bianco azzurrognolo: messa in tensione della
sonda

Il LED della sonda lampeggia in verde: connessione in corso

Il LED della sonda é blu: la sonda & connessa

Il LED della sonda lampeggia in rosso: pila scarica/perdita di comunicazione

O - onloff & - Funzione termometro (informazione

< - Selezione della zona di cottura temperatura)
— + - Regolazione della temperatura

- Zona Horizone (zona libera) $" - Sonda (modalita Esperto)
EIP_ Blocco/Clean lock ® _ Funzione Fondere (50°C)
— +-Regolazione della potenza ¥ _ Funzione Cottura sottovuoto (60°C)
e Regolazione del timer o Funzione Riscaldare (70°C)
BOOST - Funzione BOOST (potenza max) W Funzione Cottura lenta (80°C)
0. Funzione Recall (richiamo delle L Funzione Bollire (100°C)
regolazioni)
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT,

De producten van De Dietrich ontdekken betekent unieke emoties voelen.
U wordt er onmiddellijk, vanaf de eerste oogopslag, door aangetrokken. De
kwaliteit van het design uit zich in de tijdloze vormgeving en de verzorgde
afwerkingen die elk voorwerp elegant en verfijnd maken in perfecte
harmonie met elkaar. Dan komt de onweerstaanbare drang om deze aan te
raken.

Het De Dietrich design is gebaseerd op stevige en
prestigieuze materialen; er wordt voorrang gegeven aan authenticiteit.
Door het combineren van de meest geavanceerde technologie met edele
materialen, maakt De Dietrichoer degelijke producten ten dienste van
culinaire hoogstandjes, een passie die wordt gedeeld door iedereen die
van lekker koken houdt. Wij wensen u veel voldoening bij het gebruik van
dit nieuwe toestel.

Wij danken u voor uw vertrouwen.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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Deze handleiding is ook beschikbaar op de website van het merk.

Lees deze instructies voor installatie en gebruik van uw toestel. Ze zijn geschreven

voor uw veiligheid en die van anderen. Bewaar deze handleiding bij uw toestel. Indien

het toestel wordt doorverkocht of overgedragen aan een andere persoon, zorg er dan
voor dat de handleiding wordt meegeleverd.

* In het belang van de voortdurende verbetering van onze producten behouden wij
ons het recht voor om technische, functionele of esthetische veranderingen in hun
kenmerken toe te passen met betrekking tot technische verbeteringen.

* Om gemakkelijk de referenties van het toestel te kunnen vinden, raden wij u aan
deze op de pagina "Service en Consumentrelaties" te noteren.

Dit toestel kan gebruikt
worden door kinderen van 8
jaar en ouder, en mensen met
een verminderde geestelijke,
zintuiglijke of fysieke
vermogens, of mensen zonder
voldoende ervaring en kennis,
indien zij op de juiste wijze
zijn ingelicht over het gebruik
van dit product en de risico's
hiervan begrijpen.

Kinderen mogen niet met het
toestel spelen.

De reiniging en het onderhoud
mogen alleen onder toezicht

aan kinderen overgelaten
worden.
Het toestel moet buiten het

bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar worden gehouden,
tenzij ze voortdurend in het
oog worden gehouden.

Het toestel en de bereikbare
delen worden zeer heet tijdens

het gebruik.

Voorzorgen moeten worden
genomen om het aanraken
van verwarmingselementen te
voorkomen.

Metalen voorwerpen zoals
messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op het
oppervlak worden geplaatst
omdat deze heet kunnen
worden.

Uw kookplaat is voorzien van
een kinderbeveiliging voor
vergrendeling van de functies
tijdens het koken of wanneer
de plaat niet aan staat (zie
hoofdstuk: gebruik van de
kinderbeveiliging).

Uw toestel voldoet aan de
Europese richtliinen en
verordeningen waaraan het
onderworpen is.

Om interferentie tussen uw
kookplaat en een pacemaker
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te vermijden, is het belangrijk
dat de pacemaker s
ontworpen en afgesteld in
overeenstemming met de
betreffende reglementering.
Raadpleeg de fabrikant van de
pacemaker of uw behandelend
arts.

Onbeheerd koken op een
kookplaat met vet of olie kan
gevaarlijk zijn en kan leiden tot
brand. Probeer NOOIT om een
brand met water te blussen,
maar schakel het toestel uit
en bedek bijvoorbeeld de viam
met een deksel of blusdeken.

WAARSCHUWING: het koken
moet worden gecontroleerd.
Een korte kookbereiding
vereist een continue bewaking.
Brandgevaar: geen
voorwerpen op de kookzones
plaatsen.

Als het oppervlak gebarsten is,
schakel dan het toestel uit om
het risico van een elektrische
schok te voorkomen.

Gebruik de kookplaat niet meer
voordat de glazen bovenplaat
is vervangen.

Zet de kookpannen niet te
hard op de kookplaat: de vitro-

keramische

plaat is zeer stevig, maar niet
onbreekbaar.

Plaats geen heet deksel plat op
de kookplaat. Een ‘zuignap’-
effect kan het keramisch
oppervlak beschadigen.
Verschuif de pannen niet
over de glasplaat, dat kan
op den duur beschadiging
veroorzaken van de
keramische plaat.

Gebruik voor het koken nooit
aluminiumfolie. In aluminium
verpakte producten of
producten in een aluminium
bakje nooit rechtstreeks op
de kookplaat zetten. Het
aluminiumfolie smelt en brengt
onherstelbare schade toe aan
uw kookplaat.

Geen onderhouds- en
ontvlambare producten in het
meubel onder de kookplaat
opbergen.

Deze kookplaten moeten
worden aangesloten op
het net via een omnipolaire
schakelaar volgens de
geldende installatieregels.
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Een loskoppeling moet
geintegreerd worden in de
vaste leidingen.

Uw kookplaat is ontworpen
om te werken op 50Hz of
60Hz (50Hz/60Hz) zonder
enige speciale tussenkomst
van uw kant.

Indien de voedingskabel
is beschadigd, moet deze
veiligheidshalve door de
fabrikant, de servicedienst
of een ander gekwalificeerd
persoon worden vervangen.
Zorg ervoor dat de
voedingskabel van een
elektrisch toestel dat in de
nabijheid van de kookplaat is
aangesloten, niet in contact
komt met de kookzones.

Gebruik nooit een
stoomreiniger voor  het
onderhoud van uw kookplaat.
Het toestel is niet bedoeld
voor het gebruik met een
externe timer of een apart
afstandsbedieningssysteem.

Stop na het gebruik de werking
van de kookplaat met behulp
van de bedieningsinstallatie
en reken daarbij niet op de

pannendetector.

LET OP: Gebruik alleen
beschermers van de kookplaat
ontworpen door de fabrikant
van het kooktoestel, waarnaar
in de instructies voor gebruik
wordt verwezen als zijnde
geschikt, of deel uitmakend
van het toestel. Het gebruik
van ongeschikte bescherming
kan ongelukken veroorzaken.

Sonde

De sonde is uitgerust met een
CR2032 batterij (gebruik alleen
de gespecificeerde batterij).
Om het deksel los te draaien,
gebruikt u een muntstuk om te
draaien tot de lijn uitgelijnd is
met het open slot.

fig1.
Om het deksel terug te
plaatsen, plaatst u het op de
liin van het open slot (fig. 1.)
en draait u het vervolgens met
een muntstuk om de tweede
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lijn op de lijn van het gesloten
slot te plaatsen (fig. 2.)

Fig 2.

De batterij moet vervangen

worden wanneer deze leeg is

of lekt.

De accu moet uit het toestel

gehaald worden alvorens dit

te verwijderen.

De accu moet weggeworpen

in een batterijcontainer of

naar de winkel teruggebracht
worden (volgens de geldende
regelgeving).

— verschillende types accu’s
of nieuwe en lege accu’s
mogen niet samen gebruikt
worden;

— als het toestel een lange
periode niet gebruikt zal
worden en opgeslagen moet
worden, dienen de accu’s
verwijderd te worden,;

— de voedingsklemmen mogen
niet kortgesloten worden.

- Niet-oplaadbare accu’s
mogen niet opgeladen
worden.

- De sonde is niet geschikt
voor een gebruik in de oven.

Ondergetekende, Brandt France,
verklaart dat het toestel uitgerust
met de functie Perfect Sensor
beantwoordt aan de richtlijn
2014/53/EU. De volledige EU-
conformiteitsverklaring is te vinden
op het volgende internetadres: www.
dedietrich-electromenager.com.
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Dankzij de De Dietrich kookplaat Perfect Sensor met =zijn aangesloten
temperatuursonde kunt u alle deskundige culinaire handelingen beheerst en met
precisie uitvoeren, door de temperatuur in de kern van uw gerecht zodanig te regelen,
dat alle vlees- en vissoorten naar believen bereid worden en al uw maaltijden een
succes worden.

Door de baktemperatuur van de ingrediénten op de graad nauwkeurig te respecteren,
beheerst u het bakken en zult u een uitstekend culinair resultaat bereiken.

De volgende functies zijn beschikbaar met feedback over de temperatuur:
Thermometer / Smelten / Opwarmen / Vacuim koken of bakken / Langzaam koken
of bakken / Koken

C
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Deze kookplaat wordt geleverd met zijn aangesloten temperatuursonde en een
speciale houder waarmee de sonde gemakkelijk op ieder type pan geplaatst kan
worden. Deze sonde is geschikt voor alle kookzones.
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1.1 UITPAKKEN

Verwijder alle beschermende elementen
van de kookplaat, van de sonde en van
de houder van de sonde.

Uw sonde wordt geleverd met een
batterij die u moet installeren (1.0). Om
de batterij te plaatsen, schroef het deksel
aan de achterkant van de sonde met een
muntstuk tot de lijn is uitgelijnd met de
open vergrendeling, plaats de batterij
met inachtneming van de polariteit (+
aan de bovenkant), schroef vervolgens
het deksel terug tot de lijn is uitgelijnd met
de open vergrendeling, draai vervolgens
met een muntstuk om de tweede lijn uit
te lijnen met het gesloten deksel.
Verifieer en respecteer de kenmerken
van het toestel die op het kenplaatje zijn
vermeld (1.1.1).

Noteer in de onderstaande kaders, voor
toekomstig gebruik, de servicereferenties
en het standaardtype dat u op deze plaat
aantreft.

Dienst: "Type:

1. 2 INBOUW IN HET MEUBEL
Verifieer of de luchtinlaten en -uitlaten niet
verstopt zijn (1.2.1). Houd rekening met
de informatie over de inbouwafmetingen
(in mm) van het meubel voor het

ontvangen van de kookplaat.

- Inbouw op het werkblad

Zie schema (1.2.2)

- Inbouw op het opperviak van het
werkblad Zie schema (1.2.3)

64
+
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Controleer of de lucht goed doorstroomt
tussen de voor- en achterzijde van uw
kookplaat.

Als de kookplaat boven een lade
(1.2.6) of boven een ingebouwde oven
(1.2.7) wordt geinstalleerd, respecteer
dan de afmetingen aangegeven in
de afbeeldingen om een voldoende
luchtuitlaat aan de voorzijde te
waarborgen. Plak de dichting over de
hele omtrek van de kookplaat vast
(1.2.8).

Plaats de kookplaat in het meubel
(1.2.9).

@Als uw kookplaat zich boven een
oven bevindt, kunnen de
warmtebeveiligingen van de plaat het
gelijktijdig gebruik van de plaat en de
oven in pyrolyse-modus verhinderen.
Uw kookplaat is voorzien van een
beveiligingssysteemtegenoververhitting.
Deze beveiliging kan bijvoorbeeld
worden geactiveerd als de kookplaat is
geinstalleerd boven een onvoldoende
geisoleerde oven. De code "F7"
verschijnt dan in de bedieningszones. In
dit geval raden wij u aan om de beluchting
van uw kookplaat te verbeteren door een
opening te maken aan de zijkant van uw
meubel (8 cm x 5 cm).

1.2.6
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/

1. 3 ELEKTRISCHE AANSLUITING
Deze kookplaten moeten worden
aangesloten op het net via een
omnipolaire  schakelaar volgens
de geldende installatieregels. Een
loskoppeling moet geintegreerd worden
in de vaste leidingen.
Identificeer het type van de kabel van
uw kookplaat, afhankelijk van het aantal
draden en de kleuren:
- Kabel met 5 draden (1.3.1):

a) geel-groen, b) blauw, c) bruin, d)
zwart, e) grijs.
Bij het onder spanning zetten van
de kookplaat, of in geval van een
lange stroomstoring, verschijnt een
lichtcodering op het bedieningspaneel.
Wacht ongeveer 30 seconden of druk
op een toets om deze informatie te
doen verdwijnen voordat u de kookplaat
gebruikt (deze weergave is normaal
en indien nodig voorbehouden aan
de Servicedienst). De gebruiker van
de kookplaat dient hier in geen geval
rekening mee te houden.

220-240 V~ 400V 3N~
db ce a db ¢ a
N L @ N L1 L2 QD
2 X 230 V~ 1341
e Cc

N1 N2 L1 L2

i
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Terminologie toetsenbord

© = Inschakelen / Uitschakelen

0 - Vergrendeling / Clean Lock (Vergrendeling van de kookplaat tijdens het
reinigen)

@ = Keuze kookzone

O - Horizone

0 - Display (Vermogen / minuten)

@ = Functie Thermometer (Weergave van de temperatuur)

@© = Instelling sonde

@ = culinaire functies

Expert m | Smelten ml

Vacuiim koken of bakken m | Opwarmen MI Langzaam koken of
bakken m | Koken

© = instellen timer

0 = Instellen van het vermogen

O = Functie Boost (Maximum vermogen)

© = Functie Recall (Oproepen van de instelling van het vermogen & de timer)

11
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2.1 KEUZE VAN DE PAN

De meeste pannen zijn geschikt voor
inductiekoken. Alleen glas, aardewerk,
aluminium zonder speciale bodem, koper
en bepaalde soorten niet magnetisch rvs
werken niet met inductiekoken.

We raden u aan pannen te kiezen
met een dikke, platte bodem. De
warmte wordt beter verspreid en het
kookproces verloopt gelijkmatiger. Laat
tijdens het verwarmen een lege pan
nooit onbewaakt achter.

Zet liever geen pannen op het
bedieningstoetsenbord.

2.2 SELECTIE VAN DE KOOKZONE
U kunt uw pannen op meerdere
kookzones zetten. Selecteer de meest
geschikte kookzone voor de grootte van
de pan. Als de basis van de pan te klein
is, zal de vermogensindicator knipperen
en zal de kookzone niet werken, zelfs
al is het materiaal van de pan van het
aanbevolen type voor inductie. Gebruik
geen pannen waarvan de diameter
kleiner is dan die van de kookzone (zie
tabel).

Diameter van

Max. ovenvermo-

Bodemdiameter

de kookzone gen (Watt) van de pan
16 cm 2400 10 tot 18 cm

28 cm 3700 15 tot 32 cm
Horizone 18 cm, ovaal,

3700

vispan

12

Indien tegelijkertijd meerdere kookzones
gebruikt worden, zorgt de kookplaat voor
de verdeling van het vermogen, om het
totale vermogen van de kookplaat niet te
overschrijden.

2.3 IN- en UITSCHAKELEN

Druk op de toets Aan/ Uit @ Gedurende
8 seconden knippert een "0" op elke
kookzone.

= =
[ [

Als er geen enkele pan gedetecteerd

wordt, selecteer dan uw kookzone
Als een pan gedetecteerd wordt, knippert
de "0" met een punt.

O

U kunt nu het gewenste kookvermogen
instellen. Als u geen kookvermogen
instelt, zal de kookzone automatisch
worden uitgeschakeld.

Uitschakelen van een zone / kookplaat
Druk lang op de zone <> er klinkt een
pieptoon en het display wordt
uitgeschakeld of het symbool “H”
(restwarmte) verschijnt.

Druk op de toets Aan / Uit @ om de
kookplaat volledig uit te schakelen.

2.4 INSTELLENVANHETVERMOGEN

Druk op de toets a + Bij het
inschakelen kunt u direct het maximale
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vermogensniveau (behalve boost) dan verdwijnt de informatie na enkele

instellen door op de toets “-” te drukken.

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__
U kunt de vrije zone kiezen met de toets

. De instelling van het vermogen en de
timer gebeurt net zoals voor een gewone
kookzone.

Druk, om de zone uit te schakelen, lang

op de toets O er klinkt een pieptoon en
de displays worden uitgeschakeld of het
symbool “H” verschijnt.

Door op de toets van de voor- of
achterkookzone van de zone te drukken,
deactiveert u de functie en brengt u de
instellingen over op de geselecteerde
kookzone.

2.6 INSTELLEN VAN DE TIMER G
Elke kookzone heeft een eigen timer.
Deze kan ingeschakeld worden zodra de
betreffende kookzone in werking is.

Om de timer te starten of te wijzigeJrrL

drukt u op de toets van de timer @&

Om de instelling van heel lange tijden te
vereenvoudigen, kunt u direct naar 8u
gaan door vanaf het begin te drukken op

de toets =, bij iedere volgende druk op
de toets - gaat u naar 7u, 6u, 5u, 4u, 3u,
2u, 99 min...

Aan het einde van de kooktijd verschijnt
een 0 en hoort u een pieptoon. Om
deze informatie te wissen, drukt u op
één van de bedieningstoetsen van de
betreffende kookzone. Doet u dit niet,

13

ogenblikken vanzelf.

Om de timer tijdens het koken te
stoppen, drukt u tegelijktijdig op de
toetsen + en =, of gaat u terug naar 0
met de toets =.

Onafhankelijke timer

Met deze functie kunt u de tijd van een
evenement opnemen zonder te koken.

- Selecteer een niet-gebruikte zone

-+
- Druk op de toets + @ er wordt een
“t” met een punt weergegeven

‘t ‘

- Stel de tijd in met de toets - of +.

|'c ]

- de resterende tijd wordt permanent
weergegeven.

- U kunt het aftellen stoppen door lang
op de toets voor het selecteren van de
kookzone te drukken.

- Aan het einde van het aftellen klinkt er
gedurende 20 s een dubbele pieptoon.

2.7 VERGRENDELING VAN DE
BEDIENINGEN

Kinderbeveiliging

Uw kookplaat is voorzien van een
kinderbeveiliging voor vergrendeling
van de functies tijdens het koken of
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wanneer de plaat niet aan staat (om
de instellingen niet te wijzigen). Uit
veiligheidsoverwegingen blijven alleen
de stoptoets en de toetsen voor het
kiezen van de kookzone altijd actief,
zodat de kookplaat of een kookzone
uitgeschakeld kan worden.
Vergrendeling

Druk op de toets |i| totdat het
vergrendelingssymbool “blokkeren” op
de displays verschijnt en een pieptoon
uw actie bevestigt

b lac
blee

hlﬂl’:
blee

In werking zijnde vergrendelde plaat
Het display van de ingeschakelde
kookzones geeft afwisselend het
vermogen en het vergrendelingssymbool
aan.

Wanneer u op de toetsen van
het vermogen of de timer van de
ingeschakelde kookzones drukt,
verschijnt  "blokkeren" gedurende
2 seconden en verdwijnt weer.

Ontgrendeling
Druk op de toets Iil totdat het
vergrendelingssymbool “blokkeren” op
het display verdwijnt en een pieptoon uw
actie bevestigt.

Functie CLEAN LOCK
Met deze functie kunt u uw kookplaat
tijdelijk tijdens het reinigen vergrendelen.

14

Om Clean lock te activeren:

Druk kort op de toets El (hangslot). Er
klinkt een pieptoon en het symbool
"blokkeren" knippert op het display.

Na een vooraf ingestelde tijd zal de
vergrendeling automatisch ophouden.
Een dubbele pieptoon weerklinkt en
"blokkeren "gaat uit. U kunt de Clean
lock op ieder moment stopzetten door

lang op de toets El te drukken.

2.8 FUNCTIE RECALL O

Deze functie geeft de laatste instellingen
weer van "vermogen en timer" van alle
kookzones die zijn uitgeschakeld (sinds
minder dan 3 minuten).

Om deze functie te gebruiken, moet de
kookplaat ontgrendeld zijn. Druk op de
toets Aan / Uit en druk daarna kort op de

toets O
Wanneer de kookplaat werkt (minstens
een kookzone staat aan), drukt u kort op

de toets . Met deze functie kunnen de
instellingen van het vermogen en de
timer opgeroepen worden van de
kookzone(s) die minder dan 30 seconden
geleden is/zijn uitgeschakeld.

Wanneer de kookplaat uitgeschakeld is
(alle kookzones zijn uit), drukt u op de

toets Aan / Uit @ en daarna kort op de

toets O Met deze functie kunnen de
instellingen van het vermogen en de
timer opgeroepen worden van de
kookzone(s) die minder dan 3 minuten
geleden is/zijn uitgeschakeld.
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@Tip voor energiebesparing

Koken met een goed passend deksel
bespaart energie. Indien u een glazen
deksel gebruikt, kunt u het koken perfect
controleren.

2.9 FUNCTIE PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

U beschikt over drie gebruikswijzen

- Bekijken van de in het gerecht
gemeten temperatuur, rechtstreeks op
de display van de kookplaat.

- Programmeren van een in het gerecht
te bereiken richttemperatuur (Expert)
-Regelen van de temperatuur met behulp

van de 5 voorgestelde bakfuncties.

De sonde pairen met de kookplaat
Het pairen hoeft maar een keer gedaan
te worden, bij het in werking stellen van
de sonde of wanneer deze vervangen
moet worden.

De kookplaat moet uitgeschakeld zijn.

1 - Houd de knop Aan / Uit op de
achterkant van de sonde 3 seconden
ingedrukt, de sonde zendt een blauw
flitslicht uit en knippert vervolgens groen

alr

15

S

2 - Houd het pictogram!l lang ingedrukt,

m verschijnt en de

sonde knippert groen.

»
3 - Houd het pictogram b kort ingedrukt,
de kookplaat laat een pieptoon ter

bevestiging horen, m

knippert om het pairen te bevestigen.
de sonde knippert blauw (deze stap kan
tot 15 sec duren).

de sonde is niet geschikt voor
een gebruik in de oven.
Plaatsing van de sonde
U kunt kiezen uit 3 aanbevolen standen:
- Verticaal

- midden (instelbaar)

- schuin

Het is af te raden de sonde zonder zijn
houder te gebruiken.
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Gebruik van de sonde

Om de sonde te laten werken, moet
deze ingeschakeld worden (de knop
meerdere seconden indrukken), de
kookplaat inschakelen en vervolgens een
kookzone selecteren. Tijdens het regelen
van de temperatuur past de kookplaat
automatisch het benodigde vermogen
aan, wat tot een verschil in borrelen kan
leiden.

>
Functie ThermometerﬂL

Deze functie geeft op het display van de
kookplaat de temperatuur aan die door
de sonde gemeten is (tussen 5° - 180°C).
Deze functie geeft informatie over de
temperatuur.

Deze functie kan bijvoorbeeld gebruikt
worden om de temperatuur te meten van
een gerecht dat u op de kookplaat aan
het bereiden bent of van een rollade die
net uit de oven komt.

Als er geen pan aanwezig is, knipperen
de temperatuur en “°C” op het display
van de kookzone.

@ De sonde koelt iedere 1,5 seconde
meer af.

De culinaire functies

Voor toegang tot de verschillende
culinaire functies schakelt u de kookplaat
in, kiest u de kookzone (indien er geen
pan aanwezig is, knippert een 0) en
drukt u op het symbool van de gewenste
vooraf ingestelde functie.

Bij deze functies wordt het bakken
gestuurd door de sonde.

Voor alle functies, met uitzondering van

het smelten:

- de sonde moet zich op minstens 1 cm
van de bodem van de pan bevinden.

- de sonde moet minstens 1 cm in het te
bereiden gerecht gedompeld zijn.

Als dat niet mogelijk is, pas dan de
diameter van de pan en van de kookzone
aan de te bereiden hoeveelheid aan.
Het wordt aanbevolen de inhoud van uw
pan tijdens het bereiden regelmatig door
te roeren.

Voor toegang tot de verschillende
functies:
Druk op de bij de functie horende toets

(en daarna op de toetsen + of = als u de
aanbevolen temperatuur wilt wijzigen).
De temperatuur wordt gedurende
5 seconden weergegeven en daarna
verschijnt “°” totdat de richttemperatuur
bereikt is. De gekozen functie wordt
afwisselend met de temperatuur
weergegeven. Er klinkt een pieptoon en
de “°” brandt permanent. De temperatuur
wordt aangehouden totdat u de kookzone
uitschakelt.

16
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T Expert modus

Met deze functie kunt u voedsel bereiden
waarbij u de gewenste temperatuur
rechtstreeks kiest met behulp van de

toetsen + |/ -. De temperatuur kan
ingesteld worden tussen 40 en 180°C.

&: Smelten E

Met deze functie kunt u voedsel laten
smelten op een temperatuur tussen 40
en 70°C. De richttemperatuur is 50°C.
Tijdens deze manier van bereiden moet
de sonde in de verticale stand staan en
moet de punt hiervan de bodem van de
pan raken.

Zorg dat u tijldens het bereiden goed roert
voor een gelijkmatige temperatuur.
Tijdens deze manier van bereiden moet
de sonde de bodem van de pan raken.
Deze functie is uitsluitend beschikbaar
op de kookzones van 16 cm, 23 cm of
1/2 Horizone van uw kookplaat.

@ Vacuiim bakken m

Met deze functie kunt u voedsel bereiden
op een temperatuur die ingesteld
kan worden tussen 45 en 85°C. De
richttemperatuur is 60°C.

% Opwarmen m

Met deze functie kunt u voedsel
opwarmen op een temperatuur die
ingesteld kan worden tussen 65 en 80°C.
De richttemperatuur is 70°C.

gﬁ Langzaam koken of bakken

Met deze functie kunt u voedsel laten
stoven op een temperatuur die ingesteld
kan worden tussen 80 en 90°C. De
richttemperatuur is 80°C.

m Tijdens het regelen van de
temperatuur kan er een verschil in
borrelen ontstaan.

-h- Koken @

Met deze functie kunt u water koken op
een temperatuur van 100°C.
U kunt uw pan gedeeltelijk afdekken met
een deksel, wij raden u aan dit vanaf het
begin van het koken te doen.

m Deze functie is niet bedoeld voor het
koken van melk. Gebruik daarvoor de
functie langzaam koken of bakken.

17
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Waarschuwing:

- U kunt voor de functie sonde een tijd
programmeren. In dat geval wordt de
tijd afwisselend met de temperatuur

weergegeven

- De sonde kan slechts voor een

kookzone tegelijk gebruikt worden.

- Vergeet niet om aan het einde van het
gebruik de sonde uit te schakelen door
hier lang op te drukken, de led zal dan
enkele seconden rood branden.

- De sonde schakelt

automatisch

1 minuut na het uitschakelen van de

kookplaat uit.

- Om uw sonde niet te beschadigen, moet
u ervoor zorgen dat het elektronische

kastie van de

sonde zich

niet

rechtstreeks boven de kookdampen

bevindt.

- De temperatuur waarop het water
begint te koken, hangt af van de hoogte
en van de weersomstandigheden op de
plek waarop u zich bevindt.

- Het verliezen van de communicatie kan
het gevolg zijn van een accu die bijna

leeg is.

18

Technische gegevens van de sonde:

Parameter Specificaties | Aantekeningen
Spanning 25-3V Batterij CR2032
Autonomie met nieuwe

300 u batterij
Kleur van de Wit Inschakeling
indicator roen Wachten op
lauw verbindin
Rood Aangesloten
Uit
Gebruikstemperatuur ° Kastje van de
2 0-85°C | Saste
Meetbereik van de
temperatuur 5°-180°C
Werkfrequentie 2402 - 2480
MHz
Bereik van de sonde 2 meter
Max. vermogen <10 mW
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Kookinstructies:
Wit viees kipfilets 150g 80°C 8 tof 12 min De filets plat slaan (1/1,5 cm hoog)
30s tot 2 min/zijde
i~ (afhankelik van de | Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g 35 tot 45°C (bleu) dikte) SRR
1 min tot 3 min/zijde .
150 tof 200g 50 fof 55°C (rare) (thank?mk van de | Het viees na het braden 5 min laten
dikte) rusten
Rood viees 1,30 min fof 4 min
o . (afhankelik van de | Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g 60 tot 65°C (medium) Eans) A
2 min tot 8 min/ziide
70 tot 75°C (well (afhankelik van de | Het viees na het braden 5 min laten
150 tot 200g done) dikte) rusten
1 min 11min onderdompelen en daarna
q 3 A o o i uit de olie halen, opnieuw 2.30 min
Diepvries patat 200g / 1,51 olie 160° en daarna 180° 2.30 min onderdompelen zodra de olie 180°
Expert is om de patat af te bakken
1 il e D Tiidens het koken continu roeren om
Bechamelsauzen 500 85 tot 87 °C K te voorkomen dat de saus op de
oken
bodem van de pan aankoekt
Tijdens het koken continu roeren om
Chocoladevia 1300 87 tot 92°C 8 tof 10 min te voorkomen dat de saus op de
bodem van de pan aankoekt
tot 150°C 3 tot 5 min i
" " Het bruinen i rsnel, let
Karamel droog" (100g) (Kleuren) (vermogen 10) oz bruinen gaat zeer snel, let goed
8 tot 12 min Houd het koken in de gaten,
met water (100g N . !
Karamel suiken/60 ral woley fot 145°C (vermogen 10) | wanneer dit stopt gaat het bruinen
zeer snel.
) B . afhankelik van de | EXPERT (1 tot 1,2% pectine /kg fruit
Vruchtensnoepjes 400 - 1000 105-110 e rekenen)
Pure chocolade 50 - 55
Melkchocolade 100 - 500 45-50 5 tot 10 min Vaak roeren
Witte chocolade 45 - 50
Smelten Boter 50 - 500 40 - 50 5 tot 20 min
Geklaarde boter 50- 500 40-50 Stot20min | Mief mengen om de caseine van de
boter goed te laten bezinken
de hoeveelheid voor het koken
Kaas voor fondue 200 - 1500 40 - 50 10 tot 25 min toegevoegde wijn is van invioed op
de smelttijd (50cl voor 1kg kaas)
Afhankelik van de
Puree 200 - 800 65-75 e
let op, de filden kunnen variéren
Soep 200 - 2000 65-75 2.30 min tot 15 min | aan de hand van de dikte van de
Opwarmen soep.
Potten / conserven 300 - 1000 65-75 4 min fot 10 min test uitgevoerd op cassoulet uit blik
~ _ Afhankelik van de | De temperatuur testen alvorens te
B [L2294500 &= hoeveelheid consumeren
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Kookinstructies:

De pan aanpassen aan de te
bereiden hoeveelheid. Een 1/2
Stoofpot 1000 - 4000 70 - 80 2.30u tot 3.00u | uur voor het einde van de
kooktijd geschilde
aardappelen foevoegen
Kalfsragout 1000 - 4000 70-80 2000 tot 300y | D Pan aanpassen aan de fe
Stoofviees 1000 - 4000 70-80 200utot 400y | D€ PON canpassen aan de fe
bereiden hoeveelheid.
_ _ De pan aanpassen aan de te
fongs Sudderlappen 1000 - 4000 70-80 2.00u fot 4.00u e el
zaam o pr
koken of . . -~ . e pan aanpassen aan de te
OKe Baskische kip 1000 - 4000 70- 80 1.15u fot 1.30u et heevealakl
. Jam geleert bij een
zc(:ﬂ:g rr:l:gltijlleg:' temperatuur van 105°C
i 1000 - 4000 105 st i, @l (suikerthermometer). Men kan
" deze Tempueratuur laten zcxkk'en
verifiéren) tot ca. 90°C als men pephne
toevoegt (15g voor 1kg fruit)
Denk  eraan  dat  een
tomatensaus van verse
Tomatensaus 1000 - 4000 70-80 40 min fomaten altijd enigszins zuur is,
voeg een snufie basterdsuiker
toe tijdens het koken.
Vis zalm 250-300g 45-50 20 min
Vis witte vis 250-300g 56°C 15 min
Groenten groene 200-300g 85°C 30-75 min
Groenten wortels 150g 85°C 60- 80min Tussen 3L en 5L water, denk
X . N B aan het op smaak brengen, bij
Vacuim | Wit viees kipfilet 150g 64°C 25 min vacuim koken of bakken is de
koken of ; ; o . smaak van het zout veel
Baltem Wit viees kippenbout 200g 68°C 120 min g
30 min voor een
runderfilet 150 tot 56,5°C van het Gllio veln 23 €
Rood vlees /2.00u voor een
00g waterbad ;
dikte van 5cm /
fot 4.00u.
Perfect gekookt ei 50g / 1l water 64° 45 min 11 water
Creoolse rijst: het water aan de
kook brengen, de (van tevoren
_ . gewassen) rijst toevoegen, de
100-500 (sec) = 12 tot 20 min,
Rist 300 fot 1500 m 90-100 afhankeljk van | 4eksel ob de pan doer en op
gezouten water de rijst Zacht vouriaien Koken i ek
sommige rijstsoorten hebben
meer tijd nodig om gaar te
Koken worden: “zwarte" rijst)
Het water aan de kook
brengen, de pasta foevoegen
ey '_500 (droog) 10 tot 12 min en tegen de kook aan
Pasta = 1ltot 5l 90-100 " "
gezouten water kooktijd houden. De kookfiid aan de
gebruikte pastasoort
aanpassen.

20
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2:10 VEILIGHEID EN AANBEVELINGEN

Restwarmte
Na intensief gebruik kan de door u
gebruikte kookzone nog enkele minuten
heet blijven.
Dit wordt weergegeven met een “H”.
Raak de betreffende zones dan niet aan.

—

H

Temperatuurbegrenzer

Elke kookzone is uitgerust met een
veiligheidssensor die voortdurend de
temperatuur van de bodem van de pan
controleert. Als u een lege pan op een
ingeschakelde kookzone laat staan, zal
deze sensor automatisch de temperatuur
van de kookplaat aanpassen, om
de risico's van beschadiging van uw
keukengerei of de kookplaat te beperken.

Bescherming bij overkoken

In de volgende 3 gevallen kan de

kookplaat uitgeschakeld worden:

- Overkokenwaarbijdebedieningstoetsen
worden bedekt.

- Natte doek op de toetsen.

Metalen voorwerp de

op

bedieningstoetsen.
Verwijder het voorwerp of maak de
bedieningstoetsen schoon en droog en
start de kookplaat opnieuw.
In deze gevallen wordt het symbool =
weergegeven,
pieptoon.

vergezeld door een

21

"Auto-Stop"-systeem

Uw kookplaat is uitgerust met een
veiligheidsfunctie “Auto-Stop”. Indien u
vergeet een pan van de kookzone te
halen, zal deze functie de vergeten
kookzone automatisch uitzetten na
een vooraf ingestelde tijd (tussen 1 en
10 uur naargelang van het gebruikte
vermogen).

Wanneer deze veiligheidsfunctie wordt
gestart, wordt de onderbreking van
de kookzone aangekondigd met de
weergave "AS" in de bedieningszone
en hoort u ongeveer 2 minuten lang een
pieptoon. Door op een willekeurige toets
van de bedieningen te drukken, maakt u
hieraan een einde.

@Er kunnen geluiden optreden die
lijken op het geluid van de wijzers van
een uurwerk.

Deze geluiden treden op wanneer de
kookplaat in werking is en verdwijnen
of nemen af naargelang van de
verwarmingsconfiguratie.  Piepende
geluiden kunnen ook optreden,
afhankelijk van het model en de kwaliteit
van uw pan. De beschreven geluiden
zijn normaal. Ze maken deel uit van de
inductietechnologie en wijzen niet op
storingen.

@We bevelen

kookplaatbescherming niet aan.

een
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Onderhoud van de kookplaat

Gebruik voor lichte viekken een
reinigingssponsje. Laat het te reinigen
gebied met warm water doorweken,
veeg het daarna af.

Voor een ophoping van gebakken vuil,
gemorste suikerhoudende substanties,
gesmolten plastic, gebruik een
reinigingsspons en/of een speciale
glasschraper. Laat het te reinigen
gebied met warm water doorweken,
gebruik een speciaal glaskrabbertje om
het ergste vuil te verwijderen, verwijder
daarna het resterende vuil met een
huishoudsponsje en veeg af.

Voor halo's en kalkaanslag, warme witte
azijn op de vlek aanbrengen en afvegen
met een zachte doek.

Voor glanzende metaalkleuren en
wekelijks onderhoud, gebruik maken
van een speciaal keramisch product.
Het speciale product (dat siliconen
bevat en een beschermend effect heeft)
aanbrengen op het keramische glas.

Belangrijke opmerking: gebruik
geen schuurpoeder of -sponsje. Geef
de voorkeur aan crémes en speciale
sponzen voor delicaat keukengerei.

22

Onderhoud van de sonde

- Reinig de sonde voor het eerste gebruik
Gebruik  uitsluitend  neutrale
producten, geen schurende producten,
schuursponsjes, oplosmiddelen of
metalen voorwerpen.

- Doe de sonde niet in de vaatwasser.

- De houder van de sonde kan in de
vaatwasser afgewassen worden.
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?

Bij de ingebruikneming

U observeert een oplichtend
display. Dat is normaal. De
weergave verdwijnt na 30 seconden.
De stroom is uitgeschakeld of
slechts één kant werkt. Verkeerde
aansluiting van het fornuis.
Controleer of de aansluiting conform
is (zie hoofdstuk aansluiting).

Bij het eerste gebruik komt er een
vreemde geur van de kookplaat af.
Het toestel is nieuw. Laat elke zone
een half uur verwarmen met een pan
vol water.

Bij het aanzetten
De kookplaat werkt niet en de

lichtgevende displays op het
bedieningspaneel blijven uit.
Het toestel krijgt geen stroom.

Defecte voeding of foute aansluiting.
Controleer de zekeringen en de
elektrische hoofdschakelaar.

De kookplaat werkt niet en er
verschijnt een ander bericht. De
elektronische schakeling werkt
slecht. Neem contact op met de
Servicedienst.

De kookplaat werkt
informatie “blokkeren”
weergegeven. Ontgrendel
kinderbeveiliging.
Storingcode F9: spanning lager dan
170 V.

Storingcode FO: temperatuur lager
dan 5°C.

niet, de
wordt
de

Tijdens het gebruik

De kookplaat werkt niet, op het
display verschijnt = en er klinkt
een geluidssignaal.

Er is iets overgekookt of er ligt een
voorwerp op het bedieningspaneel.
Reinig de kookplaat of verwijder het
voorwerp en ga verder met koken.
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De code F7 wordt weergegeven.
De elektronische schakelingen zijn

warm geworden (zie hoofdstuk
inbouw).

Tijdens de werking van een
kookzone knipperen altijd
de verklikkerlampjes van het

toetsenbord.

De gebruikte pan is niet compatibel.
De pannen maken lawaai en uw
kookplaat maakt een tikkend
geluid tijdens het koken of bakken
(zie het advies “Veiligheid en
aanbevelingen”).

Dit is normaal. Met een bepaald type
pan is dit de doorvoer van de energie
van de kookplaat naar de pan.

De ventilator blijft doorwerken na
uitschakeling van de kookplaat.
Dit is normaal. Dit laat koeling van de
elektronica toe.

Bij aanhoudende storingen.
Schakel de spanning van uw plaat
uit gedurende 1 minuut. Als het
fenomeen aanhoudt, neem dan
contact op met de Servicedienst.

Sonde

Het verliezen van de communicatie
van de sonde kan het gevolg zijn van
een batterij die bijna leeg is.

Bij weergave . de sonde is
niet gepaird of is uitgeschakeld. Als
het probleem zich blijft voordoen,
controleert u de accupositie.

Bij weergave de sonde
wordt al door een andere kookzone
gebruikt.

Bij weergave + een pieptoon:
De gemeten temperatuur is niet
compatibel met de geselecteerde
functie. Verifieer of de gekozen zone
bij ge geselecteerde functie past.
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De sonde knippert rood:
- Alvorens te doven,
batterij bijna leeg is.

- Bij verlies van de communicatie,
knippert rood en daarna groen,
afhankelijk van het feit of er
al dan niet verbinding met de
kookplaat is.

als de

¢ 5 MILIEU

®)

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit toestel
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling
en draag bij aan de bescherming van het
milieu door dit materiaal in de hiervoor
bestemde gemeentecontainers te
deponeren.
Uw toestel bevat eveneens tal
van recyclebare materialen.
Daarom is het voorzien van
dit logo, dat aangeeft dat
— de gebruikte. toestellen van
ander afval dienen te worden
gescheiden.
De recyclage van de toestellen die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd,

overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch
afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw
verkoper naar de dichtstbijzijnde
inzamelplaats voor uw oude toestellen.

Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.
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La sonde clignote en rouge :

- Avant de s’éteindre si la pile est trop
faible.

- En cas de perte de communication,
clignotement en rouge puis en vert sui-
vant que la connexion avec la table est
rétablie ou pas.

¢ 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 I’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 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.

Si vous imprimez ce document, pensez

a trier!
=—S

2 |DOCUMENTS
S | PaPIER
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INTERVENTIES FRANKRIJK

Eventuele interventies aan uw toestel
moeten worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde professionele technicus
van het merk. Om bij het opbellen
de verwerking van uw verzoek te
vergemakkelijken, houdt de volledige
referentie van uw toestel bij de hand
(commerciéle referentie, servicereferentie,
serienummer). Deze informatie wordt
weergegeven op het identificatieplaatje
(1.1.1).

B: Commerciéle referentie
C: Dienstreferentie

H: Serienummer

I: QR-code

25




Collectie Perfect Sensor, een kookplaat die de temperatuur continu en op de graad
nauwkeurig meet en regelt.
Om snel van uw kookplaat gebruik te kunnen maken, kunt u gebruik maken van
onderstaande instructies.

o]
©

— + soost

-+ 0

UOO
[O R

C
P -+ e ww

1 2 3 4 5 6

De led van de sonde geeft een blauwachtig wit licht: de sonde wordt onder

spanning gebracht

De led van de sonde knippert groen: verbinding bezig
De led van de sonde is blauw: de sonde heeft verbinding gemaakt
De led van de sonde knippert rood: batterij bijna leeg / geen communicatie meer

@ - In- / Uitschakelen
<> - Selectie van een kookzone

- Zone Horizone (vrije zone)

- Vergrendeling / Clean lock

" + - Instellen van het vermogen
<] * Instellen van de timer
BOOST - Functie BOOST (max. vermogen)

0. Functie Recall (oproep van de
instellingen)

- Functie Thermometer (info temperatuur)
+ - Temperatuur instellen

- Sonde (expert modus)

- Functie Smelten (50°C)

- Functie Vacuim koken of bakken
(60°C)

¥ _ Functie Opwarmen (70°C)

- Functie Langzaam koken of bakken
(80°C)

- Functie Koken (100°C)

650 =
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KJARE KUNDE,

Du vil garantert bli forngyd med produktene fra De Dietrich.

Du legger straks merke til hvor attraktive de er. Kvaliteten pa designen
ligger i den tidlgse utfgrelsen og de ngye bearbeidede detaljene som gjar
hvert objekt elegant og i perfekt harmoni med hverandre. Det er en reell
glede a bruke produktene.

Robuste og prestisjetunge materialer inngar i designen til De Dietrich.
Autentisitet er en viktig del av utfgrelsen. De Dietrich benytter den nyeste
teknologien og edle materialer for a lage produkter av topp kvalitet som
brukes til kulinariske opplevelser for alle som er opptatt av det gode
kjgkken. Vi haper at du vil veere forngyd med dette nye apparatet i lang tid
fremover.

Takk for tilliten til oss.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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ﬂ VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER FOR A LESE
NGYE FOR BRUK OG FOR SENERE BRUK.

Dette pakningsvedlegget er tilgjengelig for nedlasting pa

merkevarens nettsted.

Dette apparatet kan brukes
av barn pa minst 8 ar og
av personer med nedsatte

fysiske, sensoriske eller
psykiske  evner, eller
personer uten erfaring

eller kunnskaper, sa lenge
de har fatt tilfredsstillende
informasjon og opplaering i
a bruke dette apparatet pa
en sikker mate og de forstar
risikoen det innebeerer.

Barn skal ikke leke med
apparatet.

Rengjegring og vedlikehold
som skal utfares av brukeren,
ma ikke utfgres av barn uten
tilsyn.

Barn yngre enn 8 ar bear
holdes pa avstand, med
mindre de holdes under
tilsyn hele tiden.

Apparatet og de tilgjengelige
delene blir varme under bruk.
Det er viktig a unnga a beragre
kokeplatene.

Metallgjenstander som f.eks.
kniver, gafler og lokk ma ikke
settes pa platetoppen fordi
de kan bli varme.

Platetoppen har en
barnesikring som laser
tastene nar den er avslatt

eller mens den brukes
(se kapittelet: bruke
barnesikringen).

Apparatet er

i overensstemmelse med
europeiske direktiver og
forskrifter som gjelder for
det.

For at
oppsta

det ikke skal
interferens
mellom platetoppen og
en hjertestimulator, ma
stimulatoren veaere utformet
og innstilt i samsvar med

regelverket som gjelder

for den. Henvend deg
til produsenten eller din
fastlege.

Det kan veere farlig a steke
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med olje uten a holde tilsyn
med induksjonstoppen, og
det kan forarsake brann.
Forsgk ALDRI & slukke en
brann med vann, men sla
av apparatet og dekk il
flammen med f.eks. et lokk
eller et brannteppe.

VIKTIG: Du ma holde
tilsyn med komfyren nar
du lager mat. Du ma holde
kokekarene under konstant
tilsyn nar tilberedningen tar
kort tid.

Brannfare: gjenstander
ma ikke oppbevares pa
kokeplatene.

Hvis overflaten er sprukket,
ma apparatet frakobles for
a unnga risiko for elektrisk
stat.

Platetoppen ma ikke brukes
igjen far glassplaten er skiftet
ut.

Unnga a
platetoppen
kasserollene: overflaten

I glasskeramikk er sveert
holdbar, men den er allikevel
ikke uknuselig.

Ikke sett et varmt lokk flatt

borti
med

stote

ned pa platetoppen. Det
vil oppsta en sugeeffekt
som vil kunne skade
glasskeramikkplaten. Unnga
a gni kasserollene mot
platetoppen ettersom dette
kan skade glasskeramikkens
overflate.

Nar du bruker kokeplatene,

ma du aldri bruke
aluminiumsfolie. Aldri
sett produkter innpakket
i aluminium eller en
aluminiumsform pa

platetoppen. Aluminiumet
vil da smelte og skade
platetoppen for alltid.
Rengjgringsmidler  eller
brennbare produkter ma ikke
settes inn i skapet under
platetoppen.

Disse platetoppene skal
kobles til stramnettet via
en sikring/effektbryter
i samsvar med gjeldende
installasjonsregler. En
frakobling ma veere
installert i det faststaende
ledningsraret.

Hvis stremledningen
er skadet, skal den av
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sikkerhetshensyn erstattes
av  produsenten, dens
kundeservice eller av
en person med lignende
kvalifikasjoner.

Sjekk at stremledningen til
andre elektriske apparater

koblet til veggkontakten
I neerheten av platetoppen,
ikke er i kontakt med

kokeplatene.

Bruk aldri en damprenser til
a rense platetoppen.

Dette apparatet er ikke laget
for & fungere med et eksternt
tidsur eller et separat
fiernkontrollsystem.

Etter bruk ma platetoppen
slas av med av/pa-tasten.
Du ma ikke regne med at
kjelesensoren slar av platen.
ADVARSEL: Det ma kun
brukes beskyttelser il
toppen som er produsert av
toppens produsent, og som
bruksanvisningen omtaler
som egnede beskyttelser,
eller som er innfelt i toppen.
Brukavuegnede beskyttelser
kan fremkalle ulykker.
Platetoppen din er designet

for a fungere som den er
under en frekvens pa 50 Hz
eller 60Hz (50Hz / 60Hz), uten
noen spesiell inngrep fra din
side.

Etter bruk, stopp driften av
platetoppen ved hjelp av
kontrollenheten og ikke stol
pa pannedetektoren.

Sonde

Sonden er utstyrt med et
batteri av typen CR2032
(bruk kun oppgitt batteritype).
Hvis du vil skru av lokket,
bruker du en mynt til a rotere
til linjen er pa linje med den
apne lasen.

fig. 1.

For & sette pa lokket igjen,
sett det inn igjen ved a
justere linjen etter den apne
lasen (fig. 1.), og vri den
deretter med en mynt for a
justere den andre linjen etter
den lukkede lasen (fig. 2.)
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For a sette inn batteriet ma du
skru opp lokket pa baksiden
av sonden ved hjelp av en
mynt. Sett inn batteriet riktig
vei (+ gverst) og skru fast
lokket.

Bytt batteriet nar det er

gammelt eller hvis det lekker.

Batteriet ma tas ut av

apparatet fgr det kasseres.

Batteriet ma kastes

i miljgstasjoner for batterier

eller leveres tilbake til

butikken (i samsvar med
gjeldende lovgivning).

— Ulike batterityper eller nye
og brukte batterier ma ikke
blandes sammen.

— Batteriene ma tas ut hvis
apparatet skal sta ubrukt
i lengre tid.

— Stremkontaktene ma ikke
kortsluttes.

— |Ikke-oppladbare batterier
ma ikke lades opp.

— Sonden skal ikke settes
i en stekeovn.

Brandt France erkleerer at apparatet
som er utstyrt med funksjonen
Perfect Sensor, er i samsvar med
direktiv 2014/53/EU. Den fullstendige
CE-samsvarserkleeringen finnes pa
folgende adresse: www.dedietrich-
electromenager.com.
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Platetoppen De Dietrich Perfect Sensor med smart temperatursonde hjelper deg med
a lage vellykkede retter gjennom presis og kontrollert maling av kjernetemperaturen
i kjott og fisk slik at resultatet blir ngyaktig slik du gnsker.

Presis kontroll av temperaturen med én grads ngyaktighet gir deg full kontroll over
stekegraden.

Folgende funksjoner gir informasjon om temperatur:

Termometer / Smelte / Varme opp / Vakuum / Lav varme / Koke
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Denne platetoppen leveres med en smart temperatursonde og en spesiallaget holder
som enkelt kan festes pa alle typer kokekar. Denne sonden kan brukes pa alle
platetopper.




¢ 1 INSTALLASJON

1.1 UTPAKKING

Fjern all emballasje og beskyttelse fra
platetoppen, sonden og sondeholderen.
Sonden leveres med et batteri som
du ma sette inn (1.0). For a sette inn
batteriet ma du skru opp lokket pa
baksiden av sonden ved hjelp av en
mynt. Sett inn batteriet riktig vei (+
gverst) Skru deretter lokket inn igjen
ved a justere linjen etter den apne
lasen, og drei deretter med en mynt
for a justere den andre linjen etter det
lukkede dekselet. Sjekk og overhold
karakteristikkene for apparatet som star
pa merkeskiltet (1.1.1).

Skriv servicereferansene og standarden
som star pa dette merkeskiltet, i rutene
nedenfor for fremtidig bruk.

Service: "Type:
1. 2 INNFELLING | SKAP ELLER
SKUFFESEKSJON

Sjekk at luftinntak og -avtrekk er uhindret
(1.2.1). Ta hensyn til malene (i millimeter)
til skapet som platetoppen skal felles inn
i.

- Innfelling i en arbeidsbenk

Se skjema (1.2.2)

- Innfelling pad samme hgyde som
arbeidsbenken Se skjema (1.2.3)

1.21

64
'
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Sjekk at luften sirkulerer godt mellom
for- og baksiden av induksjonstoppen.
Hvis toppen installeres over en
skuffeseksjon (1.2.6) eller over en innfelt
stekeovn (1.2.7), mé det tas hensyn til
malene som star pa illustrasjonene for
a sikre tilstrekkelig luftutlep foran. Lim
tetningspakningen langs hele kanten av
toppen (1.2.8).

Sett toppen pa skapet (1.2.9).

@Hvis stekeovnen er installert under
platetoppen, kan de termiske
sikkerhetsinnretningene som erinnebygd
i toppen, begrense bruken av
induksjonstoppen nar ovnen samtidig
kjgrer et pyrolyseprogram. Platetoppen
er utstyrt med et sikkerhetssystem mot
overoppheting. Denne sikkerheten kan
for eksempel aktiveres hvis toppen
installeres over en stekeovn som ikke er
tilstrekkelig isolert. Koden "F7" vil da
vises i betjeningpanelet. Hvis det skjer,
anbefaler vi & gke luftsirkulasjonen rundt
platetoppen ved a lage et hull pa siden
av skapet (8 cm x 5 cm).

1.2.6
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1. 3 ELEKTRISK TILKOBLING
Denne platetoppen skal kobles
til  stromnettet via en  sikring/
effektbryter i samsvar med gjeldende
installasjonsregler. En  frakobling
ma veere installert i det faststdende
ledningsraret.
Sjekk hvilken type kabel platetoppen har
avhengig av antall ledere og fargene:
- Kabel med 5 ledere (1.3.1):

a) grenn-gul, b) bla, c) brun, d) svart,
e) gra.
Nar platetoppen kobles til strgmnettet
eller etter en lengre stremstans, vises
en lyskode pa kontrollpanelet. Vent i ca.
30 sekunder eller trykk pa en tast inntil
denne informasjonen forsvinner fgr du
bruker platetoppen (denne visningen er
normal og er ment for kundeservice).
Brukeren av platetoppen skal ikke ta
hensyn til dette.

220-240 V~

dbce%
@

N L

400 vV 3N~

1
@

N L1 L2

2x230V~
e ¢

N1 N2 L1 L2

11}
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Forklaring pa symbolene

® =AvPa
0 - Lasing / Clean Lock (Laser toppen under rengjoring)
G = Velge kokeplate

@ = Horizone

O = Display (styrkeltidsur)

0 = Termometer (visning av temperatur)

@ = Innstille sonden

0 - Matlagingsfunksjoner

Programvalg m | Smelte El
Vakuum m | Varme opp m / Lav varme m | Koke

© = innstille tidsur
® = Innstille styrke
O =Boost (Maksimal styrke)
“ = Recall (Viser nylige innstillinger for styrke og tidsur)

11
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2.1 VELGE KOKEKAR

De fleste panner og kjeler kan brukes
med induksjon. Bare glass, keramikk og
aluminium uten spesialbunn, kobber og
enkelte magnetfrie kokekar i rustfritt stal
fungerer ikke med induksjon.

.Vi anbefaler & bruke kokekar med
tykk og flat bunn. Varmen vil fordeles
bedre og innholdet vil kokes eller stekes
jevnere. Et tomt kokekar ma aldri varmes

E uten tilsyn.
Unngd a sette kokekar pa

betjeningspanelet.

2.2 VELGE KOKEPLATE
Induksjonstoppen har flere kokeplater.
Velg den som egner seg best avhengig
av sterrelsen pa kokekaret. Hvis
bunnen pa kokekaret er for liten, vil
styrkeindikatoren blinke og kokeplaten
vil ikke fungere selv om materialet
i kokekaret egner seg til induksjon.
Bunnen pa kokekaret skal ikke veere
mindre enn diameteren pa kokeplaten
(se tabell).

Kokeplatens

Maks. styrke ko-

Kokekarets bunn-

diameter keplate (watt) diameter
16 cm 2400 10 til 18 cm
28cm 3700 15 il 32 cm

Horizone 18 cm, oval,

3700

til fisk

Nar flere kokeplater brukes samtidig,
fordeler induksjonstoppen effekten slik
at totaleffekten ikke overskrides.

2.3 START - STOPP
Trykk pa av/pa-tasten @ Tallet "0"
blinker pa hver kokeplate i 8 sekunder.

= a
a a

Hvis platen ikke registrerer kokekaret,
velg kokeplaten Hvis platen
registrerer kokekaret, blinker "0" med et
punktum.

O

Da kan du stille inn styrken. Hvis du ikke
innstiller styrken, vil kokeplaten slas av
automatisk.

Sla av en kokeplate / toppen .
Trykk lenge pa tasten til kokeplaten <>
du hgrer et langt lydsignal og displayet
slukkes eller symbolet "H" (restvarme)
vises.

Trykk pa av/pa-tasten @ for a sla av
hele toppen.

2.4 INNSTILLE STgRKE
Trykk pa tasten — + Nar du slar pa
toppen, kan du innstille maksimal styrke

12
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(uten boost) med en gang ved a trykke
pa tasten «-».

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__

Du velger den frie sonen med tasten O
Du innstiller styrken og tidsuret pa
samme mate som for en normal
kokeplate.

Du stopper sonen med et langt trykk pa

tasten , du hgrer et lydsignal og
displayet slukkes eller symbolet "H"
vises.

Et langt trykk pa tasten som tilsvarer
kokeplaten foran eller bak sonen,
deaktiverer funksjonen og overfarer
innstillingene til den valgte kokeplaten.

2.6 INNSTILLING AV TIDSURET O
Hver kokeplate har et eget tidsur. Tidsuret
kan innstilles sa snart kokeplaten er slatt
pa.

For sla den pa eller endre tidsuret trykker
du patimertasten @ . For agjegre det
enklere a stille inn en lang varighet kan
du vise 8 timer direkte ved a begynne

med a trykke pa tasten =. Ved a trykke
flere ganger pa tasten - viser tidsuret
7 timer, 6, 5, 4, 3, 2, 99 min...

Nar tiden er ute, viser displayet 0 og du
varsles med et lydsignal. For & slette
disse innstillingene trykker du pa en
tilfeldig betjeningstast for kokeplaten.
Hvis ikke, vil kokeplaten stoppe etter
kort tid.

13

For & stoppe tidsuret under tilberedningen
ma du trykke samtidig pa tastene + og -,
eller ga tilbake til 0 med tasten -.

Uavhengig tidsur

Denne funksjonen brukes til & ta tiden

uten & bruke induksjonstoppen.

- Velg en kokeplate som ikke brukes

- Trykk pa tasten + @ . Displayet
viser en "t" med et punktum

‘t ‘

- Innstill tiden med tasten - eller +.

\t g,

- Gjenstaende tid vises fast pa displayet.

- Du kan stoppe nedtellingen med et langt
trykk pa tasten som velger kokeplaten.

- Ved slutten av nedtellingen lyder et
dobbelt lydsignal i 20 sek.

2.7 TASTELAS

Barnesikring

Platetoppen har en barnesikring som
laser tastene nar toppen er slatt av eller
nar maten tilberedes (for & beholde
innstillingene dine). Av sikkerhetshensyn
er alltid av-tasten og tastene for valg av
kokeplate alltid aktive slik at toppen eller
en kokeplate kan slas av.
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Lase tastene Iil
Trykk pa tasten El inntil lasesymbolet
"bloc" vises pa displayene og et lydsignal
bekrefter valget ditt.

b o
bila

blae
b lae

Platetopp som er last under drift
Displayet for kokeplatene i drift viser
vekselvis styrken og lasesymbolet.

Nar du trykker pa styrketastene eller
tidsuret for kokeplatene i drift:
lasesymbolet "bloc" vises i 2 sekunder
for det forsvinner.

Lase opp tastene

Trykk pa tasten Iil inntil 1asesymbolet
"bloc" forsvinner fra displayet og et
lydsignal bekrefter valget ditt.

CLEAN LOCK

Denne funksjonen brukes til & lase
toppen midlertidig mens den rengjares.
Slik aktiveres Clean Lock:

Trykk kort pa tasten El (hengelas). Du
hgrer et lydsignal og lasesymbolet "bloc"
blinker pa displayet.

Etter en viss tid vil platen automatisk
lases opp. Du harer et dobbelt lydsignal
og lasesymbolet forsvinner fra displayet.
Du kan stoppe Clean Lock nar som helst

med et langt trykk pa tasten Iil

14

2.8 RecaLL O

Denne funksjonen brukes til a vise de
siste innstillingene "styrke og tidsur" for
alle kokeplatene som nylig har blitt slatt
av (de siste 3 minuttene).

For & bruke denne funksjonen ma
tastelasen ikke veere aktivert. Trykk pa

av/pa-tasten og trykk kort pa tasten O.
Nar platetoppen er i bruk (minst én

plate), trykk kort pa tasten
Funksjonen brukes til 8 vise innstillingene
av styrke og tidsur for kokeplaten(e) som
har blitt slatt av de siste 30 sekundene.
Nar platetoppen er slatt av (alle
kokeplatene), trykk pa av-/pa-tasten @
og trykk deretter kort pa tasten
Funksjonen brukes til & vise innstillingene
av styrke og tidsur for kokeplaten(e) som
har blitt slatt av de siste 3 minuttene.

@Réd for energisparing

Du sparer energi ved a bruke et passende
lokk. Hvis du bruker et glasslokk, er det
enklere a kontrollere innholdet i kjelen.
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2.9 PERFECT SENSOR

¢

Det finnes tre bruksmoduser

- Vise temperaturen malt i matretten
direkte pa platetoppens display.

- Programmere en gnsket temperatur
i matretten (Programvalg)

- Innstille temperaturen ved hjelp av de
5 mulige tilberedningsfunksjonene.

-+ e vrww

1 2 3 4 5 6

Pare sonden med platetoppen
Paringen gjgres bare én gang nar
sonden benyttes for farste gang eller nar
den byttes ut.

Platetoppen ma veere slatt av.

1 - Trykk 3 sekunder pa av/pa-knappen
pa baksiden av sonden. Den blinker blatt
for den gar over til grgnt lys.

V2

»

2 - Trykk lenge pa symbolet L.

m vises pa displayet

og sonden blinker grant.

N
3 - Trykk kort pa symbolet@ . Platetoppen
gir et lydsignal for & bekrefte.

m blinker for & bekrefte

paringen. Sonden blinker blatt (dette
trinnet kan ta opptil 15 sekunder).

Sonden skal ikke settes i en
stekeovn.
Plassere sonden
3 posisjoner anbefales:
- Loddrett

- Middels (innstillbar)

- Pa tvers

Det frarddes a bruke sonden uten
holderen.

15
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Bruke sonden

Sla pa sonden (trykk pa knappen i flere
sekunder), sla pa platetoppen og velg en
kokeplate. Nar temperaturen innstilles,
foretar platetoppen en automatisk
justering av styrken. Dette kan fgre til en
varierende styrke under koking.

A
Termometer JIL

Denne funksjonen viser temperaturen
pa platetoppens display, malt av sonden
(mellom 5° og 180°C).

Denne funksjonen gir informasjon om

temperaturen.
Funksjonen brukes til a male
temperaturen i en matrett under

tilberedning pa platetoppen, eller f.eks.
temperaturen til en stek som er tatt ut av
ovnen.

Nar det ikke er et kokekar pa kokeplaten,
blinker temperaturen og "°C" pa
displayet.

@ Sondens temperatur avkjgles hvert
1,5 sekund.

Matlagingsfunksjoner

For & fa tilgang til de forskjellige
matlagingsfunksjonene ma du sla pa
platetoppen, velge kokeplate (uten
kokekar viser platen et blinkende 0) og
trykke lenge pa symbolet for gnsket
forhandsvalgt funksjon.

| disse funksjonene styres kokingen/
stekingen av sonden.

Folgende punkter gjelder for alle

funksjonene, unntatt smeltefunksjonen:

- sonden ma veere minst 1 cm fra bunnen
av kjelen.

- sonden ma veere dyppet minst 1 cm ned
i innholdet.

Hvis det ikke er mulig, ma kjelens
diameter og kokeplaten tilpasses til
matmengden.

Det anbefales & regelmessig rare
innholdet i kjelen i Igpet av matlagingen.
Slik far du tilgang til de ulike
funksjonene:

Trykk pa tasten for funksjonen (deretter

pa tastene + eller = hvis du vil endre den
anbefalte temperaturen). Temperaturen
vises i 5 sekunder, sa vises «°» inntil
valgt temperatur er nadd. Den valgte
funksjonen vises vekselvis med
temperaturen. Du hgrer et lydsignal
og «°» vises fast. Temperaturen
opprettholdes inntil du slar av komfyren.

16
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T Programvalg

Denne funksjonen brukes til & tilberede
maten ved a velge egnsket temperatur

direkte med tastene + / -. Temperaturen
kan justeres mellom 40 og 180°C.
r

Smelte kLA
Denne funksjonen brukes til & smelte
matvarer ved en temperatur som kan
justeres mellom 40 og 70°C. Settpunktet
for temperaturen er 50°C. | lgpet av
smeltemodusen ma sonden veaere
plassert loddrett, og enden av sonden
ma veere i kontakt med kjelebunnen.
Det er viktig & rgre regelmessig under
smeltingen slik at temperaturen er jevn
overalt.
Under smeltingen ma sonden ma veere
i kontakt med kjelebunnen.
Denne funksjonen er kun mulig for
kokeplater i stgrrelse 16 cm, 23 cm eller
1/2 Horizone.

I
Vakuum L.l

Denne funksjonen brukes til & lage mat
ved en temperatur som kan justeres
mellom 45 og 85°C. Settpunktet for
temperaturen er 60°C.

% Varme opp m

Denne funksjonen brukes til & varme opp
mat ved en temperatur som kan justeres
mellom 65 og 80°C. Settpunktet for
temperaturen er 70°C.

gﬁ Lav varme m

Denne funksjonen brukes til & smakoke
mat ved en temperatur som kan justeres
mellom 80 og 90°C. Settpunktet for
temperaturen er 80°C.

m Nar temperaturen innstilles, kan du
merke en variasjon i kokestyrken.

-h- Koke ﬁ

Denne funksjonen brukes til & koke vann
ved en temperatur pa 100°C.

Du kan legge et lokk over en del av
kjelen. Vi anbefaler at du gjer dette
allerede fra starten av kokingen.

m Denne funksjonen er ikke beregnet
til @ koke melk. Bruk funksjonen Lav
varme for & koke melk.

17



¢ ZBRUK

307

Advarsel:
- Du kan

programmere

en

tid

i sondefunksjon. Da vil tiden vises

vekselvis med temperaturen.

- Sonden brukes kun pa én kokeplate av

gangen.

- Etter bruk, husk a sla av sonden med
et langt trykk pa sonden. Lampen lyser
rgdt i noen sekunder.

- Sonden slar seg av automatisk 1 minutt

etter at platetoppen er slatt av.

- For & unngéd & odelegge sonden ma
sondens elektroniske boks ikke settes
direkte over dampen fra matlagingen.

- Vannets koketemperatur kan variere
avhengig av hgyden over havet og
klimaforholdene der du bor.

- Forbindelsen kan bli brutt hvis batteriet

er for svakt.

18

Teknisk informasjon om sonden:

Innstilling Spesifikasjoner Noter
Spenning 25-3V Batteri CR2032
Kapasitet 300 timer med nytt batteri
Farge pa lampen : Strom slatt pa

9er ’ g\r”ztnn Venter pa P
Bla forbindelse
Rod Forbindelse
opprettet
Stopp
Brukstemperatur 0-85°C Boks til sonden
Maleomrade
temperatur 5°-180°C
Driftsfrekvens 2402 - 2480
MHz
Rekkevidde
sonde 2 meter
Maks. styrke <10 mW
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Koke- og steketabell:

Hvitt Kjatt kylingfilet 150 g 80°C 8-12min Skicer filetene flate (1-1,5 cm tykke)
30 sek - 2 min/side
150-200 g 35 - 45°C (rd) (avhengig av La kjgttet hvile 5 min etter steking
tykkelse)
1 - 3 min/side
150 - 200 g 50 - 55°C (red) (avhengig av La kjgttet hvile 5 min etter steking
tykkelse)
Redt kjgtt T
) 60- 65°C (avhengig av ) ’ . i
150-200g (rosa/medium) tykkelse) La kjottet hvile 5 min etter steking
2 - 8 min/side
o . 4
150-200 g MO=7FE (Eleigesii (avhengig av [ |4 kigttet hvile 5 min etter steking
stekt) tykkelse)
11 min Friter i 11 min og ta dem ut, vent til
Frosne pommes frites 200 g/1,5 liter olje 160° - 180° 2,5 min frityrolien er 180° og friter p& nytt i
Program- 2,5 min for & avslutte friteringen
valg
Kok opp under omrering for &
Hvit saus 500 85 - 87°C 1 min koking unngd at sausen fester seg il
kjelebunnen
Kok opp under omrering for &
Sjokoladekrem 1300 87 - 92°C 8- 10 min unngd at sausen fester seg il
kjelebunnen
inntil 150°C 3-5min i i
S Karamellen blir veldig raskt brun,
Karamell ter” (100 g) (farge) (styrke 10) folg neye med.
8-12min Hold @ye med kokingen. N&r den
med vann (100 g I "
Karamell sukker/60 mi vann) inntil 145°C (styrke 10) gzaper, blir karamellen svcert raskt
FrOKIKONTORT 400 - 1000 105-110 avhengig av PRO_GRAM\/ALG (oberegn 1 - 1,2%
mengde pektin/kg frukt)
Kokesjokolade 50- 55
Melkesjokolade 100 - 500 45-50 5-10min Rer ofte
Hvit sjokolade 45-50
Smelte Smear 50 - 500 40- 50 5-20min
. ikke rer slik at melkeproteinet kasein
Klarnet smar 50 - 500 40 - 50 5-20min 4S8 SR
’ _ _ _ . vinmengden som ftilsettes, pavirker
Ost fil fondue 200 - 1500 40 - 50 10 - 25 min smeltetiden (5 dl for 1 kg ost)
Mos 200 - 800 ¢5-75 Avhengig av
mengde
SusEe 200 - 2000 65-75 25~ 115 i merk at tiden varierer avhengig av
[sle] - ! vannmengden
Varme
G test utfert med hermetisk gryterett
Glass/hermetikk 300 - 1000 65-75 4-10 min (it og banner)
Grenne erter 125 - 300 60-70 AIERETE) @V Test temperaturen fer servering
mengde

19
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Koke- og steketabell:

Bruk et kokekar som egner seg
. . _am fil mengden du skal lage. Tilsett
Gryterett 1000 - 4000 70-80 2,5- 3 timer e peiEier U2 e
retten er ferdig
. . ~ . _an Bruk et kokekar som egner seg
Kalvefrikassé 1000 - 4000 70-80 2- 3 fimer fil mengden du skal lage.

. . Bruk et kokekar som egner seg
Biffgryte 1000 - 4000 70-80 2 - 4 fimer fil mengden du skl lage.
Biffgryte med store . . A Bruk et kokekar som egner seg
kigttstykker =410 =6 2=t fil mengden du skal lage.

Lav : 1time 15min- | Bruk et kokekar som egner seg
varme Kylinggryte IEED-4283 =Y 1,5 time til mengden du skal lage.
Syltetay ~stivner pd& 105°C
20min-1time | (termometer  for  sukker).
~ avhengig av Denne  temperaturen  kan
Sty =410 s frukten (siekk | senkes til rundt 90°C ved &
konsistens) filsette pektin (15 g for 1 kg
frukt)
Veer oppmerksom pd at
fomater blir syrlige under
Tomatsaus 1000 - 4000 70-80 40 min koking.  Tilsett en  klype
strgsukker il ferske tomater
under filberedningen.
Fisk laks 250 - 300 g 45-50 20 min
Fisk I ;50 =80 56C 15 min
Grennsaker 200-300g 85°C 30-75min
Rotgrannsaker 150g 85°C W-Entn | Ve § ey i vEim, Wesn
oppmerksom pa at
Vakuum | Hvitt Kjgtt kylingfilet 150 g 64°C 25 min vakuumtilberedning oker
graden av salf.
Hvitt kjott kylingldr 200 g 68°C 120 min
30 min for 2,5 cm
. - . o tykkelse / 2 timer
Redt kigtt biffilet 150-300g | 56,5°C i vannbad oy 5 @ el
/ inntil 4 fimer.
Perfekt egg 50 g/ 1liter vann 64°C 45 min 1 liter vann
"Kreolsk" ris: kok opp vannet,
100- 500 12-20 min hlset.t risen (skyll den pa
. - . forhdnd i kaldt vann), legg pd
Ris (terrvekt) =0,3 - 90- 100 avhengig av 6% e [ el 58 [y velis
1,5 liter salt vann risen d > Pa fav vor
Koke (enkelte typer ris krever lengre
koketid, f.eks. svart ris)
100 - 500 Kok opp vannet, tilsett pasta
Pasta (terrvekt) =1-5 90-100 10- 12 min og la smakoke. Kokefiden
liter salt vann avhenger av typen pasta.

20




¢ ZBRUK

2.10SIKKERHET OG ANBEFALINGER

Restvarme

Etter intensiv bruk kan kokeplaten du
nettopp har brukt, veere varm i noen
minutter.

Da star det "H" pa visningen. Unnga
a bergre de varme omradene sa lenge
"H" vises.

H —

Temperaturbegrensning

Hver kokeplate er utstyrt med en
sikkerhetssensor som kontinuerlig
overvaker temperaturen pa bunnen av
kokekaret. Hvis du glemmer et tomt
kokekar pa kokeplaten mens den star pa,
tilpasser sensoren automatisk styrken
pa kokeplaten og begrenser pa denne
maten skader pa redskapet eller toppen.

Innretning mot overkoking

Platetoppen kan sla seg av i disse

3 tilfellene:

- Innholdet i kokekaret renner over og
dekker tastene.

- En vat klut settes pa tastene.

- En metallgjenstand settes pa tastene.

Fjern gjenstanden eller rengjer og terk

av tastene fgr du slar pa platen igjen.

Nar dette skjer, vises symbolet = og du

hgrer et lydsignal.
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"Auto-Stop"-system

Hvis du glemmer & sla av kokeplaten,
er induksjonstoppen utstyrt med
sikkerhetsfunksjonen "Auto-Stop"
som slar av den glemte kokeplaten
automatisk etter en forhandsinnstilt tid
(fra 1-10 timer avhengig av styrken som
brukes).

Hvis denne sikkerheten utlgses, vises
"AS" pa displayet og du harer et lydsignal
i ca. 2 minutter. Du kan trykke pa en
tilfeldig tast for a stanse lydsignalet.

@Toppen kan lage lyder som ligner pa
tikking fra et urverk.

Disse lydene hgres nar toppen er i bruk,
og forsvinner eller dempes avhengig
av varmestyrken. Plystrelyder kan
ogsa heres avhengig av modellen
og kvaliteten pa kokekaret. Slike
lyder er normale, de er en del av
induksjonsteknologien, og betyr ikke at
det er feil pa induksjonstoppen.

@Vi anbefaler ingen spesiell
beskyttelse til toppen.
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Vedlikehold av platetoppen

Bruk en kjgkkensvamp for & rengjore
mindre urenheter. Farst lgser du opp
omradet i varmt vann, og sa terker du
av.

For & rengjere gjenoppvarmede
urenheter, satstoffer som har rent over
eller smeltet plast, bruk en kjgkkensvamp
og/eller en spesialskrape for glass. L@s
forst opp omradet med varmt vann, bruk
deretter en spesialskrape for glass for
a ta vekk det grevste, avslutt med en
kjgkkensvamp, og tark av til slutt.

For a rengjgre ringer og spor etter kalk,
bruk varm hvit eddik, la den virke og terk
av med en myk klut.

Forarengjereskinnende metalliskefarger
og for den ukentlige rengjgringen, bruk
et spesialmiddel for glasskeramikk. Ha
spesialmiddelet (som inneholder silikon
og som fortrinnsvis har en beskyttende
virkning) pa glasskeramikken.

Viktig merknad: ikke bruk skurepulver
eller skuresvamp. Bruk helst kremer og
spesialsvamper for sart oppvask.

Vedlikehold av sonden

- Rengjer sonden fgr den tas i bruk for
fgrste gang.

- Bruk kun ngytrale midler, ingen
skuremidler, ingen skuresvamper,
lgsemidler eller metallredskaper.

- Ikke vask sonden i oppvaskmaskinen.
- Sondeholderen  kan  vaskes
i oppvaskmaskinen.
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Ved igangsetting

Displayet lyser. Det er normalt.
Det blir borte etter 30 sekunder.
Stremmen blir brutt eller kun én
side fungerer. Platetoppen er feil
tilkoblet. Sjekk alle koblinger (se
kapittelet om tilkobling).

Det kommer lukt fra toppen de
forste gangene den brukes.
Toppen er ny. La hver kokeplate
ga i en halv time med en kjele
vann.

Ved oppstart

Toppen fungerer ikke og
displayene pa panelet lyser ikke.
Apparatet er ikke tilkoblet strgm.
Strgmtilferselen eller tilkoblingen
er feil. Sjekk sikringene og
effektbryteren.

Toppen fungerer ikke og en annen
melding vises. Den elektroniske
kretsen fungerer darlig. Kontakt
kundeservice.

Toppen fungerer ikke,
informasjonen «bloc» vises.
Deaktiver barnesikringen.
Feilkode F9: spenning under
170 V.

Feilkode FO0: temperatur under
5°C.

Ved bruk

Toppen fungerer ikke, displayet
viser = og det kommer et

lydsignal fra toppen.

Noe har kokt overeller en gjenstand
ligger pa tastene. Rengjer eller
fjern gjenstanden og start opp
igjen.
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Koden F7 vises.

De elektroniske kretsene er for
varme (se kapittelet om innfelling).
Nar en kokeplate er slatt pa,
blinker alltid lysindikatorene pa
tastaturet.
Kokekaret
platetoppen.
Det kommer lyder fra kokekarene
og toppen lager klikkelyder ved
bruk (se kapittelet "Sikkerhet og
anbefalinger").

Det er normalt. Med en viss
type kokekar, er dette lyden av
energien som overfgres fra toppen
til kokekaret.

Viften fortsetter a ga etter at
toppen er slatt av.
Det er normalt.
elektronikken.

Ved vedvarende funksjonsfeil.
Ta ut stgpselet fra toppen
i 1 minutt. Hvis feilen vedvarer,
kontakt kundeservice.

egner seg ikke til

Dette avkjgler

Sonde
Forbindelsen med sonden kan
brytes hvis batteriet er for svakt.

Hvis displayet viser m

sonden er ikke paret eller er
slatt av. Hvis problemet vedvarer,
kontrollerer du batteriets posisjon.

Hvis displayet viser m :sonden

brukes allerede pa en annen plate.

Hvis displayet viser m + et

lydsignal: Den malte temperaturen
kan ikke innstilles med den valgte
funksjonen. Sjekk at den valgte
kokeplaten passer til den valgte
funksjonen.
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Sonden blinker rgdt:

- For den slas av hvis batteriet er
for svakt.

- Hvis forbindelsen blir brutt,
blinker den rgdt og deretter grant
avhengig av om forbindelsen
med toppen er gjenopprettet
eller ikke.

¢ 5 MILJO

®)

RESPEKT FOR MILJQET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern
ved & sortere avfallet og kaste det i
kommunale containere beregnet pa
dette.
Apparatet inneholder ogsa
mange resirkulerbare
materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle
B arparater ikke skal blandes
med annet avfall.
Resirkuleringen av apparatet som utfgres
av fabrikanten, vil dermed gjennomfgres
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv om avfall fra elektrisk
eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for & fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater
i neerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.
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¢ 6 KUNDESERVICE

REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
utfares av en fagperson som er kvalifisert
til & reparere merket. Nar du kontakter
kundeservice, gar det raskere & behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle
apparatets referanser (salgsreferanse,
servicereferanse, serienummer). Disse
referansene star pa merkeskiltet (1.1.1).

B: Kommersiell referanse
C: Tjenestereferanse

H: Serienummer

I: QR-kode
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Perfect Sensor-serien er en platetopp som maler og justerer temperaturen
kontinuerlig med én grads ngyaktighet.
Du kan raskt ta i bruk platetoppen ved a felge instruksjonene nedenfor.

[a}

O] (ORI -+ 0

1 2 3 4 5 6

C
X S E’—+f&%ﬁ%h

Lampen péa sonden blinker blahvitt: sonden er slatt pa

Lampen pa sonden blinker grant: oppkobling pagar

Lampen péa sonden er bla: forbindelsen til sonden er opprettet
Lampen pé sonden blinker radt: for svakt batteri/brutt forbindelse

- Termometer (info om temperatur)
+ - Innstille temperatur

- Sonde (modus Programvalg)

- Smelte (50°C)

- Vakuum (60°C)

- Varme opp (70°C)

- Lav varme (80°C)

- Koke (100°C)

D - Av/Pa
(OR Valg av en kokeplate

- Horizone-plate (fri sone)
- Lasing/Clean Lock
P .

— 4+ - Innstille styrke

+ —
@™ - Innstille tidsur
BOOST - BOOST (maks. styrke)

- Recall (viser de siste innstillingene)

FEEEF 1S




PT MANUAL DE UTILIZACAO

PLACA DE INDUCAO

De Dietrich@



CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emogdes Unicas.
A atracdo é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design é
ilustrada pela estética intemporal e pelos acabamentos cuidados que

tornam cada objeto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns com os
outros. Em seguida, surge a irresistivel vontade de |hes tocar.
O design De Dietrich tira partido de materiais robustos
e conceituados, privilegiando a autenticidade. Associando a tecnologia
mais evoluida a materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagédo
de produtos de alta execugao ao servigo da arte culinaria, uma paixao
partilhada por todos os amantes da cozinha. Desejamos-lhe muita
satisfacéo na utilizacdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confiancga.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@

€Z2100097_00 05722
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m SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

Este manual esta igualmente disponivel no site Internet da marca.

Deve tomar conhecimento destes conselhos antes de instalar e utilizar o seu aparelho.

Foram redigidos para a sua seguranga e para a segurancga dos outros. Conserve

este manual de utilizagdo com o seu aparelho. Se o aparelho for vendido ou cedido

a outra pessoa, certifique-se de que entrega também o manual de utilizagéo.

» Para o melhoramento constante dos nossos produtos, reservamo-nos o direito
de introduzir nas caracteristicas técnicas, funcionais ou estéticas todas as
modificagdes de caracteristicas ligadas a evolugéo técnica.

« Para encontrar facilmente no futuro as referéncias do seu aparelho, aconselhamos
a anota-las na pagina “Servico e relagbes com os Consumidores”

Este aparelho pode ser
utilizado por criangas de pelo
menos 8 anos de idade e
por pessoas de capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou pessoas sem
experiéncia e conhecimentos
suficientes, se estas tiverem
sido devidamente informadas
ou formadas relativamente
a utilizacdo deste aparelho,

de maneira segura e
compreendendo 0s riscos
envolvidos.

As criangcas ndo devem brincar
com o aparelho.

A limpeza e a conservagao
pelo utilizador ndo devem ser
efetuadas por criangas sem
supervisao.

Criancas de menos de 8

anos devem ser mantidas
afastadas, a menos que
sejam constantemente

supervisionadas.

O aparelho e as suas partes
acessiveis tornam-se quentes
durante a utilizacao.
Devemsertomadasprecaucoes
para evitar tocar nos elementos
de aquecimento.

Objetos metalicos como facas,
garfos, colheres e tampas n&o
devem ser colocados sobre a
superficie, pois podem ficar
quentes.

A sua placa de cozinha possui
um dispositivo de seguranga
para criangas, que bloqueia
a sua utilizacdo a paragem
ou durante a cozedura (ver
o capitulo: utilizacdo da
seguranga para criangas).

O seu aparelho esta em
conformidade com as diretivas
e regulamentagbes europeias
as quais esta sujeito.
Paraquenaohajainterferéncias
entre a sua placa de cozinha
e um estimulador cardiaco, é
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preciso que este tenha sido
concebido em conformidade
com a regulamentacao
aplicavel. Informe-se junto
do seu fabricante ou do seu
meédico.

Uma cozedura com oOleo ou
outra matéria gorda efetuada
sobre uma placa e sem
supervisdo pode ser perigosa
e dar lugar a um incéndio.
NUNCA tente apagar um
incéndio com agua; deve cortar
a alimentacdo do aparelho
antes de cobrir a chama com,
por exemplo, uma tampa ou
uma cobertura anti-incéndio.

ATENCAO: a cozedura deve
ser supervisionada. Uma
cozedura curta necessita de um
supervisionamento continuo.
Risco de incéndio: néo
armazenar objetos sobre as
zonas de cozedura.

Se a superficie estiver
fissurada, desligue o aparelho
para evitar o risco de choque
elétrico.

Nao utilize a sua placa de
cozinha antes de ter substituido
a parte superior em vidro.

Evite choques com os

recipientes: a  superficie
de vidro Vvitroceramica é
bastante resistente, mas nédo é
inquebravel.

N&o colocar uma tampa quente
em contacto direto com a sua
placa de cozinha. Um efeito de
"ventosa" poderia deteriorar a
superficie vitroceramica. Evite
as fricgdes de recipientes que
podem com o tempo provocar
uma degradacao da decoragao
da superficie vitroceramica.

Para a cozedura, nunca utilize
folhnas de papel de aluminio.
Nunca coloque produtos
embalados com aluminio, ou
em bandejas de aluminio, sobre
a sua placa de cozedura. O
aluminio fundiria e deterioraria
definitivamente o seu aparelho
de cozedura.

Nao guarde no movel situado
sob a sua placa de cozedura
0s seus produtos de limpeza
ou produtos inflamaveis.

Estes placas devem ser ligadas
a rede elétrica através de um
dispositivo de corte multipolar
em conformidade com as
regras de instalacdo em vigor.
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Um dispositivo de desligamento
deve estar incorporado na
canalizacao fixa.

O seu fogao esta concebido
para funcionar a 50Hz ou 60Hz
(50Hz/60Hz) sem qualquer
intervencado especial da sua
parte.

Se o0 cabo de alimentagao
elétrica estiver deteriorado,
deve ser substituido pelo
fabricante, pelo seu servico
Pd6s-Venda ou por pessoas de
qualificacao similar, para evitar
um perigo.

Certifique-se de que o cabo
de alimentacdo de qualquer
aparelho elétrico, ligado a
proximidade da placa de
cozinha, n&o esta em contato
com as zonas de cozedura.

Nunca utilize limpadores a
vapor para a conservagao da
sua placa.

Este aparelho ndo se destina
a ser posto em funcionamento
através de um dispositivo de
temporizagdo externo ou de
um sistema de comando a
distancia separado.

Apos a utilizagao, interromper

o funcionamento da placa de
cozedura atraves do dispositivo
de comando e nao contar com
0 sensor de tachos.

ADVERTENCIA: Utilize
unicamente protegcbes de
placas concebidas pelo

fabricante do aparelho de
cozedura, referenciadas no
aviso de utilizagdo como tendo
sidoadaptadasouincorporadas
no aparelho. A utilizagdo de
protecbes nao apropriadas
pode provocar acidentes.

Sonda

A sonda esta equipada com
uma bateria CR2032 (utilizar
apenas a bateria especificada).
Para desenroscar a tampa,
utilizar uma moeda para virar
até a linha se alinhar com a
fechadura aberta.

Para substituir a
insira-a, alinhando a linha com

tampa,
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a fechadura aberta (fig 1.),
depois vire-a com uma moeda
para alinhar a segunda linha
com a fechadura fechada (fig

A bateria deve ser eliminada
nos contentores para pilhas ou
entregue na loja (conforme a
regulamentacdo em vigor).

- Os diferentes tipos de baterias
ou as baterias novas e usadas
nao podem ser misturadas;

- Se o aparelho tiver de ser
guardado sem ser usado
durante um periodo de tempo
longo, deve-se retirar as
baterias;

- Os terminais de alimentacao
néo devem estar em curto-
circuito.

- As baterias nao recarregaveis
nao devem ser recarregadas.

- A sonda néao foi feita para
entrar num forno.

Nés, Brandt France, declaramos que
o aparelho equipado com a fungao
Perfect Sensor estd conforme a
diretiva 2014/53/UE. A declaragao
da UE de conformidade completa
esta disponivel no enderego de
Internet seguinte:www.dedietrich-
electromenager.com.
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Gracas a tabela De Dietrich Perfect Sensor com a sua sonda de temperatura
conectada, pode realizar todos os gestos de experiéncia culinaria com dominio e
preciséo, regulando a temperatura durante a sua preparagao e cozinhar toda a carne
e peixe conforme a sua vontade, conseguindo concretizar as suas preparagdes,
ajustando a temperatura durante a preparagao.

O respeito da temperatura de cozedura dos ingredientes na temperatura pretendida
permite dominar a cozedura e alcancar a exceléncia culinaria.

As fungbes seguintes estdo disponiveis com o retorno de informagdo sobre a
temperatura:

Termoémetro / Derreter / Reaquecer / Cozer a vacuo / Cozedura lenta / Fervura

a}
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Esta tabela de cozedura é fornecida com a sua sonda de temperatura conectada e
0 seu suporte especifico podendo posicionar-se facilmente sobre qualquer tipo de
recipiente. Esta sonda pode ser usada em todos os fogoes.




° 1 INSTALACAO

* 1.1 DESEMBALAMENTO

Retire todos os elementos de protecao
da placa de cozedura, da sonda e do
suporte da sonda.

A sua sonda é entregue com uma pilha
que deve instalar (1.0). Para inserir a
bateria, desatarraxar a tampa na parte
de trds da sonda com uma moeda até a
linha estar alinhada com o trinco aberto,
inserir a bateria respeitando a polaridade
(+ em cima), depois aparafusar a tampa
de volta ao alinhar a linha com o trinco
aberto, depois rodar com uma moeda
para alinhar a segunda linha com a
tampa fechada.

Verifique e respeite as caracteristicas do
aparelho que figuram na placa sinalética
(1.1.1).

Queira anotar nos quadros abaixo as
referéncias de servigo e tipo de norma
que figuram nesta placa, para uma
futura utilizagéo.

Servigo: "Tipo;

1. 2 ENCASTRAMENTO EM MOVEL
Verifique as entradas e as saidas para
ver se estdo totalmente desobstruidas
(1.2.1). Tenha em conta as indicagdes
relativas as dimensdes (em milimetros)
do mével destinado a receber a placa

de cozinha.

- Encastramento sobre o tampo

Ver esquema (1.2.2)

- Encastramento nivelado com a
superficie do tampo Ver esquema (1.2.3)




° 1 INSTALACAO

Verifique se o ar circula corretamente
entre a parte de frente e a parte de tras
da sua placa de cozinha.

Em caso de instalacdo da placa de
cozinhaporcimade umagaveta(1.2.6)ou
por cima de um forno encastravel(1.2.7),
respeite as dimensbes anotadas nas
ilustragdes para assegurar uma saida de
ar suficiente na parte da frente. Cole a
junta de estanqueidade em toda a volta
da placa (1.2.8).

Introduza a placa no movel (1.2.9).

EQSe o seu forno estiver instalado
sobre a sua placa de cozinha, os
dispositivos de seguranca térmica da
placa podem limitar a utilizacéo
simultdnea da mesma e do forno em
modo de pirdlise. Esta placa esta
equipada com um sistema de seguranga
anti sobreaquecimento. Este dispositivo
de seguranga pode, por exemplo, ser
ativado em caso de instalagéo da placa
por cima de um forno insuficientemente
isolado. O codigo “F7” €& entéo
visualizado nas zonas de comando. Se
isso acontecer, recomendamos que
aumente a zona de ventilagdo da placa
de cozinha, efetuando uma abertura na
parte lateral do movel (8 cm x 5 cm).

1.2.6
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/

1. 3 LIGAGAO ELETRICA
Este placa devem ser ligadas a rede
elétrica através de um dispositivo de
corte multipolar em conformidade com
as regras de instalagcdo em vigor. Um
dispositivo de desligamento deve estar
incorporado na canalizagéao fixa.
Identifique o tipo de cabo da sua placa
de cozinha, segundo o numero de fios
e as cores:
- Cabo de 5 fios (1.3.1):

a) verde-amarelo, b) azul, c)
castanho, d) preto, e) cinzento.

Aquando da colocagdao sob tenséo da
placa, ou apés um corte de corrente
prolongado, uma codificacdo luminosa
aparece no painel de comando. Aguarde
cerca de 30 segundos ou prima um
botdo para que essas informacbes
desaparecam antes de utilizar a placa
(esta visualizagdo é normal e esta
reservada, dado o caso, ao seu servigo
poés-venda). O utilizador da placa néo
deve em caso algum toma-las em
consideracgao.

220-240 V~ 400 V 3N~

db ce a db ¢ e a

N L @ N L1 L2 QD
16A

2x230V~
e ¢

N1 N2 L1 L2

i
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Puissance - Minute Puissance -

=|

inute

Léxico do teclado

o -
@:
G:

Ligacao / Desligamento
Bloqueio/”Clean Lock” (bloqueio da placa durante a limpeza)

Escolha da zona de cozedura

@ = Horizone

O = visor (Poténcia/minutos)

0 - Funcgao de termoémetro (visualizagao da temperatura)

@ = Configuragio da sonda

(D = Fungdes culinarias

Expert m IDerreter E /

Cozedura em vacuo m IReaquecimento ICozedura lenta l

Fervura

0 - Configuracao do temporizador

O - Configuragao da poténcia

Q- Funcgao Boost (poténcia maxima)

0 - Funcgao Recall (Lembrete das configuracdes de poténcia e temporizador)

11
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2.1 SELEGAO DO RECIPIENTE

A maioria dos recipientes € compativel
com a indugdo. S6 os recipientes de
vidro, barro, aluminio sem fundo especial,
cobre e certos materiais inoxidaveis
ndo magnéticos ndo funcionam com o
aquecimento por indugéo.

Sugerimos que escolha
recipientes com fundo espesso e
plano. Desta forma, o calor sera bem
repartido e a cozedura mais homogénea.
Nunca colocar um recipiente vazio a
ecer sem vigilancia.

Evite colocar recipientes sobre o

teclado.

2.2 SELEGAO DO FOCO

Varios focos estdo a sua disposicao
para posicionar 0s seus recipientes.
Selecione o mais conveniente, em fungao
do tamanho do recipiente. Se a base do
recipiente for demasiado pequena, o
indicador de poténcia comega a piscar
e o foco nao funciona, mesmo se o
material do recipiente for indicado para
inducdo. Assegure-se de nunca utilizar
recipientes de um didmetro inferior ao
didmetro do foco (ver tabela).

Didmetro do | Poténcia méxima | Diametro do fundo
foco do foco (Watt) do recipiente
16 cm 2400 10a18cm
23 cm 3700 15a32cm
Horizone 3700 18 cm, oval,
travessa para peixe,

12

Aquando da utilizagdo simultdnea de
varios focos, a placa gere a repartigcdo
da poténcia para ndo ultrapassar a
poténcia total desta.

2.3 LIGAR-DESLIGAR

Pressione o botdo de ligar/desligar @
Um “0” pisca em cada foco durante 8
segundos.

= a
[ x
Se néo for detetado nenhum recipiente,

selecione o foco . Se um recipiente
for detetado, o “0” pisca com um ponto.

O

Pode entdo escolher a poténcia
desejada. Se nao selecionar uma
poténcia, a zona de cozedura desliga-se
automaticamente.

Desligar uma zonalplaca

Efetue uma presséo longa no botdo da
zona , vai ouvir um sinal sonoro
longo e o visor apaga-se ou aparece o
simbolo “H” (calor residual).

Pressione o botdo de ligar/desligar @
para desligar completamente a placa.

2.4 CONFIGURAGAO DA POTENCIA

Pressione o botdo — + Quando ligar,
pode passar diretamente para a poténcia
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maxima (exceto no Boost) pressionando
0 botéo «-».

tech

2.5 HORIZONE — Horizone™"__
A selecdo da zona livre é feita pelo botéo

O ajuste da poténcia e do
temporizador efetua-se como para um
foco normal.

Para parar a zona, efetuar uma presséo

longa no botdo ), ouvira um sinal
sonoro longo e os visores apagam-se ou
aparece o simbolo “H”.

Uma pressdo no botdo do foco da
frente ou de tras da zona desativara a
funcéo e transferira os ajustes ao foco
selecionado.

2.6 CONFIGURAGAO DO

TEMPORIZADOR

Cada zona de cozedura possui um
temporizador préprio. Este pode ser
acionado se a respetiva zona de
aquecimento estiver em funcionamento.
Para ligar ou modificar o temporizador,
pressione o botdo do temporizador

+
® . Para facilitar a configuragéo do
tempo demasiado longo, pode aceder
diretamente as 8 h desde o inicio

pressionando o botdo =, cada pressao
sucessiva do botdo permite passar a
7h,6h,5h,4h,3h,2h, 99 min...

O final da cozedura é indicado pelo
aparecimento do niumero 0 e por um sinal
sonoro. Para apagar estas informacdes,
prima um botdo qualquer do comando

13

da zona de aquecimento em questao.
Se nao o fizer, as indicagbes pararao
automaticamente ap6s alguns instantes.
Para parar o temporizador durante a
cozedura, prima ao mesmo tempo os
botées * e =, ou reponha a 0 com o
botéo =.

Temporizador independente

Esta funcdo permite cronometrar um
evento sem fazer a cozedura.

- Selecione uma zona nao utilizada

~ - -+
- Efetue uma pressdo no botdo + @&
aparece um “t” com um ponto

‘ oo
- Ajuste o tempo com o]
botédo - ou +.
=

- A visualizacdo do tempo restante fica
fixa.

- Pode parar uma contagem decrescente
em curso efetuando uma presséo longa
no botao de selegéo do foco.

- No final da contagem, & emitido um sinal
sonoro duplo durante 20 segundos.

2.7 BLOQUEIO DOS COMANDOS

Seguranca das criangas

A sua placa de cozinha possui um
sistema de seguranga para criangas
que bloqueia os comandos quando esta
esta parada ou em funcionamento (para
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preservar os seus ajustes). Por razdes
de seguranga, so6 o botdo “desligar” e os
botdes de selegdo estdo sempre ativos
e autorizam a paragem da placa ou o
corte de uma zona de aquecimento.

Bloqueio
Pressione o botéo |i| até que o simbolo

de bloqueio aparega no visor e um sinal
sonoro confirme a sua manobra

blo |bia
blee |bla

Placa bloqueada em funcionamento
A apresentacdo das zonas de cozedura
emfuncionamentoindica alternadamente
a poténcia e o simbolo de bloqueio.

Ao premir os botdes de poténcia ou

do temporizador das zonas em
funcionamento:
"bloqueio" aparece 2 segundos e

desaparece em seguida.

Desbloqueio

Pressione o botao Iil até o simbolo de
bloqueio desaparecer do visor e um
sinal sonoro confirmar a sua manobra.

Fungao “CLEAN LOCK”

Esta fungdo permite o bloqueio
temporario da sua placa durante a
limpeza.

14

Para ativar o Clean lock:

Efetue uma presséo breve no botédo Iil
(cadeado). Um bip é emitido e o simbolo
"bloqueio” pisca no visor.

Ap6s um tempo predefinido, o bloqueio
desliga-se automaticamente. Soa um
sinal sonoro duplo e o simbolo "bloqueio”
apaga-se. Pode parar o Clean Lock a
qualquer momento efetuando uma

pressao longa no botéo El

2.8 FUNGAO “RECALL” O

Esta fungdo permite afixar as ultimas
configuragdes “poténcia e temporizador”
de todos os focos apagados que
acabaram de ser apagados (menos de
3 minutos).

Para utilizar esta fungéo, a placa deve
estar desbloqueada. Pressione o botao
ligar/desligar e depois, faca uma presséo

curta no botdo Y.
Quandoaplacaestiveremfuncionamento
(pelo menos um foco aceso), faga uma

pressdo breve no botao . A funcgéo
permite de recuperar os ajustes de
poténcia e temporizador do (ou dos)
foco(s) apagado(s) ha menos de 30
segundos.

Quando a placa estiver apagada (todos
os focos desligados), pressione o botao

ligar/desligar @ e depois, faga uma

pressdo breve no botdo\/. A fungdo
permite de recuperar os ajustes de

poténcia e temporizador do (ou dos)
foco(s) apagado(s) ha menos de
3 minutos).
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Equnselho de economia de
energia

Cozinhar com uma tampa bem ajustada
economiza energia. Se utilizar uma
tampa de vidro, podera controlar
perfeitamente a cozedura.

2.9 FUNGAO PERFECT SENSOR

-+ feerww

12 3 4 5 6

Existem trés modos de utilizagao

- Visualizar a temperatura medida no
prato diretamente no visor da placa.

- Programar uma indicagdo de
temperatura a atingir no prato (Expert)

- Regular a temperatura gragas as 5
funcdes de cozedura propostas.

Emparelhamento da sonda com a
placa

O emparelhamento deve ser feito
apenas uma vez na colocagao da sonda
em servigo ou no caso de substituicéo
da mesma.

A placa deve estar desligada.

1 - Fazer uma pressdo de 3 segundos
no botdo de ligar/desligar na parte
traseira da sonda, a sonda emite um
flash azulado e pisca de seguida com
uma luz verde.

e

2 - Fazer uma pressao longa no

»
pictograma JJL, m a

sonda aparece e pisca a verde.
3 - Fazer uma pressdo curta no

»
pictograma b ea placa emite um
sinal sonoro de  confirmagao,

EPENs . ..

confirmar o emparelhamento. a sonda
pisca a azul (esta etapa pode levar até
15 segundos).

a sonda nao foi feita para ir num
forno.
Posicionamento da sonda
Ha 3 posi¢cbes aconselhadas a sua
disposicao:
- Vertical

- intermédia (ajustavel)

- Em viés

E desaconselhada a utilizacdo da sonda
sem o suporte.

15
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Utilizacao da sonda

Para fazer funcionar a sonda, é preciso
acender (premir o botdo durante
varios segundos), ligar a placa e
depois selecionar um foco. Durante a
configuragcdo da temperatura, a placa
ajusta automaticamente a poténcia
necessaria, que pode provocar uma

variagao de ebuli¢ao.
R\

Funcgao de termémetro )

Esta funcgéo indica no visor da placa de
cozedura que a temperatura medida na
sonda (intervalo de 5°-180°).

Esta funcdo € uma informacgéo sobre a
temperatura.

Esta funcdo pode ser usada para pedir
apenas a temperatura de um alimento
em curso de cozedura na placa ou de
um assado saido do forno, por exemplo.

Para todas as fungdes, exceto a fungéo
de derreter:
- A sonda deve estar, no minimo a 1 cm
do fundo do tacho.
- A sonda deve estar mergulhada no
minimo a 1 cm no alimento a cozinhar.

Se tal ndo for possivel, adaptar o
diametro do tacho e o foco a quantidade
a cozinhar.
Recomenda-se mexer regularmente
o contetudo do recipiente durante a
cozedura.

Na auséncia de um
temperatura e o “°C” piscam no visor do
foco.

@ O recarregamento da temperatura
da sonda é feito a cada 1,5 segundos.

Fungoes culinarias
Para aceder as diferentes fungdes

recipiente, a

Para aceder as diferentes fungoes:

Pressionar o botdo dedicado a fungéo
(e depois, os botdes + ou = se quiser
modificar a temperatura recomendada). A
temperatura aparece durante 5 segundos
e depois, 0 “°” fica em movimento até que
a temperatura indicada seja atingida. A
fungdo escolhida aparece em alternancia
com a temperatura. Soa um sinal sonoro
e 0 " fica fixo. A temperatura sera

culinarias, deve ligar a placa, selecionar
o foco (na auséncia de recipiente, pisca
um 0) e depois, pressionar o simbolo da
fungéo predefinida desejada.

Nestas fungbes, a cozedura é pilotada
pela sonda.

mantida até se apagar o foco.

16
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Esta fungédo permite cozinhar alimentos
selecionando diretamente a temperatura

desejada com a ajuda dos botdes + /[ -.
A temperatura é regulavel entre 40 e
180°C.

&: Derreter E

Esta funcdo permite derreter alimentos
a uma temperatura regulavel entre 40 e
170°C. Atemperatura recomendada é de
50°C. Durante este tipo de cozedura, a
sonda deve estar na posigao vertical e
a ponta da sonda deve tocar no fundo
do tacho.

Deve-se misturar bem durante a
cozedura para homogeneizar a mistura.
Durante este tipo de cozedura, a sonda
deve estar em contacto com o fundo do
tacho.

Esta fungdo esta disponivel apenas nos
focos de 16 cm, 23 cm ou 1/2 Horizone
da sua placa de cozedura.

@ Cozedura a vacuo m

Esta fungédo permite cozinhar alimentos
a uma temperatura regulavel entre 45 e
85°C. A temperatura recomendada é de
60°C.

% Reaquecer m

Esta funcé@o permite reaquecer alimentos
a uma temperatura regulavel entre 65 e
80°C. A temperatura recomendada é de
70°C.

gﬁ Cozedura lenta E

Esta fungéo permite cozinhar alimentos
a uma temperatura regulavel entre 80 e
90°C. A temperatura recomendada é de
80°C.

m Durante a regulagao da temperatura,
podemos observar uma variagdo na
ebuligdo.

-h- Fervura @

Esta funcao permite fazer ferver a agua
a uma temperatura de 100°C.

Pode cobrir parcialmente o seu
recipiente com a ajuda de uma tampa, e
recomendamos que o faga desde o inicio
da cozedura.

m Esta funcdo n&o é indicada para
ferver leite. Neste caso, utilizar a fungéo
de cozedura lenta.

17
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Adverténcia:

- Pode programar

um tempo em

fungdo sonda. Neste caso, o tempo é
visualizado de forma alternada com a

temperatura

- A sonda é usada apenas num Unico

foco a vez.

- No final da utilizagao, ndo se esquecga de
apagar a sonda efetuando uma presséo
longa na sonda, o LED acende-se e fica
vermelho durante alguns segundos.

- A sonda desliga-se automaticamente
1 minuto depois de se apagar a placa.

- Para ndo degradar a sua sonda, nédo
deve colocar a caixa eletrénica da
sonda diretamente por cima do vapor

da cozedura.

- A temperatura de ebulicdo da agua
pode variar em funcédo da altitude e
das condi¢gbes atmosféricas da sua

situacéo geogréfica.

- Uma perda de comunicagéo pode ser
associada a uma bateria demasiado

fraca.

Informagdes técnicas sobre a sonda:

Parametro Especificagdes Notas
Tenséo 25-3V Pilha CR2032
Autonomia 300 h com pilha nova
Cor do indi- Branco Ligar
cador Verde Aaguardar a
Azul conexao
Vermelho Conectado
Desligar

Temperatura ° Caixa da sonda

de u?ilizagéo 0-85°C

Gag]aﬂded

medigdo da o _ °

temperatura 5°-180°C

Frequéncia 2402 - 2480

de funciona- n

mento MHz

éclj%adr;ce da 2 metros

Poténcia

maxima <10 mw

18
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Indicagdes de cozedura:

Carnes brancas

Peito de frango 150

80°C

8 a 12 minutos

Nivelar bem (cerca de 1 ou 1,5 cm

g de alfura)
30seg a2 minfface | —
150 @200 g 35 q 45°C (azul) (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apos
espessura) a cozedura
Tmina3min/fface | —
150G 2009 50 @ 55°C (mal (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apés
passado) espessura) a cozedura
Carnes vermelhas 1 minuto e 30 a 40
1ED@ 5D a5 sl minutos Deixar repousar a carmne 5 min apés
a <] @ 65°C (médio) (conforme a 6l CEHEElE)
espessura)
2 min a 8 min/face
70 a 75°C (bem (conforme a Deixar repousar a carne 5 min apods
150 @ 200 g
passado) espessura) a cozedura
1 min Mergulhar 11 min e depois retirar,
Batatas fritas . N voltar a mergulhar 2 min e 30 seg
E rt o o .
b congeladas 2009/1.51de Sleo 160° & depois, 180 2 min 30 seg depois de atingir os 180°C para
ferminar a cozedura
Misturar contfinuamente duranfe a
Molho bechamel 500 85a87°C 1 minuto a ferver cozedura para evitar colar ao
fundo do tacho
Misturar contfinuamente durante a
Cremes de chocolate 1300 87 a 92°C 8a 10 min cozedura para evitar colar co
fundo do tacho
até 150°C 3 a5 min s i &5l 5
" - _ S Fica castanho muito répido, €&
Caramelo aseo” (100 g) (coloragdo) (poténcia 10) preciso prestar atencao,
¢ 8a 12 min i .
com dgua (100 g . o, tiet Supervisionar a ebulicdo. Quando
Caramsio agucar/60 ml dgua) até 145°¢ (poténcia 10) parar, fica castanho muito répido.
conforme a EXPERT (a contar 1 a 1,2% de
Compota de fruta 400 - 1000 105-110 quantidade pectina/kg de fruta)
Chocolate preto 50-55
Chocolate de leite 100 - 500 45 -50 5a 10 min Mexer frequentemente
Chocolate branco 45 - 50
Manteiga 50 - 500 40 - 50 5a 20 min
Derreter
N e N na@o misturar para decantar bem a
Manteiga clarificada 50 - 500 40 - 50 5 a 20 min caseina da manteiga
a quantidade de vinho adicionado
- . N ~ N para a cozedura afeta o tempo
Queijo para gratinar 200 - 1500 40 - 50 10 @ 25 min que leva a derreter (50 cl para 1 kg
de queijo)
Puré 200 - 800 65-75 CEHTHSE)
quantidade
Sopa 200 - 2000 65-75 2min30a 15min [ Afenco. conforme a viscosidade
da sopa, o tempo pode variar.
Potes/conservas 300 - 1000 65-75 4minalomin [Teste redlizado em conservas de
cassoulet
Boides 125 - 300 40 -70 Confoyme a Testar a temperatura antes do
quantidade consumo

19
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Indicagbes de cozedura:

Adaptar o recipiente da
cozedura & quantidade a
Pot-au-feu 1000 - 4000 70-80 2h30 a 3h00 cozer.  Adicionar  batatas
descascadas antes da Ultima
meia hora de cozedura
Adaptar o recipiente da
RSPEIRES 1000 - 4000 70-80 2h00G3h00 | cozedura & quantidade a
cozer.
Adaptar o recipiente da
Bourguignon 1000 - 4000 70-80 2h00 a 4h00 cozedura @ quantidade a
cozer.
Adaptar o recipiente da
Daube 1000 - 4000 70-80 2h00 a 4h00 cozedura @ quantidade a
Cozedur cozer.
alenta .
Adaptar o recipiente da
Frango & basca 1000 - 4000 70-80 1h15 a 1h30 cozedura & quantidade a
cozer.
A temperatura de gelificacdo
5 o
20 min @ 1h0O, de uma compota é d,e 105 (é
G @) (terr‘gometro de agucar)
Compota 1000 - 4000 105 B possivel baixar esta
fruta, verificar a
temperatura a cerca de 90°C
textura) . "
adicionando pectina (15 g
para 1 kg de fruta)
Atencdo & acidez do tomate,
Molho de tomate 1000 - 4000 70-80 40 min YT RS € BEED € eiEio
fresco, adicionar uma pitada
de aglcar em pd a cozedura.
Peixe 50"“""9250'300 45-50 20 min
a Peixe branco o q
Peixe 250-300 g 56°C 15 min
Legumes verdes 200-300 g 85°C 30-75 min
Legumes deraiz 150 g 85°C 60- 80 min
- - Enfre 3 | e 5 | de dgua,
Cozedur | Came branca e d% rango 64°C 25 min atencGo ao tempero, pois a
aa ) cozedura a vdcuo tende a
5 acentuar a poténcia do sal.
vaeva Carne branca IFEme) gg ;rongo 68°C 120 min
30 min para 2,5
cm de
Lombo de vaca 56,5°C em banho espessura/2h00
Cenme vl e de 150 ga 300 g de dgua para 5 cm de
espessura/até
4h00.
Ovo perfeito 50 g/1 | de adgua 64° 45 min 11 de dgua
Arroz “crioulo”: deixar a dgua
levantar fervura, verter o arroz
lavado previamente com
100-500 (seco) = : { . ! ¢
ey 300 a 1500 mi de 90-100 12 a 20 min dgua fria), cobrir e dellxqr
% conforme o arroz | cozer com lume  médio
dagua com sal ~ "
(atencdo, alguns tipos de arroz
Ferver requerem mais fempo de
cozedura: arroz “venere").
Deixar a dgua levantar fervura,
100 - 500 (seca) A deitar a massa e cozer,
Massa =1la5lde 90-100 e 12mim e agitando. Verificar a cozedura
z cozedura
d&gua com sal conforme a natureza da
massa utilizada.

20
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2.10SEGURANCAE
RECOMENDAGOES

Calor residual

Apoés o uso intensivo, a zona de
aquecimento que acabou de utilizar pode
ficar quente durante alguns minutos.
Um "H" aparece durante este periodo.
Evite tocar nas zonas em questao.

—

H

Limitador de temperatura

Cada zona de aquecimento esta
equipada com um sensor de seguranga
que controla constantemente a
temperatura do fundo do recipiente. Em
caso de esquecimento de um recipiente
vazio numa zona de aquecimento acesa,
este sensor adapta automaticamente a
poténcia da placa e limita assim qualquer
risco de deterioragéo do recipiente ou da
placa.

Protecdo em caso de derrame

A paragem da placa pode ser

desencadeada nos 3 casos seguintes:

- Derrame por cima dos botdes de
comando .

- Pano molhado colocado em cima dos
botbes.

- Objeto metalico colocado em cima dos
botées de comando.

Retire o objeto ou limpe e seque os

botdes de comando e depois reinicie a

cozedura.

Neste caso, o simbolo aparece

acompanhado por um sinal sonoro.

21

Sistema “Auto-Stop”

No caso de se esquecer de desligar um
cozinhado, esta placa estd equipada
com uma fungdo de seguranga
denominada “Auto-Stop” que desliga
automaticamente a zona de aquecimento
esquecida, apés um tempo predefinido
(compreendido entre 1 e 10 horas,
consoante a poténcia utilizada).

Se esta seguranca for ativada, o corte da
zona de aquecimento é assinalado pela
visualizagéo “AS” na zona de comando
e um sinal sonoro é emitido durante
cerca de 2 minutos. Para o desativar,
basta premir um botdo qualquer dos
comandos.

@Podem ser produzidos sons
semelhantes aos do ponteiro de um
relogio.

Estes ruidos intervém somente quando
a placa estda em funcionamento e
desaparecem ou diminuem em funcao
da configuragéo de aquecimento. Silvos
também podem aparecer segundo o
modelo e a qualidade do seu recipiente.
Os ruidos descritos sao normais, fazem
parte da tecnologia de inducéo e nao
indicam uma avaria.

@Néo recomendamos dispositivos de
protecao da placa.



° 3 CONSERVACAO

Conservagao da placa

Para sujidade ligeira, utilize um
esfregdo. Demolhar convenientemente
com agua quente a zona a lavar e
depois limpar.

Para uma acumulacdo de sujidades
recozidas, derrames com acucar,
plastico derretido, utilize uma esponja
sanitaria ou um raspador especial para
vidro. Deve molhar bem a zona a limpar
com agua quente, utilizar um raspador
especial para vidros para desbastar,
acabar com um esfregéo e secar.

Para auréolas e marcas de calcario,
aplicar vinagre branco quente sobre a
mancha, deixar agir e secar com um
pano macio.

Para cores metalicas brilhantes e

a conservagdo semanal, utilizar
um produto especial para vidro
vitrocerdmico. Aplicar o produto

especial (que contenha silicone e tenha
de preferéncia um efeito protetor) sobre
o vidro vitroceramico.

Observagao importante: nio utilizar
pd nem esponja abrasiva. Privilegie os
cremes e as esponjas especiais para
louga delicada.

22

Conservagao da sonda

- Limpar a sonda antes da primeira
utilizacao

Utilizar apenas produtos neutros,
sem produtos abrasivos, esfregonas
abrasivas, solventes nem objetos
metalicos.

- N&o lavar a sonda no lava-loica.

- O suporte da sonda ndo pode ser
lavado no lava-loiga.



¢ 4 ANOMALIAS

?

Durante a colocacdo em servico
Constata que aparece uma
indicagdo luminosa. Isto ¢
normal. Desaparecera depois de
30 segundos.

A sua instalagcdo dispara ou
funciona apenas um lado da
placa. A ligacdo da sua placa
esta defeituosa. Verifique a sua
conformidade (ver capitulo sobre
a ligagédo ).

A placa liberta cheiros durante
as primeiras utilizagbées. O
aparelho é novo. Aqueca cada
zona durante meia hora com um
tacho cheio de agua.

uando a placa é ligada
A placa nao funciona e os
indicadores luminosos do
teclado estdao apagados.
O aparelho ndo tem alimentagéao de
energia. A alimentagdo ou ligagao
estdo defeituosas. Inspecione os
fusiveis e o disjuntor elétrico.
A placa nao funciona e aparece
outra mensagem. O circuito
eletronico funciona mal. Contate o
Servigo Pés-Venda.
A placa nao funciona, aparece a
informagao “bloqueio”. Desative
a seguranca para criangas.
Coédigo de avaria F9:
inferior a 170 V.
Codigo de avaria FO: temperatura
inferior a 5°C.

Durante a utilizacédo

A placa nao funciona, o visor
mostra = e soa um sinal sonoro.
Houve um transbordo, ou um
objeto tapa o painel de comando.
Limpe ou retire o objeto e volte a
iniciar a cozedura.

tenséo
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E indicado o cédigo F7.

Os circuitos eletronicos aqueceram
(ver capitulo encastramento).
Durante o funcionamento de
uma zona de aquecimento, os
indicadores luminosos do painel
piscam sempre.
O recipiente
adequado.

Os recipientes fazem barulho e
a placa emite um clique durante
a cozedura (ver o conselho
“Seguranca e recomendacdes”).

E normal. Com certo tipos de
recipientes, isto deve-se a
passagem de energia da placa
para o recipiente.

A ventilagdo continua a funcionar
depois da paragem da sua placa.
E  normal. Isto permite o
arrefecimento da parte eletrénica.
No caso de avaria persistente.
Desligue a placa durante 1 minuto.
Se o fendmeno persistir, contacte o
Servigo de assisténcia pds-venda.

utilizado nao ¢é

Sonda

Uma perda de comunicagdo da
sonda pode ser associada a uma
bateria demasiado fraca.

Se a visualizagdo for a
sonda nao esta emparelhada ou
esta desligada. Se o problema
persistir, verificar a posigdo da
pilha.

Se a visualizagao for M; a

sonda ja esta a ser usada noutro
foco.

Se a visualizagado for m +

um BIP: A temperatura medida
é incompativel com a funcgéo
selecionada. Verifique a adequacgéao
entre a zona escolhida e a fungéao
selecionada.
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A sonda pisca a vermelho:

- Antes de se apagar, se a pilha
for demasiado fraca.

- Em caso de perda de
comunicagédo, pisca a vermelho
e depois a verde, conforme a
conexao for ou ndo estabelecida
com a placa.

¢ 5 MEIO AMBIENTE

®)

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho séo reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protecao
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também
contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os
HE 2rarelhos usados ndo devem
ser misturados com outros
residuos.
A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores
condigcbes, em conformidade com
a Diretiva Europeia em matéria de
equipamentos elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou
0 seu revendedor quanto aos pontos
de recolha dos aparelhos usados mais
proximos da sua habitacéo.
Agradecemos a sua colaboragdo na
protecdo do meio ambiente.
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¢ 6 SERVICO DE APOIO AO CLIENTE

INTERVENGOES EM FRANGA

‘&
A
As eventuais intervengdes no seu aparelho a
devem ser efetuadas por um profissional o
qualificado que trabalhe para a marca.

Aquando da sua chamada, para facilitar
o0 processamento do seu pedido, deve
munir-se com as referéncias completas
do seu aparelho (referéncia comercial,
referéncia de servico, nimero de série).
Estas informagdes figuram na placa
informativa (1.1.1).

|C |G
[H]

Nr

SERVICE:

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: NUmero de série

I: Cédigo QR
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Colecgéo Perfect Sensor, uma placa de cozedura que mede e regula a temperatura
continuamente e da forma pretendida.

Para uma colocagédo em funcionamento rapida da sua placa de cozedura, pode
usar as instrugbes abaixo.

]
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C
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O LED da sonda emite um flash branco azulado: colocagdo da sonda sob tensao
O LED da sonda pisca a verde: ligagdo em curso

O LED da sonda fica azul: a sonda esta ligada

O LED da sonda pisca a vermelho: pilha demasiado fraca/perda de comunicagéo

@ - Colocagao em funcionamento/ I Funcéo de termémetro (informagao
paragem sobre a temperatura)
(OR Selecédo de uma zona de cozedura — + - Configuragéo da temperatura
. %" - Sonda (modo expert)
- Zona Horizone (zona livre) & Funggo de derreter (50°C)
[ - Blogueio/Clean lock - Funcao de cozedura por VAcuo (60°C)
— +- Configuragéo da poténcia ¥ _ Funcao de reaquecimento (70°C)

@ - Configuragdo do temporizador - Funcao de cozedura lenta (80°C)
BOOST - Funcao BOOST (poténcia maxima) = Fungéo de fervura (100°C)

- Fungao Recall (lembrete das
configuragdes)
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De Dietrich@



KARA KUND

Att upptéacka produkter fran De Dietrich ar att uppleva unika kanslor.
Fran forsta &syn dras man till dem. Designens kvalitet yttrar sig i ett tidlost
utseende och omsorgsfullt utformade detaljer som gor varje foremal
elegant och raffinerat och i perfekt harmoni med varandra. Sedan kommer
den oemotstandliga lusten att réra vid dem.

Design fran De Dietrich bygger pa robusta
och prestigefyllda material — dktheten lyfts fram. Genom att férena den
senaste tekniken med adla material kan De Dietrich sakerstélla att man
framstaller produkter av yppersta klass till kokkonstens férfogande — en
passion som delas av alla som alskar att laga mat. Vi hoppas att du ska bli
ndjd med den nya apparaten.

Tack for att du visar oss fortroende.

[=] 14 [=]

www.dedietrich-electromenager.com

[=] 355

De Dietrich@
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E SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSINSTRUKTIONER SOM SKA LASAS
NOGGRANT INNAN ANVANDNING OCH SPARAS FOR

FRAMTIDA ANVANDNING.

Den har handboken kan laddas ner fran varumarkets webbplats.

Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder
och personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental
formaga, samt personer utan
erfarenhet och kunskap, om
de vederborligen informerats
om eller undervisats i hur
apparaten ska anvandas pa
ett tryggt satt och forstar de
risker som foljer darav.

Barn far inte leka med
apparaten.

Rengoéring och underhall av
anvandare far inte utféras av
barn utan tillsyn.

Barn under atta ars alder ska
hallas pa behorigt avstand,
med mindre de star under
standig tillsyn.

Apparaten och dess atkomliga
delar blir varma under
anvandning.

Erforderliga atgarder maste
vidtas for att undvika kontakt
med varma delar.
Metallféremal som knivar,
gafflar, skedar och lock far inte

placeras pa ytan, da de kan bli
varma.

Din spishall ar férsedd med
ett barnlas som sparrar dess
anvandning i avstangt eller
tilagningslage (se avsnittet
om hur barnlaset anvands).
Din apparat dverensstammer
med de europeiska direktiv
och bestammelser den ar
underkastad.

For att inga storningar ska
forekomma mellan spishallen

och en pacemaker, ska
den senare vara utformad
och installd i enlighet med
de bestdmmelser  som
galler fér den. Samrad med
pacemakerns tillverkare eller
din lakare.

Tillagning med fett eller
oljia pa en spishall utan

Overvakning kan vara farligt
och orsaka eldsvada. Forsok
ALDRIG slacka en brand med
vatten utan bryt apparatens
stromférsdérjning  och  tack
lagan med t.ex. ett lock eller
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en brandfilt.

OBSERVERA: tillagning
ska ske under tillsyn. Korta
tillagningar kraver standig
tillsyn.

Brandfara: forvara inte foremal
pa kokzonerna.

Bryt apparatens
stromforsorjning om ytan ar
sprucken for att undvika risk
for elstot.

Anvand inte spishallen igen
forran glasytan bytts ut.
Undvik att stota kokkarl mot
ytan:

glaskeramik ar mycket taligt,
men kan anda ga sonder.
Lagg inte varma lock platt pa
spishallen. Sugkoppseffekten
kan skada glaskeramikytan.
Undvik att dra kokkarl over
ytan. Med tiden kan detta
skada den glaskeramiska
ytans dekor.

Anvand aldrig aluminiumfolie
for att tillaga mat. Lagg aldrig
produkter inslagna i aluminium
eller aluminiumforpackningar
pa din spishall. Aluminiumet
skulle smalta och oaterkalleligt
skada din spishall.

Foérvara inte underhalls-
eller brandfarliga produkter i

mobeln under spishallen.
Hallen ska anslutas till
elnatet via en allpolig
franskiljningsanordning
som uppfyller gallande
installationsbestammelser.
En frankopplingsanordning
ska finnas inbyggd i den fasta
elinstallationen.

For att undvika risk ska
natsladden om den ar skadad
bytas av tillverkaren, dennes
serviceavdelning eller av

nagon med motsvarande
behdrighet.
Forsakra dig om  att

matningssladdar till elektriska
apparater som ar anslutna
i narheten av spishallen
inte kommer i kontakt med
kokzonerna.

Anvand aldrig angtvattapparat
for att gora ren spishallen.
Apparaten ar inte avsedd att
slas pa via en extern timer
eller en separat fjarrkontroll.
Stang efter anvandning av
spishallens funktion med hjalp
av dess reglage och lita inte
pa kastrullavkannaren.
VARNING: Anvand endast
skydd for spishallar som
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konstruerats av spishallens
tillverkare och som hanvisas
till i bruksanvisningen for att de
ar lampliga for eller inbyggda i
apparaten. Anvands olampliga
skydd kan det medfora

olyckshandelse.

Spishallarna maste anslutas
till stromforsorjningen
via en omnipolar
rankopplingsanordning
i enlighet med gallande
installationsforeskrifter. En
avbrytningsanordning  ska
finnas i det fasta roret.

Din kokplatta ar konstruerad
for att fungera vid 50 Hz eller
60 Hz (50 Hz/60 Hz) utan
nagra sarskilda atgarder fran
din sida.

Efter anvandning ska du
stanga av spishallen med hjalp
av dess kontrollanordning
och inte forlita dig pa grytans

sensor.
Givare

Givaren har ett batteri av
typ CR2032 (anvand endast

angiven typ av batteri).

Pour dévisser le couvercle,
utiliser une piece de monnaie
pour tourner jusqu‘a aligner le
trait avec le verrou ouvert.

fig 1.

Pour remettre le couvercle,
insérer celui-ci en alignant le
trait avec le verrou ouvert (fig
1.), puis le tourner avec une
piece de monnaie pour aligner
e deuxieme trait avec le ver-
rou fermé (fig 2.)

Byt batteriet nar det ar uttjant

och vid lackage.

Batteriet ska tas ur apparaten

innan den kasseras.

Batteriet ska lamnas till

batteriinsamling eller

aterlamnas till butiken (enligt

gallande bestammelser).

blanda inte olika slags

batterier eller nya och uttjanta
batterier,

— om apparaten ska forvaras
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utan att anvandas under en
langre tid bor batterierna tas
ur,

— matningsplintarna far inte
kortslutas,

— batterier som inte ar
laddningsbara far inte laddas,
samt

— givaren ar inte tillverkad for
att anvandas i en ugn.

Vi, Brandt France, forklarar att
en apparat utrustad med Perfect
Sensor-funktion respekterar EU-
direktiv 2014/53/EU. EU-férsédkran
om Overensstammelse aterfinns pa
denna webbplats: www.dedietrich-
electromenager.com.



° 0 PRESENTATION

Med en De Dietrich Perfect Sensor spishall med ansluten temperaturgivare kan du
med precision och full kontroll visa prov pa dina matlagningskunskaper och kan du
lyckas med allt du lagar till genom att kunna anpassa temperaturen i kétt, fisk och
andra ratter sa att den blir just den du vill ha.

Genom att ha kontroll dver och kunna respektera ravarornas tillagningstemperatur pa
nagon grad nar, kan din matlagningskonst na nya hojder.

Foljande funktioner finns med aterkoppling om temperaturen:
Termometer/Smalta/Varma/Sous vide-tillaga/Slékoka/Koka

)
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Spishallen levereras med temperaturgivaren ansluten och en sarskild hallare som ar
|att att fasta pa alla slags karl. Givaren kan anvandas pa alla kokzoner.




¢ 1 INSTALLATION

1.1 UPPACKNING

Ta bort alla skyddsemballage
spishall, givare och givarhallare.
Givaren levereras med ett batteri som

runt

ska sattas i (1.0). Satt i batteriet genom
att skruva loss locket pa baksidan med
ett mynt, satta i batteriet och respektera
polariteten (+ uppat) nato privijte
pokrov nazaj in poravnajte ¢rto z odprto
klju€avnico, nato pa obrnite s kovancem,
da poravnate drugo ¢&rto z zaprtim
pokrovom. Kontrollera apparatens
specifikationer som framgar av dess
markplat (1.1.1) och respektera dem.
Ange i rutorna nedan de referensnummer
for service och typnorm som aterfinns pa
markplaten for framtida bruk.

YépPig

1.2 INBYGGNAD | MOBEL

Kontrollera att det inte finns nagra hinder
for ventilationsin- och utlopp (1.2.1).
Beakta de mattangivelser (i millimeter)
som finns for den mobel i vilken
spishéallen ar avsedd att byggas in.

— Inbyggnad pa kéksbank

Se ritning (1.2.2)

— Inbyggnad infalld i kdksbanken Se
ritning (1.2.3)

”TOnoc

1.21

64
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¢ 1 INSTALLATION

Kontrollera att luften kan cirkulera
ordentligt mellan spishallens fram- och
baksida.

Respektera de matt som finns angivna
i illustrationerna for att garantera
tillrackligt luftutiopp framat om hallen
installeras over en lada (1.2.6) eller 6ver
en inbyggbar ugn (1.2.7). Limma fast
tatningslisten runt hela hallens omkrets
(1.2.8).

Satt i hallen i mobeln (1.2.9).

@Om ugnen befinner sig under din
spishéll kan héllens termiska sakringar
begransa modjligheterna att anvanda
denna samtidigt som ugnen anvands

i pyrolyslage. Hallen ar utrustad med ett

system for att skydda mot dverhettning.
Denna sakerhetsfunktion kan t.ex.
aktiveras om hallen ar monterad ovanpa

en ugn som inte ar tillrackligt isolerad.

Kod F7 visas da i reglagezonerna. Vi
rekommenderar i sa fall att man
forstarker ventilationen av spishéallen
genom att ha en Oppning pa sidan av
mobeln (8 x 5 cm).

1.2.6




¢ 1 INSTALLATION

/

1.3 ELANSLUTNING
Hallenskaanslutastillelndtetviaenallpolig
franskiljningsanordning som uppfyller
gallande installationsbestdmmelser.
En frankopplingsanordning ska finnas
inbyggd i den fasta elinstallationen.
Identifiera vilken typ av kabel din spishall
har, beroende pa antalet ledare och
deras farg:
— Kabel med fem ledare (1.3.1):

a) grén-gul, b) bla, c) brun, d) svart,
e) gra.
Nar héllen stromsatts eller efter
ett langre strdmavbrott visas en kod
pa mandverpanelen. Vanta i c:a 30
sekunder eller tryck pa en knapp for att
denna information ska foérsvinna och du
ska kunna anvanda hallen (att koden
visas ar normalt; meddelandet ar avsett
for serviceavdelningen vid eventuellt
behov av atgarder). Anvandaren behdver
i vilket fall inte bry sig om det.

220-240 V~ 400V 3N~
db ce a db ¢ a
N L @ N L1 L2 QD
2 X 230 V~ 1341
e Cc

N1 N2 L1 L2

i
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Manoverpanelens funktioner

© = sla palstinga av

® = Lasa/Clean Lock (lasa héllen under rengoring)

@ = vilja kokzon

O - Horizone

0 - Display (effekt/minuter)

0 = Termometerfunktion (visning av 6nskad temperatur)
@ = stilla in givare

0 - Tillagningsfunktioner

Expert [ifff / smaita [/
Sous vide-tillaga [if] / Varma [iffl] / Slékoka | Koka

0 = Stalla in timern
@ - stilla in effekten
@ = Boost-funktion (maxeffekt)

© = Recall-funktion (paminnelse om installningar av effekt och timer)

11
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2.1 VALJA KARL
Deflestakarlarkompatiblamedinduktion.
Endast glas, keramik, aluminium utan
sarskild botten, koppar och vissa typer
av icke-magnetiskt rostfritt stal fungerar
inte med induktionstillagning.

Vi rekommenderar att man valjer
karl med tjock och platt botten.
Varmen fordelas da battre och

tillagningen blir jamnare. Varm aldrig ett
tomt karl utan tillsyn.

Undvik  att
mandverpanelen.

stalla karl pa

2.2 VALJA KOKZON

Det finns flera kokzoner att stalla karlen
pa. Valj en som passar till karlets storlek.
Ar Kkarlets botten for liten kommer
effektindikatorn att blinka och kokzonen
fungerar inte, aven om karlets material
|[dmpar sig for induktion. Var noga med
att inte anvanda karl med en diameter
som ar mindre an kokzonens (se tabell).

Kokzonens Kokzonens Kirlets
diameter maxeffekt (watt) bottendiameter
16 cm 2400 10-18 cm
28 cm 3700 15-32 cm
Horizone 3700 18 cm, oval,
fiskfat

Nar flera kokzoner anvands samtidigt
hanterar hallen effektférdelningen sa att
dess totala effekt inte Overskrids.

2.3 START - STOPP
Tryck pa knappen Start/Stopp @ 0
blinkar for alla kokzoner i atta sekunder.
b b
] H

Valj kokzon om inget karl kdnns av <>
Kanns ett karl av blinkar 0 med en punkt.

O

Du kan da stélla in 6nskad effekt. Valjer
man inget effektlage slocknar kokzonen
automatiskt.

Stoppa en zon/spishillen .
Tryck lange pa kokzonens knapp <> tills
en lang ljudsignal hoérs och skdrmen
slocknar eller visar symbolen H
(restvarme).

Tryck pa knappen Start/Stopp @ for att
stédnga av hallen helt.

2.4 STALLAIN EFFlEDKTEN

Tryck pa knappen — +. Vid start kan
man direkt ga till maxeffekt (utom Boost)
genom att trycka pa knappen -.

12
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2.5 HORIZONE — Horizone™"

Den fria kokzonen véljs med knappen O
. Effekt och timer stélls in som for vanliga
kokzoner.

Stoppa zonen genom en lang tryckning

paknappen !, varefter en lang ljudsignal
hérs och displayen slocknar eller visar
symbolen H.

En tryckning pa knappen till zonens
framre eller bakre kokzon stanger av
funktionen och 6verfor installningarna till
den kokzon som valts.

2.6 STALLA IN TIMERN O

Alla kokzoner har en egen timer. De
kan startas sa snart respektive zon ar
i funktion.

Sla pa eller andra timern genom att

+
trycka pa timerknappen @&  For att
lattare stalla in mycket langa koktider
kan man ga direkt till 8 timmar fran start

genom att trycka pa knappen =. Darefter
kan man med varje senare tryckning pa
knappen - ga till 7, 6, 5, 4, 3, 2 timmar,
99 min, osv.

Nar tillagningen ar klar visas 0 pa
displayen och en ljudsignal avges.
Radera informationen genom att trycka
pa vilken reglageknapp som helst for
kokzonen i fraga. Som standard stoppar
de efter nagra dégonblick.

Tryck samtidigt pa knapparna + och =

13

for att stoppa timern under pagaende
tillagning, eller ga tillbaka till 0 med

knappen =.

Oberoende tidtagning
Med denna funktion kan man ta tiden for
en handelse utan att tillaga nagot.
— Valj en zon som inte anvands.
\ R -+ .
—Tryck en gang pa knappen+ @& ',sa
visas ett t med en punkt.

\ £

]
'o

— Stéll in tiden med knappen - eller +.

A,

| £

— Visningen av aterstaende tid ar fast.

— En nedrakning som pagar kan avbrytas
genom en lang tryckning pa knappen
for att valja kokzon.

— Efter avslutad nedrakning avges en
dubbel ljudsignal i 20 sek.

2.7 LASA REGLAGEN

Barnlas

Din spishall ar férsedd med ett barnlas
som laser reglagen i avstangt lage eller
under tillagning (for att dina installningar
inte ska andras), Av sakerhetsskal ar
bara stoppknappen och knapparna
for att valja zon fortfarande aktiva och
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gor att man kan stédnga av hallen eller
avbryta en kokzon.

Lasa

Tryck pa knappen El tills symbolen for
lasning, sparr, visas pa displayerna och
en ljudsignal bekraftar din atgard

blo |bia
blee |bla

Hallen last under anvdndning
Visningen av vilka kokzoner som
anvands anger omvaxlande effekten och
lassymbolen.

Nar man trycker pa knapparna for effekt
eller timer for de zoner som anvands
visas sparr i tva sekunder och férsvinner
sedan.

Lasa upp

Tryck pa knappen Iil tills symbolen for
lasning, sparr, forsvinner fran skarmen
och en ljudsignal bekraftar atgarden.

CLEAN LOCK-funktion
Denna funktion anvands for att tillfalligt
lasa hallen under rengéring.

14

Gor sa har for att sla pa Clean Lock:

Gor en kort tryckning pa knappen

(hanglas), En ljudsignal avges och
symbolen for sparr blinkar pa displayen.
Efter en forinstalld tid forsvinner laset
automatiskt, En dubbel ljudsignal avges
och sparren slocknar, Man kan nar som
helst avbryta Clean Lock genom en lang

tryckning pa knappen Iil

2.8 RECALL-FUNKTION O

Med denna funktion kan man visa de
senaste installningarna av effekt och
timer for alla kokzoner som stangts av
de senaste tre minuterna.

For att kunna anvanda denna funktion
maste hallen vara upplast. Tryck pa
knappen Start/Stopp och gér sedan en

kort tryckning pa knappen Y.

Gor en kort tryckning pa knappen O
medan spishallen anvands (minst en
kokzon lyser). Med funktionen kan man
hamta instaliningar av effekt och timer
for en eller flera kokzoner som stangts
av for mindre an 30 sekunder sedan.

Tryck pa knappen Start/Stopp @ och
gor sedan en kort tryckning pa knappen

O, med spishallen avstéangd (alla
kokzoner slackta). Med funktionen kan
man hamta installningar av effekt och
timer for en eller flera kokzoner som
stdngts av for mindre an 3 minuter
sedan.
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EqEnergispartips

Spara energi genom att koka med ett
lock som passar val. Med ett glaslock
har man perfekt koll pa tillagningen.

2.9 PERFECT SENSOR-FUNKTION

-+ feerww

12 3 4 5 6

Det finns tre anvandningssatt

— Visa den temperatur som mats upp
i ratten direkt pa spishallens display.

— Programmera in ett borvarde for
temperaturen som ska uppnas i ratten
(Expert)

— Stélla in temperaturen med hjalp av
nagon fem majliga tillagningsfunktioner.

Parkoppla givaren med spishéllen
Parkoppla behdver man bara gora en
gang — nar man bdérjar anvanda givaren
eller efter att ha bytt denna.

Spishallen ska vara avstangd.

1 — Tryck i tre sekunder pa start/stopp-
knappen pa givarens baksida. Givaren
avger da en bla ljussignal och blinkar
sedan gront

N2

2 — Gor en lang tryckning pa symbolen

e PR
JlL, sa visas och

givaren blinkar gront.

»
3 — Gor en kort tryckning pa symbolen )
, sa avger spishallen en ljudsignal for att

bekrafta; m blinkar for

att bekrafta parkopplingen och givaren
blinkar i blatt (detta steg kan ta upp till
15 sekunder).

givaren dr inte tillverkad for att
anvéndas i en ugn.
Placera givaren
Du kan valja mellan tre rekommenderade
placeringar:
— Lodratt

— mellanlage (justerbart)

— Pa sne

Vi avrader fran att anvanda givaren utan
sin hallare.

15
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Anvanda givaren

For att anvanda givaren maste man
sla pa den (trycka pa knappen i flera
sekunder), sl& pa spishallen och sedan
valja en kokzon. Nar temperaturen
regleras staller spishallen automatiskt in
den effekt som kravs, vilket kan goéra att

kokningen blir mer eller mindre haftig.
R\

Termometer-funktion 4

Denna funktion visar pa spishallens
display den temperatur givaren mater
upp (i intervallet 5-180 °C).
Denna funktion upplyser
temperaturen.

Denna funktion anvands till exempel for
att mata temperaturen for en ratt som
haller pa att lagas till pa hallen eller for
en stek som tagits ut ur ugnen.

Finns inget karl blinkar temperaturen och
°C pa kokzonens display.

@ Givaren uppdaterar
temperaturmatningen varje 1,5 sekunder.

om

Tillagningsfunktioner

Gor sa har for att ga till de olika
tillagningsfunktionerna: sla pa spishallen,
valj kokzon (0 blinkar om inget karl finns)
och tryck sedan pa symbolen for dnskad
forinstalld funktion.

Med dessa funktioner styrs tillagningen
av givaren.

For alla funktioner utom funktionen

Smalta:

— givaren ska vara minst 1 cm fran
kastrullens botten, och

— givaren ska vara nedsankt minst 1 cm i
det livsmedel ska lagas till.

Anpassa kastrullens diameter och
kokzonen till den mangd som ska tillagas
om detta inte ar mojligt.

Vi rekommenderar att man regelbundet
rér om i karlet under tillagningen.

Gor sa har for att ga till de olika
funktionerna:

Tryck pa den knapp som svara mot
respektive funktion (och darefter pa
knapparna * eller = om du vill andra
anvisad temperatur), Temperaturen visas
i fem sekunder och darefter ror sig ° tills
borvardet for temperaturen uppnatts.
Vald funktion visas omvaxlande med
temperaturen, En ljudsignal avges och
° blir fast. Temperaturen uppratthalls tills
du stanger av kokzonen.

16
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T Expertlage

Med denna funktion kan man laga mat
genom att direkt valja 6nskad temperatur
med knapparna + [ - Temperaturen kan
stallas in pa 40-180 °C.

g
Smilta A

Med denna funktion kan man smalta
livsmedel vid en temperatur som kan
stallas in pa 40-70 °C. Borvardet for
temperatur ar 50 °C. Vid denna typ av
tillagning ska givaren sta i lodratt lage
och givarens spets ska nudda kastrullens
botten.

Var noga med att réra om under
tillagningen for att halla det som smalts
enhetligt.

Vi denna typ av tillagning ska vara
i kontakt med kastrullens botten.

Denna funktion finns bara fér kokzonerna
16 och 23 cm och fér 1/2 Horizone pa
spishallen.

@ Sous vide-tillaga E

Med denna funktion kan man laga till
livsmedel vid en temperatur som kan
stallas in pa 45-85 °C. Borvardet for
temperatur ar 60 °C.

% Varma m

Med denna funktion kan man laga till
livsmedel vid en temperatur som kan
stallas in pa 65-80 °C. Borvardet for
temperatur ar 70 °C.

Slokoka
Med denna funktion kan man laga till
livsmedel med sl6kokning (slow cooking)
vid en temperatur som kan stallas
in pa 80-90 °C, med ett borvarde for
temperatur pa 80 °C.

m Medan temperaturen styrs kan man
se att det sjuder mer eller mindre haftigt.

-h- Koka ﬁ

Med denna funktion kan man koka vatten
med en temperatur pa 100 °C.
Man kan tacka karlet delvis med ett lock
och vi rekommenderar att man goér det
redan fran borjan av uppkoket.

m Denna funktion ar inte avsedd for att
koka upp mjolk, Anvand da i stallet
funktionen for slékokning.

17
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Varning:

— Man kan programmera en tid foér
givarfunktionen. | sa fall visas tiden
omvaxlande med temperaturen

— Givaren kan bara anvandas med en
kokzon at gangen.

— GIém inte att stdnga av givaren efter
avslutad anvandning, genom en lang
tryckning pa denna — LED-lampan lyser
rott i nagra sekunder.

— Givaren stédngs av automatiskt en
minut efter att hallen stangts av.

— Undvik skador pa givaren genom
att inte placera dess elektronikbox
omedelbart 6ver det som lagas till.

— Kokpunkten fér vatten kan variera
beroende pa hdjd o6ver havet och
geografiska lufttrycksforhallanden.

— Dalig eller ingen kommunikation kan
bero pa att batteriet ar fér svagt.

Tekniska specifikationer for givaren:

Parameter Specifikation Anmaérkning
Spanning 2,5-3V | Batteri CR2032
Livslangd 300 tim | med nytt batteri
Kontrollampans farg Vit Stromsatt )

Gron Vantar pa anslutning
Bla Ansluten
Rod Stopp
Anvandningstemperatur| 0-85 °C | Givarens box
Omrade for
temperaturmatning 5-180 °C
Driftfrekvens 2 402-2
480 MHz
Givarens rackvidd 2 meter
Maxeffekt <10 mW

18
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Tillagningsrad:

Vitt kot Kycklingfilé 150 g 80°C 8-12 min Platta fill filéerna (1/1,5 cm hajd)
30 sek-2 min/sida
& at kottet vila i fem minuter efter
150-200 35-45°C (ol (beroende pa [ L&t kS
N =g tiocklek) filagning
1-3 min/sida
150-200 g 50-55 °C (rare) (beroende p& L‘('ﬂ ké?ﬂev vila i fem minuter efter
tjocklek) fillagning
RGH kott T -
v LA . (beroende pé& L&t kottet vila i fem minuter efter
150-200 g 60-65 °C (medium) tiocklek) tilagning
2-8 min/sida
o & at kottet vila i fem minuter efter
150-200 70-75°C (vaélstekt (beroende pa [ L&t kS
o Lo tiocklek) tilagning
1 min Doppa i 11 min och ta upp igen,
. . o g o 8 doppa igen i 2 min 30 sek s& snart
o Frysta pommes frites 200 g/1,51 olja 160°, darefter 180 2 min 30 sek olian bivit 180° fér att avsluta
tilagningen
Rér om hela tiden under
Vit s&s (béchamel) 500 85-87 °C 1 min till uppkok tilagningen fér att inget ska fastna i
botten av kastrullen
Rér om hela tfiden under
Chokladkrém 1300 87-92°C 8-10 min fillagningen fér att inget ska fastna i
botten av kastrullen
upp ill 150 °C 3-5 min Den blir snabbt brun - var
Karamell torr” (100 g) (fér férg) (effekt 10) Uppmérksam,
8-12 min 2 . = -
med vatten (100 g . . Passa p& kokningen. Nér den &r klar
Karomel socker/60 mi vatten) | UPP il 145°C (effekt 10) bir den snabbt brun.
beroende p& Expert (berdkna 1-1,2 % pektin/kg
Fruktmos 400-1 000 105-110 méngd frukt)
Mérk choklad 50-55
Mjélkchoklad 100-500 45-50 5-10 min R&r om ofta
Vit choklad 45-50
smalta Smér 50-500 40-50 5-20 min
a 2 a rér inte om for att kaseinet i smoret
Skirat smor 50-500 40-50 5-20 min ska féllas ut val
hur mycket vin som fillsatts vid
Ost fill fondue 200-1 500 40-50 10-25 min tilagningen péverkar hur I&ng tid
det tar att smalta (50 cl for 1 kg ost)
. Beroende p&
Puré 200-800 65-75 méangd
varning: tiden kan variera
Soppa 200-2 000 65-75 2,5-15 min beroende pd& hur trégflytande
. soppan ar.
Vérma
Burkar/konserver 300-1 000 65-75 4-10 min Sl [TEr CIEHS mEk) [Senees]
cassoulet, fransk gryta
Sma& burkar, g X Beroende p& Testa temperaturen innan du
barnmatsburkar 125-300 60-70 mangd serverar

19
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Tillagningsrad:

Anpassa  kokkérlet il den
Pot au feu, . mangd som ska lagas till. TillsGitt
kdttgryta 1 QeT-4E G Al skalad potatis en  halviimme
innan grytan ska vara kiar
. Anpassa  kokkarlet  fill  den
Fransk kalvgryta 1000-4 000 70-80 2-3 tim méingd som ska lagas fil.
Boeuf N .
bourguignon, 1 000-4 000 70-80 2-4im %‘?}“ﬁ"sorﬁ?g"lgegs :I'I'l' Eel
vinkokt kéttgryta 9 QoS il
. Anpassa  kokkdrlet  fil  den
Crjte NEED4EEE L A méngd som ska lagas fill.
Slokoka Baskisk 1tim 15 min-1,5 | Al kokkarlet fill  d
askis y y im 15 min-1, npassa  kokkarlet i en
kycklinggryta [ el fim mé&ngd som ska lagas till.
20 min-1 fim Frukten syltar sig vid 105 °C
E—— é (sockertermometer). Genom
Sylt 1 000-4 000 105 X P att filsétta pekfin (15 g per kilo
frukt; kontrollera .
texturen) frukt) kan man sénka denna
temperatur till omkring 90 °C
Var uppmarksam pa
syrahalten fér de tomater du
Tomatsds 1 000-4 000 70-80 40 min lagar il Tillsétt en nypa
florsocker om du lagar fill en
tomatsas med farska fomater.
Fisk lax 250-300 g 45-50 20 min
Fisk vit fisk 250-300 g 56°C 15 min
Gronsaker gréna 200-300 g 85°C 30-75 min
Gronsaker TIERIEEIE 1) 85°C 60-80 min 3-5 liter vatten; se upp med
9 kryddningen - vid
Sous Vitt kétt kyckingfilé 150 g 64°C 25 min vakuumtilagning har salt en
vide- tendens att f& mycket starkare
filaga Vitt kott kycklingfilé 200 g 68°C 120 min verkan.
30 min fér 2,5 cm
o fjocklek/2 fim for
RS kot oxfilé 150-300 g vgf{gngcfg;t 5cm
tiocklek/upp fill 4
fim.
Parfait med Ggg 50 g/liter vatten 64° 45min 1 1vatten
Kreolskt ris: koka upp vattnet,
_ ’ hall i riset (skoli forst i kallt
100-500 (torrt) = 12-20 min, . n o
Ris 300-1 500 ml 90-100 beroende pd fyp | Y31 1ack Gver och At koka
saltat vatten avris pa svag varme (gn pa a
Koka vissa typer av ris krdver Iéngre
koktid - svart ris)
100-500 (torrt) = Koka upp, héll i pastan och &t
Pasta 1-5 liter saltat 90-100 10-12 min koktid | sjuda. Testa pastans fasthet
vatten beroende pd typ av pasta.

20
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2.10 SAKERHET OCH
REKOMMENDATIONER

Restvarme

Efter intensiv anvandning kan den
kokzon man just har anvant fortfarande
vara varm i nagra minuter.

Sa lange en kokzon ar varm visas ett H
pa displayen. Undvik da att réra vid de
aktuella kokzonerna.

H —

Temperaturbegransning

Alla kokzoner har en skyddsgivare som
hela tiden kanner av temperaturen vid
karlets botten, Om man skulle gldmma
ett tomt karl pa en paslagen kokzon
anpassar denna givare automatiskt
hallens effekt, vilket gor att man undviker
eventuell risk for att karlet eller hallen
skadas.

Skydd mot 6verkokning

Ett stopp av héllen kan utlésas i foljande

tre fall:

— Overkokning sé att reglageknapparna
tacks.

— Fuktig trasa som laggs pa knapparna.

Metallforemal som stalls pa

reglageknapparna.

Ta bort féremalet respektive gor rent och

torka av reglagen och starta sedan om

tillagningen.

| dessa fall visas symbolen =, som

atfoljs av en ljudsignal.

21

Auto-Stop-system

Gldmmer man att stanga av en tillagning
har spishallen en sakerhetsfunktion,
Auto-Stop, som efter en viss forinstalld
tid (efter 1-10 timmar, beroende pa
vilken effekt som anvands) automatiskt
sténger av den kokzon man har gléomt.
Skulle denna sakerhetsfunktion l6sas ut
indikeras avstangningen av kokzonen
genom att AS visas i reglageomradet
och en ljudsignal avges i c:a tva minuter.
Du behoéver bara trycka pa vilken
reglageknapp som helst for att avbryta
den.

@Ljud som liknar dem for visarna pa
en klocka kan forekomma.

Dessa ljud hors nar hallen anvands
och forsvinner eller avtar beroende pa
hur uppvarmningen har konfigurerats.
Beroende pa karlets modell och
egenskaper kan &aven visslande ljud
forekomma. De ljud som namnts
ar normala. De utgér en del av
induktionstekniken och indikerar inte
nagot fel.

@Vi rekommenderar
skyddsanordning for hallen.

ingen
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Underhall av spishallen

Anvand en koékssvamp vid latt
nedsmutsning. Fukta det stdlle som
ska rengdras val med varmt vatten och
torka av.

Anvand en kokssvamp och/eller en
skrapa speciellt avsedd foér glas for
ansamlingar av branda rester, sott spill
eller smalt plast. Fukta det stalle som
ska rengdras val med varmt vatten,
anvand en sarskild skrapa for glas och
skrapa av, avsluta med en kdkssvamp
och torka sedan av.

Badda flackar och avlagringar av kalk
med varm attika och lat verka. Torka
darefter av med en mjuk trasa.

Anvand ett specialmedel for glaskeramik
for metallskimrande flackar och dagligt
underhall. Applicera specialmedlet
(som innehaller silikon och som helst
har en skyddande verkan) pa den
glaskeramiska ytan.

Viktig anmarkning: anvand inte
pulver eller svamp som repar. Anvand
foretradesvis specialmedel och svampar
for finporslin.

Underhall av givaren
— Rengoér givaren
anvandningen

— Anvand endast neutrala medel, inget
som repar, stalull, I6sningsmedel eller
metallféremal.

— Diska inte givaren i diskmaskin.

— Givarens hallare kan diskas i maskin.

fore forsta

22
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Vid driftsattning

Du ser att ett meddelande visas
pa displayen. Det ar normalt. Den
slocknar efter 30 sekunder.
Installationen loser ut
overbelastningsskyddet eller
bara en sida fungerar. Hallen ar
felaktigt ansluten. Kontrollera att
anslutningen ar korrekt (se kapitlet
om anslutningar).

Héllen avger en odor de
forsta gangerna den anvands.
Apparaten ar ny. Varm alla zoner
i en halvtimme med en kastrull full
med vatten.

Vid start

Hallen fungerar inte och
skdarmarna pa panelen forblir
slackta.
Apparaten saknar stromforsorjning.
Fel pa stromforsdérjning eller
anslutning. Kontrollera sakringar
och jordfelsbrytare.

Héllen fungerar inte och
ett annat meddelande Vvisas.
Elektronikkretsen fungerar inte

som den ska. Kontakta kundtjanst.
Hallen fungerar inte,
meddelandet sparr visas. Las upp
barnlaset.

Felkod F9: spanningen lagre an
170 V.

Felkod FO: temperaturen lagre an
5 °C.

Under anvidndning

Hallen fungerar inte,
meddelandet visas och en
ljudsignal avges.

Nagot har kokat over eller ett
foremal ligger pa mandverpanelen.
Rengor respektive ta bort foremalet
och starta om tillagningen.

23

Kod F7 visas.

Elektronikkretsarna har blivit varma
(se kapitlet om inbyggnad).

Nar en kokzon anvéands fortsatter
panelens kontrollampor att
blinka.

Det karl som anvands ar olampligt.
Kéarlen avger ovasen och
hédllen avger klickljud under
tillagningen (se radet Sé&kerhet
och rekommendationer).

Det a&r normalt. For vissa typer av
karl ar detta energiéverforingen
fran hallen till karlet.

Flakten fortsatter att ga efter att
hallen har stiangts av.

Det ar normalt. Det gor
elektroniken kan kylas ned.
Om en felfunktion kvarstar.
Gor hallen stromlés i en minut.
Kontakta kundtjanst om foreteelsen
kvarstar.

att

Givare

Dalig eller ingen kommunikation
med givaren kan bero pa att
batteriet ar for svagt.

Om m visas: givaren ar inte

parkopplad eller avstangd. Om
problemet kvarstar kontrollerar du
batteriets position.

Om m visas: givaren anvands

redan med en annan kokzon.

Om m visas och en ljudsignal

avges: Uppmatt temperatur ar inte
kompatibel med vald funktion.
Kontrollera att vald zon lampar sig
for den funktion du valt.
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Givarens kontrollampa blinkar

rott:

— Innan den stangs av
batteriet ar fér svagt.
—Vidstérningavkommunikationen
blinkar den férst roétt och
sedan gront néar anslutning
ater upprattats, eller inte, med
spishallen.

om

° 5 MILJO
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RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens forpackning kan
atervinnas. Medverka till att det atervinns
och bidra darmed till att skydda miljon,
genom att ldAmna det i harfér avsedd
kommunal container.

Aven apparaten innehaller
mycket material som kan
atervinnas. Den ar darfor markt
med denna logotyp for att ange
att en uttjant apparat inte far
— blandas med annat avfall.

| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG
om avfall som utgdrs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter,
kan da den atervinning av apparaten som
anordnas av tillverkaren genomféras pa
basta satt.

Vand dig till kommunen eller
aterforsaljaren for att fa adressen till
narmaste uppsamlingsstalle for uttjanta
apparater.

Tack for att du hjalper till att vadrna om
miljon.

24
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ARBETE

CE’

Eventuella atgarder pa apparaten
ska utforas av behorig fackman som
auktoriserats av market. Underlatta
handlaggningen av ditt drende genom
att ha samtliga referenser for din apparat
(kommersiell bendmning, servicereferens,

| =
2
2

]

el
LB
o}

serienummer) till hands nar du ringer.
Dessa uppgifter star pa markplaten (1.1.1).

B: Kommersiell referens
C: Referens for tjansten
H: Serienummer

I: QR-kod

25



Perfect Sensor-sortimentet — en spishall som kontinuerligt méater och styr
temperaturen pa en grad nar.
Anvisningarna nedan kan hjalpa dig att snabbt bdrja anvanda din spishall.

1 2 3 4 5 6

C
mUOO — t o ‘ 0 -+ feerwiw

Givarens LED avger en vit-bla blinkning: givaren stromséatts

Givarens LED blinkar gront: anslutning pagar

Givarens LED ar bla: givaren ar ansluten

Givarens LED blinkar rétt: batteriet for svagt/kommunikationen avbruten

@ — Sla pé/Stanga av & — Termometer-funktion (info om
o Vélja kokzon temperatur)
— + —Temperaturinstallning

— Horizone-zon (fri zon) $" — Givare (expertlage)

by Lasa/Clean Lock ® _ smalta-funktion (50 °C)
— +— Stallain effekt ¥ _ Sous vide-tillaga (60 C)

— Stalla in timer ¥ _ \arma-funktion (70 °C)

BOOST Boost-funktion (maxeffekt) r_ Slokoka-funktion (80 °C)
O- Recall-funktion (paminnelse om w_ Koka-funktion (100°c)

instéllningar)
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