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Advertencias de
seguridad:

/\ Atencién. En
caso de rotura o
fisura del vidrio
ceramico la
encimera debera
desconectarse
inmediatamente de
la toma de corriente
para__evitar la
posibilidad de sufrir
un choque eléctrico.

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

Z§_No se debe
utilizar un limpiador
de vapor sobre este
aparato.

/N Atencion. El
aparat_oYsus partes
accesibles pueden
calentarse durante
su funcionamiento.
Evite tocar los
elementos
calefactores. Los
ninos menores de 8
anos deben
mantenerse alejados
de la encimera, a
menos que se
encuentren bajo
supervision
permanente.

/\ Este aparato
puede _ser utilizado
por nifos con ocho
0 mas anos de edad,
personas con

reducidas
capacidades fisicas,
sensoriales o
mentales, o falta de
experiencia y cono-
cimientos, S(
bajo supervision, o
si se les ha dado la
instruccion apropia-
da acerca del uso
del aparato vy
comprenden los
pellf]ros que su uso
implica. La limpieza
y mantenimiento a
cargo del usuario no
han de ser realizadas
por nifos sin
supervision.

VAN Los nifios no
deben jugar con el
aparato.

VAN Precaucién, Es
peligroso cocinar
con grasas o aceites
sin estar presente,
ya que pueden Iﬁro-
ducirfuego. {NUNCA
trate de extinguir un
fuego con agua! en
ese caso desconecte
el aparato y cubra
las llamas con una
tapa, un plato o una
manta.

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

_& El generador de
induccion cumple
con las normativas
europeas vigentes.
No obstante, reco-
mendamos que las
personas con apara-

OLO |

tos cardiacos tipo
marcapasos consul-
ten con su médico o,
en caso de duda, se
abstengan de utilizar
as zonas de induc-
cion.

A\ No se deberan
colocar en la superfi-
cie de encimera
objetos metalicos
tales como cuchi-
llos, tenedores,
cucharas y tapas,
puesto que podrian
calentarse.

VAN Después de su
uso, desconecte
siempre la placa de
coccion, no se limite
a retirar el recipien-
te. En caso contrario

odria producirse un

uncionamien-
t o indeseado de la
placa si, inadvertida-
mente, se colocara
otro recipiente sobre
ella durante el perio-
do de deteccion de
rec!glente._ jEvite
posibles accidentes!

A\ Siel cable de ali-
mentacion esta
danado, debe ser
sustituido por el
fabricante, por su
servicio posventa o
por personal cualifi-
cado similar con el
fin de evitar un peli-
gro.

/\ PRECAUCION:
Utilizar sélo protec-
tores de encimera
disenhados por el
fabricante del apara-
to de coccion o indi-
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cados por el fabri-
cante en las instruc-
ciones para el uso
como adecuado o
protectores de enci-
mera incorporados
en el aparato. El uso
de protectores
inadecuados puede
causar accidentes.

VAN Es necesario
permitir la descone-
xion del aparato
después de la
instalacion. Deben
serincorpora-
d o s medios de
desconexion_ a la
instalaciéon fija de
acuerdo con las
reqglamentaciones
de instalacion.

Instalacion

Emplazamiento con cajon cubertero

Si desea disponer de un mueble o
cajén cubertero bajo la encimera de
coccion, se debera colocar una tabla

de separacion entre ambos. De esta
forma se previenen los contactos acci-
dentales con la superficie caliente de
la carcasa del aparato.

La tabla debera estar situada a una
distancia de 20 mm. por debajo de la
parte inferior de la encimera.

Conexion eléctrica

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

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

jAtencion!

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

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

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

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

& Antes de desconectar el apa-
rato de la red recomendamos apa-
gar el sistema de desconexién de la
instalacion fija y esperar aproxima-
damente 25 segundos antes de
desconectar el aparato de la red
eléctrica. Este tiempo es necesario
para la completa descarga del
circuito electrénico y asi excluir la
posibilidad de descarga eléctrica en
los terminales del cable de red.

m Conserve el Certificado de

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

Consideraciones sobre la
induccion

Ventajas

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

Esto da una serie de ventajas:

-Ahorro de tiempo.

-Ahorro de energia.

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

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



Fig. 2b
230V 2N~
o N DO N1 N2 LT L2
400V 3N~ 230V 3~
Té _g § . § g s o
© N U213 D 18 LT L2

Recipientes

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

Los hay de varios tipos:

-hierro fundido, acero esmaltado,
y recipientes de acero inoxidable
especificos para induccién.

Recomendamos no utilizar nunca
placas difusoras ni recipientes de
materiales como: acero fino, aluminio,
vidrio, cobre, barro.

Cada zona de coccién tiene un limite
minimo de deteccion de recipiente, que
depende del material y del diametro
ferromagnético de la base del recipiente.
Por este motivo, se debe utilizar la zona
de coccion que mas se adecue al
diametro de la base del recipiente que
se esté utilizando.

Si el recipiente no es detectado en la
zona elegida, inténtelo en la zona de
didametro inmediatamente inferior.

Cuando se utilice la Zona Flex como
una unica zona de coccién se pueden
utilizar recipientes de mayor tamafio

adecuados para este tipo de zonas
(ver fig. 2).

Fig.2

Existe en el mercado recipientes para
inducciéon cuya base no es
ferromagnética en su totalidad (ver
fig.3). En estos recipientes se calienta
Unicamente la zona ferromagnética, de
manera que no hay una distribucion
homogénea de calor en la base. Esto
puede provocar que la zona no
ferromagnética de la base del recipiente
no alcance la temperatura adecuada
para cocinar.

Fig.3

)

Otros recipientes, con inserciones de
aluminio en su base tienen un area
menor de material ferromagnético (ver
fig.4). En este caso pueden aparecer
problemas en la deteccion del recipiente

oincluso no ser detectado. Asimismo, la
potencia suministrada puede ser menor
y, COMO consecuencia, el recipiente no
se calienta adecuadamente.

Fig.4

Influencia de la base de los
recipientes

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

La base del recipiente debe ser
totalmente plana, garantizando asi
el suministro de potencia al mismo
(ver fig.5).

Fig.5

v X X

ANO calentar recipientes vacios,
ni utilizar recipientes con base fina,
ya que pueden calentarse muy
rapidamente y no dar tiempo a que
entre en funcionamiento el apagado
automatico de la cocina.

Usoy
Mantenimiento

Instrucciones de Uso del
Control Tactil

ELEMENTOS DEL PANEL DE
CONTROL (ver fig. 1)

@ Sensor de encendido / apagado
general.

Cursor “slider” para seleccion de
potencia.

@ Indicadores de potencia, y/6 calor
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residual*.

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

Acceso a la funcion “Power”.

Sensor de activacion de la funcién
“Bloqueo”.

Piloto indicador de la funcion
“Bloqueo” activada*.

Sensor de activacion de la funcién
“Stop&Go”.

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

@ Sensor “menos” del temporizador.

0 Sensor “mas” del temporizador.

@ Indicador del reloj temporizador.
Punto decimal del reloj*.

@ Sensor de activacion de la funcién
‘Synchro”; (segiin modelo).

Sensor de activacion de la funcién
“Flex Zone”; (seglin modelo) .
Sensor "Chef” de seleccion de
funciones especiales; (segun
modelo).

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

Piloto indicador de la funcion
“Melting” activada*; (segiin modelo).

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

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

@ Piloto indicador de la funcion “Slide
Cooking” activada® (segun modelo).

Piloto indicador de la funcion

“Grilling” activada*; (segun modelo).

Piloto indicador de la funcién “Pan

Frying” activada*; (segiin modelo).

Piloto indicador de la funcion
“Deep Frying” activada*; (segun
modelo).

Piloto indicador de la funcion
“Confit” activada*; (segiin modelo).
@ Piloto indicador de la funcién

“Poaching” activada®; (segun
modelo).

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

Cada accion se constata con un pitido.

El cursor “slider” (2) permite un ajuste
de los niveles de potencia (0 y 9)

10

arrastrando el dedo sobre el mismo.
Haciéndolo hacia la derecha, el valor
aumentara, mientras que hacia la
izquierda disminuira.

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

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

ENCENDIDO DEL APARATO

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

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

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

ACTIVACION DE LAS PLACAS

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

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

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

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

APAGADO DE UNA PLACA

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

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

APAGADO DE TODAS LAS PLACAS

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

Deteccién de recipientes

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

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

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

Eltiempo de deteccion de recipiente es
de 3 minutos. Sitranscurre ese tiempo
sin que se coloque un recipiente,



o éste es inadecuado, la zona de
coccion se desactiva

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

Funcién Bloqueo

Mediante la Funcién de Bloqueo puede
Vd. bloquear el resto de sensores,
excepto el de encendido / apagado
® (1), para evitar manipulaciones no
deseadas. Esta funcién es util como
medida de seguridad para nifios.

Para activar esta funcion ha de tocar
el sensor ® (6) durante al menos un
segundo. Una vez hecho esto, el piloto
(7) se enciende indicando que el panel
de control se encuentra bloqueado.
Para desactivar la funcion sélo ha de
tocar el sensor @ (6) de nuevo.

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

Silenciador del pitido

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

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

Para activar de nuevo todos los pitidos
que acompafan a cada accion, basta
con tocar de nuevo simultdneamente
el sensor ® (11) y el sensor de

bloqueo & (6) durante tres segundos.
Elindicador del reloj temporizador (12)
mostrara “On”.

Funcién Stop&Go

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

Activacion de la funcion Stop&Go.

Toque durante un segundo el sensor
Stop&Go ® (8). Se enciende el piloto
(9), y en los indicadores de potencia

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

Desactivacion de la funcién
Stop&Go.

Toque de nuevo el sensor Stop&Go
® (8), se apaga el piloto (9) y se
reanuda la coccién en las mismas
condiciones de niveles de potencia
y temporizadores que habia
previamente a la pausa.

Funcion Power

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

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

2 El indicador de nivel de potencia
(3) mostrara el simbolo /=, la
placa comenzara a suministrar la
potencia extra.

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

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

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

Funcion “Temporizador”
(reloj cuenta atras)

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

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

Temporizado de una placa.

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

Para ello:

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

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

2 Inmediatamente después, inserte
un tiempo de coccion, de entre 1 a
99 minutos, mediante los sensores
© (10)0 @ (11). Con el primero el
valor comenzara en 60, mientras
que con el segundo se iniciara
en 01. Tocando ambos de forma
simultanea, se restaura su valor a
00; Transcurridos unos segundos,
comienza la cuenta atras. Cuando
quede menos de un minuto, la
cuenta atras sera realizada en
segundos.

11



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

seleccionado y el simbolo &,

Una vez transcurrido el tiempo
seleccionado, la zona temporizada
se apagara y el reloj emitira una serie
de pitidos durante varios segundos,
que pueden ser anulados tocando
cualquier sensor. El indicador del reloj
temporizador (12) mostrara 00 que
parpadeara junto con el punto decimal
(4) de la zona seleccionada. Sila zona
de coccién apagada esta caliente, su
indicador de potencia (3) mostrara
alternadamente el simbolo H 'y un ™-*.

Si desea temporizar simultdneamente
otra placa, debera repetir los pasos
1a3.

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

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

Mediante los sensores © (10) y @
(11) modifique el tiempo programado.

Desconexion del temporizador

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

1 Seleccione la placa deseada
2 Mediante el sensor O (10) reduzca
el tiempo hasta 00. El reloj queda

anulado. También para un apagado
rapido pulse a la vez los sensores
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O 10)y® (11).

Funcion Power Management
(segun modelo)

Algunos modelos disponen de una
funcion de limitacion de potencia
(Power Management). Esta funcién
permite limitar la potencia total
generada por la cocina a diferentes
valores escogidos por el usuario.
Para ello, durante el primer minuto
tras conectar la cocina a la red, es
posible acceder al menu de limitacion
de potencia.

1 Toque el sensor ® (11) durante
tres segundos. Apareceran las
letras PL en el indicador del reloj
temporizador (12).

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

® (11)y O (10).

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

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

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

Si utiliza la funcion de acceso rapido
al nivel maximo, y dicho valor se

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

Funciones especiales:
CHEF (segun modelo)

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

Las funciones Chef funcionan
correctamente con recipientes cuyo
didmetro de area ferromagnética, en la
base, se ajuste al diametro de la zona
de coccion. Ademas, para las funciones
de alta temperatura (superior a 100°C)
es necesario que los recipientes
tengan una base plana y uniforme,
preferentemente de tipo "sandwich"
como se indica en la figura 3.

Fig.3

xwo

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

El Control tactil dispone de funciones
especiales que ayudan al usuario en el
cocinado a través del sensor de CHEF
(16). Dichas funciones estaran
disponibles dependiendo del modelo.

Para activar una funcién especial
sobre una zona:

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



2 A continuacién pulsar sobre
el sensor CHEF ® (16). La
pulsacion sucesiva ird saltando
de manera secuencial sobre todas
las funciones CHEF disponibles
en cada zona. Estas funciones
mostraran su activacion mediante
los leds correspondientes (17), (18),
(19) (20)y (21).

Si se quiere anular en algin momento
una funcion especial activada, se
debera tocar el cursor “slider” (2) de
la zona para seleccionarla. El punto
decimal (4) del indicador de potencia
(3) se encendera. A continuacién
toque de nuevo el cursor “slider” (2)
para establecer un nuevo nivel de
potencia o apagar la zona, o bien,
puede escoger una funcién especial
diferente actuando de nuevo sobre el
sensor CHEF ® (16).

FUNCION KEEP WARM (segun
modelo)

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

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

FUNCION MELTING (segtin modelo)

Esta funcién permite mantener una
baja temperatura en la zona de
coccion. Ideal para descongelar
alimentos o fundir lentamente otros

como chocolate, mantequilla...

Para activarla, seleccione la placa, y
pulse sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se ilumine el led
(18) situado sobre el icono 10/ Nr.
Una vez activada la funcién aparecera
una A en el indicador de potencia (3).

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

FUNCION SIMMERING (segun
modelo)

Esta funciéon permite mantener un
hervido a fuego lento.

Una vez alcanzada la ebullicién en
el alimento, activela seleccionando
la placa, y pulsando sucesivamente
el sensor CHEF (16), hasta que
se ilumine el led (19) situado sobre
el icono / . Una vez activada
la funciéon aparecera una AR en el
indicador de potencia (3).

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

FUNCION QUICK BOILING (segln
modelo)

Esta funcién permite realizar un
control de ebullicion automatico,
de gran ayuda para cocer pasta,
arroz, huevos, hervir algun alimento,
etc. Esta disponible Unicamente en
aquellas zonas en las que aparece el
simbolo B / ¥,

Condiciones del recipiente

Para un funcionamiento adecuado de
la funcion Quick Boiling, es necesario
utilizar un recipiente que reuna las

siguientes condiciones previas:

-Tamario del fondo lo mas cercano
posible al diametro de la placa.

-SIN TAPA.

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

Elincumplimiento de estas condiciones
distorsiona el adecuado control de la
ebullicion.

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

Activacion de la funcion

Para activarla, seleccione la placa, y

pulse sucesivamente el sensor CHEF
(16), hasta que se |Ium|ne eI Ied

(20) situado sobre el icono By,

Una vez activada la funcién aparecera
una A en el indicador de potencia (3)
y en el indicador del reloj temporizador
(12), aparecera un segmento en
movimiento, que indica que el sistema
esta ya controlando el cocinado.

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

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

Después del segundo pitido, el
sistema activara el temporizador
como cronodmetro, para que Vd. pueda
controlar cuanto tiempo lleva siendo
hervido el alimento.

Fig. 7
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30 segundos después de la activacion
del cronémetro, se escuchara un
tercer pitido avisando de que a partir
de ese momento el sistema reducira
la potencia suministrada, con el fin
de mantener una ebullicion suave y
continua. El cronémetro se mantendra
activo hasta el fin del cocinado.

Si lo desea, puede desactivar el
cronémetro vy fijar un tiempo para
que se produzca la cuenta atras y el
apagado automatico de la placa (ver
apartado Funcién Temporizador).

Desactivacion de la funcion

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

FUNCION SLIDE COOKING (segtin
modelo)

Esta funcion permite dividir la zona
flexible en tres areas (ver fig.4) y
activar una configuracion de potencia
predefinida. Permitira deslizar el
recipiente de una zona a otra
cocinando con la potencia asignada
a cada zona.

Para activarla, debe primero activar
la funcion “Flex Zone” (ver apartado
“Funcién Flex Zone”).

Después, pulse sucesivamente el
sensor CHEF ®(16) , hasta que
se iluminen los leds (21) situados
sobre los iconos A . Al hacerlo,

14

los indicadores de potencia (3)
mostraran tres segmentos (ver fig.
5) indicando que ya puede colocar
el recipiente.

Una vez colocado el recipiente,
en los indicadores de potencia (3)
aparecera, automaticamente el nivel
de potencia: para la zona #1, el nivel
de potencia es 3, para la zona #2
el nivel de potencia es 5 y para la
zona #3 el nivel de potencia es 9
(ver fig.4 y 6).

Para desactivar esta funcién debera
tocar el cursor “slider” (2) en la
posicion “0”.

,,,,,,,,,,, (#1)
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FUNCION GRILLING (segln
modelo)

Esta funcion establece un control

automatico de potencia adecuado
para cocinar a la plancha.

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

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

FUNCION PAN FRYING (segtin
modelo)

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

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

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



una R en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefial acustica,
indicando al usuario que debe afadir
los alimentos.

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

FUNCION DEEP FRYING (segun
modelo)

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

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

(24) situado sobre el icono U . Una
vez activada la funcion aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente.
Una vez finalizada esta fase de
precalentamiento, aparecera una
A en el indicador de potencia (3) y
sonara una senal acustica, indicando
al usuario que debe afadir los
alimentos.

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

FUNCION CONFIT (segtin modelo)

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

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

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

FUNCION POACHING (segin
modelo)

Esta funcién establece un control
automatico de potencia adecuado
para freir alimentos a temperatura
media. Ideal para freir las patatas, en
la elaboracion de la tortilla esparfiola.

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

(26) situado sobre el icono O% .
Una vez activada la funcién aparecera
un segmento en movimiento, en el
indicador de potencia (3), indicando
que el sistema esta en la fase de
precalentamiento del recipiente. Una
vez finalizada esta fase, aparecera
una A en el indicador de potencia
(3) y sonara una sefial acustica
indicando que el usuario debe afadir
los alimentos.

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

Funcion Flex Zone
(segun modelo)

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

Para activar esta funcién pulse el

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

sucesivamente el sensor /@ (15)
antes de asignar potencia a la zona
elegida. Dispone de unos segundos

para realizar la siguiente maniobra, en
caso contrario la funcion se desactiva
automaticamente (ver fig 7).

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

Para desactivar esta funcién, debera

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

Funcién Synchro (segun
modelo)

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

Para activar esta funcion pulse
el sensor (14). Al hacerlo, se
encienden los puntos decimales (4)
de las placas vinculadas y mostraran,
en sus indicadores de potencia (3), el
valor “0” parpadeando. La deteccion
de recipiente tendra lugar en todo
el area vinculada. Dispone de unos
segundos para realizar la siguiente
maniobra, en caso contrario la funcién
se desactiva automaticamente.

Para desactivar esta funcion, debera
tocar de nuevo el sensor @)(14). Asi
mismo, cuando se desactiva la funcién
los niveles de potencias y funciones
asignadas a las zonas vinculadas se
borraran.

Desconexion de seguridad

Si por error una o varias zonas no fue-
sen apagadas, la unidad se desconec-
ta automaticamente al cabo de un
tiempo determinado (ver tabla 1).
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Tabla 1
Nivel de TIEMPO MAXIMO DE
Potencia FUNCIONAMIENTO
seleccionado (en horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

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

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

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

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

Sugerencias y
recomendaciones

*

Utilizar recipientes con fondo grue-
so y totalmente plano.

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

Para evitar dafios en la superficie
vitroceramica, procure no arrastrar
los recipientes sobre el vidrio, y
mantenga los fondos de los reci-
pientes limpios y en buen estado.
Diametros minimos recomendados
del fondo de los recipientes,(ver
"Technical Data Sheet" entregada
con el producto).
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& Tenga la precaucion de que no
caigan sobre el vidrio azucar o
productos que lo contengan, ya que
en caliente pueden reaccionar con
el vidrio y producir alteraciones en
su superficie.

Limpieza y conservacion

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

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

Las irisaciones de colores son produ-
cidas por recipientes con restos secos
de grasas en el fondo o por presencia
de grasas entre el vidrio y el recipiente
durante la coccion. Se eliminan de la
superficie del vidrio con estropajo de
niquel con agua o con un limpiador
especial para vitroceramicas. Objetos
de plastico, azucar o alimentos con
alto contenido de azucar fundidos
sobre la encimera deberan eliminarse
inmediatamente en caliente mediante
una rasqueta.

Los brillos metalicos son causados por
deslizamiento de recipientes metalicos
sobre el vidrio. Pueden eliminarse
limpiando de forma exhaustiva con
un limpiador especial para vitrocerami-
cas, aunque tal vez necesite repetir
varias veces la limpieza.

jAtencion!

Un recipiente puede adherirse
al vidrio por la presencia de algun
material fundido entre ellos. {No
trate de despegar el recipiente en

frio!, podria romper el vidrio
ceramico.

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

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

Consideraciones
medioambientales

hr¢

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

Los materiales de embalaje son
ecolégicos y totalmente reciclables.
Los componentes de plastico se
identifican con marcados >PE<,
LD<, >EPS<, etc. Deseche los
materiales de embalaje, como resi-
duos domésticos en el contenedor
correspondiente de su municipio.

Cumplimiento con la Eficiencia
Energética de encimeras:

-El aparato ha sido ensayado de
acuerdo a la norma EN 60350-2
y el valor obtenido, en Wh/Kg,
esta disponible en la placa de
caracteristicas del aparato.

Los siguientes consejos le
ayudaran a ahorrar energia cada



vez que cocine:

* Utilice la tapa mas adecuada
al recipiente con el que cocine
siempre que sea posible. El
cocinado sin tapa requiere mas
energia.

Utilice sartenes con bases planas
y cuyos diametros se ajusten al
tamario de la zona. Los fabricantes
amenudo proporcionan el diametro
de la parte superior del recipiente el
cual es siempre mas grande que el
didametro de la base.

Cuando utilice agua para cocinar,
haga uso de pequefias cantidades
para preservar las vitaminas y
minerales de los alimentos, sobre
todo de los vegetales y establezca
el minimo nivel de potencia que
permita mantener el cocinado.
Un alto nivel de potencia es
innecesario y un gasto de energia.
Use recipientes pequefios cuando
cocine pequefias cantidades de
comida.

Si algo no funciona

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Aparece C85 en el indicador de una
de las placas:

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

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

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

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

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

& Precaucéo. Se a
vitroceramica se par-
tirourachar, desligue
imed €
placa para evitar
choques eléctricos.

@ Este aparelho
nao se destina a tra-
balhar com um tem-
orizador externo
que nao esteja
incorporado no apa-
relho) ou com um
sistema de controlo
remoto separado.

A_ Nao limpe este
dispositivo a vapor.

A_ Precaugao. O
dispositivo e as res-
pectivas partes aces-
siveis podem
aquecer durante o
funcionamento.
Evite tocar nos
elementos de
aguecimento. As
criangas com menos
de 8 anos devem
manterse afastadas
da placa, excepto se
estiverem sob super-
visao constante.

&, Este dispositivo
so6 deve ser utilizado
por criancas com
mais de 8 anos; as
pessoas com capaci-
dades fisicas, senso-
riais ou mentais, ou
sem experiéncia ou
conhecimento
s , devem utilizalo
APENAS sob
supervisdo ou se
lhes tiverem sido
dadas instrugoes
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iatamente a A

adequadas sobre a
utilizagcao do
aparelho e se
compreenderem os
perigos do mesmo.
limpeza e _a
manutencao nao
devem ser realizadas
por criancas sem
supervisao.

I\ As criangas nao
devem brincar com o
dispositivo.

VAN Precaucgdo. E
perigoso cozinhar
comgordura ou 6leo
sem a presenca de

uma pessoa, pois
pode ocorrer um
iIncéndio. NUNCA
tente apagar um
incéndio com agua!
Neste caso, desligue
o dispositivo e cubra
as chamas com uma
tampa, um prato ou
um cobertor.

A_Néo armazene
objectos nas areas
de cozedura da
placa.Evite possiveis
riscos de incéndio.

AO gerador de
indugao cumpre as
normas europeias
vigentes. No entanto,
recomendamos que
as pessoas _com
aparelhos cardiacos,
tipo pacemaker,
consultem o seu
médico ou, em
caso de duvida,
se abstenham de
utilizar as zonas de
indugao.

ANéo devem ser

colocados sobre a
superficie objectos
metalicos como
facas, garfos,
colheres e tampas,
pois podem aquecer.

&Dgpois de utilizar,
desligue sempre a
placa, nao se limite
aretirar o recipiente.
Caso, contrario

odera ocorrer um
funcionamento
indesejado da
placa se for
inadvertidamente
colocado outro
recipiente sobre ela
durante o periodo
de deteccao de
recipiente, Evite
possiveis acidentes!

Instalagédo

Colocagdao com gaveta para
talheres

Se desejar instalar méveis ou uma
gaveta para talheres por baixo da
placa, deve ser colocada uma tabua
de separagdo entre as duas. Desta
forma, é evitado o contacto acidental
com a superficie quente do encaixe
do dispositivo.

A tabua deve ser colocada 20 mm
abaixo da parte inferior da placa.

Ligagao eléctrica

Antes de ligar a placa a rede eléctrica,
verifique se a tensdo e a frequéncia
correspondem as especificadas na
placa de identificagao do produto, que
se encontra por baixo do mesmo, e
na folha da garantia, ou na ficha de
dados técnicos aplicavel, que tem de
ser guardada juntamente com este
manual durante a vida util da placa.

Aligagao eléctrica sera feita através de
um interruptor omnipolar ou cavilha,



desde que seja acessivel, de acordo
com a corrente e com uma distancia
minima entre os contactos de 3 mm.
Isto garante que o circuito é desligado
em caso de emergéncia e permite
a limpeza da placa. Certifiquese de
que o cabo de alimentagéo ndo entra
em contacto com o armazenamento
da placa ou com o armazenamento
do forno, caso estejam instalados na
mesma unidade.

Atencao:

A ligagao eléctrica tem de ser
correctamente ligada a terra,
seguindo os regulamentos adequa-
dos, caso contrario pode ocorrer
um funcionamento incorrecto da
placa.

& Picos de tensdo anormalmen-
te altos podem avariar o sistema de
controlo (como com qualquer tipo
de aparelho eléctrico).

& Recomendase que a placa de
indugdo nao seja utilizada durante
a funcao de limpeza pirolitica no
caso de fornos piroliticos, devido a
elevada temperatura que este
aparelho atinge.

A Apenas o Servigo de assis-
téncia técnica oficial da TEKA esta

autorizado a manusear ou reparar
o aparelho, incluindo substituir o
cabo de alimentagao.

A Antes de desligar a placa da
rede eléctrica, recomendase que
desligue o interruptor de corte e
aguarde aproximadamente 25
segundos antes de retirar a ficha.
Este tempo é necessario para
descarregar totalmente o circuito
electronico e, assim, evitar a
possibilidade de uma descarga
eléctrica através dos contactos da
ficha.

m Guarde o Certificado de

Garantia ou a ficha de dados
técnicos juntamente com o
manual de instrugées durante
toda a vida util do produto. Estes
documentos contém informacoes
técnicas importantes.

Sobre a indugao

Vantagens

Com uma placa de indugéo, o calor é
transmitido diretamente ao tacho.

Isto tem varias vantagens:

-Poupa tempo.

-Poupa energia.

-Facilita a limpeza, pois a comida que
entra em contacto com a placa de vidro

Fig. 2a
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nao queima com facilidade.

-Melhora o controlo de energia. Esta
energia € transferia ao tacho assim
que os controlos de operagdo sao
premidos, e logo que o tacho é retirado
da zona de cozedura, a transferéncia
de energia para. Ndo é necessario
desligar primeiro.

Tachos

Apenas os tachos ferromagnéticos séo
indicados para placa de indugéo.
Existem varios tipos:

-tachos em ferro fundido, aco esmaltado
e aco inoxidavel especificamente para
placas de indugéo.

Nao recomendamos o uso de placas
difusoras ou materiais como ago fino,
aluminio, vidro, cobre ou barro.

Cada zona de cozedura tem um tempo
minimo de detegé@o de tacho. Isto
depende do material e do didmetro
da base ferromagnética. Por isso, é
essencial usar a zona de cozedura
com o tamanho mais aproximado do
diametro da base do tacho.

Se o tacho nao for detetado na zona de
cozedura selecionada, tente na zona
com tamanho imediatamente abaixo.

Quando a Flex Zone é utilizada como
zona de cozedura unica, podem ser
utilizados tachos maiores indicados
para esta zona (ver fig. 2).

Fig. 2

< Gl

Alguns tachos sem uma base
ferromagnética completa séo vendidos
como indicados para indugéo (ver
fig.3). Nestes tachos apenas a
base ferromagnética é aquecida.
Consequentemente, o calor ndo é
distribuido uniformemente pela base
do tacho. Isto pode querer dizer que a
parte nao-ferromagnética da base do
tacho ndo chega a temperatura ideal
de cozedura.

19



Fig. 2b
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QOutros tachos, com insergdes de
aluminio na base tém menor area de
material ferromagnético (ver fig.4).
Neste caso, pode ser dificil ou mesmo
impossivel de detetar. Além disso,
a poténcia fornecida pode ser mais
baixa, consequentemente, o tacho ndo
aquecera corretamente.

Fig. 4

Influéncia da base dos tachos

O tipo de base utilizado no tacho pode
afetar a uniformidade e resultado
da confecdo. Tachos com bases
«sandwich» em ago inoxidavel utilizam
materiais que ajudam na distribuicao
uniforme e difusdo do calor, o que
poupa tempo e energia.

A base do tacho deve ser
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completamente lisa, para assegurar
uma alimentagéo uniforme (ver fig. 5).

Fig. 5

v X X

A Nunca aquega tachos vazios,
nem utilize tachos com uma base fina,
pois estes podem aquecer rapidamente
sem dar o tempo para a fungdo de
desconexdo automatica do aparelho
entrar em funcionamento.

Utilizacao e
manutenc¢ao

Instrucoes do controlo tactil

ELEMENTOS DEL PAINEL DE
CONTROLE (figura 1)

@ Sensor geral on/off (ligado/
desligado).

@ Cursor deslizante para controlar
a poténcia.
Indicador de poténcia e/ou calor
residual®.

Ponto decimal de poténcia e/ou
indicador de calor residual.

Acesso direto a fungéo “Power”
(Poténcia).

Sensor de ativagéo para a funcéo
“Block” (Bloqueio).

Luz indicadora piloto da fungéo
“Block” (Bloqueio) ativada*.

Sensor de ativagéo para a funcéo
“Stop&Go” (Parar e Ir).

Luz indicadora piloto da fungéo
“Stop&Go” (Parar e Ir) ativada*.

Sensor “Minus” (Menos) para
temporizador.

Sensor “Plus” (Mais) para
temporizador.

Indicador do temporizador.
Ponto decimal do temporizador.*

Sensor de ativagcdo para a
fungéo “Synchro” (Sincronizagao);
(dependendo do modelo).

Sensor de ativagédo para a
fungéo “Flex Zone” (Zona Flex);
(dependendo do modelo).

Sensor de ativagao para fungdes
“Chef” (Chefe); (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto da fungéo
“Keep Warm” (Manter Quente)
ativada*; (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto para a fungdo
“Melting” (Derreter) ativada*;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da fungao
“Simmering” (Fogo brando)
ativada*; (dependendo do
modelo).

Luz indicadora piloto para a
fungdo “Quick Boiling” (Ferver
rapido) ativada*; (dependendo
do modelo).

Luz indicadora piloto da funcéo
“Slide Cooking” (Cozinhar a
Deslizar) ativada*; (dependendo
do modelo).

Luz indicadora piloto da fungéo
“Grilling” ativada* (dependendo
do modelo).

Luz indicadora piloto da fungéo
“Pan Frying” ativada* (dependendo



do modelo).

Luz indicadora piloto da
fungéo “Deep Frying” ativada*
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto para a
fungdo “Confit” (Confitar) ativada*;
(dependendo do modelo).

Luz indicadora piloto da fungao
“Poaching” ativada*. (dependendo
do modelo)
Visivel

funcionamento

*

unicamente em

As manobras séo feitas por meio das
teclas de toque. Vocé né&o precisa de
exercer forga sobre a chave de toque
desejado, vocé so precisa tocalo com
a ponta do dedo para ativar a fungao
desejada.

Cada agéo é verificada por meio de
um sinal sonoro.

Use o controle deslizante cursor (2)
para ajustar os niveis de poténcia
(0 - 9), deslizando o dedo sobre ele.
Deslizante para a direita aumenta o
valor, enquanto deslizando para a
esquerda diminui-lo.

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

A Para selecionar uma placa
sobre estes modelos, tocar
diretamente o cursor slider (2).

LIGAR O APARELHO

1 Toque na tecla de toque On ® (1)
durante pelo menos um segundo.
O controle de toque ficara ativo,
um sinal sonoro sera ouvido e os
indicadores (3) acendese exibindo
uma “-". Se alguma area de cozinha
é quente, o indicador relacionado
piscara uma H.

Se vocé ndo tomar qualquer acgdo
nos préximos 10 segundos, o controlo
tactil desligase automaticamente.

Quando o controle de toque € ativada,
vocé pode desliga-lo a qualquer
momento tocando no botdo de
toque @(1), mesmo que tenha sido
bloqueada (bloqueio fungéo activada).

O bot&o de toque ® (1) tem sempre
prioridade para desligar o controle
de toque.

ATIVAGAO DE PLACAS

Uma vez que o controlo tactil é
ativado com sensor W (1), qualquer
placa pode ser ligada, seguindo estes
passos:

1 Deslize o dedo ou toque em
qualquer posicdo de um dos
“deslizante” cursores (2). A zona
foi selecionado e simultaneo
nivel de poténcia sera definido
entre 0 e 9. Esse valor poder
serd mostrada no indicador de
energia correspondente e seu
ponto decimal (4) ird manter a luz
durante 10 segundos.

2 Use o cursor slider (2) para escolher
um novo nivel de cozimento entre 0
e9.

Enquanto a placa é seleccionada, por
outras palavras, com a casa decimal
(4) ponto de luz para cima, o seu nivel
de poténcia pode ser modificado.

DESLIGAR UMA PLACA

Usando a cursor slider (2) reduzir o
poder de nivel 0. A placa desliga-se.

Quando uma placa de aquecimento
é desligado um H aparece no
seu indicador de poténcia (3), se
a superficie de vidro da zona de
cozimento relacionado é quente e ha
um risco de queimaduras. Quando
a temperatura cai, o indicador (3)
desliga-se (se o fogao esta desligado),
ou de outra forma um “-” acende-se se
o fogao ainda esta conectado.

DESLIGAR TODAS AS PLACAS

Todas as placas podem ser
simultaneamente desligado usando
o geral de ligar / desligar do sensor
(1). Todos os indicadores de
chapa (3) sera desligado. Se a zona
de aquecimento desligado estiver
quente, o indicador mostra um H.

Deteccao de recipientes

Os focos de indugdo incorporar

detetor de recipientes. Assim, o
funcionamento da placa é evitada sem
ter colocado um recipiente ou quando
é inadequado.

O indicador de alimentagao (3) mostra
o simbolo &! para “ndo container’ se a
ser a area iluminada, é detectado que
nenhum recipiente ou é inadequada.

Se os recipientes sdo removidos da
area durante o funcionamento, a
placa ird parar automaticamente a
fonte de alimentacéo e o simbolo de
“sem recipiente”. Quando o recipiente
é colocado de volta na zona de
cozedura, a fonte de alimentagéo é
retomada no nivel de poténcia que
foi seleccionado.

O tempo de detecgado é de 3 minutos
recipiente. Se o tempo sem um
recipiente é colocado, ou inadequado,
a zona de cozinhar é desativado ..

&Apés o uso, desligue a area de
cozimento por controlo tactil. Caso
contrario, a operagao indesejada do
foco de aquecimento poderia
ocorrer se, inadvertidamente, um
recipiente é colocado sobre ele por
trés minutos. Evitar acidentes!

Funcao de Bloqueio

Por Bloqueio da Fungéo pode Vd.
bloco outros sensores, exceto o
botao liga / desliga U (1) para evitar
a violagao indesejada. Este recurso é
util como uma medida de seguranca
para criangas.

Para activar esta funcionalidade deve
tocar o sensor (6) durante pelo
menos um segundo. Uma vez feito
isso, o piloto (7) acende indicando que
o painel de controle esta bloqueado.
Para desativar a fungdo s6 tem que
tocar o sensor @ (6) novamente.

Se o préximo sensor de abertura
jXO; (1) é usado para desligar o
aparelho enquanto a funcao de
bloqueio é ativado, n&o sera possivel
transformar o cooktop novamente até
ele desbloqueia.
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Alarme sonoro silenciador

Enquanto o fogéo ligado, tocando
ao mesmo tempo o sensor @ (11)
e o sensor de bloqueio \& (6) por
trés segundos, o sinal sonoro que
acompanha cada opcéo é desativada.
O indicador de relégio temporizador
(12) mostrara “OF”.

Esta desativagéo ndo é aplicavel a
todas as fungdes, tais como o bip
on / off resciséo timer, ou bloquear
| desbloquear sensores sempre
permanecem ativos.

Para reativar todos os sinais sonoros
que acompanham cada acéo, basta
tocar novamente em simultaneo o
sensor ™) (11) e o sensor de bloqueio
(6) por trés segundos. O indicador
de relégio temporizador (12) mostrara
“Oon”.

Fungao Stop&Go

Esta fungdo coloca o processo de
cozimento em pausa. O temporizador
também seréa interrompida se for
ativada.

Ativacao de fungao Stop & Go .

Toque para um segundo Stop & Go
(8) sensor. As luzes o piloto (9)

e indicadores poténcia simbolo I’l'
aparecer em todas as placas para
indicar que o cozimento esta em
pausa.

Desactivagao do Stop & Go.

Toque novamente Stop & Go do
sensor @ (8), se apaga o piloto (9)
e demissdo retomado nas mesmas
condi¢cdes de niveis de poténcia e
temporizadores tinha antes da pausa.

Funcgao Power

Esta fungdo fornece energia “extra”
para o placa, acima do valor nominal. A
referida energia depende do tamanho
da placa, com a possibilidade de se
atingir o valor maximo permitido pelo
gerador.

1 Deslize o dedo por cima da barra
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cursor correspondente (2) até
o indicador de alimentagéo (3)
mostra “9” e mantenha o dedo
pressionado por um segundo
ou toque directamente no /=" e
mantenha pressionado o dedo
durante um segundo

2 Oindicador de nivel de poténcia (3)
ird mostrar o simbolo P, e a placa
vai comegar a fornecer energia
extra.

A funcéo Power tem uma duragéo
maxima especificada na Tabela 1.
Apos este tempo, o nivel de poténcia
ajusta automaticamente a 9. Um sinal
sonoro € emitido.

Ao activar a fungado de energia em uma
placa de aquecimento, é possivel que
o desempenho de alguns dos outros
podem ser afectados, reduzindo a sua
poténcia para um nivel mais baixo,
caso em que este vai ser exibido no
seu indicador (3).

Desativacdo da funcdo de poténcia
antes de passar o seu tempo de
trabalho, pode ser feito por meio
de tocar cursor “slider” modificar o
seu nivel de energia ou repetindo a
etapa 3.

Funcao “temporizador”
(relégio de contagem
regressiva)

Esta fungéo facilita a cozinhar uma
vez que vocé ndo tem de estar
presente: Vocé pode definir um
temporizador para um placa, e ele
vai desligar uma vez que o tempo
desejado é para cima.

Para estes modelos, pode
simultaneamente programar cada
placa por periodos que variam de 1
a 90 minutos.

Temporizada uma placa.

Uma vez que o nivel de poténcia é
definida na zona desejada, e enquanto
o ponto decimal da zona continua, a
zona sera capaz de ser programado.

Para esse fim:

1 sensor de toque C) (10) ou ®
(11). Indicador do temporizador
(12) ird mostrar “00” e indicador
de zona correspondente (3) ira

mostrar o simbolo t piscando
alternadamente com o seu nivel
de energia atual.

2 Imediatamente depois definir um
tempo de cozimento entre 1 e 99
minutos, utilizando os sensores
(10) 0 @ (11). Com o primeiro o
valor vai comegar a 60, enquanto
que com o segundo que terd inicio
as 01. Ao manter sensores © (10)
o® (11) pressionado, o valor
sera restaurado para 00. Quando
ha menos de um minuto sobrando,
o relégio comecara a contagem
regressiva em segundos.

3 Quando o indicador do
temporizador (12) parar de piscar,
ele vai comecar a contagem
regressiva a hora automaticamente.
O indicador (3) relativa a placa
cronometrados serao apresentadas
alternadamente o nivel de poténcia

selecionado e o simbolo & .

Uma vez que o tempo de cozimento
seleccionado ter decorrido, a zona
de aquecimento sendo cronometrado
é desligado eo reldgio emite uma
série de sinais sonoros durante
varios segundos. Para desligar o
sinal sonoro, toque em qualquer
indicador do temporizador sensor.
The (12) irda mostrar um piscar 00
ao lado do ponto decimal (4) da
zona selecionada. Se a zona de
aquecimento desligado estiver quente,
o indicador de alimentacdo (3) vai
exibir alternadamente o simbolo H
eum "

Se vocé deseja tempo, outro prato
quente, a0 mesmo tempo, repita os
passos 1 a 3.

Se uma ou mais zonas ja sao
cronometrados, o indicador do
temporizador (12) vai mostrar por
padrdo no menor tempo restante
para terminar, mostrando um “t” na
zona relacionados. Resto de zonas
cronometradas ird mostrar em suas
zonas de indicador correspondentes a
decimal ponto a piscar. Quando cursor
“slider” de outra zona temporizada
é pressionado, o temporizador ira
indicar o tempo restante dessa zona
durante alguns segundos e seu
indicador mostrard o seu nivel de



energia eo “t” alternadamente.
Alterando o tempo programado.

Para modificar o tempo, o cursor
“slider” programado (2) da zona
temporizada tem de ser pressionado.
Entéo, sera possivel ler e modificar
o tempo.

Através de sensores O (10) e ®
(11), vocé pode modificar o tempo
programado.

Desconexao de temporizador.

Se desejar parar o relégio antes do
tempo programado € para cima, isso
pode ser feito a qualquer momento,
simplesmente ajustando seu valor
para ‘-,

Seleccione a placa desejada..

Ajustar o valor do relégio a “00”,
utilizando o sensor de (10). O
relégio é cancelado. Isto também
pode ser feito mais rapidamente,
empurrando os “sensores de @(10)
") (11), ao mesmo tempo.

Funcao Power
Management (dependendo
do modelo)

Alguns modelos estdo equipados
com uma fungado de limitacdo de
poténcia (Power Management). Esta
fungéo permite que o total de energia
produzida pela placa a ser definida
para diferentes valores seleccionados
pelo utilizador. Para fazer isso, para o
primeiro minuto depois de ter ligado
a placa a fonte de alimentacgéo, é
possivel acessar o menu de limitacéo
do poder.

1 Pressione a tecla @(11) toque
por trés segundos. A carta PL

aparecera no indicador do
temporizador (12)

Pressione a tecla de toque de
bloqueio (6). Os valores de
poténcia diferentes para que a
placa pode ser limitada aparecera e
estas podem ser alterados usando
os (11) ®@e @(10) sensores.
Uma vez que o valor foi
seleccionado, uma vez mais,
pressiona a tecla de toque de
bloqueio (6). A placa sera
limitado ao valor de energia
escolhida.
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Se vocé quiser alterar o valor
novamente, vocé deve desligar o
fogédo e ligue o novamente apds
alguns segundos. Assim, vocé vai
voltar a ser capaz de entrar no menu
de limitagéo do poder.

Toda vez que o nivel de poténcia
de um fogao é alterado, o limitador
de poténcia ira calcular a poténcia
total do fogédo esta gerando. Se
voceé tiver atingido o limite total de
energia, o controle sensivel ao toque
nédo lhe permitirda aumentar o nivel
de poténcia do que o fogéo. A placa
emite um sinal sonoro e o indicador de
alimentagéo (3) piscara no nivel que
nao pode ser ultrapassado. Se vocé
deseja exceder esse valor, vocé deve
diminuir o poder dos outros bicos. As
vezes nao sera suficiente para reduzir
outra por um unico nivel, pois isso
depende do poder de cada placa eo
nivel é fixado em. E possivel que para
aumentar o nivel de uma grande placa
de aquecimento a de varias outras
menores deve ser virado para baixo.

Se vocé usar o switch-on rapido
em fungéo de poténcia maxima e o
referido valor esta acima do valor
definido pelo limite, a placa sera
definido para o nivel maximo possivel.
A placa emite um sinal sonoro e o
referido valor de poténcia piscara duas
vezes no indicador (3).

Funcgoes especiais: CHEF
(dependendo do modelo)

Estas fungdes tém niveis de poténcia
pré-atribuidos para facilitar a confegéo
e obter resultados excelentes, pois a
temperatura do tacho é controlada
continuamente por sensores.
Quando a temperatura pretendida
para a fungéo é atingida, € mantida
automaticamente sem necessidade
de mudar o nivel de poténcia.

As fungdes Chef funcionam
corretamente com tachos cuja area
ferromagnética da base é igual a area
da zona de cozedura. Além disso,
para funcdes com altas temperaturas
(acima de 100 °C), os tachos
devem ter uma base lisa e uniforme
(preferentemente tipo «sandwichy),
como na figura 3.

Fig. 3

W

Para garantir o funcionamento
correto segundo estas instrugdes, é
importante que o tacho e a zona de
cozedura ndo estejam quentes no
inicio do processo.

Mais informagao sobre os tachos
apropriados (cagarola, frigideiras,
grelhadores, etc.) disponivel na
pagina web da Teka.

O Controlo tatil tem fungdes especiais
que ajudam o utilizador a cozinhar
através do sensor CHEF (16).
Estas funcdes estdo disponiveis
dependendo do modelo.

Para ativar uma fungdo especial
numa zona:
1 Primeiro tem de ser selecionada;
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no indicador de alimentagéo (3) o
ponto decimal (4) fica ativo.

Depois clicar no sensor CHEF
(16). Premindo sucessiva e
sequencialmente ira percorrer
todas as fungdes CHEF disponiveis
em cada uma das zonas. A ativagao
destas funcdes sera exibida pelos
leds correspondentes (17), (18),
(19) ,(20) e (21).

Se quiser cancelar em qualquer
momento uma funcédo especial
ativada, deve tocar no sensor do
cursor “slider” (2) da zona a selecionar.
O ponto decimal (4) do indicador
de alimentacgdo (3) acender-se-a.
Depois, tocar de novo no cursor
“slider” (2) para definir um novo nivel
de poténcia ou desligar a zona, ou
pode escolher uma fungéo especial
diferente tocando de novo no sensor

cHerF ® (16).

FUNGAO KEEP WARM
(dependendo do modelo)

Esta fungdo define automaticamente
um nivel de poténcia adequado para
manter quente o alimento cozinhado.

Para ativar, selecionar a placa, e
premir o sensor CHEF ® (16), ate
o led (17) localizado no icone ¢4
/ 3% acender. Uma vez ativada a

fungéo havera um #7 no indicador de
alimentagéo (3).

Pode ignorar a fungdo em qualquer
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momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO MELTING (dependendo
do modelo)

Esta fungdo mantém uma temperatura
baixa na zona de cozinhar. Ideal
para descongelar alimentos ou para
derreter lentamente outros tipos de
alimentos como chocolate, manteiga,
etc.

Para ativar, selecionar a placa, e
premir o sensor CHEF (16), até
o led (18) localizado no icone 1©J
/8 acender. Uma vez ativada a
fungédo havera um R 1o indicador
de alimentagao (3).

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO SIMMERING (dependendo
do modelo)

Esta fungédo permite-lhe manter a
ferver.

Depois de os alimentos estarem a
ferver, ativar a placa selecionando-a,
e premir o sensor CHEF (16), até
o led (19) localizado no icone

/ B acender. Uma vez ativada a

fungéo havera um 7% no indicador de

alimentagao (3).

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNCAO QUICK BOILING
(dependendo do modelo)

Esta fungéo ativa o controlo de fervura
automatico, que é uma ¢tima ajuda
para cozinhar massa, arroz, ovos,
ferver alguns alimentos, etc. Esta
disponivel apenas naquelas zonas
onde aparece o simbolo ©y By,

Condigdes do recipiente

Para um funcionamento adequado
da fungéo Quick Boiling, tem de usar
um recipiente que cumpra com as
seguintes condigcdes prévias:

- Dimenséo do fundo tdo préxima
quanto possivel do didametro da

placa.
-SEM TAMPA.

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

O nao cumprimento destas condi¢cdes
distorcera o controlo adequado da
fervura.



AADVERTENCIA: ndo usar esta
funcgéao para outro fim culinario que
nédo seja ferver agua. Nunca usar
6leo, pode comegcar a sobreaquecer
e criar uma chama.

Ativar fungao

Para ativar, selecionar a placa, e
premir o sensor CHEF (16), até
omled (20) localizado no icone &/
&= acender.

Uma vez ativada a fungdo, o sinal
A aparecera no indicador de
alimentagéo (3) e no temporizador
(12); aparecera um segmento em
movimento, a indicar que a cozedura
esta sob controlo do sistema.
Quando o sistema detetar que a
fervura estara prestes a comecar,
soara um primeiro bipe. Aproveite esta
oportunidade para preparar alimentos
a ferver ou cozinhar.

Apo6s 30 segundos, soara um segundo
bipe, se ndo o tiver ja feito, é o
momento para colocar o alimento na
panela.

Ap6s o segundo bipe, o sistema
ativara o temporizador e cronémetro
para que possa controlar ha quanto
tempo o alimento esta a ser fervido.

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

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

Desativar fungao

Pode ignorar a fungdo em qualquer
momento desligando a placa,
alterando o nivel de poténcia ou
escolhendo uma fungao especial
diferente.

FUNGAO DE SLIDE COOKING
(dependendo do modelo)

Esta funcdo permite dividir a zona
flexivel em trés areas (veja a fig.4) e
ativa uma configuracéo de poténcia
predefinida. Ele permitira deslizar o
recipiente de uma éarea para outra,
para cozinhar com a poténcia atribuida
a cada zona.

Para a ativar, deve primeiro ativar a
fungédo “Flex Zone” (consulte a segéo
da fungéo “Flex Zone”).

Em seguida, pressione o sensor
“CHEF” (16)® até que o LED (21)
localizado no icone A acenda. Ao
proceder assim, os indicadores de
poténcia (3) mostrardo trés segmentos
(veja a fig. 5) indicando que pode
agora colocar o recipiente.

Quando o recipiente tiver sido
colocado, o nivel de poténcia
aparecera automaticamente nos
indicadores de poténcia (3): para a
zona n.° 1, o nivel de poténcia é 3,
para a zona n.° 2 o nivel de poténcia
é 5 e para a zona n.° 3 o nivel de
poténcia é 9 (veja as figs.4 e 6).

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

(dependendo do modelo)

Esta funcdo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para cozinhar no grelhador.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (22) localizado

no icone @ acenda. Quando a
fungéo esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta
fase, o sinal F’ aparecera no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungdo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteragdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO PAN FRYING (dependendo
do modelo)

Esta fungdo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para fritar com pouco éleo ou saltear.
Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (23) localizado
no iconel=J" acenda. Quando a
funcdo esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta
fase, o sinal F"apareceré no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungado a qualquer
momento desligando a placa através
da alteragdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungdo especial
diferente.

FUNGAO DEEP FRYING
(dependendo do modelo)

Esta fungdo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para fritar com muito dleo.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” (16)
até que o LED (24) localizado

no icone acenda. Quando a
fungado esta ativada, no indicador de
poténcia (3) aparecera um segmento
movel, indicando que a cozedura se
encontra na fase de pré-aquecimento
do recipiente. Uma vez terminada esta
g e
fase, o sinal /¥ aparecera no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
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deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungéo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteragdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungéo especial
diferente.

FUNGAO DE CONFITAR
(dependendo do modelo)

Esta fungédo define um controlo
automatico de poténcia adequado
para confitar.

Para o ativar, selecione a placa e
pressione no sensor “CHEF” , até
que o LED (25) localizado no icone
acenda. Quando a fungéo esta
ativada, no indicador de poténcia
(3) aparecera um segmento movel,
indicando que a cozedura se encontra
na fase de pré-aquecimento do
recipiente. Uma vez terminada esta
fase, o sinal /¥ aparecera no indicador
de poténcia (3) e sera emitido um sinal
sonoro, indicando ao utilizador que ele
deve adicionar o alimento.

Pode cancelar a fungdo a qualquer
momento desligando a placa através
da alteragdo do nivel de poténcia
ou escolhendo uma fungdo especial
diferente.

FUNGAO DE POACHING
(dependendo do modelo)

Esta funcédo define um controle de
poténcia automatico adequado para
fritar alimentos em temperatura
média. Ideal para fritar batatas, na
preparacdo da omelete espanhola.

Para o activar, seleccione a placa
e prima sucessivamente o sensor
cHEF ® (16), até que o led (26) por

cima do icone se acenda @

. Assim que a fungao for ativada,
um segmento moével aparecera no
indicador de poténcia (3), indicando
que o sistema estd em fase de pré-
aquecimento do recipiente. Terminada
esta fase, aparecera um no indicador
de poténcia (3) e soara um sinal
acustico indicando que o usuario deve
colocar a comida.

Pode cancelar a fungédo a qualquer

momento desligando a placa,
modificando o nivel de poténcia ou
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escolhendo uma fungao especial
diferente.

Funcéao Flex Zone
(dependendo do modelo)

Através desta fungéo, é possivel
ativar duas zonas de cozedura para
funcionarem em conjunto e selecionar
um nivel de poténcia e para ativar a
fungéo de temporizador para ambas
as zonas.

Para ativar esta fungéo, premir o

sensor @/@(15). Fazendo isto,
acendem-se os pontos decimais (4)
das placas ligadas e sera exibido o
valor “0” nos indicadores de poténcia
(3). O indicador do temporizador do
relégio (12) exibira trés segmentos
a indicar as zonas ativadas. No
caso do seu modelo ter varias zonas
com “Flex Zone”, pode selecionar
a opcao pretendida premindo o

sensor @/® (15) antes de atribuir
poténcia a zona escolhida. Tera
alguns segundos antes de realizar
a operagao seguinte, de outro modo
a funcdo sera automaticamente
desativada. (consulte a Fig 7).

Depois da fungdo “Flex Zone” ser
selecionada, pode atribuir a poténcia
tocando um dos cursores “sliders” (2)
de uma das zonas ligadas. O nivel
de poténcia e as suas variagdes
sdo exibidos simultaneamente nos
indicadores de poténcia (3) de ambas
as zonas.

Para desativar esta fungéo, deve

tocar de novo no sensor /@ (15).
Quando a fungao for desativada,
também s&o limpos os niveis de
poténcia e fungdes atribuidos as
zonas relacionadas.

Fungao Synchro
(dependendo do modelo)

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

Premir o sensor (14) para ativar
esta fungdo. Fazendo isto, acendem-
se os pontos decimais (4) das
placas ligadas e o valor “0” pisca
nos indicadores de poténcia (3). A
detecdo do recipiente acontecera
em toda a zona ligada. Tera alguns
segundos antes de realizar a operagéo
seguinte, de outro modo a fungéo sera
automaticamente desativada.

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

Fungao desligar de
seguranga

Se, devido a um erro, uma ou mais
placas nao se desligarem, o aparelho
ird desligarse automaticamente apos
um periodo de tempo definido (consul-
te a Tabela 1).

Tabela 1
Nivel de TEMPO MAXIMO DE
Poténcia FUNCIONAMENTO
seleccionado (em horas)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 ou 5 minutos ,
p ajustado
para o nivel 9
(Conforme o modelo)

Quando a fung&o “desligar de segu-
ranga” tiver sido activada, é apresen-
tado um Ose a temperatura da super-
ficie de vidro néo for perigosa para o
utilizador ou um H se existir risco de
queimadura.

A Mantenha sempre o painel de
controlo das areas de aquecimento
limpas e secas.



& Em caso de problemas de
funcionamento ou ocorréncias que
ndo estejam mencionadas neste
manual, desligue o aparelho e con-
tacte o Servigo de assisténcia
técnica da TEKA.

Sugestoes e
recomendacgoes

* Utilize panelas e recipientes
espessos, com fundos totalmente
planos.

* Néo deslize os recipientes sobre
o vidro, pois podem riscalo.

* Embora o vidro suporte alguns
golpes de grandes recipientes,
que ndo tenham arestas vivas, é
necessario ter precaugao com os
impactos destes utensilios.

* Para evitar danos na superficie
de vitroceramica, nao deslize
os recipientes sobre o vidro, e
mantenha o fundo dos recipientes
limpos e em boas condigdes.

* Didmetros minimos recomendados
dos fundos das panelas, (consultar
a “Ficha de Dados Técnicos”
fornecida com o produto).

A Tenha cuidado para nao
derramar agucar ou produtos que
o contenham pois, enquanto a
superficie estiver quente, podem
danificar o vidro.

Limpeza e manutengao

Para manter o produto em boas condi-
¢Oes a limpeza deve ser efectuada
utilizando produtos e utensilios
adequados, depois de arrefecer.
Desta forma, a limpeza sera mais facil
e evitara a acumulacéo de sujidade.
Nunca utilize produtos ou utensilios
de limpeza agressivos que possam
riscar a superficie ou equipamentos
a vapor.

A sujidade ligeira, que nao tenha
aderido a superficie, pode ser limpa
utilizando um pano humido e um
detergente suave ou agua tépida
com detergente. As manchas mais
profundas e a gordura devem ser
limpas utilizando um produto de
limpeza especial para placas de
vitroceramica, seguindo as instrugées
da embalagem. A sujidade que tenha

aderido totalmente a superficie por ter
sido queimada sucessivamente pode
ser removida utilizando uma espatula
com lamina.

A gordura seca na parte inferior
dos recipientes ou a gordura entre
o vidro e os recipientes enquanto
estd a cozinhar provocam ligeiras
manchas coloridas. Estas podem
ser removidas utilizando um esfregéo
de niquel com agua ou um produto
de limpeza espe-cial para placas
de vitroceramica. Deve remover
imediatamente, com uma espatula,
objectos de plastico, agucar ou
alimentos que contenham muito
aglcar e que tenham derretido sobre
a superficie.

O arrastamento de recipientes
metali-cos sobre o vidro provoca
brilhos metalicos. Estes podem
ser removidos utilizando, de
forma intensiva, um pro-duto de
limpeza especial para placas de
vitroceramica, podendo ser neces-
sario repetir o processo de limpeza
varias vezes.

Pode suceder que um
recipien-te fique colado ao vidro
devido ao derretimento de
qualquer produto entre eles. Nao
tente remover o recipiente
enquanto a placa estiver frialEsta
tentativa podera partir o vidro.

A Nao pise o vidro, nem se
apoie nele, pois pode partirse e
provocar ferimentos. Nao utilize o
vidro para pousar objectos.

ATEKAINDUSTRIAL S.A. reservase
o direito de efectuar alteragdes a
estes manuais, conforme considerar
neces-sario ou util, sem que tal
prejudique as caracteristicas
essenciais dos produtos.

Consideragoes
ambientais

O simbolo no produto ou na
sua embalagem significa
que este produto ndao pode
ser tratado como
o lixo doméstico normal. Este
produto deve ser levado a um
ponto de recolha para reciclagem

de electrodomésticos eléctricos
e electronicos. Ao garantir uma
eliminagcao adequada deste
produto, ira ajudar a evitar
eventuais consequéncias
negativas para o ambiente e para
a saude publica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas
por um tratamento incorrecto do
produto. Para obter informagodes
mais pormenorizadas sobre a
reciclagem deste produto, contacte
os servicos municipalizados
locais, o centro de recolha
selectiva da sua area de residéncia
ou o estabelecimento

onde adquiriu o produto.

Os materiais utilizados na
embalagem sao ecolégicos e
podem ser reciclados. Os
componentes de plasticos estao
assinados com > PE<, >LD<,
>EPS<, etc. Elimine os materiais da
embalagem, como lixo doméstico,
nos contentores adequados.
Cumprimento com Eficiéncia
Energética do aparelho:
-Aparelhos foi testado de acordo com
anorma EN 60350-2 ea obtido valor,
em Wh/Kg, estéa disponivel na placa
de identificacdo do aparelho.

Os conselhos a seguir ajuda-lo(a)-
40 a poupar energia sempre que
cozinhar:

* Sempre que possivel, use a
tampa correta para cada panela.
Cozinhar sem tampa gasta mais
energia.

Use panelas com bases planas
e didmetros de base adequados
a fim de corresponderem ao
tamanho da zona de cozedura.
Geralmente, os fabricantes de
panelas fornecem o diametro
superior da panela que é sempre
maior do que o diametro da base.
Quando é usada agua para
cozinhar, use pequenas
quantidades a fim de preservar
as vitaminas e os minerais dos
legumes e ajuste para o nivel
de poténcia minimo que permita
manter a cozedura. O nivel de
poténcia alto nivel de energia
é desnecessario e provoca um
desperdicio de energia.

Use panelas pequenas com
pequenas quantidades de
alimentos.
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Se algo nao funcionar

Antes de contactar o Servigo de
assis-téncia técnica, efectue as
verificagdes descritas abaixo.

O aparelho nao funciona:
Verifique se o cabo de alimentagédo
esta ligado.

As zonas de indugao ndo aquecem:
O recipiente ndo é adequado (ndo
tem fundo ferromagnético ou é
demasiado pequeno). Verifique se
o fundo do recipiente é atraido por
um iman, ou utilize um fundo maior.

Ouvese um zumbido no inicio da
cozedura nas zonas de indugéo:
Em recipientes pouco espessos ou
que ndo sejam de peca Unica, o zum-
bido é consequéncia da transmisséo
de energia directamente para o fundo
do recipiente. Este zumbido ndo é um
defeito, mas se desejar evitalo, redu-
za ligeiramente o nivel de poténcia
escolhido, ou utilize um recipiente
com fundo mais espesso e/ou de
uma pega.

O controlo tactil ndo se acende
ou, estando aceso, ndo responde:
N&o esta seleccionada qualquer
placa. Certifiquese de que selecciona
uma placa antes de a utilizar.
Existe humidade nos botdes tacteis
e/ou os seus dedos estdo humidos.
Mantenha seca e limpa a superficie
do controlo tactil e/ou os dedos.
O bloqueio esta activado. Desactive
o bloqueio.

Ouvese um som de ventilagdo
durante a cozedura, que continua
mesmo com a placa desligada:
As zonas de indugdo incluem uma
ventoinha para refrigerar a parte
electronica. Esta sé funciona quando
a temperatura da parte electronica é
elevada; quando esta desce, desliga-
se automaticamente, quer a placa
estejaou n&o activada.

o
Aparece o simbolo -~ noindicador
de poténcia de uma placa:
O sistema de inducédo nédo encontra
um recipiente sobre a placa, ou este
néo é adequado.

Uma placa desligase e
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aparece a mensagem C81
ou C82 nos indicadores:
Temperatura excessiva na parte elec-
trénica ou no vidro. Aguarde algum
tempo para que a parte electrénica
arrefeca ou retire o recipiente para
que

o vidro arrefega.

Aparece C85 no indicador de uma
das placas: O recipiente utilizado
nédo é adequado. Desligue a placa,
volte a ligala e experimente com outro
recipiente.

O aparelho desliga e a mensagem
C90 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
on/off (ligado/desligado) (1) esta
coberto e ndo permite a ligar a placa
de cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil, limpa
e seca até que a mensagem
desaparega.

O aparelho desliga e a mensagem
C91 aparece nos indicadores de
poténcia (3):

O controlo tatil deteta se o sensor
Stop&Go (6) esta coberto e néo
permite a manusear a placa de
cozedura. Remova os possiveis
objetos ou liquidos mantendo a
superficie de controlo tatil limpa e
seca, depois pressione duas vezes
o sensor Stop&Go (6) sensor para
excluir a mensagem e voltar ao
funcionamento normal.



Safety warnings:

A\ Warning. If the
ceramic glass bre-
aks or cracks, imme-
dlatel¥ unPIug the
stovetop to avoid
electric shocks.

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

&_Do notsteam clean
this device.

&Warni_ng.The
device and its acces-
sible parts may heat
up during operation.
Avoid touching the
heating elements.
Children younger
than 8 years old must
stay away from the
hob unless they are
permanently
supervised.

/\ This device may
solely be used
children 8 years old
or older, Jaeople with
impaired physical
sensory or menta
abilities, or those who
lack experience and
knowledge )
when supervised or if
they have been given
adequate instruction
on the use of the
device and
understand the
dangers its use
involves. User clea-
ning and maintenan-
ce may not be done

by unsupervised
ce\,ildren. P

VAN Children must not
play with the device.

VAN Warnin?. It is
dangerous to cook
with Tat or oil without
being present, as
these may catch fire.
NEVER try to
extlng'msh a fire with
water! In this event
disconnect the
device and cover the
flames with a lid, a
plate or a blanket.

A_ Do not store any

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

/\ The induction
generator complies

with current EU
legislation We
however recommend
that anyone fitted
with a device such
as a pacemaker
should refer to their

by physician, or if in

doubt ab§iain from
using the induction
areas.

VAN Metal object such
as knives, forks,

Y spoons and lids may

not be placed on the
surface of the hob as
they may overheat.

A_After use always
disconnect the hot
plate, do not simply
remove the pot or
pan. Otherwise a
malfunction may

occur if inadver-
tently another pot or
pan is placed on it
within the detection
period. Prevent pos-
sible accidents!

_Alfthe su p_Ie/ cord
is damaged, if must
be replaced by the
manufacturer, its
service agent or
similarly qualified
persons’in order to
avoid hazard.

/\ WARNING: Use
only stovetop pro-
tectors designed by
appliance manufac-
turer or indicated by
the manufacturer in
the instructions for
use as adequate or
stovetop protectors
incorporated into the
device. The use of
inadequate protec-
tors can cause acci-
dents.

M\litis necessary to
allow the appliance
disconnection after
installation.
Disconnection devi-
ces must be incorpo-
rated to the fixed
electrical installa-
tion, according to
the installation regu-
lations.

Installation

Installation with cutlery drawer

If you wish to install furniture or a
cutlery drawer under the hob, a sepa-
ration board must be fitted between
the two. Accidental contact with the
hot surface of the device’s housing is
thus prevented.
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The board must be fitted 20 mm bene-
ath the under part of the stovetop.

Electrical connection

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

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

Warning:

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

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

A It is advised to refrain from

case of pyrolytic ovens, due to the
high temperature that this type of
device attains.

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

A Before disconnecting the hob
form the mains, we recommend
switching off the cutoff switch and
waiting for approximately 25
seconds before disconnecting from
the mains. This time is required to
allow for the complete discharge of
the electronic circuitry and thus
preclude the possibility of electric
shock from the cable terminals.

Em Keep the Guarantee

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

About induction

using the induction hob during the Advantages
pyrolytic cleaning function in the
400V 2N~ 230V 2N~
@ N L1102 @ NTN2 L1 L2 @ N
230V 3~ 400V 3N~
3 3 BB g e %%
3 5 2 5
> (- > >
o
a
@ L3 L1112 @ N L1L12\18
Fig. 2a
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With an induction hob, the heat is
transmitted directly to the pan.

This has a number of advantages:
-Saves time.

-Saves energy.

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

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

Pans

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

There are several types:

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

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

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

If the pan is not detected on the
selected cooking zone, try using the
next smallest zone.

When the Flex Zone is used as a
single cooking zone, larger pans
suitable for this type of zone can be
used (see fig. 2).

Fig. 2
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Some pans without a complete
ferromagnetic base are sold as
suitable for induction (see fig.3). In
these pans, only the ferromagnetic
base is heated. Consequently the
heat is not evenly distributed across
the base of the pan. This may mean
that the non-ferromagnetic part of the



Fig. 2b
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base of the pan does not reach the
right cooking temperature.

Fig. 3

Other pans, with aluminum inserts
in the base have a smaller area of
ferromagnetic material (see fig.4).
In this case, it may be difficult or
even impossible to detect the pan. In
addition, the power supplied may be
lower and, consequently, the pan will
not heat up correctly.

Fig. 4

T

Influence of the base of the pans

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

savings in time and energy

The base of the pan must be
completely flat, thus ensuring a
uniform power supply (see fig.5).

Fig. 5
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A Never heat empty pans, or use
pans with a thin base, as these may
heat up quickly without allowing time
for the automatic disconnection
function of the cooker to come into
operation.

Use and
Maintenance

User instructions of the
Touch Control

HANDLING ELEMENTS (fig. 1)

@ General on/off sensor.

Cursor slider for controlling power.

Power and/or residual heat
indicator*.

Decimal dot of power and/of
residual heat indicator.

Direct access to “Power” function.

Activation sensor for “Block”
function.

Pilot indicator light “Block”
function activated*.

Activation sensor for “Stop&Go”
function.

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

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

Decimal dot of the timer.*

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

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

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

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

Pilot indicator light” Melting”
function activated*, (depending
on model).

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

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

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

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

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

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

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

©6) Pilot indicator light “Poaching”
function activated®; (depending on
model).
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* Only visible while running.

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

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

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

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

SWITCHING ON THE DEVICE

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

If you do not take any action in the
next 10 seconds the touch control will
switch off automatically.

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

ACTIVATING PLATES

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

1 Slide the finger or touch in any
position of one of the cursors
“slider” (2). The zone has been
selected and simultaneuously the
power level will be set between 0
and 9. That power value will be
shown on the corresponding power
indicator and its decimal dot (4) will
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keep light up during 10 seconds.

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

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

TURNING OFF A PLATE

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

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

TURNING ALL PLATES OFF

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

Pan detector

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

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

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

If a pan is taken off the zone while it
is running, the plate will automatically
stop supplying energy and it will
show the symbol for “there is no pan”.
When a pan is once again placed

on the cooking zone, energy supply
will resume at the same power level
previously selected.

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

Block Function

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

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

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

Silencer of the beep

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

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

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



Stop&Go Function

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

Activating the Stop function.

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

[N
symbol ¥ I to indicate cooking has
been paused.

Deactivating the Stop function

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

Power Function

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

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

2 The power level indicator (3) will
show the symbol P and the plate
will start to supply extra power.

The Power function has a maximum

duration specified in Table 1. After this

time, the power level will automatically
adjust to 9. A beep sounds.

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

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

Timer Function
(countdown clock)

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

For these models, you can
simultaneously program each plate
for durations ranging from 1 to 90
minutes.

Setting a timer on a plate.

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

To that end:

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

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

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

3. When the timer indicator (12) stops
flashing, it will start to count down
the time automatically. The indicator
(3) relating to the timed hotplate
will alternately display the selected

power level and the symbol L.

Once the selected cooking time has
elapsed, the heating zone being timed
is turned off and the clock emits a
series of beeps for several seconds.
To turn off the audible signal, touch
any sensor.The timer indicator (12)
will display a flashing 00 beside of
the decimal dot (4) of the selected
zone. If the heating zone turned off is
hot, its power indicator (3) will display
alternately the H symbol and a “-*.

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

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

Changing the programmed time.

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

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

Disconnecting the clock

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

1 Select the desired plate.

2 Adjust the value of the clock to “00”
by using the sensor S (10). The
clock is cancelled. This can also be
done more quickly by pushing the
“sensors &) (10) and & (11) at the
same time.

Power Management function
(depending on model)

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

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

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

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

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

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

If you use the quick switch-on at
maximum power function and the
said value is above the value set by
the limit, the hotplate will be set to the
maximum possible level. The hob will
beep and the said power value will
blink twice on the indicator (3).

Special functions: CHEF
(depending on the model)

These functions have pre-allocated
power levels to make cooking easier,
obtaining excellent results as the
temperature of the pan is controlled

continuously by sensors. When the
target temperature for the function
has been reached, it is automatically
maintained without needing to change
the power level.

The Chef functions operate correctly
with pans with the same ferromagnetic
area on the base of the pan as the
area of the cooking zone. In addition,
for high temperature functions (above
100°C), pans must have a flat, even
base (preferably "sandwich" type) as
shown in figure 3.

Fig. 3
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To ensure the correct operation of
these functions, itis important that the
pan and the cooking zone are not hot
at the start of the process.

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

The Touch Control has special features
that help the user to cook through the
CHEF sensor ® (16). These functions
are available depending on the model.

To activate a special feature on a zone:

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

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

If you want to cancel a special active
function at any time, you should touch
the “slider” cursor sensor (2) of the

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

(16).

KEEP WARM FUNCTION
(depending on the model)

This function automatically sets an
appropriate power level to keep the
cooked food hot.

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

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

MELTING FUNCTION (depending
on the model)

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

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16)
until the led (18) located on the icon
107 /der lights up. Once the function
is activated, the symbol R will appear
on the power indicator (3).

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

SIMMERING FUNCTION (depending
on the model)

Fig. 7
® - 0oooo - 00000 @ g ooooo g ooooo
]
o] =t e P [ o o o e e PO O®QO Ormmmmm—m——— P [ o o e P
@®
® g ooooo 0 ooooo ® 2 © - 0O00o - Doooo
(]
o] =t e P [ o o o e e PO O®QO Ommmmmm——— P [ o e P
e®




o) o o e e s s s P

- e - e

= OOOoo A =2 Doog A
----------- P [ = o o o o e e s P

----------- P ([ e e e s s P
° °

S. oooo A S oOooo A
___________ P [ = = o e e o e i P
° °

<. OOogoA g oOooo AR

This feature allows you to keep
simmered.

After the food is boiled, enable the
plate by selecting it, and press the
CHEF sensor (16) until the led (19)
located on the icon / lights
up. Once the function is activated, the
symbol /7 will appear on the power
indicator (3).

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

QUICK BOILING FUNCTION
(depending on the model)

This function enables the automatic
boiling control, which is a great help
for cooking pasta, rice, eggs, boil some
food, etc. It is available only in zones
where the ©y / ‘t%symbol appears.

Conditions of the container

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

preconditions:

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

-WITHOUT CAP.

- Filled to over half its capacity at

room temperature water (never
use warmed or hot water).

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

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

Activation of the function

To activate the function, select the
plate, and press the CHEF senso
(16) until the led (20) located on the
icon B / By lights up.

Once the feature is activated, the
sign /7 will appear on both the power
indicator (3) and the timer indicator
(12); a moving segment will appear,
indicating that the cooking is under
system’s control.

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

After 30 seconds, a second beep will
be heard; if you have not already done
s0, it’s time to pour the food in the pan.

After the second beep, the system will
activate the timer and stopwatch for
you so that you can control how long

the food is to be boiled.

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

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

Deactivation of the function

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

SLIDE COOKING FUNCTION
(depending on the model)

This function allows to divide the
flexible zone into three areas (see
fig.4) and activates a predefined
power configuration. It will allow slide
the vessel from one area to another,
to cook with the power assigned to
each zone.

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

After, press on the CHEF sensor
(16), until the leds (21) located on the
icon A lights up. When doing so, the
power indicators (3) will show three
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segments (see fig. 5) indicating that
you can now place the vessel.

Once the vessel is placed, the power
level will appear automatically in the
power indicators (3): for zone #1,
the power level is 3, for zone #2 the
power level is 5 and for zone #3 the
power level is 9 (see fig.4 and 6).

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

Fig.4

M

(#3),

GRILLING FUNCTION (depending
on the model)

This function sets an automatic power
control suitable for cooking on the grill.

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16) ,
until the led (22) located on the icon

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

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

PAN FRYING FUNCTION (depending
on the model)

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

To activate it, select the plate, and
press on the CHEF sensor (16) ,
until the led (23) located on the icon
I=J" lights up. Once the function is
activated, on the power indicator (3) a
moving segment will appear indicating
that the cooking is in the preheating
phase of the vessel. Once this phase
is finished, the sign will appear on
the power indicator (3) and a beep will
be heard, indicating to the user that he
must add the food.

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

FUNCTION DEEP FRYING
(depending on the model)

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

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

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

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

CONFIT FUNCTION (depending on
the model)

This function sets an automatic power
control suitable for confit.

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

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

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

POACHING FUNCTION (depending
on the model)

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

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

(16), until the led (26) above

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

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

Flex Zone function
(depending on the model)

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

To activate this function, press the

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

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



automatically.(see fig 7).

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

To disable this feature, you should

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

Synchro Function
(depending on the model)

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

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

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

Safety switch off function

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

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

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

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

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

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

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

Suggestions and
recommendations

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

Do not slide pots and pans over the
glass because they could scratch it.
Although the glass can take knocks
from large pots and pans without
sharp edges, try not to knock it.
To avoid damaging the ceramic
glass surface, do not drag pots
and pans over the glass and keep
the undersides of them clean and
in good condition.

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

& Try not to spill sugar or pro-

ducts containing sugar on the glass
as while the surface is hot these
could damage it.

Cleaning and maintenance

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

Light dirt not stuck to the surface can
be cleaned using a damp cloth and a
gentle detergent or warm soapy water.
However, for deeper stains or grease
use a special cleaner for ceramic hot
plates and follow the instructions on
the bottle. Dirt that is firmly stuck due
to being burned repeatedly can be
removed using a scraper with a blade.

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

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

Warning:

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

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

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

Environmental
considerations

The symbol mmmm on the product
or its packaging means that this
product cannot be treated like
ordinary household waste. This
product must be taken to arecycling
collection point for electrical and
electronic appliances. By ensuring
that this product is disposed of
correctly, you will avoid harming
the environment and public health,
which could happen if this product
is not handled properly. For more
detailed information about recycling
this product, please contact your
local authority, household waste
service or the store where you pur-
chased the product.

The packaging materials used are
environmentally friendly and can be
recycled completely. Plastic compo-
nents are marked >PE<, >LD<,
EPS<, etc. Dispose of packaging
materials, like household waste, in
your local container.

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

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

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

Use pans with flat bases and
appropriate base diameters in
order to match size of the cooking
zone. Pan manufacturers usually
provide top diameter of the pot that
is always larger than base diameter.
When water is used for cooking,
use little quantities in order to
preserve vitamins and minerals of
vegetables and set the minimum
power level that allows maintaining
the cooking. High power level

*

*
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is unnecessary and a waste of
energy.

*  Use small pots with small quantities
of food.

If something does not work

Before calling the technical service,
perform the verifications described
below.

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

The induction zones do not produce
heat:

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

A humming is heard when starting
to cook in the induction zones:
With containers which are not very
thick or not of one piece, the humming
results from the transmission of energy
directly to the bottom of the container.
The humming is not a defect, but if
you wish to avoid it anyway, reduce
the power level slightly or use a
container with a thicker bottom, and/
or of one piece.

Thetouch controldoes notlightupor,
despite lighting, does not respond:
No heating zone has been selected.
Be sure to select a heating zone befo-
re operating it.

There is humidity on the sensors,
and/or your fingers are wet. Keep
the touch control surface and/
or your fingers clean and dry.
The locking function is activated.
Unlock the controls.

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

()
The symbol will appear = on the
power indicator of a hotplate:
The induction system does not find a
pot or pan on a hotplate or it is of an

unsuited type.

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

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

C85 appears on the indicator of one
of the hotplates:

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

The appliance switches off and the
message C90 appears on the power
indicators (3):

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

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

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



Sicherheitshinweise: fehlen, AUSS CHL beispielsweise

/\ Vorsicht! Bei
Briichen oder Spriin-

en im Glaskeramik-

ochfeld ist es sofort
auBer Betrieb zu
nehmen und vom
Netz abzuschalten.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

&_ Das Gerat ist
nicht fur den
Gebrauch mit einem
sxternen Zeitschal-
er
Gerat selbst inte-
griert ist) bzw. mit
einem Fernsteue
runr(};ssystem konzi

pie

A Dieses Gerat A

nicht mit einem
Dampfreinigungsge
rat reinigen.

VAN Vorsicht! Das
Gerat_und einzelne
Bauteile konnen sich
wahrend des
Betriebs erhitzen.
Heizelemente nicht
beruhren. Kinder
unter 8 Jahren dur-
fen sich nur unter
standiger Aufsicht in
der Nahe des Koch-
feldes aufhalten.

VAN Dieses Gerat darf
von Kindern ab acht
Jahren, sowie von
Personen miteing
eschrankten
korperlichen, senso-
rischen oder menta-
len Fahigkeiten oder
aber Personen,
denen die Erfahrung
und die Kenntnisse

(der nicht im A

IESSLICH unter
Aufsicht verwendet
werden, es sei
denn, sie wurden
hinsjichtlich der
Bedienung des
Gerats instruiert und
sind sich der Risiken,
die sein Gebrauch
mit sich bringen
kann, bewusst.
Kinder durfen die

benutzerseitige de I
i d Gabeln, Loffel oder

Reinigung un
Wartung nicht ohne
u fsich
durchfiihren.

/\ Kinder diirfen .
nicht mit dem Gerat
spielen.

Vorsicht!
Uberhitzte Fette und
Ole konnen sich
selbst entzinden.
Einen Brand
NIEMALS mit Wasser
I6schen! Schalten
Sie in diesem Fall
das Gerat aus und
ersticken Sie die
Flammen mit einem
Deckel oder einer
Decke.

VAN Stellen Sie keine
Gegenstande auf
den Kochzonen des
Herdes ab. Treffen
Sie MaBRnahmen

egen mogliche
randrisiken.
D er

Induktionsgenerator
erfullt die geltenden
europaischen
Richtlinien. Dessen
ungeachtet ist
es ratsam, dass

t tel

Personen mit einem
Herzschrittmacher
ihren Arzt befragen
oder im Zweifelsfall
die Induktionskoch-
felder nicht benut-
zen.

/N Auf der Oberfla-
che des Kochfeldes
durfen keine meta-
llischen Gegenstan-
wie Messer,

Tolpfdeckel abges-
t werden, da diese
heiB werden kon-
nen.

/\ Schalten Sie nach
dem Gebrauch das
Kochfeld ab. Es
reicht nicht, das
Kochgeschirr vom
Kochfeld zu entfer-
nen. Anderenfalls
kann es zu eineru n
ge wiunschten

rwarmung_kom-
men, wenn wahrend
des Zeitraums der
Kochges-chirrerken-
nung unbemerkt ein
anderes Kochges-
chirrs auf das ver-
wendete Kochfeld

estellt wird. Vermei-

en Sie madgliche
Unfalle!

Installation

Montage mit Besteckschublade

Wenn Sie unterhalb des Kochfeldes
eine Besteckschublade montieren
mochten, missen die beiden Elemen-
te durch eine Platte voneinander
getrennt werden. Auf diese Weise wird
ein ungewollter Kontakt mit der heiRen
Oberflache des Gerategehauses
vermieden.
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Die Platte ist mit einem Abstand von
20 mm unterhalb des Kochfeldes zu
montieren.

Elektrischer Anschluss

Bitte beachten Sie vor dem Netzans-
chluss des Kochfeldes, dass die vor
handene Netzspannung (Volt) und die
Frequenz mit denen auf dem Typens-
child Gbereinstimmen.

Der elektrische Anschluss muss Uber
einen fur die angegebene Stromstarke
ausgelegten Leitungsschutzschalter
mit allpoliger Abschaltung und einer
Kontaktéffnung von mindestens 3
mm erfolgen, damit im Notfall oder
fur die Reinigung des Kochfeldes eine
Unterbrechung der Stromversorgung
madglich ist.

Bringen Sie das Netzkabel so an, dass
eine Berlihrung mit dem Gehause des
Kochfeldes und/oder mit dem evtl. vor-
handenen Herd ausgeschlossen ist.

Achtung!

A Der elektrische Anschluss ist
mit einer korrekten Erdung nach
MaRgabe der geltenden Bestim-
mungen vorzusehen. Andernfalls
kann es zu Funktionsstérungen des
Kochfeldes kommen.

& Bei Spannungen, die deutlich
tiber der Normalspannung liegen,
konnen wie bei allen géngigen elek-
trischen Geraten Funktionsstérun-
gen auftreten.

A Es wird empfohlen, das
Induktionskochfeld wahrend der
Selbstreinigungsfunktion bei selbs-
treinigenden Backofen nicht zu ver
wenden, da dieses Geréat sich dabei
sehr stark erhitzt.

A Lassen Sie Eingriffe und
Reparaturen am Gerat, dazu gehort
auch das Austauschen des flexiblen
Netzanschlusskabels,
ausschlieBlich vom autorisierten
Technischen Kundendienst von
TEKA ausfiihren.

& Vor dem Trennen der Span-

nungsversorgung des Gerats wird
empfohlen, den Hauptschalter aus-
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zuschalten und vor dem Herauszie-
hen des Steckers ca. 25 Sekunden
zu warten. Diese Zeit ist erforderlich,
damit sich der elektrische
Schaltkreis entladen kann und
verhindert, dass Elektrizitat iber
die Steckerkontakte entladen wird.

m Bewahren Sie die Garantie

bzw. das Datenblatt zusammen
mit der Gebrauchsanleitung iiber
die Lebensdauer des Gerétes
auf. Diese enthalten wichtige
technische Daten.

Uber die Induktion

Vorteile

Bei einem Induktionskochfeld wird
die Warme direkt auf die Pfanne
Ubertragen.

Dies hat mehrere Vorteile:

- Spart Zeit

- Spart Energie

- Leicht zu reinigen, da die Lebensmittel
mit der Glasplatte in Kontakt kommen
und daher nicht so schnell anbrennen
- Bessere Energiekontrolle Sobald die
Bedienelemente betatigt werden, wird
die Energie auf die Pfanne libertragen.
Sobald die Pfanne von der Kochplatte
weggenommen wird, stoppt zudem
die Stromzufuhr. Ein vorheriges
Ausschalten der Stromversorgung ist

nicht erforderlich.

Pfannen

Nur ferromagnetische Pfannen
eignen sich fur die Benutzung eines
Induktionskochfeldes.

Es gibt verschiedene Arten:

- Pfannen aus Gusseisen, emailliertem
Stahl und Edelstahl eigens zur
Verwendung mit Induktionskochfeldern.
Nicht empfohlen ist die Verwendung
von Diffusorplatten oder Materialien
wie Feinstahl, Aluminium, Glas, Kupfer
oder Ton.

Jede Kochplatte verfligt Uber eine
Mindestzeit fur die Pfannenerkennung.
Dies hangt vom Material und vom
ferromagnetischen Durchmesser
des Pfannenbodens ab. Aus diesem
Grund ist es unbedingt erforderlich,
die Kochplatte zu verwenden, die
dem Durchmesser des Bodens der
zu verwendenden Pfanne am besten
entspricht.

Falls die Pfanne auf der gewahlten
Kochplatte nichterkanntwird, versuchen
Sie es mit der nachstkleineren Platte.
Bei Verwendung der Flex-Zone als
Einzelkochfeld kénnen gréRere Topfe,
die fur dieses Kochfeld geeignet sind,
verwendet werden (siehe Abb. 2).

Abb. 2a
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Abb. 2

Manche Pfannen, die keinen
vollstandig ferromagnetischen Boden
haben, werden als induktionstauglich
verkauft (siehe Abb.3). In diesen
Pfannen wird nur der ferromagnetische
Bodenbereich erhitzt. Infolgedessen
wird die Warme nicht gleichmaRig
tiber den Pfannenboden verteilt.
Dies kann bedeuten, dass der
nicht-ferromagnetische Teil des
Pfannenbodens nicht die richtige
Kochtemperatur erreicht.

Abb. 3

Bei anderen Pfannen mit
Aluminiumeinsatzen im Boden ist
die Flache aus ferromagnetischem
Material kleiner (siehe Abb.4). Dabei
kann es fiir die Kochplatte schwierig
oder sogar unmaglich sein, die Pfanne

zu erkennen. Zusatzlich kénnte die
Energiezufuhr geringer sein, so dass
sich die Pfanne nicht richtig erhitzt.

Abb. 4

Einflussnahme des Pfannenbodens
Die Beschaffenheit des
Pfannenbodens kann die
GleichmaRigkeit und die Ergebnisse
des Kochvorgangs beeintrachtigen.
Pfannen mit einem "Sandwich"-Boden
aus Edelstahl verwenden Materialien,
die die gleichmaRige Verteilung und
Diffusion der Warme unterstitzen,

was zu Zeit- und Energieeinsparungen
fihrt.

Der Pfannenboden muss véllig
eben sein, um eine gleichmaRige
Energieversorgung zu gewahrleisten
(siehe Abb.5).

Abb. 5

Niemals leere Pfannen erhitzen
oder Pfannen mit dinnem Boden
verwenden, da diese sich schnell
erhitzen kdénnen, ohne dass die
automatische Abschaltfunktion des
Kochers ausgel®st wird.

Nutzung und
Wartung

Nutzungshinweisefiir die
Touch-Bedienung

HANDHABUNGSELEMENTE Abb. 1

@ Ein/Aus-Hauptsensor

Schiebereglerzone zur
Leistungsregelung.

Betriebs- und Restwarmeanzeige*.
Dezimalpunkt der Betriebs- und
Restwarmeanzeige.
Direktzugang zur Hochleistung
funktion.
Aktivierungssensor fir Block
Funktion.
@ Betriebsanzeige fiir aktive Block-
Funktion®.
Aktivierungssensor fiir Stop&Go-
Funktion.
Betriebsanzeige fir aktive
Stop&Go-Funktion*.
Minus-Sensor fiir den Timer.
Plus-Sensor fiir den Timer.
Timeranzeige.
Timer-Dezimalpunkt*.
Aktivierungssensor flir Synchro-
Funktion (je nach Modell).
Aktivierungssensor flr FlexZone-
Funktion (je nach Modell).
Aktivierungssensor fir Chef-
Funktionen (je nach Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Warmhalten-Funktion* (je nach
Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Schmelzen-Funktion* (je nach
Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Kécheln-Funktion* (je nach
Modell).

Betriebsanzeige fiur aktive
Schnellkochen-Funktion* (je nach
Modell).
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@Betriebsanzeige fur aktive
Schiebekochen-Funktion* (je nach
Modell).

Betriebsanzeige fur aktive Grillen-
Funktion* (je nach Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Pfannenbrat-Funktion* (je nach
Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Frittieren-Funktion* (je nach
Modell).

Kontrollleuchte "Confit"-Funktion
aktiviert*; (je nach Modell).

Betriebsanzeige fir aktive
Poaching-Funktion*.

*Nur bei laufendem Betrieb sichtbar.

Die Steuerung erfolgt durch die Touch-
Tasten. Sie missen dabei keinerlei
Druck austiiben, sondern die Touch-
Tasten lediglich mit der Fingerspitze
berihren, um die gewinschte
Funktion zu aktivieren.

Jeder Vorgang wird mit einem Piepton
bestatigt.

Nutzen Sie den Schieberegler (2) zur
Einstellung der Leistungsstufen (0-9),
indem Sie mit dem Finger dartiber
gleiten. Eine Schiebebewegung nach
rechts erhoht den Wert, wahrend
durch das Schieben nach links dieser
verringert wird.

Es auch mdglich, eine Leistungsstufe
direkt einzustellen, indem Sie mit dem
Finger direkt auf den gewiinschten
Punkt des Schiebereglers tippen (2).

A Um bei diesen Modellen eine
Platte auszuwdéhlen, beriihren Sie
bitte den Schieberegler direkt (2).

EINSCHALTEN DES GERATS

1 Beriihren Sie die Touch-Taste Ein
(1) mindestens eine Sekunde
lang. Die Touch-Bedienung aktiviert
sich, ein Piepton ertont und die
Anzeigen (3) leuchten auf und
zeigen einen ,-“ an. Wenn eine
Kochzone heil} ist, leuchtet auf der
entsprechenden Anzeige ein ,H"
und ,-“ auf.

Wenn Sie innerhalb von 10 Sekunden
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keine weitere Aktion durchfiihren,
schaltet sich die Touch-Bedienung
automatisch aus.

Wenn die Touch-Bedienung
aktiviert ist, kobnnen Sie diese
jederzeit ausschalten, indem Sie
die Touch-Taste ® (1) berthren,
selbst wenn diese verriegelt wurde
(Verriegelungsfunktion). Die Touch-
Taste (% (1) hat stets Prioritat, um die
Touch-Bedienung zu auszuschalten.
AKTIVIERUNG DER PLATTEN

Sobald die Touch-Bedienung mit
Sensor aktiviert wurde © (1), kann
jede Platte mit folgenden Schritten
eingeschaltet werden:

1 Bewegen Sie die Schieberegler
(2) in die gewlinschte Position
bzw. berlhren Sie den Punkt,
so dass sich dieser einstellt. Die
Zone wurde ausgewahlt und
gleichzeitig eine Leistungsstufe
zwischen 0 und 9 eingestellt.
Die eingestellte Leistung wird
auf der Energieanzeige, deren
Dezimalpunkt (4) 10 Sekunden
lang erleuchtet bleibt.

2 Nutzen Sie den Schieberegler (2),
um eine Kochstufe zwischen 0 und
9 zu wahlen.

Solange die Platte ausgewahlt bleibt,
also mit der Dezimalpunkt (4) leuchtet,
kann die Leistungsstufe veréndert
werden.

AUSSCHALTEN EINER PLATTE

Mit der Schieberegler-Taste (2) kann
die Leistung auf 0 gesenkt werden.
Die Herdplatte schaltet sich damit aus.

Wenn eine heille Platte
ausgeschaltet wird, erscheint H auf
ihrer Energieanzeige (3), wenn die
Glasoberflache der entsprechenden
Kochzone noch heil ist und somit
Verbrennungsgefahr besteht. Wenn
die Temperatur fallt, schaltet sich
die Anzeige (3) aus (wenn der Herd
ausgeschaltet ist), der andernfalls ,-*
wird aufleuchten, wenn der Herd noch
eingeschaltet ist.

AUSSCHALTEN ALLER PLATTEN

Alle Platten kénnen mit Hilfe des

Allgemeinen Ein/Aus-Sensors
(1) ausgeschaltet werden.
Alle Anzeigeleuchte der Platten
(3) schalten sich aus. Wenn die
ausgeschaltete Kochzone heiB ist,
wird, zeigt deren Anzeige ein H an.

Topferkennung

Die Induktionskochzonen verfligen
Uber eine eingebaute Topferkennung.
Dank dieser schaltet sich die Platte
aus, wenn auf dieser keine Topf bzw.
keine Pfanne steht oder aber jene
nicht zum Kochen geeignet sind.

Die Energieanzeige (3) zeigt dann ein
Symbol ! mit der Bedeutung ,kein
Topf*, wenn sich bei eingeschalteter
Kochzone dort kein Topf

befindet bzw. der Topf nicht geeignet
ist

Wenn eine Topf von der Kochzone
hochgenommen wird, unterbricht die
Platte automatisch die Energiezufuhr,
und es wird das Symbol ,kein Topf*
angezeigt. Wenn der Topf erneut auf
die Kochzone gestellt wird, schaltet
sich die Energiezufuhr wieder auf der
zuvor eingestellten Stufe ein.

Die Zeit zur Topferkennung betragt
3 Minuten. Sollte wahrend dieses
Zeitraums kein Topf auf die Kochzone
gestellt werden bzw. der Topf
ungeeignet sein, schaltet sich die
Kochzone aus.

A Wenn Sie mit dem Kochen
bzw. Braten fertig sind, schalten Sie
die Kochzone mit Hilfe der Touch-
Bedienung aus. Andernfalls kann
es zum unerwiinschten Erhitzen
kommen, wenn ein anderes Gefal
wdhrend dieser drei Minuten
versehentlich auf die Kochzone
gestellt wird. Vermeiden Sie
mogliche Unfalle!

Blockier-Funktion

Mit der Blockier-Funktion kénnen
Sie die anderen Sensoren mit
Ausnahme des Ein/Aus-Sensors

(1) blockieren, um unerwiinschte
Vorgadnge zu vermeiden. Diese



Funktion verhindert auch, dass
Kinder mit der Herdsteuerung spielen
kénnen.

Um diese Funktion zu aktivieren,
beriihren Sie den Touch-Sensor
(6) fir mindestens eine Sekunde.
Sobald Sie das getan haben schaltet
sich Kontrollleuchte (7) ein, um
anzuzeigen, dass die Bedienleiste
blockiert ist. Um die Funktion zu
deaktivieren beriihren Sie bitte einfach
den erneut den Touch-Sensor (6).

Wenn der Ein/Aus-Sensor © (1) zum
Ausschalten des Gerat bei aktivierter
Blockier-Funktion verwendet wird,
ist es nicht mdglich, die Kochzone
anschlieBend wieder einzuschalten,
bis die Blockier-Funktion ausgestellt
worden ist.

Stummschalten des
Pieptons

Wenn man bei eingeschaltetem
Herd die Touch-Taste ® (11) sowie
die Feststelltaste (6) gleichzeitig
fir drei Sekunden driickt, wird der
Piepton, der jeden Vorgang begleitet,
deaktiviert. Die Zeitanzeige (12) zeigt
dann ,OFF“ (AUS) an.

Diese Deaktivierung betrifft nicht alle
Funktionen, so bleibt beispielsweise
der Piepton fir Ein/Aus, fur die
erreichte Endzeit des Timers bzw. bei
Ver-/Entriegelung der Touch-Tasten
stets aktiviert.

Um alle deaktivierten Pieptdne, mit
denen samtliche Vorgange angezeigt
werden, emeut zu aktivieren, driicken
Sie die Touch-Taste @ (11) sowie die
Feststeliaste @ (6) gleichzeitig fiir drei
Sekunden. Die Zeitanzeige (12) zeigtdann
,On“ (Ein) an.

Stop&Go-Funktion

Diese Funktion unterbricht den
Kochvorgang. Auch der Timer wird,
sofern aktiviert, auf Pause gestellt.
Aktivierung der Stopp-Funktion.

Berihren Sie den Stopp-Sensor
(8) fur eine Sekunde. Die
Kontrollleuchte (9) leuchtet auf und

auf den Energieanzeigen erscheint

[N}
das ! ! Symbol, um anzuzeigen, dass
der Kochvorgang unterbrochen wurde.

Deaktivierung der Stopp-Funktion.

Beriihren Sie erneut den Stop&Go-
Sensor (8). Die Kontrollleuchte
(9) schaltet sich aus, und der
Kochvorgang wird mit den gleichen
Energie- und Timereinstellungen wie
zuvor fortgesetzt.

Powerfunktion

Diese Funktion liefert ,zusatzliche”
Energie, die Uber den Nominalwert
der Platte hinausgeht. Diese Energie
ist von der GroRe der Platte abhangig
und den fir den Generator jeweils
zulassigen Maximalwert erreichen.

1 Schieben Sie mit dem Finger lber
den entsprechenden Schieberegler
(2), bis die Energieanzeige (3) ,9“
anzeigt und driicken Sie nun mit
lhrem Finger fiir eine Sekunde
weiter, oder berlihren Sie ,P* direkt
und driicken dort fiir eine Sekunde.

2 Die Energieanzeige (3) zeigt das
Symbol /~ an, und die Platte liefert
jetzt zuséatzliche Energie.

Angaben zur Maximaldauer der
Powerfunktion finden Sie in Tabelle
1. Nach dieser Zeitspanne stellt sich
die Energiezufuhr automatisch wieder
auf 9. Ein Piepton ertont.

Die Aktivierung der Powerfunktion
fir eine Heizplatte kann sich
moglicherweise auf die Leistung
der Ubrigen Platten auswirken und
deren Energiestufe senken, was in
derartigen Fallen an deren Anzeige
(3) erkennbar ist.

Die Deaktivierung der Powerfunktion
vor dem Ablauf der Maximaldauer
kann entweder durch Berihrung
des Schiebereglers zur Veranderung
der Energiezufuhr oder durch
Wiederholung von Schritt 3 erfolgen.

Timer-Funktion
(Countdown-Uhr)

Diese Funktion erleichtert das Kochen,
da Sie in diesem Fall nicht anwesend
sein missen: Sie konnen den Timer
fur eine Platte einstellen, sodass
diese sich ausschaltet, sobald die Zeit
abgelaufen ist.

Fir dieses Modell kdnnen Sie jede
Platte simultan fiir Zeitraume von 1 bis
90 Minuten programmieren.

Einstellen des Timers fiir eine Platte

Sobald die Leistungsstufe fir die
gewiinschte Zone eingestellt wurde
und solange der Dezimalpunkt
leuchtet, kann der Timer fur die Zone
festgelegt werden.

Hierzu:

1 Berihren Sie den Sensor @(10)
oder® (11). Die Timeranzeige (12)
zeigt ,00“ und der entsprechende
Anzeige fiir die Zone (3) blinkt und

zeigt abwechselnd das Symbol
und die aktuelle Leistungsstufe an.

2 Stellen Sie nun eine Kochzeit
zwischen 1 und 99 Minuten mit
Hilfe des Sensoren © (10) oder

(11) ein. Erster beginnt mit dem
Wert 60, wahrend der zweite bei
01 beginnt. Indem die Sensoren
© (10) oder @ (11) gedriickt
gehalten werden, kann dieser Wert
auf 00 zurlickgesetzt werden. Wenn
weniger als eine Minute verbleibt,
zahlt die Uhr in Sekunden herunter.

3 Wenn die Timeranzeige
(12) nicht mehr leuchtet,
startet sie automatisch mit
dem Herunterzéahlen der Zeit.
Die Anzeige (3) der Heizplatte
mit eingestelltem Timer zeigt
abwechselnd die gewahlte

Leistungsstufe und das Symbol k.

Sobald die eingestellte Kochzeit
verstrichen ist, schaltet sich die
Kochzone aus und die Uhr Iasst einige
Sekunden lang mehrere Pieptdne
hintereinander erklingen. Um das
Audiosignal auszuschalten, beriihren
Sie bitte einen der Sensoren.Die
Timeranzeige (12) blinkt und zeigt
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00 neben dem Dezimalpunkt (4)
der ausgewahlten Zone an. Wenn
die ausgeschaltete Kochzone heil}
ist, wird, zeigt deren Anzeige (3)
abwechselnd ein H und ein ,-“ an.

Wenn Sie den Timer fiir eine andere
Heizplatte einstellen mdchten,
wiederholen Sie die Schritte 1 bis 3.

Wenn bereits fiir eine oder mehrere
Kochzonen ein Timer eingestellt
wurde, erscheint auf der Timeranzeige
(12) standardmaRig die kirzestes
verbleibende Kochzeit und zugehérige
Kochzone ist mit einem ,t* markiert.
Die ubrigen Zonen mit eingestelltem
Timer sind an den blinkenden
Dezimalpunkten der entsprechenden
Anzeigen erkennbar. Der Schieberegler
einer anderen Zone mit eingestelltem
Timer gedriickt wird, zeigt der Timer
die verbliebene Zeit dieser Zone fir
einige Sekunden lang an und die
Plattenanzeige gibt abwechselnd die
Leistungsstufe und ,t* an.

Anderung der eingestellten
Timerzeit.

Zur Anderung der eingestellten
Timerzeit muss der Schieberegler
(2) der Zone, fir die der Timer
eingestellt wurde, gedrickt werden.
Nun ist es mdglich, die eingestellte Zeit
anzuzeigen und zu verandern.

Mit den Sensoren@(10) and ® (11)
kdnnen Sie eingestellte Zeit andern.

Ausschalten der Uhr

Wenn Sie die Uhr vor dem Ablauf der
programmierten Zeit anhalten mochten,
stellen Sie einfach deren Wert auf .

1 Wahlen Sie die gewlinschte Platte.

2 Andem Sie mit Hilfe des Sensors ©
(10) den Wert der Uhrin,,00“.Nun ist
der Timer ausgestellt. Noch schneller
kann dies erreicht werden, indem Sie

die Sensoren ©(10) und @® (11)
gleichzeitig schieben.

Energiemanagement-
Funktion (abhéangig vom
Modell).

Einige Modelle sind mit einer
Funktion zur Energiebegrenzung
(Energiemanagement) ausgestattet.
Die Funktion gestattet die Festlegung
der durch den Herd erzeugten
Energie auf einen durch den Benutzer
ausgewahlten Wert. Dafir lasst
sich wahrend ersten Minute nach
dem Anschluss des Herds an die
Stromzufuhr auf das Meni fir die
Energiebegrenzung zugreifen.

1 Driicken Sie die Touch-Taste

(11) fur drei Sekunden. Die

Buchstaben PL erscheinen nun auf
der Timeranzeige (12)

Driicken Sie auf die Touch-Taste fir
die Verriegelungsfunktions (6).
Die verschiedenen Leistungswerte,
auf die der Herd beschrankt werden
kann, erscheinen, und diese lassen
sich mit Hilfe der Sensoren ® (11)
und @(1 0) einstellen.

Sobald der Wert ausgewahlt wurde,
driicken Sie auf die Touch-Taste fiir
die Verriegelungsfunktions (6).
Der Herd ist nun auf den auswahlten
Leistungswert beschrankt.

Wenn Sie den Wert erneut dndern
mdchten, missen Sie den Herd von
der Stromzufuhr trennen und dann nach
einen Sekunden wieder anschlieRen.
Nun kénnen Sie ermeut auf das Meni
zur Leistungsbegrenzung zugreifen.

Jedes Mal, wenn die Leistungsstufe
einer Heizplatte geandert wird,
berechnet das Aggregat zur
Leistungsbegrenzung, die vom Herd
erzeugte Gesamtleistung. Wenn der
Grenzwert fir die Gesamtleistung

erreicht wurde, kénnen Sie an der
Bedienungsleiste die Leistungsstufe
fur diese Heizplatte nicht mehr erhéhen.
Der Herd erzeugt einen Piepton und
die Leistungsanzeige (3) blinkt auf
der Stufe, die nicht Uberschritten
werden kann. Wenn Sie Uber diesen
Wert hinaus mdchten, miissen Sie die
anderen Heizplatten herunterschalten.
Gelegentlich reicht es nicht aus,
eine andere Platte um eine Stufe
herunterzuschalten. Das ist jeweils
von der Leistung jeder Heizplatte sowie
der eingestellten Leistungsstufen ab.
Es ist moglich, dass fur die Erhdhung
der Leistung einer gréReren Heizplatte
mehrere kleine ausgeschaltet werden
mussen.

Wenn Sie die Schnellschaltung auf
die Maximalleistung nutzen und der
betreffende Wert oberhalb des durch
die Begrenzung moglichen Werts
liegt, wird die Heizplatte auf den unter
diesen Umstanden héchstmdglichen
Wert eingestellt. Der Herd erzeugt
einen Piepton und die Anzeige des
Leistungswerts blinkt zweimal (3).

Sonderfunktionen : CHEF
(je nach Modell)

Fir diese Funktionen gibt es
vorprogrammierte Leistungsstufen zur
Vereinfachung des Kochens, wodurch
hervorragende Ergebnisse erlangt
werden, da die Pfannentemperatur
kontinuierlich Giber Sensoren gesteuert
wird. Wenn die Zieltemperatur
der Funktion erreicht ist, wird sie
automatisch beibehalten, ohne dass die
Leistungsstufe gedndert werden muss.

Die Kichenchef-Funktionen
funktionieren einwandfrei mit Pfannen,
die den gleichen Ferromagnetbereich
auf dem Pfannenboden haben,
wie der Kochplattenbereich.
Dariliber hinaus missen Pfannen
fur Hochtemperaturfunktionen (tber
100°C) einen flachen, ebenen Boden
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haben (vorzugsweise "Sandwich"-Typ),
wie in Abbildung 3 dargestellt.

Abb. 3

w

Es ist wichtig, dass die Pfanne und die
Kochplatte zu Beginn des Prozesses
nicht heil? sind, um einen einwandfreien
Betrieb dieser Funktionen zu
gewahrleisten.

Weitere Informationen Uber geeignete
Pfannen (Topfe, Bratpfannen, Grills
usw.) finden Sie auf der Teka-Webseite.
Die Sensortaste verfugt Uber spezielle
Funktionen, die dem Benutzer helfen
mittels CHEF-Sensor zu kochen
(16). Diese Funktionen sind verfligbar
je nach Modell.

Um eine spezielle Funktion auf einer
Zone zu aktivieren:

1 Zuerst sollte es ausgewahlt werden;
und dann wird der Dezimalpunkt (4)
auf der Power-Anzeige (3) aktiviert.

2 Jetzt auf den CHEF-Sensor klicken
(16). Das hintereinander
wiederholte Driicken wird alle CHEF-
Funktionen, die in der jeweiligen
Zone verfugbar sind, eine nach
dem anderen ubergehen. Diese
Funktionen werden die Aktivierung
mit den entsprechenden leds (17),
(18), (19),(20) und (21) zeigen.

Wenn Sie eine spezielle aktive Funktion
jederzeit abbrechen mdchten, sollten
Sie den “Schieber” Cursor-Sensor (2)
der zugehdrigen Zone berthren, um es
auszuwahlen. Der Dezimalpunkt (4) der
Power-Anzeige (3) wird aufleuchten.
Berlhren Sie dann wieder den
“Schieber” (2) Cursor, um eine neue
Leistungsstufe einzustellen oder die
Zone auszuschalten oder Sie kénnen
durch Beriihren des CHEF-Sensors
(16) eine andere Sonderfunktion
auswahlen.

KEEP WARM-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion stellt automatisch
einen entsprechenden Leistungspegel

ein, um das gekochte Essen warm
zu halten.

Um sie zu aktivieren, wahlen Sie die
Platte und driicken Sie auf den CHEF-
Sensor (16) bis die led (17) auf
dem Symbol 3% / 41, leuchtet. Sobald
die Funktion aktiviert ist, wird auf der
Power-Anzeige (3) das SymboIFi'
erscheinen.

Sie kénnen die Funktion jederzeit
auBer Kraft setzen, indem Sie die
Platte ausschalten, den Leistungspegel
andern oder eine andere Sonderfunktion
wahlen.

MELTING-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion behalt eine niedrige
Temperatur in der Kochzone. Ideal
zum Auftauen von Lebensmitteln
oder fiir das langsame Schmelzen
anderer Arten von Lebensmitteln wie
Schokolade, Butter usw.

Um sie zu aktivieren, wahlen Sie die
Platte und driicken Sie auf den CHEF-
Sensor & (16) bis die led (18) auf
dem Symbol 10J /dsrleuchtet. Sobald
die Funktion aktiviert ist, wird auf der
Power-Anzeige (3) das Symbolg
erscheinen.

Sie koénnen die Funktion jederzeit
auBer Kraft setzen, indem Sie die
Platte ausschalten, den Leistungspegel
andern oder eine andere Sonderfunktion
wahlen.

SIMMERING-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion ermdglicht lhnen das
Kochen zu halten.

Nachdem das Essen gekocht wurde,
aktivieren Sie die Platte indem Sie
es wahlen und driicken Sie auf den
CHEF-Sensor (16) bis die led (19)
auf dem Symbol /Y leuchtet.
Sobald die Funktion aktiviert ist, wird
auf der Power-Anzeige (3) das Symbol
Fferscheinen.

Sie kénnen die Funktion jederzeit
auler Kraft setzen, indem Sie die
Platte ausschalten, den Leistungspegel
andern oder eine andere Sonderfunktion

wahlen.

QUICK BOILING-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion ermdglicht die
automatische Kochsteuerung, die fir
das Kochen von Nudeln, Reis, Eier,
kochen von einigen Lebensmitteln,
usw. eine groRe Hilfe ist. Es ist nur in
den Zonen verfugbar, wo das %/ %
Symbol erscheint.

Bedingungen des Behilters

Fir einen ordnungsgemafen Betrieb
der Quick Boiling-Funktion miissen
Sie einen Behalter verwenden, der die
folgenden Voraussetzungen erfillt

- Die BodengrofRe sollte so nahe wie
mdglich an den Durchmesser der
Platte sein.

- OHNE DECKEL.

- Gefillt bis mehr als die Halfte
seiner Kapazitat mit Wasser in
Raumtemperatur (niemals warmes
oder heilRes Wasser verwenden).

Die Nichteinhaltung dieser Bedingungen,
wird die ordnungsgemafe Kontrolle des
Kochvorgangs beeintrachtigen,

& WARNUNG: Verwenden Sie
diese Funktion nicht fiir einen
anderen Kochzweck als kochendes
Wasser. Niemals Ol verwenden, dies
kann zur Uberhitzung und dadurch
zum Brand fiihren.

Aktivierung der Funktion

Um die Funktion zu aktivieren, wahlen
Sie die Platte und driicken Sie auf den
CHEF-Sensor 06) bis die led (20)
auf dem Symbol ©y / By leuchtet.

Sobald die Funktion aktiviert ist, wird
das Zeichen sowohl R auf der Power-
Anzeige (3) als auch auf der Timer-
Anzeige (12) erscheinen; ein sich
bewegendes Segment wird angezeigt,
was darauf hinweist, dass das Kochen
unter Systemsteuerung ist.

Wenn das System feststellt , dass

es gleich zu Kochen beginnt, wird
ein erstes akustisches Signal gehort.
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Nutzen Sie diese Gelegenheit, um lhre  nach Modell)

Nahrung fiir das Kochen oder nach
Wunsch zum Backen vorzubereiten.

Nach 30 Sekunden ertdnt ein zweiter
Ton; wenn Sie bereits nichts getan
haben, ist es Zeit, das Essen in die
Pfanne zu schitten.

Nach dem zweiten Piepton, wird
das System fiir Sie den Timer und
die Stoppuhr aktivieren, damit Sie
kontrollieren kénnen, wie lange das
Essen gekocht werden soll.

30 Sekunden nachdem die Stoppuhr
aktiviert wurde, wird ein drittes Piepton
ertbnen, um zu warnen, dass ab
diesem Moment das System die
Leistung verringert, um ein sanftes
und kontinuierliches Kochen zu halten.
Der Timer wird bis zum Ende des
Kochvorgangs aktiv bleiben.

Falls gewiinscht, kénnen Sie den
Timer deaktivieren und eine Zeit fur
den Countdown und die automatische
Abschaltung der Platte festlegen (siehe
Abschnitt Timer-Funktion).

Deaktivierung der Funktion

Sie kénnen die Funktion jederzeit
auler Kraft setzen, indem Sie die
Platte ausschalten, den Leistungspegel
andem oder eine andere Sonderfunktion
wahlen.

SLIDE COOKING FUNKTION (je
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Mit dieser Funktion kénnen Sie die
flexible Zone in drei Bereiche (siehe
Abbildung 4) mit vorgegebenen
Leistungsstufen aufteilen. So kénnen
Sie das Kochgeschirr von einem Bereich
zum nachsten schieben sowie schnell
und bequem zwischen einzelnen Zonen
und deren Leistungsstufen wechseln.

Zum Aktivieren missen Sie zunachst
die FlexZone-Funktion (siehe Abschnitt
4FlexZone-Funktion®) einschalten.

AnschlieRend berihren Sie den
Kuchenchef-Sensor (16) , bis die
LEDs (21) am SymbolA aufleuchten.
Die Leistungsanzeige (3) zeigt nun drei
Segmente (Abbildung 5) — Sie kdnnen
das Kochgeschirr jetzt aufsetzen.

Nachdem das Kochgeschirr aufgesetzt
wurde, wird die Leistungsstufe
automatisch in der Leistungsanzeige (3)
angezeigt: Bei Zone 1: Leistungsstufe
3. Bei Zone 2: Leistungsstufe 5.bei
Zone 3: Leistungsstufe 9. Siehe
Abbildungen 4 und 6.

Zum Abschalten dieser Funktion
beriihren Sie den Schieberegler (2) an
der Stelle ,0".

Abb.4

(#3)

GRILLFUNKTION (je nach Modell)

Diese Funktion legt eine firr das Garen
auf dem Grill geeignete automatische
Leistungssteuerung fest.

Wabhlen Sie zur Aktivierung die Platte
und beriihren Sie den Kiichenchef-
Sensor (16), bis die LED (22)
am Symbol aufleuchtet. Sobald
die Funktion aktiviert ist, erscheint
in der Leistungsanzeige (3) ein
bewegliches Segment, das anzeigt,
dass das Kochgeschirr vorgeheizt wird.
Sobald diese Phase abgeschlossen
ist, erscheint das Symbol A in der
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton
wird ausgegeben, was anzeigt, dass
der Nutzer Lebensmittel zugeben muss.
Sie kénnen die Funktion jederzeit
Uberschreiben, indem Sie die Platte
abschalten. Andern Sie dazu die
Leistungsstufe oder wahlen Sie eine



andere Spezialfunktion.
BRATEN-FUNKTION (je nach Modell)

Diese Funktion legt eine fir das Braten
mit einer geringen Menge Ol oder fiir
das Sautieren geeignete automatische
Leistungssteuerung fest.

Wahlen Sie zur Aktivierung die Platte
und berihren Sie den Kiichenchef-
Sensor (16), bis die LED (23) am
Symbol I=J" aufleuchtet. Sobald die
Funktion aktiviert ist, erscheint in der
Leistungsanzeige (3) ein bewegliches
Segment, das anzeigt, dass das
Kochgeschirr vorgeheizt wird.

Sobald diese Phase abgeschlossen
ist, erscheint das Symbol R in der
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton
wird ausgegeben, was anzeigt, dass
der Nutzer Lebensmittel zugeben muss.

Sie kénnen die Funktion jederzeit
Uberschreiben, indem Sie die Platte
abschalten. Andern Sie dazu die
Leistungsstufe oder wéahlen Sie eine
andere Spezialfunktion.

FRITTIEREN-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion legt eine fiir das Braten
mit einer groRen Menge Ol geeignete
automatische Leistungssteuerung fest.
Wahlen Sie zur Aktivierung die Platte
und beriihren Sie den Kiichenchef-
Sensor (16), bis die LED (24)

am Symbol aufleuchtet. Sobald
die Funktion aktiviert ist, erscheint
in der Leistungsanzeige (3) ein
bewegliches Segment, das anzeigt,
dass das Kochgeschirr vorgeheizt wird.
Sobald diese Phase abgeschlossen
ist, erscheint das Symbol A in der
Leistungsanzeige (3) und ein Signalton
wird ausgegeben, was anzeigt, dass
der Nutzer Lebensmittel zugeben muss.

Sie kénnen die Funktion jederzeit
Uberschreiben, indem Sie die Platte
abschalten. Andern Sie dazu die
Leistungsstufe oder wahlen Sie eine
andere Spezialfunktion.

CONFIT FUNKTION (je nach Modell)
Diese Funktion legt eine fir das

Kécheln geeignete automatische
Leistungssteuerung fest.

Wahlen Sie zur Aktivierung die
Platte und beriihren Sie den CHEF-

sensor ®), bis die LED (25) am
Symbol aufleuchtet. Sobald die
Funktion aktiviert ist, erscheint auf der
Leistungsanzeige (3) ein bewegliches
Segment, das anzeigt, dass sich das
Kochen in der Vorheizphase des
Gefalles befindet. Sobald diese Phase
abgeschlossen ist, erscheint das
Zeichen 7 auf der Leistungsanzeige
(3), und es ertont ein Piepton, der den
Benutzer darauf hinweist, dass er die
Lebensmittel zugeben muss.

Sie kdnnen die Funktion jederzeit auler
Kraft setzen, indem Sie die Platte durch
Andern der Leistungsstufe oder durch
Auswahl einer anderen Sonderfunktion
ausschalten.

POACHING-FUNKTION (je nach
Modell)

Diese Funktion stellt eine automatische
Leistungsregelung ein, die zum Braten
von Lebensmitteln bei mittlerer
Temperatur geeignet ist. Ideal
zum Braten von Kartoffeln bei der
Zubereitung des spanischen Omeletts.

Um es zu aktivieren, wahlen Sie
das Kochfeld aus und driicken Sie
nacheinander auf den CHEF-Sensor

®(16), bis die LED (26) iiber dem

Symbol O% aufleuchtet. Sobald
die Funktion aktiviert ist, erscheint
auf der Betriebsanzeige (3) ein
sich bewegendes Segment, das
anzeigt, dass sich das System in der
Vorheizphase des Behalters befindet.
Nach Abschluss dieser Phase erscheint
auf der Betriebsanzeige (3) ein a und
ein akustisches Signal zeigt an, dass
der Benutzer Lebensmittel hinzufiigen
muss.

Sie kdnnen die Funktion jederzeit auler
Kraft setzen, indem Sie das Kochfeld
ausschalten, die Leistungsstufe andern
oder eine andere Sonderfunktion
auswahlen.

Flex Zone Funktion (je
nach Modell)

Mit dieser Funktion kdnnen Sie zwei
Kochzonen zusammenschalten, eine

Leistungsstufe firr diese wahlen und die
Timerfunktion fur beide Zonen nutzen.

Um diese Funktion zu aktivieren,

driicken Sie den Sensor @/® (15).
Dadurch werden die Dezimalstellen
(4) der verlinkten Platten aufleuchten
und auf ihren Leistungsindikatoren
(3) wird der Wert “0” angezeigt. Die
Uhr-Timer-Anzeige (12) wird drei
Segmente zeigen, die die aktivierten
Zonen anzeigen. Falls Ihr Modell
Uber mehrere Zonen mit “Flex-Zone”
verfligt, kbnnen Sie die gewlinschte
Option auswahlen, indem Sie den

Sensor driicken @/® (15), bevor
Sie die Stromversorgung der gewahlten
Zone zuweisen. Sie werden ein paar
Sekunden haben, um die nachste
Handlung auszufiihren; andernfalls wird
die Funktion automatisch deaktiviert.
(siehe Abb.7)

Nach Auswahl von Flex Zone, kdnnen
Sie die Leistung zuweisen, indem
Sie irgendein “Schieber” Cursor (2)
von einem der verbundenen Zonen
berthren. Der Leistungspegel und
seine Variationen werden gleichzeitig
an den Leistungsindikatoren (3) beider
Zonen angezeigt.

Um diese Funktion zu deaktivieren,

sollten Sie erneut den Sensor /@
(15) bertihren. Auch wenn die Funktion
deaktiviert ist, werden die Stufen
der Leistungen und Funktionen der
zugewiesenen Zonen geldscht.

Synchro-Funktion (je nach
Modell)

Durch diese Funktion ist es méglich, die
Zusammenarbeit zweier Kochzonen,
die im markierten Bildschirm als
“Synchro” markiert sind zu ermdglichen
und einen Leistungspegel wahlen und
die Timer-Funktion fir beide Zonen zu
aktivieren.

Driicken Sie den Sensor (14) um
diese Funktion zu aktivieren.. Dadurch
werden die Dezimalstellen (4) der
verlinkten Platten aufleuchten und auf
ihren Leistungsindikatoren (3) blinkt der
Wert “0”. Die Erkennung des Behalters
findet in der gesamten verlinkten Zone
statt. Sie werden ein paar Sekunden
haben, um die nachste Handlung
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auszufiuhren; andernfalls wird die
Funktion automatisch deaktiviert.

Um diese Funktion zu deaktivieren,
sollten Sie erneut den Sensor @ (14)
berlihren. Auch wenn die Funktion
deaktiviert ist, werden die Stufen
der Leistungen und Funktionen der
zugewiesenen Zonen geldscht.

Sicherheitsabschaltung

Wenn sich eine oder mehrere Kochzo-
nen nicht korrekt ausschalten, schaltet
sich das Gerat nach Ablauf einer bes-
timmten Zeit automatisch ab (siehe
Tabelle 1).

Tabelle 1
Gewiéhlte MAX. BETRIEBSDAUER
Kochstufe (in Stunden)
0 0
1 8
2 8
3 5
4 4
5 4
6 3
7 2
8 2
9 1
10 oder 5 Minuten
p eingestellt
zum Level 9
(* je nach Modell)

Bei der “Sicherheitsabschaltung” wird
0 angezeigt, wenn die Oberflachen-
temperatur der Glaskeramik keine

Gefahr fur den Benutzer darstellt bzw.
H, wenn Verbrennungsgefahr besteht.

A Halten Sie den Touch-Con-trol-
Bereich fiir die Kochzonen stets frei
und sauber.

A Bei Problemen mit der
Bedienbarkeit oder nicht in der
vor-liegenden Anleitung genannten
Storungen, schalten Sie das Gerat
aus und benachrichtigen Sie den
tech-nischen TEKA-Kundendienst.
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Vorschlage und
Empfehlungen

Verwenden Sie nur Kochgeschirr mit
festen, ebenen und moglichst dicken
Boden.

Schieben Sie das Kochgeschirr
nicht Uber das Kochfeld, da Sie es
zerkratzen kénnen.

Die Glaskeramik-Flache halt leich-
ten St6Ren durch groReres Koch-
geschirr stand, sofern es keine
scharfen Kanten aufweist. Verhin-
dern Sie derartige StoRbelastungen
dennoch.

Um eine Beschéadigung der
Glaskeramik Flache zu vermeiden,
scheuern Sie mit dem Kochgeschirr
nicht Uiber die Flache und verwen-
den Sie gebrauchfahiges Kochges-
chirr mit sauberem Boden.
Empfohlene Durchmesser des
Kochgeschirrbodens (Siehe mitdem
Produkt geliefertes ,Technisches
Datenblatt*.)

A Achten Sie darauf, dass kein
Zucker bzw. keine zuckerhaltige
Erzeugnisse auf die Glaskeramik-
Fliache gelangen. Im heien Zustand
kann es andernfalls zu chemischen
Reaktionen mit der Glaskeramik
kommen, welche deren Oberflache
beeintréchtigen.

Reinigung und Pflege

Um eine lange Lebensdauer des
Kochfeldes zu gewabhrleisten, lassen
Sie es vor der Reinigung abkuhlen und
verwenden Sie geeignete Reinigungs-
mittel und Werkzeuge. Dies erleichtert
die Reinigung und sorgt dafir, dass
sich weniger Schmutz ansammelt.
Verwenden Sie niemals aggressive
Reinigungsmittel oder Reinigungsmit-
tel, die die Oberflache verkratzen
kdén-nen sowie Dampfreinigungsgerate.

Leichte Verschmutzungen kénnen
Sie mit einem feuchten Tuch und ein
wenig Spllmittel oder lauwarmem
Seifenwasser reinigen. Schwere
Verschmutzungen oder Fettriickstande
sind mit einem speziellen Glaskeramik-
Reiniger zu verwenden. Dabei sind
die Anwei-sungen des Herstellers
zu befolgen. Eingebrannte
Verschmutzungen ent-fernen Sie mit

einem speziellen Glass-chaber.

Irisierende Flecken des Kochfeldes
entstehen durch Kochgeschirrbdden
mit eingetrockneten Fettriickstdnden
oder wenn beim Kochvorgang ein Fett-
film zwischen der Glaskeramik-Flache
und dem Kochgeschirr vorhanden ist.
Sie kdnnen mit einem Nickelschwamm
und etwas Wasser bzw. mit einem
Glaskeramik-Spezialreiniger entfernt
werden. Geschmolzene Kunststoffpar-
tikel, Zucker oder zuckerhaltige
Lebensmittel missen sofort mit einem
Schaber von der Glaskeramik entfernt
werden, bevor diese abkuhlt.

Metallisch schimmernde Verfarbungen
werden durch Hin- und Herschieben
von Kochgeschirr aus Metall verur-
sacht. Sie kénnen durch griindliche
Reinigung mit einem Glaskeramik-
Spezialreiniger beseitigt werden. Bei
besonders hartnackigen Flecken muss
die Behandlung mehrmals wiederholt
werden.

Achtung:

Wennzwischendem Bodendes
Kochgeschirrs und der Glaskeramik
befindliche Substanzen schmelzen,
kann es vorkommen, dass das
Kochgeschirr an der Glaskeramik
haften bleibt. Versuchen Sie in die-
sem Falle nicht, das Kochgeschirr
von der abgekiihlten Glaskeramik zu
I6sen, denn die Glaskeramik konnte
dabei brechen.

A Treten Sie nicht auf die
Glaskeramik und stiitzen Sie
sich nicht auf ihr ab. Wenn die
Glaskeramik bricht, besteht
Verletzungsgefahr!Benutzen Sie
die Glaskeramik nicht als Ablage.

TEKA INDUSTRIAL S.A. behalt sich
das Recht auf etwaige Anderungen der
Bedienungsanleitungen vor, sofern die-
se Anderungen erforderlich sind oder
sich als nutzlich erweisen. Die grundle-
genden Eigenschaften der TEKA-
Geréte sind hiervon nicht betroffen.

Umweltschutz

Das Symbol auf dem Kochfeld
oder seiner Verpackung steht



fiir Sondermiill und weist darauf
hin, dass das Kochfeld nicht wie
gewohnlicher Hausabfall entsorgt
werden darf. Nach Gebrauchsende
ist das Kochfeld dementsprechend
dem zustéandigen Recyclingpunkt
fiir elektrische und elektronische
Gerate zu libergeben. Bitte denken
Sie daran, dass Sie mit der Teilnah-
me an der Sondermiillentsorgung
einen wichtigen Beitrag zum
Umweltschutz und zur Gesund-
heitssicherung leisten. Umwelt und
Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen gefahrdet. Ausfiihrliche

Informationen zur Entsorgung lhres
TEKA-Kochfeldes erhalten Sie bei
lhrer Stadtverwaltung, beim Service
der Miillabfuhr oder bei lhrem TEKA-
Handler.

Die Verpackungsmaterialien sind
umweltfreundlich und vollstandig
recycelbar. Los componentes de
plastico se identifican con marca-
dos >PE<, >LD<, >EPS<, etc. Fiihren
Sie die Verpackungsmaterialien
mit den Haushaltsabféllen in den
Materialkreislauf zuriick.

Erfiillung mit Energieeffi-
zienz des Geridtes:
-Gerate Wurde nach der Norm EN
60350-2 und die erhaltene getestet
Wert, in Wh/Kg, ist im Typens-child
des Gerates.

Mit folgenden Hinweisen kénnen Sie
beim Kochen immer etwas Energie
sparen:

* Setzen Sie moglichst immer einen
passenden Deckel auf den Topf.
Kochen ohne Deckel verbraucht
deutlich mehr Energie.

* Benutzen Sie Kochgeschirr
mit flachem Boden und einem
Bodendurchmesser, der méglichst
genau der GroRe der Kochzone
entspricht. Kochgeschirrhersteller
geben gewdhnlich den
Offnungsdurchmesser des Kopfes
an. Dieser ist meist etwas groRer als
der Bodendurchmesser.

* Wenn Sie mit Wasser kochen,
verwenden Sie mdglichst kleine
Mengen, damit Vitamine und
Mineralstoffe von Gemise so
wenig wie mdglich ausgewaschen
werden. Nutzen Sie eine moglichst
niedrige Leistungsstufe. Hohe
Leistungsstufen sind oft unnétig,

verschwenden unniitz Energie.
* Benutzen Sie kleine Topfe fiir kleine
Lebensmittelmengen.

Storungsbehebung

Bevor Sie den technischen TEKA-Kun-
dendienst verstandigen, Gberprifen Sie
bitte die aufgetretene Stérung anhand
der folgenden Schritte.

Das Kochfeld funktioniert nicht:
Uberpriifen Sie, ob das Netzkabel
korrekt angeschlossen ist.

Die Induktionsfelder
werden nicht heiB:
Das Gefald ist ungeeignet (hat keinen
ferromagnetischen Boden oder ist zu
klein). Prifen Sie, ob der Boden des
Gefalles magnetisch ist oder verwen-
den Sie ein gréReres Gefal.

Zu Beginn des Kochvorgangs
ist ein Brummen von des
Induktionsfeldern zu hoéren:
Im Fall von Gefalen, die nicht solide
genug sind oder aus mehr als einem
Teil bestehen, ist das Brummen eine
Folge der direkten Energielibertragung
an den Boden des GefaRes. Das
Brummen ist kein Defekt, kann aber,
falls es Sie stort, entweder durch
Verringern der Leistungsstufe oder
aber durch Verwenden eines Gefalles
mit dickerem Boden, bzw. durch Ver-
wenden eines einteiligen Gefales
ver-mieden werden.

Die Touch-Control-Bedienung
schaltet sich nicht ein bzw.
lasst sich im eingeschalteten
Zustand nicht bedienen:
Es wurde keine Kochzone ausgewahlt.
Wahlen Sie immer erst eine Kochzone
an, bevor Sie sie einstellen.

Die Tasten und/oder Ihre Finger sind
feucht. Achten Sie stets darauf, dass
die Oberflache der Touch-Control-
Bedienung und/oder lhre Finger sau-
ber und trocken sind. Die Verriegelung
ist aktiviert. Deaktivieren Sie die
Verriegelung.

Wahrend des Kochvorgangs
ist ein Luftgerdausch zu horen,
das auch nach Abschalten des
Herdes nicht verschwindet:
Die Induktionsfelder verfligen tber

einen eingebauten Lifter, der die
Elektronik kuhlt. Dieser geht nur in
Betrieb, wenn die Temperatur der
Elektronik zu hoch ist, und schaltet
sich ab, sobald die Temperatur sinkt,
unabhangig davon, ob der Herd in
Betrieb ist oder nicht.

o
Das Symbol = erscheint auf der
Kochstufenanzeige einer Kochzone:
Das Induktionssystem hat kein Gefar
auf der Kochzone erkannt oder das
GefaR ist nicht kompatibel.

Eine Kochzone schaltet sich aus und
die Meldung C81 oder C82 erscheint
auf den Anzeigen: UbermaRig hohe
Temperatur auf der Elektronik oder
der Glaskeramik. War-ten Sie bis die
Elektronik abgekiihlt ist oder entfernen
Sie das GefaR, damit die Glaskeramik
abkdihlt.

Auf der Anzeige einer der
Kochzonen erscheint C85:
Das verwendete Gefal ist nicht kom-
patibel. Schalten Sie das Kochfeld ab
und wieder ein und verwenden Sie ein
anderes GefaR.

Das Gerat schaltet sich ab, die
Meldung C90 erscheint in der
Leistungsanzeige (3):

Die Elektronik erkennt, dass der Ein/Aus-
Sensor (1) verdeckt ist und verhindert
das Einschalten des Kochfeldes.
Entfernen Sie den stérenden
Gegenstand oder Flussigkeiten von
der Touch-Oberflache, reinigen und
trocknen Sie die Stelle, bis die Meldung
wieder verschwindet.

Das Geriat schaltet sich ab, die
Meldung C91 erscheint in der
Leistungsanzeige (3):

Die Elektronik erkennt, dass der
Stop&Go-Sensor (6) verdeckt ist
und verhindert das Bedienen des
Kochfeldes. Entfernen Sie mdgliche
Gegenstande oder Flissigkeiten von der
Oberflache der Beriihrungssteuerung,
reinigen und trocken Sie diese, drlicken
Sie dann zweimal den Stop&Go-Sensor
(6) zum Beseitigen der Nachricht und
zum Fortsetzen des normalen BEtriebs.
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Avertissements sur
la sécurité :

/\ Attention. En
cas_de rupture ou
de fissure de la vitre
céramique, la plaque
de cuisson devra
étre immédiatement
déco-nnectée de la
prise de courant pour
eviter d’éven- tuels
chocs électri- ques.

Cet appareil n’a
as été concu pour
onctionner avec un

minuteur extérieur

non inclus dans
‘appareil), ni sous
un systéme de con-
trole a distance.

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

Attention.
L’'appareil et ses par-
ties accessibles peu-
vent chauffer pen-
dant leur fonctionne-
ment. Evitez de tou-
cher les éléments
chauffants. Les
enfants de moins de
8 ans doivent rester
éloignés de la pla-
que, sauf s’ils sont
sous controéle per-
manent d’un adulte.

Cet appareil peut

étre utilisé par des /\

enfants de huit ans
et plus, par des per-
sonnes handicapées

hysiques, sensorie-
lleS ou mentales, ou
inexpérimentées et
novices, SEULE-
MENT sous un con-
trole, ou bien si les
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informations appro-
priées leur ont été
données concernant
I'utilisation de I’ap-
pareil et si elles ont
assimilé les dangers
que son utilisation
suppose. Le nettoya-
ge et I’entretien rele-
vant de l'utilisateur
ne doivent pas étre
effectués par des
ianfants sans contro-

e.
A_Les enfants ne
doivent pas _jouer
avec l'appareil.

Attention. Il est
dangereux de cuisi-
ner a base de grais-
se ou d’huile sans
étre présent, dans la
mesure ou celles-ci
peuvent s’enflam-
mer.N’essayez
JAMAIS d’éteindre
un feu avec de I'eau
! Le cas échéant,
déconnecter I’_ap'Ja-
reil et couvrir les
flammes avec un
couvercle,une
assiette ou une cou-
verture.

\Ne ranger aucun
objet sur les zones
de cuisson de la pla-
que.Veillez a éviter
les éventuels ris-
ques d’incendie.

2\ Le _générateur a
induction est confor-
me aux normes
européennes en
vigueur. Cependant,
nous recomman-
dons aux personnes
équipées d’un appa-
reil cardiaque de

type stimulateur
cardiovasculaire de
consulter leur méde-
cin ou bien en cas de
doute, de s’abstenir
d’utiliser les zones a
induction.

Ne pas placer
sur la surface de la
plaque de cuisson
d’objets métalliques
comme des coute-
aux, des fourchettes,
des cuilléres ou des
couvercles, car ils
peuvent chauffer.

2\ Apres utilisation,
éteignez toujours la
plaque de cuisson,
ne vous contentez
pas de retirer le réci-
pient. Dans le cas
contraire, vous pou-
rriez provoquer la
mise en route de la
plaque par exemple
en plagant par inad-
vertance un autre
récipient dessus
alors qu’elle se
trouveen période de
détection d’un_réci-
pient. Vous éviterez
ainsi des accidents !

Si le céable flexi-
ble d’alimentation
est endommagsé, il
doit étre remplacé
par le fabricant, son
service aprésvente
ou des personnes
qualifiées afin d’évi-
ter des risques.
/NATTENTION;
Utilisez uniquement
des protecteurs pour
la plaque de cuisson
congus par le fabri-
cant de "appareil de



cuisson ou indiquée
ar le fabricant dans
a notice d’utilisation
comme appropriée
ou protecteurs de
la table de cuisson
incorporés dans
‘ap ? areil.
L’utilisation de pro-
tecteurs inadéquats
peut causer des
accidents.

Il est nécessaire
de permettre la
déconnexion de
I'appareil aprés son
installation. Des
moyens de déconne-
xion doivent étre
intégrés a l'installa-
tion fixe selon les
régles d’installation.

Installation

Emplacement avec tiroir a couverts

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

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

La planche devra étre placée a une
distance de 20 mm endessous de la
partie inférieure de la plaque.

Branchement électrique

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

Faites en sorte que le cable d’entrée ne
reste pas en contact, aussi bien avec
'armature de la plaque qu'avec celle
du four, si celui-ci est installé dans le
méme meuble.

Attention !

A Le branchement électrique
devra étre effectué avec une prise de
terre idoine, respectant les normes
en vigueur, dans le cas contraire,
la plaque peut ne pas fonctionner
correctement.

A Des surtensions anormale-
ment élevées peuvent provoquer
une panne ou endommager le
systéme de contréle (comme pour
tout appareil électrique).

& Nous conseillons de ne
pas utiliser la plaque a induction
pendant le fonctionnement du
nettoyage des fours a pyrolise a
cause des hautes températures que
ces appareils atteignent.

& Toute manipulation ou
réparation de I'appareil, y inclus
le remplacement du cable flexible
d’alimentation, devra étre effectuée
par le service technique officiel de

TEKA.

& Avant de débrancher I'appareil
du réseau électrique, il convient
d’éteindre I'interrupteur général
et d’attendre environ 25 secondes
avant de débrancher I'appareil du
réseau électrique. Ce laps de temps
est indispensable pour décharger
entiérement le circuit électronique et
éviter ainsi une décharge électrique
a travers les bornes du cable
d’alimentation de I'appareil.

m Veuillez conserver le Certificat

de Garantie ou, le cas échéant,
la feuille des caractéristiques
techniques jointe au Manuel
d’instructions pendant toute la durée
de vie de I'appareil. Elle comporte
des caractéristiques techniques
importantes sur celui-ci.

A propos des plaques a
induction

Avantages

Grace a une plaque a induction, la
chaleur est transmise directement a
la casserole.

Cela présente de nombreux avantages :
-Economie de temps.

Fig. 2a
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-Economie d'énergie.

-Facile a nettoyer car méme si les
aliments entrent en contact avec la
plaque de verre, ils ne brdlent pas
facilement.

-Amélioration du contréle de I'énergie.
L'énergie est transférée a la casserole
dés que les commandes de puissance
sont enfoncées. De plus, I'alimentation
électrique s'arréte des que la casserole
est retirée de la zone de cuisson.
Il n'est pas nécessaire de couper
I'alimentation au préalable.

Casseroles

Seules les casseroles
ferromagnétiques peuvent étre
utilisées avec une plaque a induction.
Il en existe plusieurs types :

- des casseroles en fonte, en acier
émaillé et en acier inoxydable
spécialement congues pour une
utilisation avec des plaques a induction.

Nous ne recommandons pas |'utilisation
de plaques de diffusion ni de matériaux
tels que l'acier fin, I'aluminium, le verre,
le cuivre ou l'argile.

Chaque zone de cuisson détecte
la casserole en un laps de temps
minimum. Cela dépend du
matériau et du diamétre de la base
ferromagnétique de la casserole. I
est donc essentiel d'utiliser la zone
de cuisson qui correspond le mieux
au diametre du fond de la casserole
que vous souhaitez utiliser.

Sila casserole n'est pas détectée surla
zone de cuisson sélectionnée, essayez
d'utiliser la plus petite zone suivante.
Lorsque la zone Flex est utilisée
comme une seule zone de cuisson,
des casseroles plus grandes adaptées
a ce type de zone peuvent étre
utilisées (voir la fig. 2).

Fig. 2

< )

Certaines casseroles sans fond
ferromagnétique complet sont vendues
comme étant adaptées aux plaques a
induction (voir la fig.3). Seule la base
ferromagnétique de ces casseroles est
chauffée. Par conséquent, la chaleur
n'est pas répartie uniformément sur la
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base de la casserole. Par conséquent,
la partie non ferromagnétique du fond
de la casserole n'atteint pas la bonne
température de cuisson.

Fig. 3

D'autres casseroles, avec des inserts en
aluminium dans labase ontune plus petite
surface de matériau ferromagnétique
(voir la fig.4). Dans ce cas, la plaque
a induction peut difficilement détecter
la casserole et il se peut méme qu'elle
ne la détecte pas du tout. De plus,
la puissance fournie peut étre plus
faible, par conséquent, la casserole ne
chauffera pas correctement.

Fig. 4

Influence de la base des casseroles
Le type de base de la casserole peut

affecter l'uniformité et les résultats de la
cuisson. Les casseroles ayant une base
« sandwich » en acier inoxydable sont
congues avec des matériaux qui aident
aladistribution et a la diffusion uniformes
de la chaleur, ce qui permet de faire des
économies de temps et d'énergie

Le fond de la casserole doit étre
completement plat, assurant ainsi
une alimentation électrique uniforme
(voir fig.5).

Fig. 5

A Ne jamais chauffer des

casseroles vides ou utiliser des
casseroles a fond mince, car elles
pourraient chauffer rapidement sans
laisser le temps a la fonction de
déconnexion automatique de la
cuisiniére de se mettre en marche.

Fig. 2b
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Utilisation et
entretien

Instructions d’utilistion
du panneau de comande
tactile

ELEMENTS DE MANIPULATION
(fig. 1)

@ Capteur général Marche/Arrét.
Curseur de glissement pour
contrdler la puissance.
Voyant de chaleur résiduelle et/ou
de puissance®.
Point décimal du voyant de chaleur
résiduelle et/ou de puissance.
Acces direct a la fonction
« Puissance ».

Capteur d’activation pour les
fonctions « Blocage ».

Voyant lumineux pilote fonction
« Blocage » activée*.

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

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

@ Capteur « Moins » pour la minuterie.
Capteur « Plus » pour la minuterie.
Voyant de minuterie.

Point décimal de la minuterie.*
Capteur d’activation pour la fonction
« Synchro » ; (selon le modéle).
Capteur d’activation pour la fonction
« Zone Flex » ; (selon le modéle).
Capteur d’activation pour la fonction
« Chef » ; (selon le modéle).
Voyant lumineux pilote fonction
« Maintien au chaud » activée* ;
(selon le modéle).

Voyant lumineux pilote fonction
« Fonte » activée* ; (selon le
modele).

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

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

Voyant lumineux pilote fonction

« Cuisson par glissement »
activée* ; (selon le modéle).

@Voyant lumineux pilote fonction
« Girill » activée* (selon le modéle).

Voyant lumineux pilote fonction
« Friture ala poéle » activée* (selon
le modéle).

Voyant lumineux pilote fonction
« Friture » activée* (selon le
modele).

‘oyant lumineux pilote fonction «
Confit » activée* ; (selon le modele).

Voyant lumineux pilote fonction
« Poaching » activée*. (selon le
modele)

*Visible uniquement lors de I'utilisation
de l'appareil.

Manipulez I'appareil a I'aide des
touches tactiles. Vous n’avez pas
besoin d'utiliser trop de force lorsque
vous appuyez sur les touches.
Touchez-les simplement avec le bout
de votre doigt pour activer la fonction
souhaitée.

Chaque pression est confirmée par un
signal sonore.

Utilisez la barre de défilement (2)
pour régler les niveaux de puissance
(0 @ 9) en y glissant votre doigt. En
glissant vers la droite ou vers la
gauche, vous augmentez ou diminuez
respectivement la valeur.

Par ailleurs, vous pouvez directement
sélectionner un niveau de puissance en
posant votre doigt sur le point souhaité
de la barre de défilement (2)

A Pour sélectionner une

plaque sur ces modeéles, touchez
directement la barre de défilement

(2.
MISE EN MARCHE DE L’APPAREIL

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

Si vous n’effectuez aucune opération
dans les 10 prochaines secondes, le

panneau de commande tactile s’éteint
automatiquement.

Lorsque le panneau de commande
tactile est activé, vous pouvez le
désactiver a tout moment en appuyant
sur le bouton tactile (1), méme
lorsqu’il est verrouillé (fonction de
verrouillage activée). La touche
tactile W (1) a toujours la priorité lors
de la désactivation du panneau de
commande tactile.

ACTIVATION DES PLAQUES

Une fois le panneau de commande
tactile activé a l'aide de la touche tactile
® (1), vous pouvez mettre en marche
une plaque en respectant les étapes
suivantes :

1 Glissez votre doigt ou appuyez sur un
niveau de la barre de défilement (2).
La zone de cuisson est sélectionnée
et le niveau de puissance réglé
simultanément entre 0 et 9. Le
niveau de puissance s'affiche sur
l'indicateur correspondant et son
point décimal (4) reste allumé
pendant 10 secondes.

2 Utilisez la barre de défilement (2)
pour choisir un nouveau niveau de
cuisson entre 0 et 9.

Aussi longtemps que la plaque est
activée, en d’autres termes, lorsque
le point décimal (4) est allumé, vous
pouvez modifier son niveau de
puissance.

MISE HORS TENSION D’UNE
PLAQUE

A laide de la barre de défilement (2),
réglez le niveau de puissance a 0. La
plaque chauffante s’éteint.

Lorsqu’une plaque chauffante est
a l'arrét, le symbole H apparait sur
son indicateur de puissance (3), si la
surface en verre de la zone de cuisson
concernée est chaude et il y a risque
d’incendie. Lorsque la température
chute, l'indicateur (3) s'éteint (si la
plague de cuisson est a I'arrét), ou
dans le cas contraire, le symbole « - »
s’affiche si la plaque de cuisson est
toujours en marche.

MISE HORS TENSION DES

53



PLAQUES

Vous pouvez arréter simultanément
toutes les plaques en utilisant la touche
tactile Marche/Arrét (1). Tous les
indicateurs des plaques (3) s’éteignent.
Si la zone de cuisson désactivée
est chaude, son indicateur affiche le
symbole H.

Détecteur de casserole

Les zones de cuisson a induction
disposent d’un détecteur de casserole
intégré. Ainsi, la plaque cesse de
fonctionner en cas d’absence de
casserole ou si la casserole utilisée
est inappropriée.

L'indicateur de puissance (3) affiche
un symbole &! pour indiquer une
« absence de casserole » si, lors de
I'utilisation de la zone de cuisson,
'appareil ne détecte

aucune casserole ou la casserole est
inappropriée.

Si vous enlevez une casserole d’'une
zone en cours d'utilisation, la plaque
s’arréte automatiquement et le
message « absence de casserole »
s’affiche. Lorsque vous replacez la
casserole sur la zone de cuisson,
la plaque se remet a fonctionner au
niveau de puissance sélectionné
précédemment.

La détection de casserole dure
3 minutes. Si vous ne posez pas de
casserole durant cette période, ou sila
casserole est inappropriée, la zone de
cuisson cesse de fonctionner.

A Une fois la cuisson terminée,
désactivez la zone de cuisson a
I'aide du panneau de commande
tactile. Dans le cas contraire,
un dysfonctionnement pourrait
se produire si la casserole est
accidentellement placée sur lazone
de cuisson pendant trois minutes.
Evitez tous risques !

54

Fonction « Block »
(Verrouillage)

Grace a la fonction « Block »
(Verrouillage), vous pouvez verrouiller
toutes les touches tactiles, excepté la
touche tactile Marche/Arrét U (1), pour
éviter tout dysfonctionnement. Cette
fonction peut servir pour la sécurité
enfants.

Pour I'activer, appuyez sur la touche
tactile (6) pendant au moins une
seconde. Lorsque vous l'avez fait, le
voyant (7) s’allume pour indiquer que le
panneau de commande est verrouillé.
Pour désactiver cette fonction, appuyez
simplement a nouveau sur la touche

tactile ® (6).

Si vous utilisez la touche tactile Marche/
Arret © (1) pour arréter I'appareil
lorsque la fonction de verrouillage est
activée, vous ne pourrez pas le remettre
en marche sans le déverrouiller.

Désactivation du signal
sonore

Durant I'utilisation de la plaque, une
pression simultanée sur la touche
tactile ® (11) et la touche tactile
de verrouillage (6) pendant trois
secondes désactive le signal sonore
qui accompagne chaque opération.
L'indicateur de temps (12) affiche
« OF ».

Cette désactivation ne s’applique
pas a toutes les fonctions ; le signal
sonore de la touche Marche/Arrét, de
I'arrét du minuteur, ou du verrouillage /
déverrouillage des touches tactiles par
exemple est toujours activé.

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

Fonction « Stop&Go »
(Arrét et Démarrage)

Cette fonction suspend le processus
de cuisson. La minuterie s’arréte
également a l'activation de cette
fonction.

Activation de la fonction d’arrét.

Appuyez sur la touche tactile d’arrét ®
(8) durant une seconde. Le voyant (9)
s'allume et les indicateurs de puissance

"
affichentlef # symbole  pourindiquer
que la cuisson a été suspendue.

Désactivation de la fonction d’arrét.

Appuyez a nouveau sur la touche
tactile Stop&Go (Arrét/Démarrage) ®
(8). Le voyant (9) s’éteint et la cuisson
reprend a la méme puissance et avec
les mémes parametres de minuterie
définis avant l'interruption.

Fonction Puissance

Cette fonction fournit de la puissance
« supplémentaire » a la plaque, au-dela
de la valeur nominale. Ladite puissance
est fonction de la taille de la plaque,
avec la possibilité d'atteindre la valeur
maximale autorisée par le générateur.

1 Faites glisser votre doigt au-dessus
de la barre de défilement (2) jusqu'a
ce que l'indicateur de puissance (3)
affiche « 9 » et maintenez le doigt
appuyé pendant une seconde, ou
appuyez directement sur « P » et
maintenez la pression durant une
seconde.

2 Lindicateur de niveau de puissance
(3) affiche le symbole /=, la plaque
commence a fournir une puissance
supplémentaire.

La fonction Puissance a une durée
maximum spécifiée dans le tableau 1.
Aprés ce délai, le niveau de puissance
est réglé automatiquement sur 9. Un
signal sonore retentit.

Lors de l'activation de la fonction
Puissance pour I'une des plaques, il
est possible que la performance des
autres plaques soit affectée, réduisant



sa puissance a un niveau inférieur,
et dans ce cas-la vous le verrez sur
l'indicateur (3).

Vous pouvez désactiver la fonction
Puissance avant la fin de son délai de
fonctionnement soit en appuyant sur
la barre de « défilement », modifiant
ainsi son niveau de puissance, soit en
répétant I'étape 3.

Fonction Minuterie
(horloge de compte a
rebours)

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

Pour ces modéles, vous pouvez
programmer simultanément pour
chaque plaque des durées comprises
entre 1 et 90 minutes.

Réglage de la minuterie sur une
plaque.

Une fois que le niveau de puissance est
réglé sur la zone souhaitée, et lorsque
le point décimal de celle-ci demeure
activé, elle pourra étre programmée.

Pour ce faire :

1 appuyez sur la touche tactile ©)
(10) ou ® (11). Lindicateur de
minuterie (12) affiche « 00 » et
l'indicateur de zone correspondant

(3) affiche le symbole tqui clignote
alternativement avec son niveau de
puissance actuel.

2 Tout juste aprés, définissez un
temps de cuisson compris entre 1
et 99 minutes, a 'aide des touches
tactiles © (10) ou ® (11). Pour la
premiéere plaque, la valeur débute
a 60, tandis que pour la seconde

Fig.7

elle débute a 01. En appuyant
longuement sur les touches tactiles
© (10) ou «@® (11), la valeur
retourne a 00. Lorsqu'il ne reste plus
qu’'une minute, 'horloge effectue le
décompte en secondes.

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

A la fin du temps de cuisson
sélectionné, la zone de chauffage
programmée s’arréte et I'horloge
émet une série de signaux sonores
durant plusieurs secondes. Pour
arréter le signal sonore, appuyez
sur n'importe quelle touche tactile.
L'indicateur de minuterie (12) affiche
« 00 » qui clignotent a c6té du point
décimal (4) de la zone sélectionnée.
Si la zone de chauffage éteinte est
chaude, son indicateur de puissance
(3) affiche alternativement le symbole
Hetun «-».

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

Si une ou plusieurs zones sont déja
programmeées, l'indicateur de minuterie
(12) affiche par défaut le temps restant
le plus court et le plus proche de la fin,
et un « t » sur la zone concernée. Le
temps restant des zones programmées
est affiché sur les indicateurs de zone
correspondants et le point décimal
clignote. Lorsque vous appuyez sur
la barre de « défilement » d’'une autre
zone, la minuterie affiche le temps
restant de cette zone durant quelques
secondes, son indicateur affiche
son niveau de puissance et le « t »
alternativement.

Changement de la durée

programmeée.

Pour modifier la durée programmée,
vous devez appuyer sur la barre
de « défilement » (2) de la zone
programmée. Vous pourrez ensuite lire
et modifier la durée.

Gréace aux touches tactiles @(10) et
(11), vous pouvez modifier la durée
programmée.

Déconnexion de I’horloge

: Si vous souhaitez arréter I'horloge
avant la fin de la durée programmée,
vous pouvez le faire a tout moment en
réglant simplement sa valeur sur « -- ».

1 Sélectionnez la plaque souhaitée.

2 Réglez la valeur de I'horloge sur
« 00 » a l'aide de la touche tactile
© (10). L'horloge est arrétée. Vous
pouvez également I'arréter plus
rapidement en appuyant sur les
touches tactiles &) (10) et ® (11)
au méme moment.

Fonction de gestion de
puissance (en fonction du
modele)

Certains modéles sont équipés d’'une
fonction de limitation de puissance
(Gestion de puissance). Cette fonction
permet a l'utilisateur de régler les
différentes valeurs de la puissance
totale générée par la plaque de cuisson.
Pour ce faire, durant la premiére minute
suivant le branchement de la plaque
de cuisson a l'alimentation électrique,
vous pouvez accéder au menu de
limitation de puissance.

1 Appuyezsurlatouchetactile@ (11)
durant trois secondes. Les lettres
« PL » s’affichent sur l'indicateur de
minuterie (12).
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2 Appuyez sur la touche tactile de
verrouillage & (6). Les différentes
valeurs de puissance auxquelles la
plaque de cuisson peut étre limitée
s’affichent et peuvent étre modifiées
4 Paide des touches tactiles ® 11)
et© (10).

3 Une fois la valeur sélectionnée,
appuyez a nouveau sur la touche
tactile \@ (6). La plaque de cuisson
se limitera a la valeur de puissance
sélectionnée.

Sl vous souhaitez modifier @ nouveau
la valeur, vous devez débrancher
la plaque et la rebrancher quelques
secondes plus tard. De cette maniére,
vous pourrez accéder a nouveau au
menu de limitation de puissance.

Chaque fois que vous modifiez le niveau
de puissance de la plaque, le limiteur
de puissance calcule la puissance
totale générée par la plaque. Si vous
avez atteint la limite de puissance
totale, vous ne pourrez plus augmenter
le niveau de puissance de la plaque
a l'aide du panneau de commande
tactile. La plaque émettra un signal
sonore et l'indicateur de puissance
(3) clignotera au niveau maximum.
Si vous souhaitez dépasser la valeur,
vous devez réduire la puissance des
autres plaques. Parfois, il ne suffira
pas de réduire d’'un cran le niveau
d’'une plaque vu que cela dépend de
la puissance de chaque plaque et le
niveau de réglage de chacune d'elles.
Pour augmenter le niveau d'une grande
plaque, vous pouvez réduire celui de
plusieurs petites plaques.

Si vous utilisez I'allumage rapide avec
la fonction de puissance au maximum
et que ladite valeur est supérieure a
la valeur limite, la plaque est réglée
sur le niveau le plus élevé. La plaque
émet un signal sonore et ladite valeur
de puissance clignote deux fois sur
l'indicateur(3).

Fonctions spéciales :
CHEF (selon le modéle)

Ces fonctions ont des niveaux de
puissance pré-alloués pour faciliter
la cuisson et obtenir d'excellents
résultats car la température de la
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casserole est contrélée en continu par
des capteurs. Lorsque la température
désirée de la fonction est atteinte, elle
est automatiquement maintenue sans
qu'il soit nécessaire de modifier le
niveau de la puissance.

Les fonctions Chef fonctionnent
parfaitement lorsque la zone
ferromagnétique des casseroles
est identique a la zone de cuisson.
De plus, pour les fonctions a haute
température (au-dessus de 100 °C),
les casseroles doivent avoir une base
plate et uniforme (de préférence de
type « sandwich ») comme illustré a
la figure 3.

Fig. 3

o

Il est important que la casserole et
la zone de cuisson ne soient pas
chaudes au début du processus afin
d’assurer le bon fonctionnement de
ces fonctions.

De plus amples informations sur les
casseroles appropriées (casseroles,
poéles a frire, grils, etc.) sont
disponibles sur la page Web de Teka.

La commande tactile est dotée de
fonctions spéciales qui permettent
a l'utilisateur de cuisiner a I'aide du
capteur CHEF \&J (16). Ces fonctions
sont disponibles selon le modele.

Pour activer une fonction spéciale sur
une zone :

1 Sélectionnez-la d’abord. Ensuite,
le point décimal (4) s’active sur le
voyant d’alimentation (3).

2 Puis cliquez sur le capteur CHE
(16). ATaide de plusieurs pressions
successives, parcourez toutes les
fonctions CHEF disponibles dans
chaque zone une par une. Les led
correspondantes (17), (18), (19),
(20) et (21) indiquent les fonctions
activées.

Vous pouvez annuler une fonction
spéciale activée a tout moment en
appuyant sur le curseur de capteur
« slider » (2) de la zone concernée pour
la sélectionner. Le point décimal (4)

du voyant d’alimentation (3) s’allume.
Ensuite, appuyez a nouveau sur le
curseur « slider » (2) pour régler un
nouveau niveau de puissance ou
pour arréter la zone. Vous pouvez
également choisir une autre fonction
spéciale en appuyant a nouveau sur
le capteur CHEF ® (16).

FONCTION KEEP WARM (selon le
modéle)

Cette fonction regle automatiquement
I'appareil au niveau de puissance
approprié pour la conservation des
aliments cuits au chaud.

Pour I'activer, sélectionnez la plaque
de cuisson et appuyez sur le capteur
CHEF (16) {'usqu’é ce que la led
(17) de Ticane I3 / G sallume. Une
fois cette fonction activée, le symbole
R s'affiche surle voyant d'alimentation

(3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION MELTING (selon le
modéle)

Cette fonction maintient une
température basse dans la zone
de cuisson. Elle est idéale pour le
dégivrage des aliments ou pour le
mélange lent d’autres types d’aliments
tels que le chocolat, le beurre, etc.

Pour I'activer, sélectionnez la plaque
de cuisson, et appuyez sur le capteur
CHEF (16) jusqu’a ce que la led
(18) de licone 10J/ & s'allume. Une
fois cette fonction activée, le symbole
A s’affiche sur le voyant d’alimentation

@)

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION SIMMERING (selon le
modeéle)

Cette fonction vous permet de laisser
mijoter les aliments.
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Aprés I'ébullition de I'aliment, activez la
plaque de cuisson en la sélectionnant,
puis appuyez sur le capteur CHEF
16) jusqu’a ce que laled (19) de icone
/ BJ s'allume. Une fois cette
fonction activée, le symbole A s'affiche
sur le voyant d’alimentation (3).

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION QUICK BOILING (selon
le modeéle)

Cette fonction active le controle
d’ébullition automatique, tres utile
pour la cuisson des pates, du riz, des
ceufs et de plusieurs autres aliments
a l'eau bouillante. Elle est disponible
uniquement dans les zones ou le
symbole 5 / B s'affiche.
Conditions d’utilisation d’un
récipient

Pour un bon fonctionnement de la
fonction Quick Boiling, vous devez
utiliser un récipient répondant aux
conditions préalables suivantes :

- Taille de la partie inférieure aussi
proche que possible du diamétre
de la plaque.

- SANS COUVERCLE.
- Rempli a plus de la moitié de sa

capacité, d’eau a température
ambiante (n'utilisez jamais de 'eau

tiede ou chaude).

Le non-respect de ces conditions
entraine la perturbation du contrdle
de I'ébullition.

A AVERTISSEMENT : n’utilisez
pas cette fonction a d’autres fins
que I’ébullition de I'eau. N'utilisez
jamais de I’huile, car elle peut
conduire a une surchauffe et
générer une flamme.

Activation de la fonction

Pour activer la fonction, sélectionnez
la plaque de cuisson, puis appuyez
sur le capteur CHEF (16) jusqu'a
ce que la led (20) située sur liconets
| tsallume.

Une fois la fonction activée, le signe

s’affiche a la fois sur le voyant
d’alimentation (3) et sur le voyant
de minuterie (12) ; un segment en
mouvement s’affiche, indiquant que
la cuisson est sous le contréle du
systeme.

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

Aprés 30 secondes, un deuxiéme
bip retentit : il est temps de verser les
aliments dans la casserole, si vous ne
I'avez pas encore fait.

Apres le deuxieme bip, le systéme
active la minuterie et le chronometre
pour vous permettre de contréler la
durée d’ébullition des aliments.

30 secondes apres l'activation du
chronométre, un troisieme bip retentit
pour signaler qu’a partir de ce moment,
le systéme réduit la puissance fournie
afin de maintenir une ébullition légére
et continue. La minuterie reste active
jusqu’a la fin de la cuisson.

Si vous le souhaitez, vous pouvez
désactiver la minuterie et définir une
heure pour le compte a rebours et
I'arrét automatique de la plaque (voir la
section intitulée Fonction de minuterie).

Désactivation de la fonction

Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque
de cuisson, en changeant le niveau
de puissance ou en sélectionnant une
autre fonction spéciale.

FONCTION SLIDE COOKING (selon
le modeéle)

Cette fonction permet de diviser la
zone flexible en trois zones (voir
fig. 4) et d’activer une configuration
de puissance prédéfinie. Elle permet
de faire glisser le récipient d’'une zone
a l'autre, pour cuire a la puissance
assignée a chaque zone.

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

Ensuite, appuyez sur le capteur CHEF
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(16) , jusqu'a ce que les LED (21)
situées sur l'icone A s’allument.
Alors, les indicateurs de puissance (3)
afficheront trois segments (voir fig. 5)
indiquant que vous pouvez maintenant
placer le récipient.

Une fois le récipient placé, le niveau de
puissance apparaitra automatiquement
sur les indicateurs de puissance
(3) : pour la zone N° 1, le niveau de
puissance est 3, pour la zone N° 2 le
niveau de puissance est 5 et pour la
zone N° 3 le niveau de puissance est
9 (voir fig. 4 et 6).

Pour désactiver cette fonction, vous

devez placer le curseur « Glissement »
(2) en position « 0 ».

3

FONCTION GRILL (selon le modéle)

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

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16)
, jusqu'a ce que les LED (22) situées
sur licone s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le
symbole R apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a I'utilisateur qu'il est temps
d’ajouter des aliments.
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Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la plaque,
en changeant le niveau de puissance
ou en choisissant une autre fonction
spéciale.

FONCTION FRITURE A LA POELE
(selon le modeéle)

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

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16)
, jusqu'a ce que les LED (23) situées
sur licone lI=J" s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le
symbole /7 apparait sur 'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a I'utilisateur qu'il est temps
d’ajouter des aliments.

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

FONCTION FRITURE (selon le
modeéle)

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

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF (16)
, jusqu’a ce que les LED (24) situées
sur l'icone s’allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le
symbole /7 apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a I'utilisateur qu’il est temps
d’ajouter des aliments.

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

FONCTION CONFIT (selon le
modéle)

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

Pour l'activer, sélectionnez la plaque,
appuyez sur le capteur CHEF ,
jusqu'a ce que les LED (25) situées
sur l'icone s'allument. Une fois la
fonction activée, un segment mobile
apparait sur l'indicateur de puissance
(3), signalant que la cuisson en est a
la phase de préchauffage du récipient.
Une fois cette phase terminée, le
symbole A apparait sur l'indicateur de
puissance (3) et un « bip » est émis,
signalant a l'utilisateur qu’il est temps
d’ajouter des aliments.

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

FONCTION POACHING (selon le
modeéle)

Cette fonction définit une commande
de puissance automatique adaptée
a la friture d'aliments a température
moyenne. Idéal pour faire frire les
pommes de terre, dans la préparation
de I'omelette espagnole.

Pour l'activer, sélectionnez la table de
cuisson, et appuyez successivement
surla touche CHEF (1 6), jusqu'a ce
que la led (26) au-dessus de liicone

Q s'allume. Une fois la fonction
activée, un segment mobile apparait
sur l'indicateur d'alimentation (3),
indiquant que le systeme est en phase
de préchauffage du conteneur. Une
fois cette phase terminée, un apparait
sur l'indicateur d'alimentation (3) etun
signal sonore retentit indiquant que
I'utilisateur doit ajouter I'aliment.
Vous pouvez annuler la fonction a
tout moment en éteignant la table de
cuisson, en modifiant le niveau de
puissance ou en choisissant une autre
fonction spéciale.



Fonction Flex Zone (selon
le modéle)

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

Pour activer cette fonction, appuyez sur

le capteur @/&(15). En le faisant, le
point décimal (4) des zones de cuisson
reliées s’allume et la valeur « 0 »
s'affiche au niveau de leurs voyants
d’alimentation (3). Le voyant de la
minuterie (12) affiche trois segments
indiquant les zones activées. Si votre
modele comporte plusieurs zones avec
la mention « Flex Zone », vous pouvez
sélectionner les options souhaitées

en appuyant sur le capteur /@
(15) avant d’assigner la puissance a
la zone sélectionnée. Vous disposez
de quelques secondes pour effectuer
'opération suivante, sinon la fonction
est désactivée automatiquement.
(voir Fig. 7).

Aprés avoir sélectionné la « Zone
Flex », vous pouvez assigner la
puissance en appuyant sur n'importe
quel curseur « slider » (2) de I'une
des zones de liaison. Le niveau de
puissance et ses variations s’affichent
simultanément au niveau des voyants
d’alimentation (3) des deux zones.

Pour désactiver cette fonction, appuyez

a nouveau sur le capteur /@
(15). En outre, lorsque la fonction est
désactivée, les niveaux de puissance
et les fonctions assignées aux zones
correspondantes s’effacent.

Fonction Synchro (selon
le modéle)

Gréce a cette fonction, il est possible
de faire fonctionner simultanément
deux zones de cuisson désignées
« Synchro » a I'écran d'impression, de
sélectionner un niveau de puissance et
d’activer la fonction de minuterie pour
les deux zones.

Appuyez sur le capteur (14) pour
activer cette fonction. En le faisant, le
point décimal (4) des zones de cuisson
reliées s’allument et la valeur « 0 »

clignote au niveau de leurs voyants
d’alimentation respectifs (3). La
détection du récipient se fait au niveau
de la zone de liaison. Vous disposez
de quelques secondes pour effectuer
I'opération suivante, sinon la fonction
est désactivée automatiquement.

Pour désactiver cette fonction, appuyez
a nouveau sur le capteur (T)(14).
En outre, lorsque la fonction est
désactivée, les niveaux de puissance
et les fonctions assignées aux zones
de liaison s’effacent.

Déconnexion de sécurité

Si par erreur une ou plusieurs zones
n’étaient pas éteintes, l'unité se
déconnectera automatiquement au
bout d’'une durée déterminée (voir
tableau 1).

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

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 ou 5 minutes , ajusté
P au niveau 9 (*En fonction du
modéele)

Si la “déconnexion de sécurité” s'est
enclenchée, un 0 apparait lorsque la
température de surface du verre n'est
plus dangereuse pour ['utilisateur ou
bien un H apparait s'il subsiste un ris-
que de bralure.

A Le panneau de contréle des
zones de cuisson doit toujours
rester libre et sec.

& En cas de probléme sur les
commandes ou d’anomalies non
mentionnées dans ce manuel, il

convient de déconnecter I'appareil
et de prévenir le service technique
TEKA.

Suggestions et
recommandations

Utilisez des récipients a fond épais
et parfaitement plats.

Ne faites pas glisser les récipients
sur le verre, pour éviter les risques
de rayures.

Méme sile verre supporte des chocs
provoqués par de grands récipients
quin’ont pas d'angles vifs, il convient
d’éviter les chocs.

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

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

&Veillezé ne pas faire tomber sur
le verre du sucre ou des produits qui
en contiennent, dans la mesureou,
a chaud, ils peuvent réagir avec le
verre et altérer sa surface.

Nettoyage et entretien

Afin de conserver longtemps votre
plaque de cuisson, vous devez la
nettoyer en utilisant des produits et
des accessoires adaptés, uniquement
lorsqu’elle est refroidie. Son entretien
sera facilité et vous éviterez
I'accumulation de saletés. N'utilisez en
aucun cas des produits de nettoyage
agressifs ou qui pourraient rayer la
surface, ni des appareils a vapeur.

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

Les irisations colorées sont provoquées

par des fonds de récipients comportant
des traces seches de graisse, ou par
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la présence de graisses entre le verre
et le récipient lors de la cuisson. Vous
les éliminerez de la surface du verre
avec une fine paille de fer et de I'eau
ou bien avec un nettoyant spécial pour
plaques vitrocéramiques. Les objets en
plastique, le sucre ou les aliments a
haute teneur en sucre qui ont fondu sur
la plaque doivent étre immédiatement
éliminés a chaud avec une raclette.

Les éclats métalliques sont causés par
les glissements de récipients métalli-
ques sur le verre. lls peuvent s’éliminer
en procédant a un nettoyage complet
avec un produit nettoyant spécifique
pour vitrocéramiques,le nettoyage
peut nécessiter de répéter I'opération
plusieurs fois.

Attention:

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

A Ne marchez pas sur le verre
et ne vous appuyez pas dessus, il
pourrait se briser et provoquer des
blessures. N'utilisez pas la surface
vitrée pour entreposer des objets.

TEKAINDUSTRIAL S.A. seréserve le
droit d’introduire dans ses manuels les
modifications qu'il jugera opportunes
ou nécessaires, sans préjuger des
caractéristiques principales des pro-
duits.

Considérations
environnementales

hr¢

Le symbole mmmm sur le produit ou
sur son emballage indique que ce
produit ne peut étre traité comme
un déchet ménager normal. Ce pro-
duit doit étre ramené sur son lieu
d’achat ou sur un lieu de collecte
d’équipements électriques et élec-
troniques pour son recyclage. En
vous assurant que ce produit sera
éliminé de maniére responsable,

vous aiderez a éviter les éventuelles
conséquences néfastes pour I'envi-
ronnement et la santé publique, ce
qui pourrait survenir si ce produit
n’est pas traité de maniére adéqua-
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te. Pour obtenir plus d’informations
sur le recyclage de ce produit, veui-
llez contacter les administrations de
votre ville, leur service de retraite-
ment des déchets ménagers ou bien
le magasin ou vous avez acheté ce
produit.

Les matériaux d’emballage sont
écologiques et entierement recycla-
bles. Les composants plastiques
sont identifiés par les marquages
>PE<, >LD<, >EPS¥, etc. Eliminez
les matériaux d’emballage en tant
que résidus domestiques dans le
conteneur correspondant de votre
ville.

Accomplissement de I’Efficacité
Energétique des tables de cuisson:
-L"appareil a été testé selon la norme
EN 60350-2 et la valeur obtenu, en
Wh/Kg, est disponible sur la plaque
signalétique de I'appareil.

Les conseils suivants vous aideront
a économiser de I’énergie lorsque
vous cuisinez :

* Utilisez le bon couvercle pour
chaque casserole chaque fois
que cela est possible. Cuisiner
sans couvercle consomme plus
d’énergie.

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

Lorsque vous utilisez de I'eau pour la

cuisson, utilisez de petites quantités

afin de préserver les vitamines et
minéraux des légumes et choisissez
le niveau de puissance minimum
permettant d’assurer la cuisson. Un
niveau de puissance élevé estinutile
et constitue un gaspillage d’énergie.

* Pour cuisiner des petites quantités
de nourriture, utilisez des poéles ou
casseroles de petite taille.

Si quelque chose ne
fonctionne pas

Avant d’appeler le Service Technique,
effectuez les vérifications suivantes.

La cuisiniére ne fonctionne pas:
Vérifiez que le cable réseau est con-

necté a la prise correspondante.

Les zones a induction ne chauffent
pas :

Le récipient estinadapté (son fond n’est
pas ferromagnétique ou bien il est trop
petit). Vérifiez que le fond du récipient
est attiré par un aimant, ou bien utilisez
un récipient plus grand.

Vous entendez un bourdonnement
en début de cuisson sur les zones
a induction :

Sur les récipients peu épais ou qui ne
sont pas d’'un seul tenant, le bourdon-
nement est dd a la transmission
d’énergie directement sur le fond du
récipient. Ce bourdonnement n'indique
pas un défaut, mais si vous souhaitez
I'éviter, réduisez légérement le niveau
de puissance choisi ou bien utilisez un
récipient avec un fond plus épais, et/ou
d’'un seul tenant.

Le contréle tactile ne s’allume pas
ou, étant allumé, il ne répond pas :
Aucune plaque n’est sélectionnée.
Vous devez toujours avoir sélectionné
une plaque pour intervenir sur celle-ci.
Les touches sont humides, et/ou vous
avez les mains humides. Vos mains
comme la surface du controle tactile
doivent toujours étre séches et propres.
Le blocage est activé. Désactivez le
blocage

Vous entendez un bruit de ventila-
tion pendant la cuisson, qui se
poursuit méme quand la cuisiniére
est éteinte :

Les zones a induction comportent un
ventilateur pour refroidir les parties
électroniques. Celuici ne fonctionne
que quand la température des parties
électroniques est élevée, lorsquelle
descend, le ventilateur s’arréte auto-
matiquement, que la cusiniére soit
allumée ou non.

o
Le symbole = s’affiche sur I'indi-
cateur de puissance d’une plaque :
le systéme a induction ne trouve pas
de récipient sur la plaque, ou bien le
récipient n'est pas adapté.

Une plaque s’éteint et le message
C81 ou C82 s’affiche sur les indica-
teurs :

La température du verre ou du
systé- me électronique est excessive.
Attendez quelques instants pour que



le systéme électronique refroidisse
ou bien retirer le récipient pour que le
verre refroidisse.

L’indicateur d’une des plaques affi-
che C85:

Le récipient utilisé n'est pas adapté.
Eteignez la cuisiniére, rallumez-la et
essayez avec un autre récipient.

L’appareil s’éteint et le message
C90 apparait sur les indicateurs de
puissance (3) :

La commande tactile détecte que le
capteur Marche/Arrét (1) est couvert
et ne permet pas d’allumer la table de
cuisson. Retirez I'objet ou essuyez le
liquide couvrant la commande tactile,
nettoyez-la et séchez-la jusqu’a ce que
le message disparaisse.

L’appareil s’éteint et le message
C91 apparait sur les indicateurs de
puissance (3) :

La commande tactile détecte que le
capteur Stop&Go (6) est couvert et
ne permet pas de gérer la table de
cuisson. Retirez I'objet ou essuyez le
liquide couvrant la commande tactile,
nettoyez-la et séchez-la, puis appuyez
deux fois sur le capteur Stop&Go (6)
jusqu’a ce que le message disparaisse
pour un retour au fonctionnement
normal.
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Guvenlik uyarilari:

Dikkat. Eg e r
seramik cam Kkirihir
ya da catlar ise
elektrik carpma
arindankorunmak
icin ocak 1zgarasinin
figini prizden hemen
cekin.

\ Bu cihaz; harici
bir zamanlayici
(cihaz uzerinde
yerlesik _deglll( ya
da ayn bir uzaktan
kumanda sistemi
ile calisacak sekilde
tasarlanmamistir.

Bu aygiti buhar-
la temizlemeyin.

Dikkat. Cihaz ve &

eriFiIebilir parcalari
calisma sirasinda
isinabilir. Isitma e |
emanlarinad
okunmaktan
kacininiz. 8 yasindan
daha kuciik ¢ocuk-
lar, suirekli olarak
denetimde

olmadiklari siirece A

ocak i1zgarasindan
uzakta kalmalilar.

/\ Bu cihaz; ANCAK
gozetim altinda
olduklarinda ya da
cihazin kullanimi
hakkinda uygun
bilgi verildiginde ve
onun _kullaniminin
icerdigitehlikele
ranlasildiginda 8
qul_nda ve daha
yuyuk cocuklar,
fiziksel, duyusal veya
zihinsel yetenekleri
engelli kisiler ya da
deneyim ve ‘bilgi
sahibi olmayan
kigilertarafi'nd
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ankullanilabilir
. Kullanici temizlik ve
bakimi, denetimsiz
cocuklar tarafindan
yapilamaz.

2\ Gocuklar, cihaz
ile oynamamalidir.

Dikkat.Yangina
neden olab
ileceginde
n mevcut degilken
Yagl_lar ile pigirmek
tehlikelidir. ASLA su
ileyanginisondu
rmey e calismayin!
bu durumda, cihazin
baglantisini Resn;(a bir
kapak, bir tabak ya
da bir battaniye ile
alevleri orttin.

Endiksiyonlu
ocak 1zgarasinin
ﬁlglrme alanlarinda

erhangi bir nesne
saklamayin. Olasi
yangin tehlikelerini
onleyin.

N\ Enduksiyo
n jeneratoru mevcut
mevzuat! ile
uyumludur. Bununla
birlikte, kalp pili
glbl bir cihaz ile

onatiimis herhangi
birinin hekime
danigsmasini ya da
suphe_durumunda
enduksiyon
alanlarini kullanmak-
tan imtina etmesini
tavsiye ediyoruz.

A s 1 1 1
Isinabileceginden;
bicak, catal, kasik ve
kapaklar gibi madeni
nesneler, ocak
Izgarasiyuzeyiuzer
i n e konulmamalhdir.

AKullandikt
a n sonra her zaman
Isitma plakasinin
baglantisini kesin,
sadece tencere veya
tavayi %lkarmaym.
Aksi takdirde,
tespit suresi icinde
Yanll§llkla baska bir
encere veya tava
konacak olursa,
bir hatali calisma
meydana gelebilir.
Olasi kazalari
onleyin!

Kurulum

Catal bicak cekmecesi ile kurulum

Egder mobilya veya bir gatal bigak
cekmecesini ocagin altinda
kurmak isterseniz, ikisi arasina bir
ayirma tahtasi takilmalidir. Cihazin
muhafazasinin sicak yiizeyi ile kazara
temas bdylece onlenir.

Tahta, ocak izgarasinin alt kisminin
20 mm altina takilmalidir.

Elektrik baglantisi

Ocak 1zgarasini sebekeye
baglamadan 6nce, voltaj ve frekansin,
onun alt kisminda ve Garanti Belgesi
Uzerindeki ya da mevcut ise, Uriiniin
servis 6mri boyunca bu kilavuz ile
birlikte saklamaniz gereken teknik
veri Gizelgesi lizerindeki ocak 1zgarasi
isim levhasi Uzerinde belirtilenler ile
eslestigini kontrol edin.

Elektrik baglantisi, akim ve kontaklar
arasinda en az 3 mm mesafe ile,
istendiginde erisilebilir, bir tim kutuplu
devre kesici ya da fig yoluyla olacaktir.
Bu acil durumlarda baglantinin
kesilmesini saglar ve ocak izgarasinin
temizligine olanak verir.

Giris kablosunun, eger ayni birimde
kurulu ise endiksiyonlu ocak
muhafazasi ya da firrn muhafazasi
ile temas etmediginden emin olun.

Uyar:



& Elektrik baglantisi; yuriirliikteki
mevzuata uyularak diizgiin sekilde
topraklanmalidir, aksi takdirde
endiiksiyonlu ocak arizalanabilir.

& Olagandisi yiiksek giic
dalgalanmalari kontrol sistemine
(herhangi bir elektrikli cihazda
oldugu gibi) zarar verebilir.

A Pirolitik firinlarda, pirolitik
temizleme fonksiyonu esnasinda,
bu tip cihazin eristigi yiiksek sicaklik
nedeniyle, endiiksiyonlu ocak
kullanmaktan kaginilmasi tav- siye
edilir.

A Sadece TEKA resmi teknik
servisi; cihazla ilgilenebilir ya da
tamir edebilir, gii¢ kablosunun
degistirilmesi dahil.

A Sebekeden ocak izgarasinin
baglantisini kesmeden, kesim
salterini kapatmaniz ve fisi prizden
cekmeden once yaklasik 25 saniye
siireyle beklemenizi tavsiye ederiz.
Bu siire, elektronik devrenin
tamamen desarj edilmesine olanak
vermek igin gereklidir ve boylece
fis kontaklarindan elektrik garpmasi
olasiligi 6nlenir.

m Uriiniin servis émrii

boyunca talimatlar kilavuzu ile
birlikte Garan-ti Belgesini veya
teknik veri gizelgesini elinizde
bulundurun. Bunlar 6nemli teknik
bilgiler icermektedirler.

indiiksiyon hakkinda

Avantajlar

indiiksiyonlu ocakta Isi, dogrudan
tencereye aktarilir.

Bunun bir dizi avantaji vardir:
-Zamandan kazandrir.

-Eneriji tasarrufu saglar.

-Yiyeceklerin cam plakayla temas
etmesi halinde temizlenmesi kolaydir,
hemen yanmaz.

-lyilestirilmis enerji kontrolii. Enerji,
glc kontrollerine basilir basiimaz
tencereye aktarilir. Ayrica, tencere
pisirme boélgesinden alinir alinmaz
glic beslemesi durur. Oncesinde glicli
kapatmaya gerek yoktur.

Tencereler

Yalnizca ferromanyetik tencerelerin
indiksiyonlu ocakla kullaniimasi
uygundur.

Cesitli tlrleri vardir:

-indlksiyonlu ocaklarla kullanima
6zel dokim demir, emaye celik ve
paslanmaz gelik tencereler.

Dagitici plakalarin veya ince celik,
aliminyum, cam, bakir veya kil
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Sekil. 2

gibi malzemelerin kullaniimasini
énermiyoruz.

Her bir pisirme bdlgesi bir minimum
tencere algilama siresine sahiptir. Bu,
tencerenin tabaninin malzemesine
ve ferromanyetik ¢apina baghdir.
Bu nedenle, kullanilacak tencerenin
tabaninin ¢apiyla en iyi eslesen pisirme
bélgesini kullanmak temel bir dneme
sahiptir.

Tencerenin segilen pisirme bélgesinde
algilanmamasi halinde sonraki en
kiclk bolgeyi kullanmayi deneyin.
Flex Zone'un tek pisirme bélgesi olarak
kullaniimasi halinde bu bélge tipi icin
daha blyuk tencereler kullanilabilir
(bkz. Sekil 2).

Sekil 2

[T

Tam bir ferromanyetik tabana sahip
olmayan bazi tencereler, indiiksiyona
sahip oldugu varsayilarak satilir (bkz.
Sekil 3) Bu tencerelerde yalnizca
ferromanyetik taban isitilir. Sonug
olarak 1s1, tencerenin tabaninda esit
bir sekilde dagitiimaz. Bu, tencerenin
tabaninin ferromanyetik olmayan
kisminin dogru pisirme sicakligina
ulasmayacagi anlamina gelebilir.

Sekil 3

Tabaninda aliminyum eklere sahip
diger tencereler, daha kiguk bir
ferromanyetik malzeme alanina sahiptir
(bkz. Sekil 4). Bu durumda, tencereyi
algilamak zor ve hatta imkansiz
olabilir. Ayrica beslenen gui¢c daha az
olabilir ve sonug olarak tencere dogru
iIsinmayacaktir.

Sekil 4

T
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Tencerelerin tabaninin etkisi
Tencerede kullanilan tabanin tird
pisirmenin homojenligini ve sonuclarini
etkileyebilir. Paslanmaz gelik “sandvi¢”
tabana sahip tencerelerde, Isinin
homojen dagitiimasi ve yayllmasina
yardimci olarak zaman ve enerji
tasarrufu saglayan malzemeler
kullaniimaktadir.

Tencerenin tabani tamamen diz
olmalidir. Béylece homojen bir gii¢
beslemesi saglanir (bkz. Sekil 5).

Sekil 5

A Asla bos tencereleri 1sitmayin,
ince tabanli tencereler kullanmayin.
Bunlar, ocagin otomatik baglanti kesme
fonksiyonunun devreye girmesine izin
vermeyecek kadar hizli isinabilir.

Kullanim ve
Bakim

Dokunmatik Kontrol Paneli
Kullanim Talimatlan

KULLANIM OGELERI (sekil 1)

@ Genel agma/kapama sensor(.

Glcu kontrol etmeye yarayan
imleg stirgusu.

Glc ve/veya artik 1sI gostergesi*.

Glg¢ velveya artik 1si gostergesi
ondalik noktasi.

“Power” (Gug) fonksiyonuna
dogrudan erigim.

“Block” (Blok) fonksiyonu igin
etkinlestirme sensori.

Pilot gosterge 15131 “Block” (Blok)
fonksiyonu etkin*.

“Stop&Go” fonksiyonu igin
etkinlestirme sensoru.

Pilot gosterge 1s1§1 “Stop&Go”
fonksiyonu etkin*.
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Zamanlayici igin “eksi” sensora.
Zamanlayici igin “arti” sensoru.
Zamanlayici gostergesi.
Zamanlayicinin ondalik noktasi.*

@ "Synchro” (Senkronize) fonksiyonu
icin etkinlestirme sensori; (modele
bagl).

“Flex Zone” (Esnek Bdlme)
fonksiyonu igin etkinlestirme
sensorl; (modele bagl).

“Chef” (Sef) fonksiyonlari igin
etkinlestirme sensoéri; (modele
bagl).

Pilot gosterge 15131 “Keep Warm”
(Sicak Tutma) fonksiyonu etkin*;
(modele bagl).

Pilot gosterge 15131 “Melting”
(Eritme) fonksiyonu etkin*;
(modele baglr).

Pilot gosterge 15191 “Simmering”
(Kaynamaya Birakma) fonksiyonu
etkin*; (modele bagl).

@Pilot gosterge 15131 “Quick Boiling”
(Hizh Kaynatma) fonksiyonu
etkin*; (modele bagl).

Pilot gosterge 15131 “Slide Cooking”
(Kaydirmali Pisirme) fonksiyonu
etkin*; (modele bagl).

Pilot gosterge 1s1§1 “Grilling”
(Izgara) fonksiyonu etkin*. (modele

bagh)

Pilot gosterge 15191 “Pan Frying”
(Tavada Kizartma) fonksiyonu
etkin®. (modele bagl)

@Pilot gobsterge 15191 “Deep Frying”
(Derin Kizartma) fonksiyonu etkin*
(modele bagl).

Pilot gosterge 1s1§1 “Konfi”
fonksiyonu etkin*; (modele bagl).

Pilot gosterge 15131 “Poaching”

fonksiyonu etkin*.(modele bagl)

*Sadece galigiyorken gorinir.

islemler dokunmatik digmelerle
gerceklestirilir. Istenilen dokunmatik
digmeye asiri bastirmaniza gerek
yoktur, fonksiyonu etkinlestirmek
icin sadece parmaginizin ucuyla
dokunmaniz yeterlidir.

Her bir dokunus bir ikaz sesi ile
onaylanir.

Gug seviyesini (0-9) ayarlamak igin
parmaginizi kayar imlecin (2) Gzerinde
kaydirin. Parmaginizi saga dogru
kaydirirsaniz gli¢ seviyesi artar, sola
dogru kaydirirsaniz gig¢ seviyesi
azalir.

Ayrica parmaginizi kayar imleg
Uzerinde dogrudan istediginiz bir
noktaya dokundurarak da bir glc

5 &

&
£ g
3 o
= 2
g s
=

N

230V 2N~

Mavi (beyaz

400V 3N~
N L1L2L3




seviyesi secebilirsiniz (2).

A Bu modellerde bir plaka
segmek igin dogrudan kayar imlece
(2) dokunun.

CIHAZIN CALISTIRILMASI

1 En az bir saniye boyunca Agma
dokunmatik tusuna ® (1)
dokunun. Dokunmatik kontrol
paneli etkinlestirildiginde bir ses
duyulacaktir ve gostergeler (3)
“-” goériintisuyle aydinlanacaktir.
Pisirme alanlarindan herhangi biri
sicaksa ilgili gésterge H ve “- ile
yanip sénecektir.

10 saniye icinde herhangi bir islem
yapmazsaniz dokunmatik kontrol
paneli otomatik olarak kapanacaktir.

Dokunmatik kontrol paneli
etkinlestirildigi zaman, kilitli olsa
dahi (kilitteme fonksiyonu aktif),
dokunmatik tusuna ® (1) dokunarak
kapatabilirsiniz. Dokunmatik tus ® 1)
her zaman dokunmatik kontrol panelini
kapatmak icin dncelige sahiptir.

PLAKALARIN CALISTIRILMASI

Dokunmatik Kontrol Paneli sensér

(1) kullanilarak galistiriidiginda
asagidaki adimlar takip edilerek
kullanilabilir:

1 “Kayar” imleglerden (2) birini
parmaginizla kaydirin veya
herhangi bir noktasina dokunun.
Alan secilir ve ayni anda gli¢
seviyesi 0 ile 9 arasinda ayarlanir.
S6z konusu gug¢ degeri ilgili giic
gOstergesinde gorintilenecektir
ve ondalik noktasi (4) 10 saniye
boyunca yanacaktir.

2 Kayar imleci (2) kullanarak, O ila 9
arasinda yeni bir pisirme seviyesi
segin.

Plaka secilmis oldugu surece,
bir bagka deyisle ondalik noktasi
(4) yandigi sirece, glg¢ seviyesi
degistirilebilir.

BiR PLAKAYI KAPATMAK

Dokunmatik kayar tusu (2) kullanarak
glicii 0 seviyesine disurin. Sicak

plaka kapanacaktir.

Sicak plaka kapatildiginda, eger
ilgili pisirme alaninin cam yuzeyi
sicaksa ve yanma riski varsa, ilgili
glic gostergesinde (3) bir H simgesi
gorunecektir.

Sicaklik distigl zaman, gésterge (3)
kapanir (ocak kapatildiginda) ya da
ocak bagliyken “-” yanacaktir.

TUM PLAKALARIN KAPATILMASI

Genel agma/kapama sensori ® (1)
kullanilarak tim plakalar ayni anda
kapatilabilir. Tum plaka gostergeleri (3)
kapanir. Kapatilan i1sitma alani sicaksa
gostergede H goriintilenir.

Tencere detektorii

indiiksiyonlu pisirme bélgelerinde
butinlesik tencere detektorleri
bulunmaktadir. Boylece, uizerinde bir
tencere olmadiginda ya da tencerenin
uygun olmamasi durumunda plakanin
calismasi durdurulacaktir.

Bolge calistiriidiginda tencere tespit
edilmemigse ya da tencere uygun
degilse, glic gostergesinde (3)
“tencere yok” anlamina gelen bir
sembol I gériintiilenecektir.

Eger bolge galisiyorken lzerindeki
tencere alinirsa, plaka otomatik
olarak enerjiyi kesecek be “tencere
yok” isaretini gosterecektir. Pisirme
bolgesine yeniden bir tencere
yerlestirilirse, daha 6nce secilmis
olan gli¢ seviyesinde enerji veriimeye
devam edilecektir.

Tencere tespit siiresi 3 dakikadir. Eger
bu slire icerisinde bir tencere tespit
edilmezse, pisirme bolgesi kapanir.

Kullanimdan sonra, dokunmatik
kontrol panelini kullanarak pigirme
bolgesini kapatin. Aksi takdirde, lig
dakika igerisinde pisirme bolgesine
yanhglkla bir tencere yerlestirilirse
istenmeden ocak caligabilir. Olasi
kazalardan kaginin!

Kilitleme Fonksiyonu

Kilitteme fonksiyonu ile, istemeden

calismasini 6nlemek icin agma/
kapama sensoru ® (1) disinda
kalan sensorleri kilitleyebilirsiniz.
Bu fonksiyon gocuklarin givenligdi
acisindan kullanighdir.

Bu fonksiyonu galistirmak igin,
dokunmatik sensére (6) en az
bir saniye boyunca dokunun. Bunu
yaptiktan sonra, kontrol panelinin
kilitli oldugunu gdstermek igin pilot
1stk (7) yanar. Bu fonksiyonu devre
disi birakmak icin, sadece sensore
(6) bir kez daha dokunun.

Eger kilitteme fonksiyonu galigiyorken
agmal/kapama sensori (1)
kullanilarak cihaz kapatilirsa, kilit
acilincaya kadar set Ustli ocak yeniden
calistinlamayacaktir.

Sesin kapatiimasi

Ocak calistirildiginda @ (11)
dokunmatik ttga ve dokunmatik
kilitteme tusu (6) ayni anda Uc¢
saniye basili tutulursa, her islemden
sonra duyulan ses devre digi
birakilacaktir. Zaman géstergesinde
(12) “OF” goriuintllenecektir.

Bu devre disi birakma islemi tim
fonksiyonlar icin gecerli olmayacaktir,
ornegin galistirma/kapatma sirasinda
duyulan ses, zamanlayicinin durmasi
veya dokunmatik tuslarin kilittenmesi/
acllmasi gibi islemlerde her zaman
ses duyulacaktir.

Her iglemin ardindan duyulan sesi
yeniden etkinlestirmek icin yine ayni
anda @ (11) ve dokunmatik kilitteme
tusunu @ (6) li¢ saniye basili tutmaniz
gerekir. Zaman gostergesinde (12)
“On” goriintilenecektir.

Durdur ve Git Fonksiyonu

Bu fonksiyon pisirme islemine ara
verdirir. Caligtirildiginda zamanlayici
da duraklar.

Durdurma fonksiyonunu galistirma.
Durdurma sensbriine @ (8) bir saniye

boyunca dokunun. Pilot 11k (9) yanar
ve pisirme igleminin duraklatildigini

¥
gostermek Uzere gostergelerde /1
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simgesi goruntilenir.

Durdurma fonksiyonunu devre disi
birakma

Durdur ve Git sensérine @ (8) tekrar
dokunun. Pilot i1sik (9) s6ner ve pisirme
bdlgesi ayni gi¢ seviyesinden ve
zamanlayici ayari duraklama oncesi
degerden galismaya baslar.

Gii¢ Fonksiyonu

Bu fonksiyon plakaya nominal giictin
Uzerinde, “ekstra” gli¢ saglar. S6z
konusu g, jeneratdriin izin verdigi
maksimum degere ulasma olanagiyla
plakanin dlglisline gore degisir.

1 Gug gostergesinde (3) “9”
gbrinene kadar parmaginizi ilgili
kayar imlecin (2) Uzerinde kaydirin
ve parmaginizi bir saniye basil
tutun veya dogrudan “P”ye basip
parmaginizi bir saniye basih tutun.

2 Gug seviye gostergesinde (3) P
semboli goriinecek ve plakaya
ekstra glic vermeye baslayacaktir.

Gu¢ fonksiyonunun maksimum suresi
Tablo 1'de belirtilmistir. Bu slreden
sonra, gii¢ seviyesi otomatik olarak 9'a
ayarlanacaktir. Bir ses duyulur.

Sicak plakalardan birinde Giig
fonksiyonu etkinlestirildiginde diger
sicak plakalarin performansi disebilir
ve gu¢ seviyeleri azalabilir, bu durum
ilgili gostergelerde (3) gorintilenir.

Calisma silresi bitmeden Gig
Fonksiyonu, gli¢ seviyesini ayarlayan
“kayar” imlece dokunarak veya 3. adim
tekrarlanarak kapatilabilir.

Zamanlayici Fonksiyonu
(geri sayim saati)

Bu fonksiyon, siz yaninda olmadan
pisirim yapabilmenize olanak
saglayarak size yardimci olur: Bir plaka
icin zamanlayici ayarlayabilirsiniz,
ayarladiginiz siire doldugunda plaka
kapanacaktir.

Bu modellerde, her bir plaka igin ayni
anda 1 dakika ile 90 dakika arasinda
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zamanlayiclyi programlayabilirsiniz.

Bir plaka i¢in zamanlayicinin
ayarlanmasi

istenilen alanda giic seviyesi
ayarlandiktan ve alanin ondalik
noktasi yanarken alan zamanlanabilir.
Bunun igin:

10 (10) veya ® (11) sensoriine
dokunun. Zamanlayici
gostergesinde (12) “00”
gorintulenecektir ve ilgili alan
gostergesinde (3) donusimlu
olarak gecerli glc seviyesi ve

simgesi k= yanip sénecektir.
2 Bunun hemen ardindan © (10) ve
(11) sensorlerini kullanarak 1
ila 99 dakika arasinda bir pisirme
siiresi belirleyin. ilk deger 60’tan
baslayacaktir, ikincisi ise 01'den
baslayacaktir. © (10) ve ® (11)
sensorlerine basili tutuldugunda
deger 00’a geri donecektir. Kalan
slire bir dakikadan az oldugunda,
geri sayim saniye cinsinden yapilir.

3 Zamanlayici gostergesi (12) yanip
sénmeyi durdurdugunda sureyi
otomatik olarak geri saymaya
baslayacaktir. Zamanlayici
ayarlanan sicak plakanin
gbstergesi (3) donusimlu olarak

secili glic seviyesi ve
gorintulenecektir.

simgesi

Secili pisirme siiresi sona erdiginde
zamanlayici gahistirilan 1sitma alani
kapatilir ve saat birkag saniye boyunca
bir dizi ses c¢ikarir. Sesli sinyali
kapatmak icin herhangi bir sensére
dokunun. Zamanlayici géstergesinde
(12) segili alanin ondalik noktasi
(4) yaninda 00 yanip sdnecektir.
Isitma alani sicakken kapatilirsa gl¢
gbstergesinde (3) donusimli olarak

H simgesi ve bir “-” géruntllenecektir.

Ayni anda bagka bir sicak plaka igin
zamanlama gergeklestirmek isterseniz
1’den 3’e kadar adimlari tekrarlayin.

Birveyadahafazlaalaniginzamanlayici
kullaniliyorsa zamanlayici géstergesi
(12) varsayilan olarak bitmeye en
yakin olan slreyi gosterecektir ve
ilgili alanda “t” gorlntllenecektir.
Zamanlayici kullanilan diger alanlarin
gbsterge alanlarinda ondalik noktalar

yanip soénecektir. Zamanlayici
kullanilan bagka bir alanin “kayar”
imlecine basildiginda zamanlayicida
birka¢ saniye boyunca ilgili alanin
kalan suresi géruntilenecektir ve ilgili
gOstergede doénlsimli olarak glic
seviyesi ve “t” gorlintilenecektir.

Programlanmis siireyi degistirme.

Programlanmis sireyi degistirmek
icin zamanlayici kullanilan alanin
“kayar” imlecine (2) basilmasi
gerekir. Ardindan sire okunabilir
ve degistirilebilir. © (10) ve @ (11)
sensorleriyle programlanan sireyi
degistirebilirsiniz.

Saatin kapatiimasi

: Programlanmis slire tamamlanmadan
once zamanlayiciyr durdurmak
isterseniz, dilediginiz zaman sadece
degerini - - olarak ayarlayarak bunu
yapabilirsiniz.

1 lstenilen plakayi segin.

2 © sensérini (10) kullanarak,
saatin degerini “00” olarak
ayarlayin. Saat iptal edilir. Bu islem

(10)ve @(11)sensérlerine ayni
anda basilarak daha hizli sekilde
gerceklestirilebilir.

Gii¢ Yonetimi fonksiyonu
(modele bagh olarak)

Bazi modeller gu¢ sinirlama
fonksiyonu (Glg¢ Yonetimi) ile
donatilmistir. Bu fonksiyon ocagin
Urettigi toplam guci kullanicinin
belirledigi degerlerden farkl degerlere
ayarlamasini saglar. Bunun igin,
ocag! gu¢ kaynagina bagladiktan bir
dakika sonra gug sinirlama menustine
erismek mUmkunddr.

1 Ug saniye boyunca @ (11)
dokunmatik tusuna basin.
Zamanlayici gostergesinde (12)
PL harfleri goriinecektir.

2 Dokunmatik kilitteme tusuna
®(6) dokunun. Ocak igin
belirlenebilecek farkl glic degerleri
gorintilenecektir, bunlar (11)
ve (10) sensorleri kullanilarak
degistirilebilir.



3 Deger secildikten sonra bir kez
daha dokunmatik kilitteme tusuna
(6) basin. Ocagin guci segilen
degerle sinirlandirilacaktir.

Degeri yeniden degistirmek icin ocagi
gu¢ kaynagindan ayirip yeniden
gl¢ kaynagina baglamaniz gerekir.
Bu sekilde yeniden glg¢ sinirlama
menusune girebilirsiniz.

Bir sicak plakanin glc¢ seviyesi
her degistirildiginde, glg sinirlayici
ocagin olusturdugu toplam gicu
hesaplayacaktir. E§er toplam guc
sinirina ulasirsaniz, dokunmatik
kontrol paneli sicak plakanin
glc seviyesini artirmaniza izin
vermeyecektir. Ocak bir sesli uyari
verecektir ve glic gostergesi (3) yanip
sOnerek sinir seviyeyi gosterecektir.
Bu degeri asmak isterseniz diger
sicak plakalarin glicini azaltmaniz
gerekir. Bu 6zellik sicak plakalarin
glcline ve ayarlanan seviyeye bagl
oldugu icin bagka bir sicak plakanin
glclnl bir seviye dislrmek zaman
zaman yeterli olmayabilir. Blyuk bir
sicak plakanin seviyesinin artiriimasi
icin daha kuiguk olan birkac plakanin
seviyesinin azaltiimasi gerekebilir.

Maksimum gli¢c fonksiyonunda hizli
aciima 6zelligini kullaniyorsaniz ve
s0z konusu deger belirlenen sinirin
Uzerindeyse, sicak plaka mimkin
olan en Ust seviyeye ayarlanacaktir.
Ocak sesli uyari verecektir ve s6z
konusu gli¢ degeri gostergede (3) iki
kez yanip sénecektir.

Ozel fonksiyonlar: CHEF
(modele baglidir)

Bu fonksiyonlar, tencerenin sicakligi
surekli olarak sensorler tarafindan
kontrol edildigi icin pisirme surecini
kolaylastirarak mikemmel sonuglar

Sekil 7

elde edilmesini saglayan énceden
tahsis edilmis glc¢ seviyelerine
sahiptir. Fonksiyon icin hedef sicakliga
ulasildiginda, glc seviyesinin
degistiriimesine gerek kalmadan
otomatik olarak muhafaza edilir.

Sef fonksiyonu, tencerenin tabaninda
pisirme bdlgesinin alaniyla ayni
ferromanyetik alana sahip tencerelerle
dogdru bir sekilde calisir. Ayrica, yuksek
sicaklikli fonksiyonlar icin (100 °C’nin
Uzerinde), tencereler Sekil 3'de
gosterildigi gibi diiz ve dengeli (tercihen
“sandvig” tipi) bir tabana sahip olmalidir.

Sekil 3

w

Bu fonksiyonlarin dogru galismasini
saglamak icin tencere ve pisirme
bélgesinin strrecin baglangicinda sicak
olmadigindan emin olun.

Uygun tencerelerle (sapli tencere,
kizartma tavalari, 1zgaralar, vb.) ilgili
ayrintili bilgiler Teka web sayfasinda
verilmistir.

Dokunmatik Kumanda, kullanicinin
CHEF sensér ® (16) aracihgiyla
pisirim yapmasina yardimci olan
6zgin ozelliklere sahiptir. Bu
fonksiyonlar modele bagli olarak
farklilik gosterir.

Bir bélmede bu 6zgln 6zelliklerden
birini aktif etmek igin:

1 Once bélmenin segilmesi gereklidir;
ardindan gu¢ gostergesinde (3)
ondalik deger noktasi (4) aktif
olacaktir.

2 Simdi CHEF sensér(16)i]zerine
tiklayin. Her bélme icin kullanilabilir
tum CHEF fonksiyonlarini teker
teker gérmek igin ardi ardina basin.
Bu fonksiyonlarin aktif edildigi, (17),

(18), (19),(20) ve(21) ile gosterilen
led’ler ile gosterilecektir.

Eger aktif edilmis bir 6zel fonksiyonu
herhangi bir zamanda iptal etmek
isterseniz, se¢cim yapmak icin ilgili
bélmenin “kayar” imle¢ sensériine
(2) dokunun. Glg goéstergesinin (3)
ondalik deger noktasi (4) yanacaktir.
Ardindan, yeni glig¢ seviyesini
ayarlamak veya bdélmenin glclni
kapatmak icin “kayar” imleg sensériine
(2) yeniden dokunun ya da CHEF
sensore (16) yeniden dokunarak
farkli bir 6zel fonksiyon segin.

SICAK TUTMA FONKSIYONU
(modele baghdir)

Bu fonksiyon, pisirilmis gidalari sicak
tutmak igin uygun bir giic seviyesini
otomatik olarak ayarlar.

Aktif etmek igin, plakay! segin ve kil
/ Y% simgesi Uzerinde bulunan led
(17) yanincaya kadar CHEF sensore
(16) basili tutun. Fonksiyon aktif
edildigi zaman, guc gostergesinde (3)
R simgesi gorlinecektir.

Fonksiyonu dilediginiz zaman gecersiz
kilmak igin, gli¢ seviyesini degistirerek
veya farkli bir 6zel fonksiyon segerek
plakay kapatabilirsiniz.

ERITME FONKSIYONU (modele
baghidir)

Bu fonksiyon, pisirme bdlmesinde
duslk bir sicaklik saglar. Gidalarin
buzlarinin ¢6zilmesi veya cikolata,
tereyag gibi diger gida turlerini eritmek
icin idealdir.

Aktif etmek icin, plakayi segin ve 107
[ Ner simgesi Uzerinde bulunan led
(18) yanincaya kadar CHEF sensore
(16) basili tutun. Fonksiyon aktif
edildigi zaman, gu¢ gostergesinde (3)
R simgesi goéruinecektir.
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Fonksiyonu dilediginiz zaman gegersiz
kilmak igin, gli¢ seviyesini degistirerek
veya farkli bir 6zel fonksiyon segerek
plakayi kapatabilirsiniz.

KAYNATMA FONKSIYONU (modele
baghdir)

Bu 6zellik gidalari kaynatmaniza
olanak saglar.

Gida haslanmaya basladiktan sonra,

plakay! secerek etkinlestirin ve

| & simgesi Uzerinde bulunan led

(19) yanincaya kadar CHEF sensére

® (16) basili tutun. Fonksiyon aktif

edildigi zaman, gl¢ gostergesinde (3)
simgesi gorlinecektir.

Fonksiyonu dilediginiz zaman gegersiz
kilmak igin, gli¢ seviyesini degistirerek
veya farkli bir 6zel fonksiyon segerek
plakayi kapatabilirsiniz.

QUICK BOILING FONKSIYONU
(modele baghdir)

Bu fonksiyon, makarna, pilav, yumurta
pisirmek, bazi gidalari haslamak igin
buyUk 6lgtide yardimci olan haglama
kontroliine olanak saglar. Sadece
ty / t%sembolu goriinen béimelerde

kullanilabilir.

Kabin ozellikleri

Quick Boiling fonksiyonunun diizgiin
calismasi igin, asagidaki 6n kosullari

karsilayan bir kap kullanmaniz
gereklidir:
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- Taban 6lglisi mimkiin oldugunca
plaka gapina yakin olmalidir.

- KAPAK KULLANILMADAN.

- Pisirme kabi yarisindan biraz
fazla oda sicakhigindaki su ile
doldurulmalidir (asla ilik ya da
sicak su kullanmayin).

Bu kosula uyulmamasi, haslama
isleminin diizglin bir sekilde kontrol
edilmesini engelleyecektir.

A UYARI: bu o6zelligi, su
kaynatma disinda, farkh pisirme
amaclari i¢in kullanmayin. Asla
yag kullanmayin, asiri isinmaya ve
alevlenmeye neden olabilir.

Fonksiyonun aktif edilmesi

Fonk5|yonu aktlf etmek icin, plakayi
secin ve 2 Efsmge& Uzerinde
bulunan led (20) yanincaya kadar
CHEF sensére \& (16) basili tutun.

Bu Ozellik aktif edildigi zaman,
hem gli¢ gostergesinde (3), hem
de zaman goOstergesinde (12)
isareti gorlinecektir; pisirme
isleminin sistemin kontrolli altinda
oldugunu goésteren hareketli bir kisim
gorlinecektir.

Sistem suyun kaynamak Ulzere
oldugunu algiladigi zaman, birinci
ikaz sesi duyulacaktir. Yiyeceklerinizi
dilediginiz gibi haglamak veya pisirmek

Uzere hazirlamak amaciyla bu firsati
kullanin.

30 saniye sonra ikinci bir ikaz sesi
duyulacaktir; eger simdiye kadar
yapmadiysaniz, yiyecekleri tencereye
dékme zamani gelmigtir.

ikinci ikaz sesinden sonra, sistem
zamanlayiciyr kronometre gibi
calistiracaktir, boylece yiyeceklerin
ne kadar siireye haslanacagini kontrol
edebilirsiniz.

Kronometre calismaya basladiktan
30 saniye sonra, uglincl bir ikaz
sesi duyulacaktir. Bu andan itibaren
suyun diizenli ve strekli kaynamasini
saglamak Uzere sistem saglanan
enerjiyi disirmeye baslayacaktir.
Zamanlayici, pisirme isleminin sonuna
kadar aktif durumda kalacaktir.

Eger isterseniz, zamanlayiciyi devre
disi birakabilir, kronometre igin bir
zaman ayarlayabilir ve plakanin
otomatik olarak kapanmasini
saglayabilirsiniz (bakiniz Zamanlayici
Fonksiyonu bélima).

Fonksiyonun devre digi birakilmasi
Fonksiyonu dilediginizzaman gecersiz
kilmak igin, gui¢ seviyesini degistirerek
veya farkli bir 6zel fonksiyon segerek
plakayi kapatabilirsiniz.

SLIDE COOKING (KAYDIRMALI
PiSIRME FONKSiIYONU) (modele
bagl)



Bu fonksiyon, esnek béimeyi ¢ alana
bdélmenize olanak saglar (bkz. Sekil
4) ve 6n tanimli gl¢ yapilandirmasini
etkinlestirir. Tencereyi bir alandan
digerine kaydirmaniza olanak
saglayarak her bir béimeye atanmig
glgle pisirme yapmaniza imkan verir.
Bu fonksiyonu etkinlestirmek igin “Flex
Zone” (Esnek Bdlme) fonksiyonunu
etkinlestirmelisiniz (bkz. “Flex Zone
(Esnek Bdlme) fonksiyonu).

Sonrasinda, ikonun A izerindeki LED
1siklar (21) yanana kadar CHEF (SEF)
sensérine ® (16) basin. Bu sirada,
guc gostergeleri (3) lic segment (bkz.
Sekil 5) gostererek tencereyi ocaga
yerlestirebileceginizi belirtecektir.

Tencereyi yerlestirdiginizde, glc
seviyesi glic gostergelerinde (3)
otomatik olarak gorintilenecektir:
Birinci alanin gu¢ seviyesi 3, ikinci
alanin gii¢ seviyesi 5, tglinci alanin
gugc seviyesi ise 9'dur (bkz. Sekil 4
ve 6).

Bu fonksiyonu devreden gikarmak igin
“0” konumunda “suirgi” imlecine (2)
dokunmalisiniz.
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IZGARA FONKSIYONU (modele
bagh)

Bu fonksiyon, 1zgarada pisirmeye
uygun, otomatik bir gii¢ kontrolu
ayarlar.

Etkinlestirmek icin, @ ikonunun
Uzerindeki LED (22) yanana kadar
CHEF (SEF) sensériine (16)
basin. Fonksiyon etkinlestirildiginde,

glc gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma agsamasinda oldugunu
bildirir. Bu asama bittiginde, gli¢c
gostergesinde (3) R isareti belirir ve bir
bip sesi duyularak kullaniciy! yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda uyarir.
Gulg seviyesini degistirip goézu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon segerek bu fonksiyonu
devre digi birakabilirsiniz.

TAVADA KIZARTMA FONKSIYONU
(modele bagh)

Bu fonksiyon, az yagla kizartmaya
veya sotelemeye uygun, otomatik bir
gu¢ kontrolli ayarlar.

Etkinlestirmek icin, .=J" ikonunun
Uzerindeki LED (23) yanana kadar
CHEF (SEF) sensériine (16)
basin. Fonksiyon etkinlestirildiginde,
guc gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma asamasinda oldugunu
bildirir. Bu asama bittiginde, gli¢
gostergesinde (3) /1 isareti belirir ve bir
bip sesi duyularak kullaniciy yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda uyarir.

Gug seviyesini degistirip g6z
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon segerek bu fonksiyonu
devre disi birakabilirsiniz.

DERIN KIZARTMA FONKSIYONU
(modele bagh)

Bu fonksiyon, ¢ok yadla kizartmaya
uygun, otomatik bir gli¢ kontroll
ayarlar.

Etkinlestirmek igin, @ ikonunun
Uzerindeki LED (24) yanana kadar
CHEF (SEF) sensériine (16)
basin. Fonksiyon etkinlestirildiginde,
glic gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n 1sitma agsamasinda oldugunu
bildirir. Bu asama bittiginde, gli¢
gostergesinde (3) A isareti belirir ve bir
bip sesi duyularak kullaniciyi yiyecegi
koymasi gerektigi konusunda uyarir.

Gulg seviyesini degistirip goézu
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon segerek bu fonksiyonu
devre disi birakabilirsiniz.

KONFi FONKSIYONU (modele

bagl)

Bu fonksiyon, konfi yapmaya uygun
otomatik bir gli¢ kontroli ayarlar.

E,‘Etdnlestirmek icin plakay! segin ve
simgesi Uzerindeki LED (25)
yanana kadar CHEF sensériine
basin. Fonksiyon etkinlestirildiginde,
glic gostergesinde (3) hareket eden
bir segment belirerek pisirmenin,
kabin 6n i1sitma asamasinda
oldugunu bildirir. Bu agama bittiginde,
glic gostergesinde (3) isareti
belirir ve bir bip sesi duyularak
kullaniciy yiyecegi koymasi gerektigi
konusunda uyarir.

Guc seviyesini degistirip gézi
kapatarak ya da farkli bir 6zel
fonksiyon segerek bu fonksiyonu
devre disi birakabilirsiniz.

POACHING FONKSIYONU(modele
bagh)

Bu iglev, yiyecekleri orta sicaklikta
kizartmak icin uygun bir otomatik gtic
kontrolii ayarlar. Ispanyol omletinin
hazirlanmasinda patates kizartmasi
icin idealdir.

Etkinlestirmek icin ocagi secin ve

simgenin @ D izerindeki led (26)
yanana kadar CHEF sensériine (1 6)
basin. Fonksiyon etkinlestirildiginde,
gli¢ gostergesinde (3) sistemin kabin 6n
Isitma asamasinda oldugunu gosteren
hareketli bir segment gériinecektir. Bu
asama bittiginde, glic gdstergesinde (3)
bir gériinecek ve kullanicinin yiyecek
eklemesi gerektigini belirten bir sesli
sinyal duyulacaktir.

Ocagi kapatarak, glc¢ seviyesini
degistirerek veya farkli bir 6zel islev
segerek bu islevi istediginiz zaman
gegersiz kilabilirsiniz.

Flex Zone fonksiyonu
(modele baglidir)

Bu fonksiyon sayesinde, iki pisirme
bélmesinin birlikte calismasini
saglamak ve her iki bolme igin de
bir gu¢ seviyesi segip zamanlayici
fonksiyonunu etkinlestirmek
mUimk{nddr..

Bu fonksiyonu aktif etmek igin
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sensore ./@ (15) basin. Bunu
yaptiginizda, baglantili plakalarin
ondalik deder noktalari (4)
yanacak ve gug¢ gostergelerinde
(3) “0” degeri gorunecektir. Saat
zaman gostergesinde (12) aktif
edilen bolmeleri belirten ¢ kisim
gérinecektir. Eger sahip oldugunuz
model “Flex Zone” 6zellikli birkag
bdélmeye sahipse, secilen bdlge icin
gl¢ secimi yapmadan 6nce, sensoére
®/®(15) basarak istediginiz
opsiyonu segebilirsiniz. Bir sonraki
islemi yapmak i¢in birka¢ saniyeniz
vardir; eger islem yapmazsaniz,
fonksiyon otomatik olarak devre disi
birakilacaktir. (bkz. Sekil 7).

“Flex Zone” (Esnek Bolme) secildikten
sonra, baglantili béimelerden herhangi
birinin “kayar” imlecine (2) dokunarak
gl¢ secimini yapabilirsiniz. Gug
seviyesi ve yapilan degisiklikler es
zamanl olarak her iki bdlmenin gi¢
gostergelerinde (3) gériindr.

Bu o6zelligi devre disi birakmak
icin, sensore /@ (15) yeniden
dokunmaniz gereklidir. Ayrica,
fonksiyon devre disi birakildigi
zaman, ilgili bélmeler igin ayarlanan
guc seviyeleri ve fonksiyonlar da silinir.

Senkronizasyon
Fonksiyonu (modele
baghdir)

Bu fonksiyon araciligiyla, iki pisirme
béimesinin - etiketli ekranda “Synchro”
olarak belirtilen - birlikte calismasinin
saglamasi mimkundur, ayrica her iki
bélge icin bir gui¢ seviyesi segilebilir ve
zamanlayici fonksiyonu aktif edilebilir.

Bu fonksiyonu aktif etmek igin sensore
(14) basin. Bunu yaptiginizda,
baglantili plakalarin ondalk deger
noktalari (4) yanacak ve glg¢
gostergelerinde (3) “0” degeri yanip
sonecektir. Pigsirme kabi algilamasi,
baglantili bélmede calisacaktir.
Bir sonraki islemi yapmak igin
birkag saniyeniz vardir; eger islem
yapmazsaniz, fonksiyon otomatik
olarak devre disi birakilacaktir.

Bu 6zelligi devre disi birakmak igin,

sensore (&) (14) yeniden dokunmaniz
gereklidir. Ayrica, fonksiyon devre
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disi birakildigr zaman, ilgili béimeler
icin ayarlanan glg seviyeleri ve
fonksiyonlar da silinecektir.

Giivenlik kapatma iglevi

Eger bir hata nedeniyle, 1sitma
boélgelerinden bir ya da daha ¢ogu
kapanirsa, cihazin belirlenen bir
slreden sonra otomatik olarak
baglantisi kesilecektir (bkz. Cizelge 1).

Tablo 1
Segilen giig MAKSIMUM GALISTIRMA
seviyesi SURESI (saat olarak)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

Ayarlanabilir
P 10 veya 5 dakika ,
seviyesi 9 (* Modele bagli)

“Glvenli kapatma” fonksiyonu
tetiklendiginde, eger cam yulzeyin
sicakh@i kullanici igin tehlikeli degilse
bir 0 goruntulenir, eger bir yanma riski
varsa bir H gorintulenir.

A Isitma alanlarinin kumanda
panelini temiz ve her zaman kuru
tutun.

& Bu kilavuzda sézii edilmeyen
calistirma sorunlari ve olaylari
durumunda, cihazin baglantisini
kesip TEKA teknik servisi ile irtibata
gegcin.

Oneriler ve tavsiyeler

Kalin, tamamen diiz altliklari olan
tencere veya tava kullanin.
Tencere ve tepsileri cam lizerinde
kaydirmayin, onu gizebilirler.

Cam keskin kdseleri olmayan biyiik
tencere ve tepsilerden darbeler ala-

bilecek olsa da, siz ona vurmamaya
calisin.

Seramik cam ylizeyin zarar gérme-
sini dnlemek igin, tencere ve tavalari
cam Uzerinde surlklemeyin ve
onlarin alt kisimlarini temiz ve iyi
durumda tutun.

Onerilen tencere tabani gaplari
(Uriinle birlikte verilen “Teknik
Veriler” belgesine g6z atin).

&Yﬁzeyi sicak oldugunda bunlar
zarar vereceklerinden, seker ya da
seker igeren liriinleri cam lizerine
dokmemeye caligin.

Temizlik ve bakim

Cihazi iyi durumda tutmak igin,
soguduktan sonra onu uygun urlin ve
araglari kullanarak onu temizleyin. Bu,
isi kolaylastiracak ve kir birikmesi 6nle-
yecektir. Sert temizlik drlnlerini ya da
yuzeyi cizebilecek aletleri veya buhar
ile calisan donatimi asla kullanmayin.

Yiizeye yapismamis hafif kir, nemli bir
bez ve yumusak bir deterjan veya ilik
sabunlu su ile temizlenebilir. Bununla
bir- likte, daha derin lekeler veya yag
icin seramik 1sitma plakalari igin 6zel bir
temizleyici kullanin ve sise Uzerindeki
talimatlar takip edin. Ard arda yanmig
olmaktan dolay! sikica yapismis olan
kir, bir bigakli kaziyici kullanarak
cikarilabilir.

Hafif renk vermelere, altinda kuru
yagh artik bulunan tencere ve tepsiler
(tavalar) ya da pisirme esnasinda
cam ile tencere arasini yaglamanin
gerek- mesi neden olur. Bunlar, sulu
bir nikel kazitici kullanarak veya
seramik I1sitma plakalari igin 6zel bir
temizleyici kullanilarak temizlenebilir.
Plastik nesneler, seker veya yuzey
Uzerine erimis olan gokga seker iceren
besinler, bir kaziyici kullanarak hemen
cikariimalidir.

Metalik piriltilar; cam Gzerinde metal
tencere ve tavalarin suriiklenmesinden
kaynaklanir. Temizleme islemini birkac
kez tekrarlamaniza gerek olsa bile,
seramik Isitma plakalari igin 6zel bir
temizleyici kullanarak tamamen temiz-
leme ile bunlar giderilebilirler.

& Bir tencere ya da tepsi (tava)



aralarinda eritilmis olan bir uriin
nedeniyle cama yapigsmis olabilir.
Isitma bolgesi soguk iken tencereyi
kaldirmaya caligsmayin! Bu cami
kirabilir.

Kirilip yaralanmalara neden
olabileceginden camin lizerine
basmayin ya da yaslanmayin.
Nesneleri yerlestirmek igin bir ylizey
olarak cami kullanmayin.

TEKA INDUSTRIAL S.A. Uriniin
temel 6zelliklerini etkilemeden, gerekli
ya da yararli gérdugi kendi kilavuzlar
Uzerindeki degisiklikleri yapma hakkini
sakli tutar.

Cevresel konular

Uriin veya ambalaji iizerindeki

mmmm sembolii, bu {iriiniin normal
ev ¢opii olarak islem géremeyecegi
anlamina gelir. Bu iiriin, elektrikli
ve elektronik cihazlar igin bir geri
doniisim toplama noktasina
gotirilmelidir. Bu driiniin dogru
sekilde atilmasini saglayarak, bu
iiriin diizgiin sekilde isleme tabi
tutulmasaydi olabilecek gevreye ve
halk saghgina zarari 6nleyeceksiniz.
Bu iiriiniin geri doniisiimil ile ilgili
daha ayrintih bilgi icin, liitfen yerel
yetkililerinizle, evsel atik hizmeti
veya lriinii satin aldiginiz magaza
ile iletisim kurunuz.

Kullanilan ambalaj malzemeleri
cevre dostu olup tamamen geri
doniistiriilebilirdir. Plastik
bilesenler >PE<, >LD<, >EPS<, vb.
ile isaretlenir. Ambalaj
malzemelerini evsel atik gibi yerel
¢Op kutunuza atin.

Cihazin Enerji Verimliligine
Uygunlugu:

-Cihaz, EN 60350-2 standardina
uygunlugu agisindan test edilmistir
ve elde edilen deger, Wh/Kg birimi
tizerinden cihazin anma degeri
plakasinda belirtilmektedir.

Asagidaki tavsiyeler sayesinde,
yemek pisirirken gii¢ tasarrufu
yapabilirsiniz:

* Mumkinse tencereye uygun kapak
kullanin. Kapak olmadan yemek

pisirmek daha fazla gug¢ tuketimine
neden olur.
Pisirme bélmesinin boyutuna uygun
olmasi i¢in diiz tabana ve uygun
taban ¢apina sahip tencereler
kullanin. Tencere ureticileri
genellikle tencerenin Ust g¢apini
taban capindan daha buyuk olacak
sekilde tasarlar.

* Pisirme islemi sirasinda su
kullaniyorsaniz sebzelerdeki
mineralleri ve vitaminleri korumak
icin az su kullanin ve guc seviyesini
minimuma ayarlayin. Ylksek gic
seviyesi hem gereksizdir hem de
enerji kaybina sebep olur.

* Az miktarda yiyecek icin kuguk
tencereler kullanin.

Eger bir sey calismiyorsa

Teknik servisi aramadan 6nce, asagida
aciklanan dogrulamalari gergeklestirin.

Cihaz galismiyor:
Gli¢ kablosunun prize takili oldugundan
emin olun.

Endiiksiyon bolgeleri isi tiretmiyor:
Kap uygun degil (ferromanyetik bir alti
yoksa ya da ¢ok kiiglikse). Kabin altinin
bir miknatis cekip cekmediginden emin
olun, ya da daha biyiik bir kap kullanin.

Endiiksiyon bolgelerde pisirmeyi
baslatirken bir ugultu duyulur:

Cok kalin ya da tek parca olmayan
kaplarla, ugultu; enerjinin dogrudan
kabin altina iletimesinden kaynaklanir.
UQGultu, bir kusur degildir, ancak yine
de ondan kaginmak istiyorsaniz, gui¢
seviyesini biraz azaltin ya da daha
kalin bir alti olan ve/veya tek pargadan
olusan bir kap kullanin.

Dokunmali kumanda yanmiyor ya
da aydinlatmaya ragmen cevap
vermiyor:

Higbir 1sitma bdlgesi secilmedi. Onu
calistirmadan 6nce bir 1sitma bélgesinin
segildiginden emin olun.

Sensorler Gzerinde nem var ve/veya
parmaklarinizi i1slak. Dokunmali
kumanda yUzeyi ve/veya parmaklarinizi
temiz ve kuru tutun.

Kilitteme fonksiyonu etkinlestirildi.
Kumandalarin kilidini agin.

Pisirmeden sonra bile devam
edecek olan pisirme esnasinda bir

fan sesi duyulur:

Elektronik aksami soguk tutmak
icin endiksiyon bdélgelerinin bir fani
vardir. Bu sadece elektronik devreler
isindiginda ¢alisir. Devreler
serinlediginde, ocak i1zgarasi agik ya
da kapali olsun, tekrar durur.

[
Sembol -~ birisitma plakasinin gii¢
gostergesi lizerinde belirecektir:
Enduksiyon sistemi; bir 1sitma plakasi
Gzerinde bir tencere ya da tava
bulamaz ya da elverigsiz bir tiptedir.

Isitma plakasi kapanacak ve C81
veya C82 mesaiji, gostergeler lize-
rinde belirecektir:

Elektronik bilesenler ya da camin
Uzerinde asiri sicaklk. Elektronik
bilesenlerin sogumasi igin bir slre
bekleyin ya da camin soguyabilmesi
icin tencere veya tavayi ¢ikarin.

C85; i1sitma plakalarindan birinin
gostergesi lizerinde belirecektir:
Kullanilan tencere ya da tava, elverigsiz
bir tipte. Ocak 1zgarasini kapatin, onu
yeniden acin ve bagka bir tencere ya
da tava ile deneyin.

Cihaz kapanir ve giig gostergelerinde
(3) C90 mesaiji goriintiilenir:
Dokunmatik kontrol birimi, agma/
kapama (1) sensoriinin kapanmis
oldugunu algilar ve ocagin aciimasina
izin vermez. Mesaj ekrandan
kaybolana kadar Grinin tzerindeki
nesneleri kaldirin, sivilari temizleyin ve
dokunmatik kontrol biriminin ylzeyini
temiz ve kuru tutun.

Cihaz kapanir ve giig gostergelerinde
(3) C91 mesaiji gorintiilenir:

Dokunmatik kontrol birimi, Stop&Go
sensorinlin (6) kapanmis oldugunu
algilar ve ocagin kullaniimasina izin
vermez. Varsa nesneleri kaldirip
sivilari temizleyerek dokunmatik kontrol
biriminin ylzeyinin temiz ve kuru
olmasini saglayin, ardindan Stop&Go
(6) sensoriine iki kez basarak mesaji
silip normal ¢alismaya déniin.
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Z a s a d
bezpieczenstwa:

Forsiktig. W
rzypadku rozbicia
ub pekniecia

powierzchni ptyty
nalezy janatychm
iastowo odigczyc
od zrédta zasilaniaw
celuwyeliminow
aniamozliwos
c i porazenia pragdem
elektrycznym.

£\ Urzadzenie to nie
jest zaprojektowane
do dziatania za p o
srednictwem
zewnetrzneg
oprogramator
a

integralnej czesci
urzgdzenia) lub
zdalnego systemu
sterowniczego.

\ Nie nalezy
uzywac¢ odkurzacza
parowego doczysz
czeniaurzadzenia.

Ostrzezeni
e . Urzadzenie i jego
zewnetrzne czesci
moga hagrzewac si¢
odczas dziatania.
alezy unikac doty-
kania elementéw
grzewczych. Dzieci
ponjzej 8 lat nie
powinn _przeb¥wac
w poblizu plyty,
chyba ze znajduja
sie pod nadzorem.

Urzgdzenie
moze bycC uzywane
rzez dzieci w wieku
at osmiu lub stars-
ze,osobyoograni
czonychzdolno
sciach fizyczn
y ¢ h, psychicznych
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yczyinny

niestanowigcego /\

c h,
niedysponujac
e doswiadczeniem'w
obstudze urzadzenia
Iub[?o nieznajgce
JEDYNIE pod
nadzorem lub _po
zapoznaniu ich
z urzgdzeniem_i
upewnieniu sie, ze
rozumieja ryzyko,
jakie pocigga za
sobg jego obstuga.
Czyszczenie i
konserwacja ze
strony uzytkownika
nie powinny by¢
wykonywane przez
dzieci bez nadzoru
dorostych.

Dzieci
moga bawi¢ s
urzadzeniem.

AOstrz_ei_enie.
Pozostawienie ptyty
podczas gotowania
rzy wuzyciu
ttuszczu lub oleju
jest niebezpieczne,
gdyz moze dojs¢ do
owstania ognia.
IGDY nie nalezy
prébowaé gasic
ptomienia woda!
Jesli dojdzie do p o
wstaniaptomienia,
nalezy odiaczy¢
urzadzenie i zdusi¢
O przy uzyciu
gokr;l?wkiytalerzya lub
oca.

nie
e

_& Nie pozostawia¢
zadnych
przedmiotéow w

obrebie obszaréw
grzewc_:zych plyty.
n i a ¢ p

otencjalneg
ryzyka pozaru.

o

AG enerator
indukcyjny spetnia
obowigzujace normy
europejskie
. Niemniej jednak
zaleca sie, by osoby
z urzadzeniami w
Spomagajgc

m i prace serca
pustymulat
_r skonsultowaty
e
p

lekarzem, a

zypadku
watpliwosci, nie
uzywaty obszaréw
indukcyjnych.

<<

»no

S
z
r

g

/\Na powierzchni
ptyty nie powinno
umieszczaé sie
metalowych
przedmiotéw takich
ak noze, widelce,
yzki i pokrywki,
poniewaz moga sie
one nagrzac.

&_Po zakonczeniu
uzywania odigcz
zawsze ptyte
grzewczg, nie
wystarczy jedynie
odsuna¢ naczynia.
W przeciwnym razie
mogtoby dojs¢ do n
iepozgdanego
wiaczenia ptyty, gdy
zostanie na niej usta-
wione przypadkowo
inne naczynie podc-
zas okresuwykry
W a n i a naczynia.
Unikaj mozliwych
wypadkow!

Instalacja

Umieszczenie plyty nad szuflada
na sztuéce

Jesli uzytkownik zyczy sobie



umieszczenie pod plyta grzewczg
mebla lub szuflady, pomigdzy oboma
elementami nalezy umiesci¢ ptyte
oddzielajgcg. W ten sposéb zostanie
wyeliminowana mozliwos¢
przypadkowego kontaktu z gorgca
powierzchnig obudowy urzgdzenia.

Ptyta oddzielajgca powinna znajdowaé
sie okoto 20 mm ponizej dolnej czesci
ptyty grzewcze;j.

Przytaczenie do instalacji
elektrycznej

Przed podtgczeniem plyty grzewczej
do sieci elektrycznej nalezy
sprawdzi¢ czy napiecie (woltaz) i jego
czestotliwo$¢ odpowiadajag tym wska-
zanym na tabliczce informacyjnej
ptyty, znajdujacej sie w jej dolnej
czesci oraz informacjom zawartym w
Karcie gwarancyjnej lub, jesli dotyczy,
na kar- cie danych technicznych, ktéra
powinna zosta¢ przechowywana wraz
z niniejszymi instrukcjami przez okres
uzytkowania urzgdzenia.

Przytaczenie do instalaciji elektrycznej
powinno zostaé wykonane za
posrednictwem wielobiegunowego
wytgcznika lub gniazda, o ile jest ono
tatwodostepne, odpowiednich dla
przewidzianego napigcia i o odlegtosci
pomiedzy stykami roboczymi minimum
3 mm, co zagwarantuje bezpieczne
odtgczenie w przypadku awarii lub
czyszczenia plyty.

Nalezy uwazaé, by kabel wejsciowy
nie dotykat ani obudowy ptyty, ani
obudowy piekarnika, jesli ten jest
zainstalowany w tym samym meblu.

Uwaga!

A Przytaczenie do sieci

elektrycznej powinno zawieraé
poprawnie wykonane uziemienie,
zgodnie z obowigzujacymi
przepisami, w przeciwnym wypadku
plyta moze nie dziata¢ poprawnie.

AWythkowe wysokie
przepigcia moga spowodowac
awarie systemu sterowania (jak w
przypadku jakiegokolwiek innego
urzadzenia elektronicznego).

& Nie zaleca si¢ uzywania

kuchni indukcyjnej w czasie
dziatania funkcji czyszczenia
pirolitycznego w przypadku
piekarnikow pirolitycznych ze
wzgledu na wysoka temperature,
jaka osiaga to urzadzenie.

A Jakakolwiek manipulacja czy
reparacja urzadzenia, wiaczajac
wymiane elastycznego kabla
zasilajgcego, powinna zosta¢ doko-
nana przez autoryzowany serwis
techniczny TEKA.

A Przed odtaczeniem kuchni
od sieci elektrycznej zaleca sie
wytaczyé wytacznik i odczekaé
okoto 25 sekund przed
wyciagnieciem wtyczki. Ten czas
jest konieczny dla catkowitego
roztadowania obwodu
elektronicznego i uniknigcia
mozliwosci porazenia pradem
elektrycznym poprzez dotknigcie
bolcéw wtyczki

Informacje dotyczace
indukcji

Korzysci

Dzieki indukcyjnej ptycie grzewczej
ciepto przenika bezposrednio do
garnka.

Ma to wiele korzysci:

- Oszczednos$é czasu.

- Oszczedno$¢ energii.

- tatwe czyszczenie, poniewaz
zywnos¢, ktéra spadnie na szklang
ptyte, nie pali sie tatwo.

- Usprawnione sterowanie energia.
Energia przenika do garnka od razu
po naci$nieciu elementéw sterowania
mocg. Dodatkowo, gdy tylko garnek
zostanie zdjety ze strefy gotowania,
zasilanie sie wytgcza. Nie jest
konieczne wczesniejsze wytgczenie
zasilania.

Garnki
Do stosowania na indukcyjnej ptycie
grzewczej odpowiednie sg tylko garnki

ferromagnetyczne.
m Nalezy zachowac Certyfikat | Istnieje kilka rodzajow:
gwarancyjny lub, jesli dotyczy, | - garnki zeliwne, ze stali emaliowanej
karte danych technicznych,| i ze stali nierdzewnej szczegolnie
wraz z Instrukcja obstugi przez | do uzytku z indukcyjnymi ptytami
okres uzytkowania urzadzenia. | grzewczymi.
Zawarte sg w nim jego wazne | Nie zalecamy uzywania ptyt
dane techniczne. rozpraszajgcych lub materiatéw takich
jak stal szlachetna, aluminium, szkto,
miedz lub glina.
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Kazda strefa gotowania ma minimalny
czas wykrywania garnka. Zalezy on od
materiatu i Srednicy ferromagnetycznej
podstawy garnka. Dlatego wazne jest,
aby korzysta¢ ze strefy gotowania
najlepiej dopasowanej do $rednicy
podstawy uzywanego garnka.

Jezeli na wybranej strefie gotowania
garnek nie jest wykrywany, nalezy
uzy¢ kolejnej najmniejszej strefy.

W przypadku korzystania ze strefy
elastycznej jako pojedynczej strefy
gotowania, mozna uzy¢ wiekszych
garnkow odpowiednich do tego
rodzaju strefy (patrz rys. 2)

Rys. 2

< )

Niektore garnki bez catkowicie
ferromagnetycznej podstawy
sprzedawane sg jako odpowiednie
do indukcji (patrz rys. 3). W tych
garnkach ogrzewana jest tylko
podstawa ferromagnetyczna.
Wskutek tego ciepto nie jest
rownomiernie dostarczane na
catg podstawe garnka. Moze to
oznaczaé¢, ze nieferromagnetyczna
czes$¢ podstawy garnka nie osiggnie
wiasciwej temperatury gotowania.

Rys. 3

Inne garnki, z aluminiowymi
wktadkami w podstawie maja
mniejszy obszar materiatu
ferromagnetycznego (patrz rys. 4).
W takim przypadku wykrywanie
garnka moze byc¢ trudne, a nawet
niemozliwe. Dodatkowo zasilanie
moze by¢ nizsze i w zwigzku z tym
garnek nie nagrzeje sie prawidtowo.

Rys. 4

T

Wptyw podstawy garnkéw
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Rodzaj podstawy garnka moze
wptywaé na rownomiernosc¢ i
rezultaty gotowania. W garnkach z
podstawg typu ,sandwich” ze stali
nierdzewnej stosowany jest materiat,
ktéory pomaga w réwnomiernym
rozprowadzaniu i przenikaniu ciepta,
co skutkuje oszczednoscig czasu
i energii.

Podstawa garnka musi by¢ zupetnie
ptaska, dzigki czemu zapewnione
jest rownomierne zasilanie (patrz
rys. 5).

Rys. 5

& Nigdy nie podgrzewac
pustych garnkéw ani nie korzysta¢
z garnkoéw o cienkiej podstawie,
poniewaz moga sie szybko nagrzac
bez pozostawienia czasu na
uruchomienie funkcji automatycznego
wytgczenia kuchenki.

Czyszczenie i
konserwacja

Instrukcja obstugi
sterowania dotykowego

ELEMENTY OBSLUGI (rys.1)

@ Ogodlny czujnik wt./wyt.
Suwak do sterowania moca.

Wskaznik zasilania i/lub ciepta
resztkowego®.

Przecinek dziesigtny wskaznika
zasilania i/lub ciepta resztkowego.

Bezposredni dostep do funkcji
,Moc”.

Czujnik witgczenia funkcji
,Blokowanie”.

Kontrolny wskaznik $wietlny

%

wigczenia funkgji ,Blokowanie™.

Czujnik wtgczenia funkcji
,Zatrzymywanie i uruchamianie”.

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkgji ,Zatrzymywanie
i uruchamianie™.

Czujnik ,Minus” timera.
Czujnik ,Plus” timera.
Wskaznik timera.
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@ Przecinek dziesietny timera*.

Czujnik wtgczenia funkcji
,Synchronizacja” (w zaleznosci
od modelu).

Czujnik wtgczenia funkcji
,Elastyczna strefa” (w zaleznosci
od modelu).

Czujnik wigczenia funkcji ,Szef
kuchni” (w zaleznos$ci od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkgji ,Utrzymywanie w
cieple™ (w zaleznos$ci od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji , Topienie™ (w
zaleznosci od modelu).
Kontrolny wskaznik $wietiny
wigczenia funkcji ,Duszenie™ (w
zaleznosci od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietiny
wigczenia funkcji ,Szybkie
gotowanie”™ (w zaleznosci od
modelu).

Kontrolny wskaznik $wietiny
wigczenia funkcji ,Gotowanie z
przesuwaniem”™ (w zaleznosci
od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkgji ,Grillowanie™ (w
zaleznosci od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji ,Smazenie w
naczyniach™ (w zaleznosci od
modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji ,Smazenie w
gtebokim tluszczu™ (w zaleznosci
od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji ,Confit™ (w
zaleznosci od modelu).

Kontrolny wskaznik $wietlny
wigczenia funkcji ,Poaching™. (w
zaleznosci od modelu)

*Widoczne tylko podczas pracy.

Czynnosci wykonywane sg za pomocg
przyciskéw dotykowych. Nie ma
potrzeby naciskania na dany klawisz
dotykowy, wystarczy dotkng¢ go
opuszkiem palca, aby uaktywni¢
zgdang funkcje

Kazda czynno$¢ jest weryfikowana za
pomoca sygnatu dzwiekowego.

Reguluj poziom mocy (0 - 9) za

pomocg suwaka (2), przesuwajac
nad nim palcem. Przesuwajgc w
prawo zwigkszasz warto$¢, natomiast
przesuwajgc w lewo zmniejszasz ja.

Mozliwa jest réwniez bezposrednia
zmiana poziomu mocy poprzez
umieszczenie palca bezposrednio na
wybranym punkcie suwaka (2)

A W celu wybrania plyty w tych
modelach, dotknij bezposrednio
suwaka (2).

WLACZANIE URZADZENIA

1 Dotknij klawisz dotykowy ® (1)
na co najmniej jedng sekunde.
Sterowanie dotykowe wigczy sie,
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a wskazniki (3) zaswieca sie
wyswietlajgc ,-”. Gdy ktorakolwiek
ze stref grzejnych bedzie goraca,
na odnosnym wskazniku bedag
migaty Hi ,-".

Jesli nie wykonasz zadnych czynnosci
w przeciggu najblizszych 10 sekund,
sterowanie dotykowe wytgczy sig
automatycznie.

Gdy sterowanie dotykowe jest
aktywne, mozna je wytaczy¢ w
dowolnym momencie przez dotknigcie
klawisza dotykowego (1), nawet
jesli zostat on zablokowany (funkcja
blokady wigczona). Przycisk dotykowy
(1) ma zawsze pierwszenstwo w
wytgczaniu sterowania dotykowego.

WLACZANIE PLYT

Po uaktywnieniu sterowania
dotykowego czujnikiem @ (1),
kazda ptyta moze by¢ wigczona w
nastepujgcy sposob:

1 Przesun palec po jednym
z ,suwakow” (2) lub dotknij w
dowolnym jego miejscu . Strefa ta
zostanie wybrana i réwnoczesnie
poziom mocy zostanie ustawiony
pomiedzy 0 a 9. Warto$¢ mocy
zostanie pokazana na odnosnym
wskazniku mocy, a jego punkt
dziesietny (4) zaswieci sie na 10
sekund.

2 Uzyj suwaka (2), aby wybra¢ nowy
poziom gotowania pomigdzy 0 a 9.

O ile ptyta jest wybrana - innymi
stowy, gdy $wieci sie punkt dziesietny
(4) - mozna zmieni¢ poziom jej mocy.

WYLACZANIE PLYTY
Uzyj suwaka (2) do zmniejszenia mocy
do poziomu 0. Plyta wylgczy sie.

Kiedy plyta grzejna jest wytgczona,
na jej wskazniku mocy (3) pojawi
sie H, jesli szklana powierzchnia
odnosnej ptyty jest gorgca i istnieje
ryzyko poparzenia. Gdy temperatura
spadnie, wskaznik (3) wylgczy sie
(jesli kuchenka jest wytgczona), lub
tez zaswieci sig ,-”, gdy kuchenka jest
nadal wigczona.

WYLACZANIE WSZYSTKICH PLYT

Wszystkie ptyty moga by¢ jednoczesnie
wytgczone przy uzyciu czujnika
ogolnego wigczania/wytgczania
® (1). Wszystkie wskazniki ptyt
(3) zgasna. Jesli wytaczona strefa
grzewcza jest goraca, jej wskaznik
pokaze H.

Wykrywanie naczyn

Indukcyjne pola grzejne posiadajg
wbudowany detektor naczyn. W ten
sposob, ptyta przestanie dziata¢, jesli
nie ma na niej garnka lub gdy jest on
nieodpowiedni.

Wskaznik zasilania (3) pokaze symbol
! oznaczajacy ,brak garnka”, gdy na
wigczonej strefie nie ma naczynia lub
gdy jest ono nieodpowiednie.

Jesli garnek zostanie zdjety ze strefy,
gdy jest ona wigczona, zasilanie ptyty
zostanie automatycznie odcieta, i
wyswietli sie symbol ,braku garnka”.
Gdy garnek zostanie z powrotem
umieszczony na strefie gotowania,
zasilanie zostanie przywrécone na
tym samym, poprzednio wybranym
poziomie mocy.

Czas wykrywania naczyh wynosi
3 minuty. Jesdli garnek nie zostanie
umieszczony na ptycie w tym czasie,
lub gdy bedzie on nieodpowiedni,
strefa grzejna wytaczy sie.

Po zakonczeniu, wytacz pole
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grzejne za pomoca sterowania
dotykowego. W przeciwnym
wypadku, moze zaistniec¢
niepozadana sytuacja, jesli jakis
garnek zostanie przypadkowo
umieszczony na strefie gotowania
w przeciggu trzech minut. Unikaj
ewentualnych wypadkéow!

Funkcja blokady

Przy pomocy funkcji blokady mozna
blokowa¢ inne czujniki, za wyjatkiem
czujnika witgczania/wytgczania
(1), w celu uniknigcia niepozadanych
sytuacji. Funkcja ta jest przydatna jako
zabezpieczenie przed dzieémi.

Aby aktywowac¢ te funkcje, dotknij
klawisz dotykowy (6) na co najmniej
jedng sekunde. Gdy to zrobisz,
lampka kontrolna (7) zaswieci sie,
wskazujac na to, ze panel sterowania
jest zablokowany. Aby wytaczyc¢ te
funkcje, wystarczy ponownie dotkng¢
czujnik ® (6) .

Jezeli do wytgczenia urzgdzenia
zostanie uzyty czujnik witgczania/
wytaczania U (1) gdy funkcja blokady
jest aktywna, nie bedzie to mozliwe,
dopodki kuchenka nie zostanie
odblokowana.

Wylaczanie sygnatu
dzwiekowego

Gdy kuchenka jest wtgczona, jesli
kto$ nacisnie jednoczesnie klawisz
dotykowy ® (11) i przycisk dotykowy
blokady (6) na trzy sekundy,
sygnat dzwigkowy, ktéry towarzyszy
kazdej czynnosci zostanie wytgczony.
Wskaznik czasu (12) pokaze ,F”.

Takie wytgczanie nie ma zastosowania
do wszystkich funkcji, jak na przyktad
sygnat dzwiekowy wtgczania/
wytgczania, zakoAczenie pracy
programatora czasowego lub
blokowania/odblokowywania klawiszy
dotykowych zawsze pozostanie
aktywny.

Aby ponownie wigczy¢ wszystkie dzwieki,
ktore towarzysza kazdej czynnosci,
ponownie naci$nij jednoczesnie klawisz
dotykowy @ (1) i Klawisz blokady
(6) na trzy sekundy. Wskaznik czasu (12)
pokaze ,On".
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Funkcja Stop&Go

Funkcja ta przerywa proces
gotowania. Jesli funkcja ta zostanie
wigczona, programator czasowy
réwniez zostanie wstrzymany.
Wiaczanie funkciji Stop.

Dotknij czujnika Stop ® (8) na jedng
sekunde. Lampka kontrolna (9) zapali
sie i wskazniki mocy pokazg symbol

¥
I 1, wskazujac na to, ze gotowanie
zostato wstrzymane.

Wytaczanie funkcji Stop.

Dotknij ponownie czujnika Stop&Go
® (8). Lampka kontrolna (9) wytaczy
sie i gotowanie zostanie wznowione
- z tymi samymi ustawieniami mocy
i programatora czasowego, ktére
zostaly ustawione przed przerwa.

Funkcja mocy

Funkcja ta dostarcza ,dodatkowg”
moc plycie, powyzej wartosci no-
minalnej. Wspomniana moc zalezy
od wielkosci plyty, z mozliwoscig
osiggniecia maksymalnej wartosci
dopuszczalnej generatora.

1 Przesun palec nad odpowiednim
suwakiem (2), az wskaznik zasilania
(3) pokaze ,9” i przytrzymaj palec
przez jedng sekunde lub dotknij
bezposrednio ,P” i przytrzymaj
palcem przez jedng sekunde.

2 Wskaznik poziomu mocy (3) pokaze
symbol /=, a ptyta rozpocznie
dostarczanie dodatkowej mocy.

Funkcja mocy ma maksymalny czas
trwania okreslony w tabeli 1. Po
tym czasie, poziom mocy zostanie
automatycznie zmniejszony do 9.
Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

Po wigczeniu funkcji mocy w jednej
ptycie grzejnej, mozliwe jest, ze
bedzie to mie¢ wplyw na wydajnos¢
niektorych innej ptyty, zmniejszajac jej
moc do nizszego poziomu, w ktérym
to przypadku bedzie to wyswietlone
na jej wskazniku (3).

Wytgczenie funkcji mocy, zanim
minie jej okreslony czas pracy, moze
odby¢ sie albo poprzez dotkniecie

,suwaka” modyfikujgc poziom mocy
lub powtarzajac krok 3.

Funkcja programatora
czasowego (odliczanie)

Funkcja ta utatwia gotowanie
zwazywszy, ze niekonieczna jest
Twoja obecnos$¢: Mozna ustawié
programator czasowy dla ptyty, ktora
wytgczy sie po uptywie zgdanego
czasu.

Dla tych modeli, mozna jednocze$nie
zaprogramowac kazdg ptytke na czas
trwania od 1 do 90 minut.

Ustawienie programatora
czasowego dla plyty.

Gdy ustawiony jest poziom mocy dla
wybranej strefy, a jednoczesnie $wieci
sie punkt dziesietny strefy, bedzie ja
mozna zaprogramowac.

Aby to zrobi¢:

1 Dotknij czujnik © (10) lub @ (11).
Wskaznik programatora czasowego
(12) pokaze ,00”, a odpowiedni
wskaznik strefy (3) wyswietli symbol

, migajacy naprzemiennie z
obecnym poziomem mocy.

2 Od razu ustaw czas trwania
gotowania od 1 do 99 minut prz
uzyciu czujnikow (10) i é
(11). Przy uzyciu pierwszego
przycisku warto$¢ poczgtkowa to
60, natomiast przy uzyciu drugiego
- 01. Jednoczesne naci$niecie
obu czujnikew: © (10) i @ (11)
zresetuje warto$é do 00. Gdy
pozostanie mniej niz jedna minuta,
zegar zacznie odlicza¢ czas w
sekundach.

3 Gdy wskaznik programatora
czasowego (12) przestanie migac,
odliczanie czasu rozpocznie sig
automatycznie. Wskaznik (3)
zaprogramowanej ptyty grzejnej
bedzie naprzemiennie wyswietlat
wybrany poziom mocy oraz symbol

Po uptywie okres$lonego czasu
gotowania, zaprogramowana
strefa grzewcza wytgczy sie, a



zegar wyemituje serie sygnatow
dzwigkowych, trwajgcych przez
kilka sekund. Aby wytgczy¢ sygnat
dzwiekowy, dotknij dowolny czujnik.
Wskaznik programatora czasowego
(12) wyswietli migajace 00 obok
punktu dziesigtnego (4) wybranej
strefy. Jesli wylaczona strefa grzewcza
jest goraca, jej wskaznik zasilania
(3) bedzie naprzemiennie wyswietlat
symbol H i ,-“

Jesli chcesz jednoczesnie
zaprogramowac inng strefe grzejna,
nalezy powtorzy¢ kroki od 1 do 3.

Jesli jedna lub wigcej stref sg juz
zaprogramowane, wskaznik
programatora czasowego (12) pokaze
domyslinie najkrotszy czas pozostaty
do konca, pokazujac ,t” na odnosnej
strefie. Reszta zaprogramowanych
stref bedzie pokazywaé na swoich
wskaznikach migajgcy punkt
przecigtny. Gdy zostanie nacisnigty
Lsuwak” innej zaprogramowane;j strefy,
zegar pokaze przez kilka sekund czas
pozostaty dla tej strefy, a jej wskaznik
pokaze na przemian poziom mocy i ,t".

Zmiana zaprogramowanego czasu.

Aby zmieni¢ zaprogramowany
czas, nalezy nacisng¢ ,suwak” (2)
zaprogramowanej strefy. Bedzie wtedy
mozna odczyta¢ i zmodyfikowa¢ czas.

Zaprogramowany czas mozna zmieni¢
przy pomocy czujnikéw (10) i

@ (11).
Wytaczanie zegara

: Jesli chcesz zatrzymaé zegar
przed uptywem zaprogramowanego
czasu , mozna to zrobi¢ w dowolnym
momencie poprzez zmiane jego
warto$ci na ,--".

1 Wybierz zadang ptyte.

2 Ustaw wartos$¢ zegara na ,00” za
Rys. 7

pomocg czujnika ©) (10). Zegar
zostanie wytgczony. Mozna to
réwniez zrobi¢ szybciej naciskajgc
jednoczesnie ,czujnikiD (10), i

(1)

Funkcja zarzadzania
energia (w zaleznosci od
modelu)

Niektéore modele sg wyposazone
w funkcje ograniczania mocy
(zarzadzanie energig). Funkcja
ta pozwala na zmiang catkowitej
mocy generowanej przez kuchenke
na inne wartosci, wskazane przez
uzytkownika. Aby to zrobi¢, nalezy
wej$¢ do menu ograniczania mocy,
dostepnego przez pierwszg minute
po podtgczeniu ptyty grzejnej do sieci
elektrycznej.

1 Naci$nij klawisz dotykowy@ (11)
na trzy sekundy. Na wskazniku
programatora czasowego (12)
pojawig sie litery PL.

2 Nacisnij klawisz dotykowy blokady
(6). Pojawig sie poszczegdine
wartosci mocy, do ktérych ptyta
moze zostac¢ ograniczona i mozna
je bedzie zmieni¢ za pomoca

czujnikéw @ (11)i © (10).

3 Po wybraniu wartosci, ponownie
nacisénij klawisz dotykowy blokady
(6). Plyta grzejna bedzie
ograniczona do wybranej wartosci
mocy.

Jesli chcesz ponownie zmieni¢ te
wartos$é, nalezy odtgczy¢ ptyte od
zasilania i podtgczy¢ jg ponownie
po kilku sekundach. W ten sposéb
znéw bedzie mozna wejs¢ do menu
ograniczania mocy.

Za kazdym razem, gdy poziom mocy
strefy grzejnej zostanie zmieniony,
ogranicznik mocy obliczy catkowitg

moc generowana prze kuchenke. Jesli
zostanie osiggniety tgczny limit mocy,
sterowanie dotykowe nie pozwoli Ci
na zwigkszenie poziomu mocy danej
ptyty grzejnej. Kuchenka wyemituje
sygnat dzwiekowy i wskaznik mocy
(3) zacznie miga¢ na poziomie, ktéry
nie moze zosta¢ przekroczony. Jesli
chcesz przekroczy¢ te wartos¢, nalezy
obnizy¢ moc innych ptyt. Czasami
obnizenie mocy innej ptyty o jeden
poziom bedzie niewystarczajgce,
poniewaz zalezy to od ustawionej
mocy grzejnej kazdej ptyty. Mozliwe
jest, ze w celu podniesienia poziomu
duzej ptyty grzejnej, poziom mocy
kilku mniejszych bedzie musiat zosta¢
zmniejszony.

W przypadku korzystania z szybkiego
wigczania przy maksymalnej mocy i
wspomniana wartos$¢ jest wyzsza od
wartos$ci ustalonej przez ogranicznik,
ptyta grzewcza zostanie ustawiona na
maksymalnym mozliwym poziomie.
Kuchenka wyemituje sygnat
dzwiekowy i wspomniana warto$¢
mocy mignie dwukrotnie na wskazniku

3).

Funkcje specjalne: CHEF
(w zaleznosci od modelu)

Funkcja ta ma wstepnie przydzielone
poziomy mocy, aby utatwi¢ gotowanie,
uzyskujgc doskonate wyniki, poniewaz
temperatura garnka jest stale
kontrolowana przez czujniki. Po
osiggnigciu docelowej temperatury
dla funkcji jest ona automatycznie
utrzymywana bez koniecznosci
zZmiany poziomu mocy.

Funkcje szefa kuchni dziatajg
prawidtowo z garnkami z takim samym
obszarem ferromagnetycznym w
podstawie garnka co obszar strefy
gotowania. Dodatkowo w przypadku
funkcji wysokich temperatur (powyzej
100°C), garnki muszg mie¢ ptaska,
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rowng podstawe (najlepiej typu
,sandwich”), jak przedstawiono na
rysunku 3.

Rys. 3

o

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie
tych funkcji, wazne jest, by garnek
i strefa gotowania na poczatku
procesu nie byly gorace.

Wiecej informacji dotyczacych
odpowiednich garnkéw (rondle,
patelnie, grille itp.) podano w witrynie
internetowej firmy Teka.

Sterowanie dotykowe posiada
specjalne funkcje, ktére pomagaja
uzytkownikowi gotowac przy uzyciu
czujnika CHEF ® (16). Funkcje te
sg dostepne zaleznos$ci od modelu.

Aby aktywowac¢ specjalng funkcje w
danej strefie:

1 Po pierwsze, powinna ona
zosta¢ wybrana; nastgpnie, punkt
dziesietny (4) zostanie aktywowany
na wskazniku mocy (3).

2 Dotknij teraz czujnika CHEF
(16). Po kazdorazowym
nacisnieciu, pojawig sie funkcje
CHEF, dostepne dla kazdej strefy.
Wiaczenie tych funkcji zostanie
zasygnalizowane odpowiednimi
diodami (17), (18), (19),(20) i(21).
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Jesli chcesz w dowolnym momencie
anulowaé wigczong specjalng funkcje,
nalezy dotknag¢ ,suwaka” (2) odnosnej
strefy, aby jg wybraé. Punkt dziesietny
(4) wskaznika mocy (3) zaswieci sie.
Nastepnie dotknij ponownie ,suwaka”
(2), aby ustawi¢ nowy poziom mocy
lub aby wylaczyé¢ strefe; mozna
tez wybra¢ inny specjalng funkcje,
dotykajgc ponownie czujnika CHEF
(16).

FUNKCJA KEEP WARM (w
zaleznosci od modelu)

Funkcja ta automatycznie ustawia
wiasciwy poziom mocy, aby utrzymaé
ugotowang potrawe w odpowiedniej
temperaturze.

Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy wybra¢
ptyte i nacisng¢ przycisk czujnika
CHEF(16), az dioda (17) na ikonie
3,7 81 zaswiec sie. Po wigczeniu
funkcji, symbol A pojawi sie na
wskazniku zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmieni¢ te funkcje poprzez wytaczenie
plyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA MELTING (w zaleznosci
od modelu)

Funkcja ta utrzymuje niska
temperature w strefie gotowania.
Idealna do rozmrazania lub powolnego
topnienia innych rodzajéw zywnosci

takich, jak czekolada, masto, itp.

Aby wigczy¢ te funkcje, nalezy wybrac
ptyte i nacisng¢ przycisk czujnika
CHEF(16), azdioda (18) na ikonie
10J /8 zaswieci sie. Po wigczeniu
funkcji, symbol R pojawi sie na
wskazniku zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmieni¢ te funkcje poprzez wytaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalnej.

FUNKCJA SIMMERING (w
zaleznosci od modelu)

Funkcja ta pozwala na gotowanie na
matym ogniu.

Po ugotowaniu potrawy, wigcz te
funkcje, wybierajac ptyte i naciskajac
przycisk czujnika CHEF ® (16),
az dioda (19) na ikonie J / €
zaswieci sie. Po wigczeniu funkgiji,
symbol A pojawi sie na wskazniku
zasilania (3).

W dowolnym momencie mozna
zmieni¢ te funkcje poprzez wytaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkcji specjalne;j.

FUNKCJA QUICK BOILING (w
zaleznosci od modelu)

Funkcja ta umozliwia automatyczng
kontrole wrzenia, ktéra jest bardzo
pomocna w gotowaniu makaronu,
ryzu, jajek, itp. Jest ona dostepna



tylkow stkfxefagb, w ktérych pojawia sie
symbol T3/ &5 .

Warunki, ktére musi spetniac¢
naczynie

Dla prawidtowego dziatania funkcji
Quick Boiling, trzeba uzy¢ pojemnika,
ktéry spetnia nastepujace warunki:

Rozmiar dna jak najbardziej
zblizony do $rednicy piyty.

BEZ POKRYWKI.

Napetnione powyzej potowy swej
pojemnosci woda o temperaturze
pokojowej (nie uzywac podgrzanej
lub goracej wody).

Niespetnienie tych warunkéw zaktéci
wiasciwg kontrole gotowania.

A UWAGA: nie uzywac tej funkcji
w innym celu niz gotowanie wody.
Nigdy nie uzywac oleju, gdyz moze
to doprowadzi¢ do przegrzania i
doprowadzi¢ do pozaru.

Wiaczanie funkciji

Aby wigczyé te funkcje, nalezy wybraé
ptyte i nacisngé przycisk czujnika
cHeF @ (16), a2 dioda (20) na ikonie

333 3}

5/ B zaswieci sie.

Gdy funkcja ta jest wtgczona, symbol
pojawi sie zarbwno na wskaznik
zasilania (3) i wskazniku minutnika
(12); pojawi sie ruchomy segment,
wskazujgc na to, ze gotowanie
znajduje sie pod kontrolg systemu.

Gdy system wykryje, ze zaraz dojdzie
do wrzenia wody, rozlegnie sie
pierwszy sygnat dzwigkowy. Mozesz
teraz, wedle zyczenia, przygotowac
jedzenie do gotowania lub pieczenia.

Po uptywie 30 sekund, rozlegnie sie
drugi sygnat dzwiekowy; jesli nie
zostato to jeszcze zrobione, nadszedt
czas, aby umiesci¢ jedzenie w garnku.
Po drugim sygnale, system aktywuje
minutnik i stoper, dzieki czemu mozesz
kontrolowa¢, jak dtugo jedzenie ma
by¢ gotowane.

W 30 sekund po wtgczeniu
stopera, rozlegnie sie trzeci sygnat
dzwigkowy, aby ostrzec, ze od tego
momentu system bedzie zmniejsza¢
dostarczang moc w celu utrzymania
tagodnego i ciggtego gotowania.
Minutnik pozostanie witgczony do
zakonczenia gotowania.

W razie potrzeby mozna wylgczyé
minutnik i ustawi¢ czas odliczania
i automatycznego wylgczania ptyty
(patrz cze$¢ Funkcja minutnika).

Wytaczanie funkcji

W dowolnym momencie mozna
zmienic te funkcje poprzez wylaczenie
ptyty, zmienienie poziomu mocy lub
wybranie innej funkgcji specjalnej.

FUNKCJA SLIDE COOKING (w
zaleznosci od modelu)

Ta funkcja umozliwia podzielenie
elastycznej strefy na trzy obszary
(rys. 4) i wigczenie zdefiniowanej
wczesniej konfiguracji mocy. Dzieki
niej mozna przesuwac naczynie
z jednego obszaru na drugi, aby
gotowac z mocg przypisang do danej
strefy.

Aby ja wigczyé, nalezy najpierw
aktywowac¢ funkcje ,Elastyczna
strefa” (patrz punkt ,Funkcja strefy
elastycznej’).

Nastepnie nalezy naciska¢ czujnik
SZEF kuchni (16) , dopdki nie
zaswiecy sie diody LED (21)A na
ikonie. Wskazniki zasilania (3) bedg w
tym czasie wskazywac trzy segmenty
(rys. 5), informujac, ze mozliwe jest
postawienie naczynia.

Po postawieniu naczynia wskazniki
zasilania automatycznie pokazg
poziomy mocy (3): dla strefy nr 1
— poziom mocy 3, dla strefy nr 2
— poziom mocy 5, a dla strefy nr 3 —
poziom mocy 9 (rys. 4 i 6).

Aby wytgczy¢ te funkcje, nalezy
dotkng¢ suwaka (2) w pozyciji ,0”.

it
‘l ***** o |

FUNKCJA GRILLOWANIA (w
zaleznosci od modelu)

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
gotowania na grillu.
Aby jg aktywowac, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16), dopdki nie zaswieci
sie dioda LED (22) na ikonie . Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy segment,
wskazujac, ze gotowanie znajduje sie
w fazie podgrzewania naczynia. Po
zakonczeniu tej fazy na wskazniku
o [N .
mocy (3) pojawi sig¢ znak /7 i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze
uzytkownik musi wiozy¢ potrawe.
Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkcji specjalnej.

FUNKCJA SMAZENIE W
NACZYNIACH (w zaleznosci od
modelu)

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
smazenia z niewielkg iloscig oleju lub
smazenia.

Aby jg aktywowac, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16)@, dopoki nie zaswiecg
sie diody LED (23) na ikonie .=J". Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy segment,
wskazujgc, ze gotowanie znajduje sig
w fazie podgrzewania naczynia. Po
zakonczeniu tej fazy na wskazniku
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mocy (3) pojawi sig znak Ri rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy wskazujgcy, ze
uzytkownik musi wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkciji specjalnej.

FUNKCJA SMAZENIAW GLEBOKIM
TLUSZCZU (w zaleznosci od
modelu)

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
smazenia z duzg iloscig oleju.

Aby jg aktywowad, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
kuchni (16) &, dopski nie zaswieca
sie diody LED (24) na ikonie | . Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy segment,
wskazujac, ze gotowanie znajduje sie
w fazie podgrzewania naczynia. Po
zakonczeniu tej fazy na wskazniku
mocy (3) pojawi sig znak #7 i rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy wskazujacy, ze
uzytkownik musi wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe
w dowolnym momencie przez
wytgczenie ptyty poprzez zmiane
poziomu mocy lub wybranie innej
funkcji specjalnej.

FUNKCJA CONFIT (w zaleznosci
od modelu)

Ta funkcja ustawia automatyczne
sterowanie mocg odpowiednie dla
przygotowania potraw confit.

Aby jg aktywowac, wybierz ptyte oraz
nacisnij i przytrzymaj czujnik SZEF
KUCHNI (&), dopcki nie zaswieca
sie diody LED (25) na ikonie 1&5. Po
aktywowaniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie¢ ruchomy
segment, wskazujac, ze gotowanie
znajduje sie w fazie podgrzewania
naczynia. Po zakonczeniu tej fazy na
wskazniku mocy (3) pojawi si¢ znak
Hi rozlegnie sie sygnat dzwiekowy
wskazujacy, ze uzytkownik musi
wiozy¢ potrawe.

Pominiecie tej funkcji jest mozliwe

w dowolnym momencie przez
wytgczenie plyty poprzez zmiane
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poziomu mocy lub wybranie innej
funkcji specjalnej.

FUNKCJAPOACHING (w zaleznosci
od modelu)

Ta funkcja umozliwia ustawienie
automatycznej regulacji mocy
odpowiedniej do smazenia potraw
w $redniej temperaturze. Idealny
do smazenia ziemniakéw, w
przygotowaniu hiszpanskiego omletu.

Aby ja aktywowaé, nalezy wybraé
plyte i sukcesywnie wciskaé czujnik
CHEF (16), az zaswieci sie

dioda (26) nad ikong@ . Po
uruchomieniu funkcji na wskazniku
mocy (3) pojawi sie ruchomy segment,
wskazujacy, ze system jest w fazie
wstepnego podgrzewania pojemnika.
Po zakonczeniu tej fazy na wskazniku
zasilania (3) pojawi si¢ a i zabrzmi
sygnat dzwiekowy wskazujacy, ze
uzytkownik musi doda¢ zywnosé.

W kazdej chwili mozna zmieni¢ te
funkcje, wytaczajac ptyte, zmieniajac
poziom mocy lub wybierajgc inng
funkcje specjalna.

Funkcja Flex Zone (w
zaleznosci od modelu)

Za pomoca tej funkcji mozna wigczy¢
wspotdziatanie dwoch stref gotowania,
wybra¢ poziom mocy oraz wigczy¢
funkcje timera dla obu stref.

Aby witgczy¢ te funkcje, nalezy
nacisnaé czuinik @/® (15). Punkty
dziesigtne (4) potgczonych ptyt
zaswiecy sie, a na ich wskaznikach
mocy (3) pojawi sie wartos¢ ,0”.
Wskaznik minutnika (12) pokaze
trzy segmenty, wskazujac wigczone
strefy. W przypadku, gdy Twoj model
ma kilka stref ,Flex Zone”, mozna
wybra¢ zadang opcje, naciskajac
czujnik @/® (15) przed ustawieniem
mocy wybranej strefy. Bedziesz
mie¢ kilka sekund na wykonanie
kolejnej czynnosci; jesli nie wykonasz
zadnej czynnosci, funkcja zostanie
automatycznie wytgczona. )patrz
Rys. 7)

Po wybraniu opdiji ,Elastyczna strefa”,

mozna ustawi¢ moc przez dotknigcie
jednego z ,suwakoéw” (2) jednej z
potgczonych stref. Poziom mocy i
jej wariacje zostang wyswietlone
jednoczesnie na wskaznikach mocy
(3) obu stref.

Aby wytgczy¢ te funkcje, nalezy
ponownie dotkng¢ czujnika /@
(15). Gdy funkcja zostanie wytgczona,
poziomy mocy i funkcje przypisane
odno$nym strefom zostang
wyczyszczone.

Funkcja Synchro (w
zaleznosci od modelu)

Dzigki tej funkcji mozliwe jest
wigczenie dwoch stref grzejnych -
oznaczonych jako ,Synchro” - aby
ze sobg wspdlpracowaly, a takze
wybraé poziom mocy i wigczy¢ funkcje
minutnika dla obu stref.

Nacisnij czujnik (14), aby wigczy¢
te funkcje. Punkty dziesietne (4)
potaczonych plyt zaswiecy sie, a na
ich wskaznikach mocy (3) zacznie
miga¢ wartos¢ ,0”. Potgczone
strefy wykryjg umieszczone na nich
naczynie. Bedziesz miec¢ kilka sekund
na wykonanie kolejnej czynnosci;
jesli nie wykonasz zadnej czynnosci,
funkcja zostanie automatycznie
wytgczona.

Aby wytaczy¢ te funkcje, nalezy
ponownie dotkng¢ czujnika (14).
Gdy funkcja zostanie wytgczona,
poziomy mocy i funkcje przypisane
odno$nym strefom zostang
wyczyszczone.

Wylaczenie bezpieczenstwa

Jesli z powodu btedu jeden lub wigcej
obszaréw grzewczych nie zostang
wytgczone, urzadzenie wylgcza sie
automatycznie po uptywie okreslonego
czasu (patrz tabela 1).



Tabela 1
Wybrany MAKSYMALNY CZAS
poziom DZIALANIA
mocy (w godzinach)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 lub 5 minut ,
P dostosowane
poziom 9
* W zaleznosci od modelu

Po wystgpieniu ,wytgczenia
bezpieczenstwa” wyswietlone zostaje
0, jesli temperatura powierzchni
grzewczej nie stanowi zagrozenia
dla uzytkownika lub H, jesli istnieje
ryzyko oparzen.

& Obszar sterowania poél
grzewczych nalezy utrzymywac
zawsze w czystym i suchym stanie.

A W przypadku jakiegokolwiek
problemu zwigzanego z obstugg
kuchni lub inng anomalig nie ujetymi
w niniejszej instrukcji nalezy wytgczy¢
urzadzenie i zawiadomi¢ serwis
techniczny TEKA.

Sugestie i zalecenia

Uzywac¢ naczyn o grubym i
catkowicie ptaskim dnie.

Nie przesuwac¢ naczyn po
powierzchni ptyty, gdyz mogtyby ja
zarysowac.

Mimo ze szkto moze znie$¢
uderzenia duzymi naczyniami,
ktére nie majg ostrych brzegow,
nalezy unikaé takich uderzen.

Aby unikng¢ szkod na powierzchni
ptyty witroceramicznej nie nalezy
przesuwaé¢ po niej naczyn i
utrzymywacé ich dna czyste i w
dobrym stanie.

Zalecane $rednice dna garnka
(patrz ,Karta danych technicznych”
dostarczona wraz z produktem).

A Nalezy uwazag, by nie spadtly
na powierzchnie plyty krysztatki
cukru lub produkty je zawierajace,
gdyz w wysokiej temperaturze
moglyby spowodowac reakcje ze
szklem i uszkodzenia powierzchni

plyty.

Czyszczenie i
konserwacja

W celu odpowiedniej konserwacji
ptyty nalezy czysci¢ ja, uzywajac
przeznaczonych do tego produktow
i narzedzi, gdy ptyta jest juz
chtodna. W tych warunkach bedzie
to prostsze i zapobiega¢ bedzie
gromadzeniu sie zanieczyszczen. W
zadnym przypadku nie wolno uzywaé
agresywnych $rodkéw czyszczgcych
lub takich, ktére mogtyby zarysowac
powierzchnig, ani tez urzgdzen
dziatajgcych na pare.

Niewielkie nieprzylegajace
zanieczyszczenia mogg zostaé
usuniete za pomocg wilgotnej
Sciereczki i przy uzyciu delikatnego
detergentu lub letniej wody z mydtem.
Jednak dla plam lub przywartych
zabrudzen nalezy uzywacé $rodka
czyszczacego przeznaczonego do plyt
witroceramicznych, stosujac sie do
zalecen jego producenta. Zabrudzenia
mocno przywarte, po przypaleniu,
nalezy usung¢ skrobaczkag z
odpowiednim ostrzem.

Opalizacje koloru ptyty podczas
gotowania powodujg resztki ttuszczu
zaschniete na dnie naczynia lub
znajdujgce sie na powierzchni
ptyty. By usuna¢ kolorowe smugi z
nawierzchni ptyty nalezy uzy¢ druciaka
z niklu i wody lub specjalnego $rodka
czyszczacego do ptyt witrocera-
micznych. Przedmioty plastikowe,
cukier lub produkty zywnosciowe o
duzej zawartosci cukru rozpuszczone
na pltycie powinny zostaé¢ usuniete
natychmiast i na gorgco przy uzyciu
skrobaczki.

Metaliczne smugi mogag by¢
spowodowane przesuwaniem
metalowych naczyn po powierzchni
ptyty. Mozna je usungé¢, czyszczac
dogtebnie przy uzyciu specjalnego
Srodka czyszczgcego do piyt
witroceramicznych, cho¢ jest mozliwe,

ze czynnos$¢ czyszczenia trzeba
bedzie powtérzy¢ kilkukrotnie

A Jesli pomigedzy naczyniem
a powierzchnia ptyty znajduje
sie jakas roztopiona substancja,
naczynie moze przywrzec do plyty.
Nie wolno prébowaé¢ odrywac
naczynia na zimno! Mogtoby to
spowodowac¢ pekniecie szkita
ceramicznego.

& Nie stawac¢ na szkle, ani tez
nie opiera¢ si¢ na nim, mogtoby
peknac¢ i spowodowaé obrazenia
u uzytkownika. Nie uzywac
powierzchni ptyty do stawiania na
niej przedmiotow.

TEKA INDUSTRIAL S.A. zastrzega
sobie prawo do wprowadzania do
swoich instrukcji modyfikacji, ktére
uzna za stosowne lub konieczne,

Kwestie ochrony
srodowiska

hr¢

Symbol mmmm umieszczony na
produkcie lub jego opakowaniu
oznacza, ze produkt nie moze by¢
traktowany jako zwykty odpad
komunalny. Ten produkt powinien
byé dostarczony do punktu
zbierania sprzetu elektrycznego
i elektronicznego do recyklingu.
Zapewniajac prawidiowe
ztomowanie, przyczyniaja sie
Panstwo zapobieganiu
potencjalnym negatywnym
skutkom dla srodowiska i
zdrowia publicznego, ktére
moglyby wystapi¢, jesli produkt
nie jest wiasciwie traktowany.
Aby uzyska¢ wigcej informacji na
temat recyklingu tego produktu
nalezy skontaktowac sig z lokalnym
urzedem miasta, dostawca ustug
utylizacji odpadow lub sklepem,
gdzie nabyto produkt.

Materiaty uzyte w opakowaniach sa
ekologiczne i w petni przetwarzalne.
Komponenty z tworzyw sztucznych
sg identyfikowane oznaczeniami

>PE<, >LD<, >EPS< itd. Utylizowa¢
wszystkie materialy uzyte w
opakowaniach w lokalnym
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kontenerze, gdyz sg to odpady
komunalne.

Spetnienie z Efektywnosci
Energetycznej urzadzenia:
-Urzadzenie zostato przetestowane
zgodnie z norma EN 60350-2 i
otrzymanej wartosci, w Wh/Kg, jest
dostepny w tabliczce znamionowej
urzadzenia

Ponizsze porady utatwiaja
oszczedzanie energii podczas
gotowania:

* Gdy to mozliwe, przykrywaj
garnki odpowiednimi pokrywkami.
Gotowanie bez pokrywki zuzywa
wigcej energii.

Uzywaj naczyn z ptaskim dnem o
Srednicy podstawy dostosowanej
do wielkosci strefy gotowania.
Producenci naczyn zazwyczaj
podajg goérng srednice naczynia,
ktéra jest wieksza niz $rednica
podstawy.

Uzywaj matej ilosci wody, aby
warzywa nie utracity witamin i
mineratéw podczas gotowania.
Stosuj minimalny mozliwy poziom
mocy gotowania. Wysoki poziom
mocy nie jest konieczny i prowadzi
do marnowania energii.

Uzywaj matych naczyn i matych
ilosci zywnosci.

W razie probleméw z
dziataniem urzadzenia

Przed skontaktowaniem sie
z Serwisem technicznym nalezy
wykona¢ nastepujgce czynnosci
kontrolne.

Kuchnia si¢ nie uruchamia: Upewni¢
sie czy kabel sieciowy jest podtgczony
do odpowiedniego gniazda.

Obszary indukcyjne nie nagrzewajq
sie:

Naczynie jest nieodpowiednie (nie
posiada dna ferromagnetycznego
lub jest zbyt mate). Sprawdz, czy
dno naczynie jest przyciggane przez
magnez lub uzyj wiekszego naczynia.
Stycha¢ przeciagty dzwiek podczas
rozpoczecia gotowania na obsza-
rach indukcyjnych:

W przypadku naczyn niezbyt grubych
lub niewykonanych z jednej czesci,
przeciagty dzwiek powstaje w wyniku
przesytania energii bezposrednio
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do dna naczynia. Dzwigk ten nie
Swiadczy o wadzie, ale jesli mimo
wszystko chcemy go unikng¢, nalezy
zredukowac¢ delikatnie wybrany
poziom mocy lub uzy¢ naczynia o
grubszym dnie lub/i wykonanym z
jednej czesci.

Sterowanie dotykowe nie wilacza
sig, lub po wiaczeniu nie reaguje:
Nie istnieje zadne wybrane pole.
Przed manipulacjg danego pola,
upewnij sie, ze jest ono wybrane.
Sensory sg wilgotne lub/i uzytkownik
ma wilgotne palce. Utrzymac
powierzchnig sterowania dotykowego
oraz palce w suchym stanie. Blokada
jest aktywna. Wytgcz blokade.

Stychaé¢ odgtos wentylatora
podczas gotowania, ktory
utrzymuje si¢, nawet gdy kuchnia
jest wylaczona: Obszary indukcyjne
wyposazone sg W wentylator w celu
chtodzenia czesci elektronicznych.
Dziata on jedynie, gdy temperatura
czesci elektronicznych jest wysoka,
gdy temperatura spada, wylacza sie
automatycznie bez wzgledu na to czy
kuchnia jest wigczona, czy nie.

o
Pojawia sie symbol - nawskazniku
mocy pola:
System indukcyjny nie wykrywa
naczynia na polu lub znajdujgce sie na
nim naczynie jest nieodpowiednie.

Pole wylacza sig, a na wskaznikach
wyswietla si¢ komunikat C81 lub
C82:

Zbyt wysoka temperatura uktadu
elektronicznego lub szyby. Odczekaj,
az ukfad elektroniczny sie ochtodzi lub
zdejmij naczynie, aby schitodzita sie
szyba.

Na wskazniku jednego z p6l pojawia
sie C85:

Uzywane naczynie nie jest
odpowiednie. Wyfgcz kuchnig, wigcz
ja ponownie i uzyj innego naczynia.

Urzadzenie si¢ wylacza, a na
wskaznikach zasilania (3) pojawia
sie komunikat C90:

Sterowanie dotykowe wykrywa
zakrycie czujnika wh./wyt. (1) i
uniemozliwia wtaczenie ptyty
kuchennej. Nalezy usung¢ obiekty
lub ptyny z powierzchni sterowania

dotykowego, wyczysci¢ jg i osuszyé,
aby komunikat przestat sie wyswietlac.

Urzadzenie si¢ wylacza, a na
wskaznikach zasilania (3) pojawia
sie komunikat C91:

Sterowanie dotykowe wykrywa
zakrycie czujnika zatrzymywania
i uruchamiania (6) i uniemozliwia
uzywanie ptyty kuchennej. Usun
obiekty lub ptyny z powierzchni
sterowania dotykowego, wyczys¢ ja
i osusz, nastepnie naci$nij dwa razy
czujnik zatrzymania i uruchomienia
(6), aby usung¢ komunikat i wroci¢
do zwyktego dziatania.



okamzité odpojit
od pfivodu proudu,
abyste zabranili
urazuelektrick
y m proudem.
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/\ Na toto zafizeni
se nesmi_pouzivat
parni cistic.

éti normy.

i 8 let se  k
varnym_deskam
nesmi pfiblizovat
pokud nejsou pod
stalym dohledem.

2\

A\ Zarizeni_sméji
pouzivat déti od
osmi let, osoby s
télesnym, smyslo-
vym nebo dusSenim
postizenim, nebo
osoby s nedostat-
kem zkuSenosti a
znalosti POUZE pod
dohledem, nebo
pokud byly fadné

i pouceny o pouzivani

zafizenl s ohledem
na hrozici nebezpedi.
Povériteli déti
¢iSténim a udrzbou
nesmite je nechat
bez dozoru.

AVD éti si se
zafizenim nesméji
hrat. Upozornéni. Je
nebezpecné zahrivat
tuky nebo oleje bez
vasi_pritomnosti,
prehraté oleje a tuky
se mohou snadno
vznitit. NIKDY se
nesnazte likvidovat
ohen vodou! V
takovém pripadé
ogi_&olt_e pristroj a
prikryjte plameny
poklici, talirem nebo
prikryvkou.

/N\po varnych zén
nepokladejte zadné
predmeéty. Zabrarite
moznému nebezpedi
vzniku pozaru.

MANindukén.i
generator spliuje
platné evropské

Presto

m i kardiostimulatory
doporucujeme, aby
se poradily se svym
Iékafrem, v pfipadé
pochybnosti =~k
indukénim zénam
vubec nevstupovaly.

/\ Na povrch varné
desky by se nemély
pokladat kovove
prqdmgg){, Jl?kovjsou
noze, vidlicky, Izice a
pokli€ky, profgze b
se mohly zahfivat.

A,Varnou desku po
jejim pouziti vzdy
vypnéte, nadoby
nestai pouze ode-
brat, Zabranite tak
nezadoucimu
fungovani . desky
v_pripadé, ze by na
ni byla pofoze[\a jina
nadoba v prubehu
doby detekce.
Zabrainte moznym
nehodam!

Montaz

Umisténi s pfibornikem

Pokud si pfejete mit pod varnou
sklokeramickou deskou pfibornik
nebo zafizeni, musite mezi né umistit
oddélujici desku. Timto zplsobem se
predejde nahodnym kontaktim s
horkym povrchem téla pfistroje.

Desku je tfeba umistit do vzdalenosti
20 mm pod spodni ¢asti varné desky.

Elektrické pripojeni

Dfive nez pfipojite sklokeramickou
varnou desku k elektrické siti,
zkontrolujte, Ze jeji napéti (proud) a
frekvence oznac¢ené na desce souhla-
si s parametry sklokeramické desky,
ktera je umisténa v jeji spodni ¢asti, a
v zaruénim listu nebo, v pfipadé jeho
pouziti, v listu s technickymi udaji,
které je tfeba béhem doby Zivotnosti
pfistroje spolu s timto navodem
uchovavat.

PFistroj je pfipojen prostfednictvim
vypinace, ktery odpojuje v§echny
poly, nebo zastreky, jsou-li k dispozici.
Musi odpovidat planované intenzité
a mezi kontakty musi mit otvor o
velikosti minimalné 3 mm, jenz zajisti
odpojeni v nouzovych pfipadech nebo
pfi ¢isténi desky.

Zabrarite tomu, aby byl pfivodni kabel
v kontaktu s télem sklokeramické

y desky i s télem trouby, pokud je tento

kabel nainstalovan pfimo na stejném
kusu zafizeni.
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Pozor!

A Elektrické pfipojeni je nutné
provést spravnym uzemnénim a
v souladu s platnou normou. Pokud
tomu tak neni, mize sklokeramicka
deska vykazovat poruchy funkce.

& Abnormalné vysoké prepéti
muze zpusobit havarii ovladaciho
systému (tak, jako u v§ech druhu
elektrospotiebicu).

& Pouzivani indukéniho vafic¢e
se nedoporucuje béhem provadéni
pyrolytického cisténi pro
pyrolytické trouby, a to kvuli
vysoké teploté, které tento pristroj
dosahuje.

Ptistroj miuze opravovat
¢i jakkoli s nim manipulovat
pouze oficialni technicky servis
spolecnosti TEKA, véetné nahrady
pruzné pfivodni Sndry.

& Nez varnou desku vypojite ze
sité, doporucuje se vypnout
vypina¢ a vyckat priblizné 25
vtefin, nez vyndate zastrcku. Tato
doba je nutna k celkovému vyboji
elektronického okruhu, zamezi se
tak moznému elektrickému vyboji
v kontaktech zastrcky.

m Po dobu zivotnosti pristroje
si uschovejte jeho zarucni list,
popf. list s technickymi udaji,
spolu s navodem. Obsahuje
dulezité technické informace.

O indukéni varné desce

Vyhody

U indukéni varné desky se teplo
prenasi pfimo na panev.

To ma fadu vyhod:

- Setfi ¢as.

- Setfi energii.

- Snadno se ¢isti, i kdyby jidlo pfislo
do styku se sklenénou deskou, snadno
se nepfipali.

- Vylep$ené fizeni vykonu. Energie se
pfenese do panve, jakmile stisknete
tlacitka pro regulaci vykonu. Navic,
jakmile odstranite panev z varné zoény,
napdjeni se zastavi. Napajeni neni
nutné vypinat.

Panve

Pro indukéni varnou desku jsou
vhodné pouze feromagnetické panve.
Existuje nékolik typu:

- litinové, ze smaltované oceli a
nerezové panve specialné vyrobené
pro pouziti s indukénimi varnymi
deskami.

Nedoporucujeme pouzivat difuzorové
desky nebo materidly, jako je jemna
ocel, hlinik, sklo, méd nebo hlina.
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Abr. 2
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Kazdéa varna zéna ma minimalini dobu
detekce panve. To zavisi na materialu
a feromagnetickém priméru dna
panve. Proto je nezbytné pouzivat
varnou zénu, ktera nejlépe odpovida
prdméru dna pouzivané panve.
Pokud neni panev na zvolené varné
zéné detekovana, zkuste pouzit dalsi
nejmensi varnou zénu.

Pokud je Flex Zone pouZzita jako jedina
varna zoéna, lze pouzit vétsi panve
vhodné pro tento typ zény (viz obr. 2).

Obr. 2

[T

Nékteré panve, které nemaji dno zcela
feromagnetické, se prodavaji jako
vhodné pro indukéni desky (viz obr.3).
U téchto panvi se zahfiva pouze
feromagnetické dno. V disledku toho
neni teplo rovhomérné rozlozeno po
celém dnu panve. To mliZze znamenat,
Ze neferomagneticka ¢ast dna panve
nedosahuje spravné teploty k vareni.

Obr. 3

Ostatni panve, které maji dno
také z hliniku, maji mensi plochu
feromagnetického materialu (viz
obr.4). V takovém pfipadé muze byt
obtizné nebo dokonce nemozné
panev detekovat. Dodavany vykon
mUze byt navic niz$i a v dusledku toho
se panev nebude spravné zahrivat.

Obr. 4

Jaky vliv ma dno panve

Typ dna panve muze ovlivnit
jednotnost a vysledky vareni. Panve
se ,sendvicovym“ dnem z nerezové
oceli pouzivaji materialy, které

napomahaji rovnomérnému rozlozeni
a Sifeni tepla, coz vede k usporam




¢asu a energie.

Dno panve musi byt zcela ploché, aby
bylo zajisténo rovnomérné napajeni
(viz obr. 5).

Obr. 5

A Nikdy nezahfivejte prazdné
panve ani nepouzivejte panve s
tenkym dnem, protoZe by se mohly
rychle zahfat, a funkce automatického
odpojeni sporaku by se nemohla v¢as
zapnout.

Pouziti a udrzba
Uzivatelsky manual pro
Dotykové ovladani
Ovladani soucasti (obr. €. 1)

@ Vypinagc.
Posuvnik pro ovladani vykonu.

@Ukazatel zbytkového tepla.*

Desetinna carka ukazatele vykonu
al/nebo zbytkového tepla.

PFimy pfistup k funkci ,Vykon®.
Aktivaéni ¢idlo pro funkci
,Blokovat" a funkci.

Sviti kontrolka funkce ,Blokovat**.

Aktivacni ¢idlo pro funkci ,Zastavit
a spustit”.

Sviti kontrolka funkce ,Zastavit
a spustit**.

Tlagitko ,Minus" pro ¢asovac.

lagitko ,Plus” pro ¢asovac.

Ukazatel ¢asovace.

Desetinna ¢arka ¢asovace.*
Aktivaéni ¢idlo pro funkci
,Synchro®; (v zavislosti na modelu).
Aktivaéni €idlo pro funkci ,Flex
Zone"; ; (v zavislosti na modelu).

Aktiva(:ni ¢idlo pro funkci ,Chef*;
(v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Udrzovani

teploty**; (v zavislosti na modelu).

Svitl’ kontrolka funkce

,Rozpousténi“*; (v zavislosti na
modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Pozvolné
vareni“*; (v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Rychlé
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vareni“*; (v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Posuvné
vareni**; (v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Grilovani**
(v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Smazeni**
(v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Fritovani“*
(v zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Confit™; (v
zavislosti na modelu).

Sviti kontrolka funkce ,Poaching™*.
(v zavislosti na modelu)
*Viditelné pouze v priibéhu provozu.

Tyto €innosti jsou provadény pomoci
dotykovych tlacitek. Nemusite vyvijet
silu pro pozadované dotykova tlacitka,
pro aktivaci pozadované funkce se
staci je dotknout pouze Spickou prstu.

Kazda akce je potvrzena pipnutim.

Pouzijte posuvnik (2) pro nastaveni
urovné vykonu (0 - 9) posouvanim
svého prstu nad nim. Posouvani
smérem doprava zvySuje hodnotu a
smérem doleva ji snizuje.

Je také mozné pfimo zvolit uroven
vykonu, poloZzenim svého prstu pfimo
na pozadované misto posuvniku (2)

& Za ucelem vybéru desky na
téchto modelech, pfimo se dotknéte
posuvniku (2).

ZAPNUTI SPOTREBICE

1 Dotknéte se dotykového tlacitka
Zapnuti ® (1) po dobu nejméné
jedné sekundy. Aktivuje se
dotykové ovladani, zazni pipnuti
a ukazatele (3) se rozsviti a budou
zobrazovat ,-“. Pokud je néktera
varna zona horka, na pfislusném
ukazateli se rozblika znak H a ,-“.

Pokud v nasledujicich 10 sekundach

neprovedete Zadnou ¢innost, dotykové

ovladani se automaticky vypne.

Kdyz je aktivovano dotykové ovladani,
mUzete jej odpoijit kdykoliv stisknutim
dotykového tlacitka (1),atoiv
pfipadé, Ze byla uzaméena (funkce
zamku aktivovana). Dotykové tlacitko
® (1) mé vzdy pfednost pfi odpojovani
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dotykového ovladani.
AKTIVACE DESKY

Jakmile je Dotykové ovladani
aktivovano senzorem © (1),
kteroukoli desku je mozné zapnout
prostfednictvim nasleduijicich krokad:

1 Posurite svuj prst nebo se svym
prstem dotknéte v jakékoliv pozici
posuvniku (2). Bude zvolena zéna
a soucasné se nastavi uroven
vykonu v rozmezi od 0 do 9. Tato
hodnota vykonu se zobrazi na
odpovidajicim ukazateli vykonu
a jeji desetinna tecka (4) bude
nepfretrzité svitit po dobu 10
sekund.

2 Pomoci posuvniku (2) zvolte novou
uroveri vykonu mezi 0 a 9.

Zatimco se zvoli deska, jinymi slovy,
pokud se desetinna tecka (4) roz-
sviti, je mozné pozmeénit jeji Uroven
vykonu.

VYPNUTI DESKY

Pouzitim tlacitka dotykového
posuvniku (2) snizte vykon na
uroveni0. Plotynka se vypne.

Kdyz se plotynka vypne, na jeji
ukazateli vykonu (3) se objevi znak H
v pfipadé, Ze je povrch skla pfislusné
varné zoény horky a je nebezpedi
popaleni. Kdyz teplota poklesne,
ukazatel (3) se vypne (pokud je varna
deska odpojena), nebo kdyz je varna

deska stale pfipojena, rozsviti se ,-“.
VYPNUTIi VSECH PLOTYNEK

V8echny desky mohou byt sou¢asné
odpojené pomoci Hlavniho senzoru
zapnuti/vypnuti ® (1). VSechny
ukazatele (3) desky zhasnou. V
pfipadé, Ze je vypnuta varna zoéna
horka, na jeji ukazateli se zobrazi H.
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Detektor panve.

Indukéni varni zény maiji vestavény
detektor panve. Z toho dlvodu,
deska prestane pracovat, pokud neni
pfitomna panev, nebo v pfipadé, Zze
panev neni vhodna.

Ukazatel urovné vykonu (3) zobrazi
symbol ! pro oznameni, Ze ,neni
panev* v pfipadé, kdy je zéna zapnuta
aneni detekovana panev nebo panev
neni vhodna.

Pokud se panev odebere ze zoény,
kdyZ je spusténa, deska automaticky
zastavi zasobovani energii a zobrazi
symbol ,neni panev”. Kdyz se panev
opét poloZi na varnou zénu, obnovi
se pfivod energie na stejné drovni
vykonu, nez byla zvolena pred tim.

Doba pro detekci panve je 3 minuty.
Pokud se v této ¢asové dobé neumisti
panev, nebo je panev nevhodna, varna
z6na se vypne.

A Po dokonéeni vypnéte
varnou zénu pomoci dotykového
ovladani. V opaéném pfipadé mize
nastat nezadouci ukon, pokud se
na varnou zénu béhem tfi minut
omylem umisti panev. Vyhnéte se
moznym nehodam!

Funkce Blokovani

S funkci blokovani mizete blokovat
dalsi senzory kromé senzoru zapnuti/
vypnuti (1), v zadjmu zabranéni
nezadoucim operacim. Tato funkce je
uzitecna pro bezpecnost déti.

Pro aktivaci této funkce se dotknéte
senzoru @ (6) po dobu nejméné jedné
sekundy. Nasledné po provedeni
se pilotni ukazatel (7) zapne, coz
znamena, Ze ovladaci panel je
blokovan. Chcete-li funkci deaktivovat,
jednoduse stisknéte znovu senzor

(6).

Pokud se pro vypnuti spotfebice
pouZije senzor zapnuti/vypnuti ® 1),
kdyZ je aktivovana funkce Blokovani,
varnou desku nebude mozné znovu
zapnout, dokud se neodblokuje.

Ztiseni pipnuti

Kdyz je varna deska zapnuta, pokud
soucasné stisknete dotykové tlacitko
(11) a dotykové tlacitko uzamceni
(6) po dobu ti sekund, deaktivujete
pipnuti, které doprovazi kazdou akci.
Ukazatel ¢asu (12) zobrazi ,OF*.

Tato deaktivace nebude pouzita
pro v8echny funkce, jako napfiklad
zvukovy signdl pro zapnuti/vypnuti,
konec ¢asovace nebo zamknuti/
odemknuti vSech dotykovych tlacitek
zlistanou aktivovany.

Chcete-liznovu aktivovat vSechny zvukové
signaly, které doprovazeji kazdou aki,
opét soucasné stisknéte dotykova tlacitka

(1) a dotykové tiagitko uzaméeni
(6) po dobu tfi sekund. Ukazatel Casu (12)
zobrazi ,On".

Funkce Stop&Go

Tato funkce pozastavi proces vareni.
Casovac, pokud je aktivovan bude
rovnéz pozastaven.

Aktivace funkce Stop.

Dotknéte se senzoru Stop ® (8)
po dobu jedné sekundy. Rozsviti se
pilot (9) a ukazatele vykonu zobrazi

symbol ! ! pro indikaci, Ze vareni bylo
pozastaveno.

Deaktivace funkce Stop.

Opét se dotknéte senzoru Stop&Go ®
(8). Pilot (9) se vypne a vafeni bude
pokracovat za stejnych nastaveni
vykonu a ¢asovace, ktera byla
nastavena pred pauzou.

Funkce Vykon

Tato funkce poskytuje ,extra“ silu
desce, nad jeji jmenovitou hodnotou.
Uvadény vykon zavisi na velikosti
desky, s moznosti dosazeni maximalni
hodnoty povolenou generatorem.

1 Posunite prst nad odpovidajicim
posuvnikem (2), dokud se na
ukazateli urovné vykonu (3)
nezobrazi ,9" a drzte sv(j prst



stlaceny po dobu jedné sekundy,
nebo se dotknéte pfimo ,P* a drzte
sv(j prst stlaceny po dobu jedné
sekundy.

2 Na ukazateli urovné vykonu (3) se

zobrazi symbol /= a deska zac¢ne
dodavat extra vykon.

Funkce Vykon ma maximalni dobu
trvani uvedenou v Tabulce ¢. 1.
Po uplynuti této doby se droven
vykonu automaticky upravi na 9. Zazni
zvukovy signal.

Pfi aktivaci funkce Vykonu na jedné
varné plotynce je mozné, Ze bude
ovlivnén vykon nékteré jiné, snizenim
pfipadé to bude zobrazeno na jeji
ukazateli (3).

Funkci Vykon mlzete deaktivovat
pred ukonéenim jeji pracovni doby
bud pomoci dotyku posuvniku s
upravenim jeji urovné vykonu, nebo
opakovanim kroku €. 3.

Funkce Casovaé
(odpocitavani ¢asu)

Tato funkce usnadriuje vareni s tim, Zze
nemusite byt pfitomni: MiZete nastavit
Casovac pro desku, ktera se vypne,
jakmile poZadovany ¢as vyprsi.

V pfipadé téchto modell je mozné
soucasné pro kazdou jednu desku
nastavit dobu v rozmezi od 1 do 90
minut.

Nastaveni ¢asovace na desce.

Jakmile je nastavena uroven vykonu
pozZadované varné zony, a dokud
desetinna tecka zony neustale sviti,
zénu je mozné nacasovat.

Za timto ucelem:

® (11). Na ukazateli Casovace (12)
se zobrazi ,00“ a na odpovidajicim
ukazateli zény (3) se zobrazi

symbol L blikajici stfidavé s jeho
soucéasnou urovni vykonu.

2 Bezprostfedné poté nastavte dobu
vafeni mezi 1 az 99 minutou, s
pouZitim senzord © (10) nebo ®
(11). V pfipadé prvni se hodnota
zacne 0 60, v pfipadé druhé od 01.
Pokud podrzite senzory ©) (10) ®
(11) stisknuté, hodnota se obnovi
na 00. Kdyz zUstane doba krat$i
nez jedna minuta, hodiny za¢nou

odpocitavat ¢as v sekundach L.

3 Kdyz ukazatel ¢asovace (12)
prestane blikat, za¢ne automaticky
odpoditavat ¢as. Ukazatel (3)
tykajici se nacasované plotynky
bude stfidavé zobrazovat zvolenou
uroveri vykonu a symbol.

Jakmile uplyne zvolena doba vareni,
¢asovana varna zona se vypne a
hodiny za¢nou pipat po dobu nékolika
sekund. Pro vypnuti zvukového
signalu stisknéte jakykoliv senzor. Na
ukazateli ¢asovace (12) se zobrazi
blikajici 00 vedle desetinné tecky (4)
vybrané zény. Pokud je vypnuta varna
z6na horka, jeji ukazatel vykonu (3)
zobrazi stfidavé symboly H a ,-“.

Chcete-li ve stejnou dobu nacasovat
dal$i plotynku, opakuijte kroky 1 az 3.

Pokud jsou jedna nebo vice z6n jiz
nacasované, ukazatel ¢asovace
(12) ve vychozim nastaveni nejkratsi
zbyvajici ¢as do konce, umozriujici ,t*
na pfislusné zéné. Zbytek asovanych
z6n zobrazi na jejich pfislusnych
ukazatelich zén blikajici desetinnou
tecku. PFi stisknuti posuvniku jiné
¢asované zény, ¢asova¢ zobrazuje
zbyvajici ¢as této zoény po dobu
nékolika sekund a jeho ukazatel bude
zobrazovat stfidavé svou Uroveri

Zména naprogramovaného ¢asu.

Pro upravu naprogramovaného ¢asu,
stisknéte posuvnik (2) Casované zény.
Pak bude mozné &ist a ménit as.
Prostfednictvim senzort O (10) a

(11) mizete upravit naprogramo-
vany ¢as.

Odpojeni hodin

Chcete-li zastavit hodiny pred
vypr§enim nastavené doby, mlzete
to jednodu$e provést nastavenim
jejich hodnoty na ,-“.

1 Vyberte poZadovanou desku.

2 Nastavte hodnotu hodin na ,00*
pomoci senzoru S (10). Hodiny
jsou zruseny. To Ize také provést
rychleji tim, Ze sou¢asné stisknete

senzory ©) (10)a ® (11).

Funkce Rizeni vykonu (v
zavislosti na modelu)

Nékteré modely jsou vybaveny funkci
omezeni vykonu (Rizeni vykonu).
Tato funkce umozriuje celkovy vykon
generovany varnou deskou nastavit
na rizné hodnoty zvolené uzivatelem.
Abyste to mohli udélat, v prvni minuté
po pfipojeni varné desky do elektrické
sité je mozné vstoupit do menu
omezeni vykonu.

1 Stisknéte dotykové tlacitko ® (11)
po dobu tfi sekund. Na ukazateli
Casovace (12) se zobrazi pismena
PL.

2 Stisknéte dotykové tlacitko
uzaméeni ® (6). Objevi se
jednotlivé hodnoty vykonu, na
které muze byt omezen vykon
varné desky a ty Ize zménit pomoci

1 Dotknéte se senzoru © (10) nebo vykonu a t". senzord & (11)a D (10).
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ukazateli (3). Dotykové ovladani ma specialni
3 Jakmile jste vybrali hodnotu, funkce, které pomahaiji uzivateli varit

opét stisknéte dotykové tlacitko
uzaméenl’ (6). Varna deska bude
omezena na zvolenou hodnotu
vykonu.

Chcete-li znovu zménit hodnotu, je
nutné varnou desku odpojit a pak ji
znovu po nékolika sekundach zapojit.
Tehdy budete opét moci vstoupit do
menu omezeni vykonu.

Pokazdé, kdyz se zméni Uroven
vykonu varné desky, omezovac¢
vykonu bude pocitat celkovy vykon
generovany varnou deskou. Pokud
dosahnete celkovy limit vykonu,
dotykové ovladani neumozni zvysit
uroven vykonu dané varné plotynky.
Varna deska pipne a ukazatel vykonu
(3) za¢ne blikat na urovni, ktera
nemlze byt pfekro¢ena. Pokud
budete chtit pfekrogit tuto hodnotu,
bude nutné snizit vykon ostatnich
plotének. Né&kdy nebude stacit snizit
jinou plotynku o jenu Uroven, protoze
to zavisi na vykonu kazdé varné
plotynky a urovné, ktera je na ni
nastavena. Je mozné, ze pro zvyseni
urovné velké varné plotynky bude
tfeba vypnout nékolik mensich.

Pokud pouzivate rychlé zapnuti
pfi funkci maximalniho vykonu a
uvedend hodnota je nad hodnotou
stanoveného limitu, plotynka bude
nastavena na maximalni moznou
Uroven. Varna deska pipne a uvadéna
hodnota vykonu dvakrat blikne na
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Specialni funkce: CHEF
(v zavislosti na modelu)

Tyto funkce maji pfednastavené
urovné vykonu, ¢imz se usnadriuje
vafeni a dosahuje vynikajicich
vysledku, protoZe teplota panve je
nepretrzité Fizena senzory. Kdyz
je dosazeno cilové teploty pro tuto
funkci, je automaticky udrzovana bez
nutnosti jeji regulace.

Funkce Chef funguji spravné u panvi
se stejnou feromagnetickou oblasti na
dné panve jako je oblast varné zény.
U funkci s vysokou teplotou (nad 100
°C) musi navic panve mit rovné dno
(nejlépe panev se ,sendvi¢ovym*
dnem), jak je zndzornéno na obrazku 3.

Obr. 3

Xw

Pro zaji§téni spravného chodu téchto
funkci je dllezité, aby panev a varna
zbéna nebyly na zacatku procesu
zahraté.

Dalsi informace o vhodnych
panvich (kastroly, panve, grily atd.)
jsou uvedeny na webové strance
spole¢nosti Teka.

prostfednictvim CHEF snimace
(16). Tyto funkce jsou k dispozici v
zavislosti na modelu.

Pro aktivaci specialni funkce v zéné:

1 Nejprve ji zvolte; nasledné na
indikatoru stavu napajeni (3) se
aktivuje desetinna ¢arka (4).

Nyni kliknéte na snima¢ CHEF
® (16). Naslednym opétovnym
stisknutim po jednom projdete
v8echny funkce CHEF které jsou
k dispozici pro kazdou zénu.
Aktivace téchto funkci bude
zobrazena odpovidajicimi led
diodami (17), (18), (19),(20) a (21).

Pokud kdykoli chcete zrusit aktivni
specialni funkci, pro vybér se dotknéte
snimace kurzoru ,posuvniku® (2)
prislusné zény. Rozsviti se desetinna
¢arka (4) Indikatoru napajeni (3).
Pak se znovu dotknéte kurzoru
Lposuvniku“ (2) pro nastaveni nové
urovné vykonu nebo vypnuti zénu,
nebo si miZzete zvolit jinou specialni
funkci opétovnym dotykem senzoru
CHEF (&) (16).

FUNKCE KEEP WARM (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce automaticky nastavi
vhodnou uroveri vykonu pro udrzeni
vafeného jidla horkym.



Pro aktivaci, zvolte varnou desku
a stisknéte CHEF snimac¢ (16),
dokud se nerozsviti led (17) umistény
na ikon& 3%,/ 38, Pokud byla funkce
aktivovana, na ukazateli napajeni (3)
se objevi symbol 77 .

Funkci mUzete pfepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE MELTING (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce udrzuje nizkou
teplotu varné zény. Je idealni pro
rozmrazovani potravin nebo pomalé
rozpousténi jinych druhd potravin,
jako jsou ¢okolada, maslo atd.

Pro aktivaci, zvolte varnou desku
a stisknéte CHEF snimaz ® (16),
dokud se nerozsviti led (18) umistény
na ikon& 10J/ Y. Pokud byla funkce
aktivovana, na ukazateli napajeni (3)
se objevi symbol A

Funkci mlGzete pfepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE SIMMERING (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce umoziuje vafit na
pomalém ohni.

Jakmile jidlo za¢ne vfit, umoznéte
tuto funkci jejim vybérem na varné
desce a stisknéte CHEF snimac
(16), dokud se nerozsviti led (19)
umistény na ikoné 9/ € . Pokud
byla funkce aktivovana, na ukazateli
napajeni (3) se objevi symbol A .

Funkci muzete pfepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE QUICK BOILING (v
zavislosti na modelu)

Tato funkce umoziuje automatické
fizeni vieni, coz je velkym pfinosem
pro vareni téstovin, ryze, vejce,
Prevarovani nékterych jidel, atd. Je
k dispozici pouze pro zény, kde se
zobrazi symbol By / B,

Vlastnosti potiebného nadobi

Pro spravné fungovani funkce Quick
Boiling je tfeba pouzit nadobi, které
spliiuje nasledujici pfedpoklady:

- Velikost dna musi byt co nejblize
k priméru varné desky.

- BEZ POKLICE.

- Musi byt naplnéna vice nez
do poloviny své kapacity
vodou pokojové teploty (nikdy
nepouzivejte ohfatou nebo horkou
vodu).

Nedodrzeni téchto podminek bude
naru$ovat spravnou kontrolu varu.

UPOZORNENI: nepouzivejte
tuto funkci na jiny ucel, nez je
provareni vody. Nikdy nepouzivejte
olej, miiZe to vést k piehfati a maze
vzniknout pozar.

Aktivace funkce

Pro aktivaci funkce, zvolte varnou
desku a stisknéte CHEF snimac
(16), dokud se nerozsviti led (20)
umistdny na ikoné t5/ .,

Jakmile je tato funkce aktivovana, na
indikatoru napajeni (3) a indikatoru
Casovace (12) se objevi znameni A
; objevi se pohybujici segment, coz
znamena, Ze vareni je pod kontrolou
systému.

Kdyz systém zjisti, ze voda zac¢ina
Viit, ozve se prvni pipnuti. VyuZijte
této pfilezZitosti a pfipravte své jidlo
pro vareni nebo peceni podle potfeby.

Po 30 sekundach se ozve druhé
pipnuti; pokud jste to jesté neprovedli,
je ¢as nalit jidlo do hrnce.

Po druhém pipnuti systém pro vas
aktivuje ¢asoval a stopky, takze
si muzete urcit, jak dlouho je tfeba
jidlo vafit.

Po 30 sekundach po aktivaci stopek,
treti pipnuti upozorni na to, Ze od
této chvile, systém snizil dodavany
vykon s cilem udrzet jemné a trvalé
vieni. Casovad zUstane aktivni a2 do
konce vareni.

V pfipadé potfeby muzete
zakazat ¢asovac a nastavit ¢as

pro odpocitavani a automatické
vypnuti desky (viz odstavec Funkce
Casovace).

Vypnuti funkce

Funkci mUzete pfepsat kdykoli
vypnutim desky, zménou urovné
vykonu nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE SLIDE COOKING (v
zavislosti na modelu)

Tato funkce umoznuje rozdélit
flexibilni zénu na tfi oblasti (viz obr. 4)
a aktivuje pfeddefinované nastaveni
vykonu. Umoznuje posunout nadobu
z jedné oblasti do druhé, a vafit s
vykonem pfifazenym ke kazdé z6né.

Abyste tuto funkci aktivovali, musite
nejdfive aktivovat funkci ,Flex Zone*
(viz ¢ast ,Funkce Flex Zone").

Poté zmacknéte tlacitko CHEF (16)
, dokud se nerozsviti kontrolky
(21) umisténé A na ikon&. Pfitom
kontrolky vykonu (3) zobrazi tfi
segmenty (viz obr. 5), které indikuji,
Ze nyni muzete umistit nadobu.
Jakmile je nadoba umisténa, stupen
vykonu se objevi automaticky na
ukazatelich vykonu (3): u zény €. 1 je
stupen vykonu 3, u zény €. 2 je stupen
vykonu 5 a u zony €. 3 je stupen
vykonu 9 (viz obr. 4 a 6).

Chcete-li tuto funkci deaktivovat,
dotknéte se a posurite ,posuvnik* (2)
do polohy 0%
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FUNKCE GRILOVANI (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro grilovani.

K aktivaci si zvolte chod a poté
stisknéte tlacitko senzoru CHEF (16)
, dokud se nerozsviti kontrolky
(22) umisténé na ikoné. Jakmile
je funkce aktivovana, na indikatoru
napajeni (3) se objevi pohyblivy
segment, ktery indikuje, Ze vafeni
je ve fazi predehfivani nadoby. Po
dokonceni této faze se na indikatoru
- . [x]

napajeni (3) zobrazi znak /1 a ozve
se pipnuti, které indikuje uzivateli, ze
musi pfidat dal$i potravinu.

Funkci mGzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou urovné
napajeni nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE SMAZENI (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce nastavuje automatické
Fizeni vykonu, které je vhodny pro
smazeni s malym mnozstvim oleje
nebo restovani.

K aktivaci si zvolte chod a poté
zmacknéte tlacitko senzoru CHEF
(1 6), dokud se nerozsviti kontrolky
(23) umisténé l=J" na ikoné. Jakmile
je funkce aktivovana, na indikatoru
napajeni (3) se objevi pohyblivy
segment, ktery indikuje, Ze vareni
je ve fazi predehfivani nadoby. Po
dokonceni této faze se na indikatoru
napajeni (3) zobrazi znak /7 a ozve
se pipnuti, které indikuje uzivateli, ze
musi pfidat dal$i potravinu.

Funkci mGzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou Urovné
napajeni nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE FRITOVANI (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro smazeni s
dostate€nym mnozstvim oleje.

K aktivaci polozte nadobu a poté

stisknéte tlacitko senzoru CHEF (16)
, dokud se nerozsviti kontrolky
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(24) umisténé @ na ikoné. Jakmile
je funkce aktivovana, na indikatoru
napajeni (3) se objevi pohyblivy
segment, ktery indikuje, Ze vafeni
je ve fazi predehfivani nadoby. Po
dokonceni této faze se na indikatoru
napajeni (3) zobrazi znak A a ozve
se pipnuti, které indikuje uzivateli, ze
musi pfidat dal$i potravinu.

Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou Urovné
napajeni nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE CONFIT (v zavislosti na
modelu)

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu, které je vhodné pro
konfitovani.

K aktivaci zvolte desku a poté
zmacknéte tlacitko senzoru CHEF
, dokud se nerozsviti kontrolka
(25) umisténa na ikoné &5 Jakmile
je funkce aktivovana, na indikatoru
napajeni (3) se objevi pohyblivy
segment, ktery indikuje, Ze vafeni
je ve fazi pfedehfivani nadoby. Po
dokonceni této faze se na indikatoru
napajeni (3) zobrazi znak F aozve
se pipnuti, které indikuje uzivateli, ze
musi pfidat dal$i potravinu.

Funkci muzete kdykoli pfepnout
vypnutim desky a zménou Urovné
napajeni nebo vybérem jiné specialni
funkce.

FUNKCE POACHING (v zavislosti
na modelu)

Tato funkce nastavuje automatické
fizeni vykonu vhodné pro smazeni
potravin pfi stfedni teploté. Idealni
pro smazeni brambor, pfi pfipravé
Spanélské omelety.

Chcete-li ji aktivovat, vyberte varnou
desku a postupné stisknéte senzor
CHEF (16), dokud se nerozsviti

kontrolka (24) nad ikonouO%.
Jakmile je funkce aktivovana, objevi
se na indikatoru vykonu (3) pohyblivy
segment, ktery indikuje, Ze systém je
ve fazi predehfivani zasobniku. Po
dokonceni této faze se na indikatoru
napajeni (3) objevi a a zazni akusticky
signal, ktery oznaduje, Ze uzivatel

musi jidlo pfidat.

Funkci mlUzete kdykoli pfepsat
vypnutim varné desky, zménou Urovné
vykonu nebo volbou jiné specialni
funkce.

Funkce Flex Zone (v
zavislosti na modelu)

Prostfednictvim této funkce je mozné
zapnout dvé varné zény soucasné,
zvolit stupen vykonu a aktivovat
funkci ¢asovace pro obé zony.

Pro aktivaci této funkce stisknéte

senzor @/®(15). Nasledné
se rozsviti desetinna tecka (4)
propojenych desek a na ukazatelich
vykonu (3) se zobrazi hodnota
,0“. Na indikatoru ¢asovace (12)
se zobrazi tfi segmenty indikujici
aktivované zény. V pripade, ze vas
model disponuje s nékolika ,Flex
Zone", pred pfifazenim vykonu pro
zvolenou zény pozadovanou moznost

muzete vybrat stiskem senzoru /
@ (15). Budete mit nékolik sekund
k provedeni dalSi operace; jinak
funkce bude automaticky zakazana.
(viz Obr. €. 6).

Po zvoleni funkce ,Flex Zone“,mizete
pfifadit uroven vykonu dotykem
nékterého z kurzord ,posuvniku“ (2)
jedné z propojenych zén. Vykonovy
stupen a jeho variace jsou sou¢asné
zobrazeny na ukazatelich vykonu (3)
obou zén.

Chcete-li tuto funkci vypnout,

znovu se dotknéte senzoru /
® (15). Pokud je funkce vypnuta,
urovné vykonu a funkce pfifazenych
pfislusnych zén jsou vymazany.

Funkce Synchro (v
zavislosti na modelu)

Prostfednictvim této funkce je
mozné nastavit, aby dvé varné zény
- indikovany na oznacené obrazovce
jako ,Synchro® - pracovali spole¢né
a je mozné zvolit droven vykonu a
aktivovat funkci ¢asovace pro obé
zoény.



Stisknéte senzor (T) (14) pro aktivaci
této funkce. Nasledné bude blikat
desetinna tec¢ka (4) propojenych
desek a na ukazatelich vykonu
(3) se zobrazi hodnota ,0“. Pfes
spojené zoény probéhne detekce
nadoby. Budete mit nékolik sekund k
provedeni dal$i operace; jinak funkce
bude automaticky zakazana.

Chcete-li tuto funkci vypnout, znovu

se dotknéte senzoru (14). Pokud
je funkce vypnuta, urovné vykonu a
funkce pfifazenych pfislusnych zén
budou vymazany.

Bezpecénostni vypnuti

Pokud neni jedna nebo vice zo6n
omylem vypnuta, po uplynuti uréité
doby se zafizeni vypne automaticky
(viz tabulka 1).

Tabulka 1
Zvoleny MAXIMALNI DOBA
stuper PROVOZU
vykonnosti (v hodinach)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 nebo 5 minut, ocisténé
P na Grovni 9
*V zavislosti na modelu

Dojdeli k vypnuti z bezpe€nostnich
divodu, objevi se 0, pokud neni
teplota povrchu skla pro uzivatele
nebezpeéna, nebo H, existuje-li
nebezpeci popaleni.

A Oblast ovladani varnych zén
udrzujte vzdy prazdnou a suchou.

A P¥i jakychkoli potizich s
ovladanim nebo pfi abnormalni
situaci nepopsané v této prirucce
musite spotiebi¢ vypnout a
obratit se na technickou sluzbu
spole¢nosti TEKA.

Pripominky a doporuceni

Pouzivejte nadobi se zcela
plochym a silnym dnem.

Nadobi po skle nesmi klouzat,
mohlo by desku poskrabat.
Pfestoze sklo snese narazy
velkého nadobi bez ostrych hran,
snazte se o néj netlouct.

Abyste sklokeramicky povrch
nepo- Skodili, snazte se po skle
nadobi neposunovat. Dno nadobi
zaroven udrzujte Cisté a v dobrém
stavu.

Doporucené priiméry dna nadoby
(viz dokument ,Technické udaje”
dodavany spolu s vyrobkem).

*

A Davejte pozor na to, aby na
sklo nepadal cukr nebo potraviny,
které ho obsahuji. Cukr muze
za tepla se sklem reagovat a na
povrchu zplisobovat zmény.

Cisténi a udrzba

K udrzeni varné desky v dobrém
stavu ji musite po ochlazeni Cistit
vhodnymi pfipravky a nastroji. Udrzba
tak bude jednodussi a zabranite
hromadéni nedistot. V zadném
pfipadé nepouzivejte agresivni Cistici
pfipravky nebo vyrobky, které by
mohly povrch poskrabat, véetné
pfistroju pracujicich na principu pary.

Mensi nenalepené necistoty miizete
odstranit vihkym hadfikem a jemnym
Cisticim prostifedkem ¢&i vlaznou
mydlo- vou vodou. Skvrny nebo
odolnou mastnotu je v8ak nutné
odstranit Cisticim prostfedkem na
sklokeramické desky podle pokynu
vyrobce. Silné pfipalené necistoty
pak odstranite Skrabkou s Ziletkou.

Duhové zbarveni je dusledkem
suchych zbytkG mastnoty na
dné nadobi nebo mastnoty mezi
sklenénym povrchem a nadobim
béhem vafeni. Z povrchu je
odstranite niklovou houbou a vodou
nebo specialnim prostfedkem na
sklokeramické desky. Pfedméty z
umeélé hmoty, cukr a potraviny s
vyso- kym obsahem cukru, které
se na varné desce rozpusti, musite
odstranit ihned za tepla pomoci
Skrabky.

Kovové odlesky jsou zplsobeny

klouzanim kovového nadobi po skle.
Uplné je odstranite specialnim &isticim
prostfedkem na sklokeramické desky,
i kdyZ mozna budete muset cCisténi
nékolikrat opakovat.

A Nadobi se muze nalepit na
sklo z divodu roztavené hmoty
mezi nim a deskou. Nesnazte se
ho odlepit za studena! Mohli byste
keramické sklo rozbit.

Na sklo nestoupejte, ani se o
néj neopirejte, mohlo by se rozbit a
zranit vas. Nepouzivejte sklenénou
desku ke skladovani predmétu.
Spoleénost TEKA INDUSTRIAL
S.A. si vyhrazuje pravo uvést ve
svych navodech zmény, které
povaZzuje za nezbytné nebo uzite¢né,
aniz by byla ovlivnéna povaha téchto
navodu.

S ohledem na zZivotni
prostredi

A

Symbol smsm uvedeny na vyrobku
nebo jeho baleni oznacuje, ze
s nim nelze zachazet jako s
normalnim domovnim odpadem.
Tento vyrobek je nutné odevzdat
k recyklaci do sbérného dvora
pro elektrické a elektronické
pristroje. Tim, Zze ho zlikvidujete
fadnym zplsobem, pomiuzete
pfedejit moznému ohrozeni
zivotniho prostredi a vefejného
zdravi, k ¢emuz by mohlo dojit,
pokud byste s timto vyrobkem
pfislusnym zpisobem nezachazeli.
tohoto vyrobku ziskate na ifadech
svého mésta, jejich sluzbé pro
domovni odpad nebo v obchodé,
kde jste vyrobek zakoupili.

Obalové materialy jsou ekologické
a zcela recyklovatelné. Casti z
umélé hmoty jsou oznaceny
znackami >PE<, >LD<, >EPS< atd.
Tyto obaly likvidujte jako odpad
do prislusného kontejneru ve
vasi obci.

Naplnéni s Energetické ucinnosti
strané spotrebice:

-Spotrebice byl testovan v souladu
s normou EN 60350-2 a ziskané
hodnoty, v Wh/Kg, je k dispozici v
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typovém stitku spotrebice.

Nasledujici rady vam pomohou pfi

vareni Setfit energii:

* Pokud je to mozné, pouzijte u
kazdého hrnce spravné viko.
Vafenim bez vika se spotrebuje
vice energie.

* Pouzivejte hrnce s plochymi dny

a vhodnymi praméry dna, aby

odpovidaly velikosti varné zény.

Vyrobci hrncd obvykle poskytuji

pramér vrchni ¢asti hrnce, ktery

je vzdy vétsi nez prumér dna.

Kdyz pfi vafeni pouzivate vodu,

pouzivejte malé mnozstvi, aby

se v zeleniné zachovaly vitaminy

a mineraly a nastavte minimalni

stupen vykonu, ktery vareni

vyzaduje. Pfi vysokém stupni
vykonu zbyteéné plytvate energii.

Pouzivejte malé hrnce s malym

mnozstvim potravin.

Pokud néco nefunguje,

Nez zavolate technickou sluzbu,
provedte nasledujici kontroly.

Deska nefunguje:
Zkontrolujte, zda je pfivodni $ilra
zapojena do pfislusné zasuvky.

Indukéni zény se nezahfvivaji:
Nevhodné varna nadoba (nema
feromagnetické dno nebo je pfilis
mald). Zkontrolujte, zda dno nadoby
pritahuje magnet, nebo pouzijte vétsi
nadobu.

Na zacatku varu je v indukénich
deskach slyset Sum:

V tencich nadobach, anebo takovych,
které se neskladaji z jednoho dilu,
je Sum dlsledkem prenosu energie
pfimo ze dna nadoby. Toto huéeni
neni zavadou, jestlize je nutné jej i
presto odstranit, lehce snizte stupen
zvolené- ho varného vykonu nebo
pouzijte nadobu se silnéj§im dnem
a/nebo z jednoho celku.

Dotykovy ovladaé se nezapina
nebo i pres zapnuti neodpovida:
Nemate zvolenou zoénu. Drive, nez
zatnete se zonou pracovat, se
ujistéte, Ze jste ji zvolili.

Na snimacich je vlhkost a/nebo
mate vihké prsty. Udrzujte povrch
dotykového ovladace a/nebo prsty
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suché a Cisté.
Blokovani je aktivovano. Deaktivujte
blokovani

Béhem vareni je slySet zvuk
ventilatoru, ktery trva i po vypnuti
sporaku: Indukéni zény obsahuji
ventilator pro chlazeni elektroniky.
Ten funguje pouze tehdy, je-li teplota
elektroniky zvySena. Pokud teplota
klesa,automaticky se vypne, at je
vafi¢ zapnuty nebo vypnuty.

Na ukazateli vykon E’osti jedné zony

se objevi symbol = :

Indukéni systém nenaSel na z6né
Zadnou nadobu, popfipadé je nadoba
nevhodna.

Jedna zéna se vypne a na ukazate-
lich se zobrazi zprava C81 nebo
C82:

Pfilis vysoka teplota u elektroniky
nebo skla. Vyc¢kejte chvili, aby se
elektronika ochladila, nebo odstrarite
nadobu, aby se ochladilo sklo.

Na ukazateli jedné ze zon se objevi
zprava C85:

Pouzivana nadoba je nevhodna.
Vypnéte desku, znovu ji zapnéte a
zkuste pouzit jinou nadobu.

Spotiebi¢ se vypne a na ukazateli
vykonu (3) se objevi indikace C90:
Dotykovy panel detekuje, Ze je
snimac¢ vypinace (1) zakryt a
neumozfuje zapnuti varné desky.
Odstrarite pfipadné predméty nebo
kapaliny z povrchu dotykového
panelu, vycistéte jej a vysuste, dokud
indikace nezmizi.

Spotiebi¢ se vypne a na ukazateli
vykonu (3) se objevi indikace C91:
Dotykovy panel detekuje, Ze je
snimac¢ vypinace (6) zakryt a
neumozfiuje zapnuti varné desky.
Odstrarite pfipadné pfedméty nebo
kapaliny z povrchu dotykového
panelu, vycistéte jej a vysuste, poté
stisknéte dvakrat snimac vypinace
(6), ¢imz odstranite indikaci a vratite
se do standardniho rezimu.



Bezpecnostné i

vystrahy:

MNABuuman ne!
Ak sa keramické
sklo rozbije alebo
praskne, okamzite
odpojte varnu platiu
sporaka od siete, aby
nedoSlo k zasahu
elektrickym pradom.

&_Te_nto spotrebic
nie je urceny na
pracu s externym
casovacom (ktory
nie je zabudovany do
spotrebica) ani So s
amostatnymdi
alkovymovl
adacimsystémom.

Av&} F otrebié
necistite parou.

A_U pozorne
nie . Spotrebi¢ a
jeho pristupné casti
sa moézu pocas
prevadzk.y
rozhorudit. Nedoty-
kajte sa vyhrievacich
prvkov. Deti mladSie
ako 8 rokov sa smu
zdrzovat’ v blizkosti
varnej dosky len pod
neustalym dozorom.

M\Tento spotrebi¢ p

smu _pouzivat’ deti
starSie ako 8 rokov
vratane, ludia_ s
obmedzenymi fyzic-
kymi, zmyslovymi
alebo menta_lne/ml
schopnost'ami alebo
osoby, ktoré maju
nedostatok skuse-
nosti a znalosti
VYHRADNE pod
dozorom alebo ak
dostali dostatocné

redstav .

istenie ani udrzbu
nesmie vykonavat’
diet’a bez dozoru.

/N\Deti sa nesmu
hrat’so spotrebicom.

AUpozqrn,enie._ Je
nebezpecné varit’ s
tukom alebo olejom
bez pritomnosti
osoby, pretoze méze
déjst” k ich vzniete-
niu. NikDy sa
nesnazte zlikvidovat’
ohen vodou!

takom pripade
odpojte spotrebic
a plamene zakryte
pokrievkou, tanie-
rom alebo dekou.

_ANa varné oblasti
indukénej platne n
eg_mlestnu!t
e ziadne predmety.
Zabrante moznému
nebezpecenst
V u poziaru.

i n dukény
generator splna
oziadavky
aktualnej legislativy
EU. poru€ame
vSak, aby sa kazda
osoba pouzivajuca
zariadenie ako kar-
diostimulato
r poradila so svojim
lekarom, €¢i moéze
bezpecne pouzivat’
indukéné oblasti.

N

ANa povrch varnej
platne sa nesmu

umiestnovat’ kovové
predmety ako noze,
vidli€ky, lyzice _a
pokrievky, pretoze
sa moézu prehriat’.

A_Po pouziti var-
ngj platne ju vzdy
odpojte, nestaci
len odstranit
hrniec €i panvicu.
inak méze dojst’ k
poruche, ak na nu
pocas detekcnej
doby neumyselne
polozite |n¥ hrniec
¢i panvicu. Zabrante
moznym urazom!

InsStalacia

Instalacia so zasuvkou na pribory

Ak chcete pod varnu platiu
nainstalovat nabytok alebo zasuvku
na pribory, medzi tieto dva prvky sa
musi namontovat separa¢na doska.
Zabrani sa tak nahodnému kontaktu
s horticim povrchom krytu spotrebica.

Doska sa musi namontovat 20 mm
pod spodnu €ast' varnej platne.

Elektrické pripojenie

Pred pripojenim varnej platne k sieti
skontrolujte, ¢i sa napatie a frekvencia
zhoduju s udajmi uvedenymi na Stitku
varnej platne, ktory sa nachadza pod
fiou, a v zaruénom liste, alebo v zozna-
me technickych udajov, ktory je nutné
odlozit' si spolu s touto priru¢kou pocas
celej Zivotnosti vyrobku.

Elektrické pripojenie prostrednictvom
preruSovaca obvodu alebo zasuvky
pre vSetky pdly, kde je to mozné,
v sulade s elektrickym pradom a s
minimalne 3 mm vzdialenostou medzi
kontaktmi. To zaistuje odpojenie v
nudzi a umozriuje Cistenie varnych
platni.

Zaistite, aby sa vstupny kabel nedostal

do kontaktu s telesom indukénej platne
ani s telesom rdry na pecenie, ak je
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nainstalovana v ramci tej istej jednotky.
Vystraha:

Elektrické pripojenie musi
byt’ spravne uzemnené v sulade s
prislusnou legislativou, inak moze
dojst’ k poruche indukénej platne
Nezvycajne vysokeé pradové narazy
mozu poskodit’ ovladaci systém
(tak ako pri vSetkych elektrickych
spotrebi¢och).

& Odporucéa sa nepouzivat’
indukénu platiiu, kym je zapnuta
funkcia pyrolytického &istenia v
pripade pyrolitickej rary na pecenie,
a to kvoéli vysokej teplote, ktoru
tento spotrebi¢ produkuje.

& So spotrebicom smie
manipulovat’ alebo ho opravovat’
vratane vymeny napajacieho kabla
vyhradne oficialny technicky servis
TEKA.

& Pred odpojenim varnej dosky
od siete odporuéame vypnut’
odpojovaci prepinac, pockat’ pribliz-
ne 25 sekund a az potom vytiahnut’
zastréku. Tento cas je potrebny na
uplné vybitie elektrického obvodu,
aby sa zabranilo moznému zasahu
elektrickym prudom z kontaktov
zastréky.

m Zarucny certifikat alebo

zoznam technickych udajov si
odlozte spolu s navodom na
pouzivanie pocas celej zivotnosti
vyrobku. Obsahuju délezité
technické informacie.

O indukcii

Vyhody

Pri indukénej varnej doske sa teplo
prenasa priamo na panvicu.

Ma to niekolko vyhod:

— Uspora ¢asu

— Uspora energie

— jednoduché ¢&istenie, ak sa
potravina dostane do styku so
sklenenou platiiou, neprihori lahko
— zlepSené ovladanie energie
Energie sa prenasa na panvicu
hned po stlaéeni ovladania vykonu.
NavySe, hned po odobrati panvice
z varnej zony sa zastavi dodavanie
vykonu. Nie je potrebné najprv
vypnut vykon.

Panvice

Na pouzitie na indukénej varnej
doske su vhodné len feromagnetické
panvice.

Existuje niekolko typov:

— liatinové, smaltované a antikorové
panvice osobitne uréené na
pouzivanie na indukénych varnych

400V 2N~ 230V 2N~ 230V 1~
5 £ ] g ° g
@ N L1 OQNIN2L1TL2] © N
230V 3~ 400V 3N~
= s > _ =
N 2k N I <
e gl 2 e g |8 2
- I Ll
=
@ L3 L1 @ N L1
Obr. 2
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doskach.

Neodporti¢ame pouzivat difuzne
platne ani materialy, ako napriklad
jemnu ocel, hlinik, sklo, med alebo
hlinu.

Kazda varna zéna ma minimalny ¢as
na zaznamenanie panvice. Zavisi
to od materialu a feromagnetického
priemeru dna panvice. Preto je
nevyhnutné pouzivat varnd zénu,
ktora najlepsie zodpoveda priemeru
dna pouzivanej panvice.

Ak sa panvica na vybranej varnej
zbne nezaznamena, skuste pouzit
nasledujucu menSiu zénu.

Ak sa ako jedna varna zéna pouziva
zéna Flex, na tento typ zony sa mézu
pouzit vacsie panvice (pozri obr. 2).

Obr. 2

[T

Niektoré panvice bez uplného
feromagnetického dna sa predavaju
ako vhodné na indukciu (pozri obr.
3). Pri tychto panviciach sa ohrieva
len feromagnetické dno. Nasledkom
toho sa ohrev nerozptyluje
rovnomerne po dne panvice. Moéze
to znamenat, Ze neferomagnetické
dno panvice nedosiahne spravnu
teplotu varenia.

Obr. 3

Ostatné panvice s hlinikovymi
vloZzkami v dne maju menSiu plochu
feromagnetického materialu (pozri
obr. 4). V takom pripade mdze byt
tazké alebo aj nemozné zaznamenat’
panvicu. Okrem toho méze byt
dodavany vykon niz$i, a preto sa
panvica neohreje spravne.

Obr. 4
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Vplyv dna panvic

Typ dna pouzitého na panvici méze
ovplyvnit rovhomernost’ a vysledok
varenia. Panvice s antikorovym
ocelovym ,sendvic¢ovym® dnom
pouzivaju materialy, ktoré
napomahaju jednotnej distribucii
ohrevu, vysledkom ¢oho su uspory
¢asu a energie.

Dno panvice musi byt Gplne rovné,
¢im sa zabezpecuje rovnomerné
dodavanie energie (pozri obr. 5).

Obr. 5

A Nikdy neohrievajte prazdne
panvice ani nepouzivajte panvice s
tenkym dnom, pretoze tie sa mézu
zohriat rychlo bez toho, aby sa
funkcii automatického odpojenia
vari¢a poskytol ¢as na spustenie
prevadzky.

Pouzitie a udrzba

Uzivatel'sky manual pre
Dotykové ovladanie

Ovladanie sucasti (obr. €. 1)

@ V8eobecny snima¢ zapnutia/

vypnutia.

Kurzorovy posuvac¢ ovladania
vykonu.

Ukazovatel vykonu a/alebo
zvySkového tepla*.

Desatinna bodka indikatora
vykonu a/alebo zvyskového tepla.

Priamy pristup k funkcii ,Vykon*.

Aktivaény snimac pre funkcie
»Zablokovanie".

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie
,Zablokovanie**.

Aktivaény snima¢ pre funkciu
,Zastavenie a spustenie”.

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Zastavenie a

wx

spustenie™™.
Snimac ,Minus" pre ¢asovac.

zeleno-ZIta
modra (Cervend)

®

N
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@Snimac‘; ,Plus” pre ¢asovac.
Indikator Casovaca.
Desatinna bodka ¢asovaca.*

Aktivacny snimac pre funkciu
,Synchro® (v zavislosti od modelu).

Aktivacny snimac pre funkciu ,Flex
Zone" (v zavislosti od modelu).

Aktiva(':ny snimac¢ pre funkciu
,Séfkuchar® (v zavislosti od
modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Udrziavanie

v teple™, (v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Topenie**, (v

zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Mierne

vrenie"*, (v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Rychle

vrenie"*, (v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Kizavé

varenie**, (v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Grilovanie**

(v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Vyprazanie na

panvici“* (v zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Fritovanie™ (v

zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator
aktivovanej funkcie ,Confit**, (v
zavislosti od modelu).

Svetelny pilotny indikator

aktivovanej funkcie ,Poaching“*.

(v zavislosti od modelu)
*Viditelné iba v priebehu prevadzky.

Tieto €innosti st vykonavané pomocou
dotykovych tlacidiel. Nemusite vyvijat
silu pre pozadované dotykové tlacidla,
pre aktivaciu poZzadovanej funkcie sa
staci ich dotknut iba Spickou prsta.

Kazda akcia je potvrdena pipnutim.
Pouzite posuvnik (2) pre nastavenie
urovne vykonu (0 - 9) posuvanim
svojho prsta nad nim. Posuvanie
smerom doprava zvySuje hodnotu a
smerom dolava ju znizuje.

Je tiez mozné priamo zvolit' Uroven
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vykonu, poloZzenim svojho prsta
priamo na pozadované miesto
posuvnika (2)

A Za ucelom vyberu dosky
na tychto modeloch, priamo sa
dotknite posuvnika (2).

ZAPNUTIE SPOTREBICA

1 Dotknite sa dotykového tlacidla
Zapnutia ® (1) po dobu najmenej
jednej sekundy. Aktivuje sa
dotykové ovladanie, zaznie pipnutie
a ukazovatele (3) sa rozsvietia a
budu zobrazovat “-”. Ak je niektora
varna zona horuca, na prislusnom
ukazovateli sa rozblikd znak Ha “-”.

Ak v nasledujucich 10 sekundach
nevykonate ziadnu ¢innost,, dotykové
ovladanie sa automaticky vypne.

Ked je aktivované dotykové ovladanie,
mozete ho odpojit kedykolvek
stlacenim dotykového tlacidla ® (1),
a to aj v pripade, Ze bola uzamknuta
(funkcia zamku aktivovana). Dotykové
tlagidio © (1) ma vzdy prednost pri
odpéjani dotykového ovladania.

AKTIVACIA DOSKY

Akonahle je Dotykové ovladanie
aktivované senzorom ® (1),
ktortkolvek dosku je mozné zapnut
prostrednictvom nasledujucich krokov:

1 Posunte svoj prst alebo sa svojim
prstom dotknite v akejkolvek pozicii
posuvnika (2). Bude zvolena zéna
a sucasne sa nastavi Uroven
vykonu v rozmedzi od 0 do 9.
Tato hodnota vykonu sa zobrazi
na zodpovedajucom ukazovateli
vykonu a jej desatinna bodka (4)
bude nepretrzite svietit po dobu 10
sekund.

2 Pomocou posuvnika (2) zvolte
novu uroven vykonu medzi 0 a 9.

Kym sa zvoli doska, inymi slovami,
ak sa desatinna bodka (4) rozsvieti,
je mozné pozmenit jej uroveri vykonu.

VYPNUTIE DOSKY

Pouzitim tlac¢idla dotykového
posuvnika (2)znizte vykon na troven
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0. Platnicka sa vypne.

Ked sa platni¢ka vypne, na jej
ukazovateli vykonu (3) sa objavi
znak H v pripade, ak je povrch
skla prisluSnej varnej zény hortci
a je nebezpecenstvo popalenia.
Ked teplota poklesne, ukazovatel
(3) sa vypne (ak je varna doska
odpojeny), alebo ked je varna doska

o

stale pripojend, rozsvieti sa “-".
VYPNUTIE VSETKYCH PLATNICIEK

V8etky dosky mézu byt sucasne
odpojené pomocou Hlavného senzora
zapnutia/vypnutia ® (1). VSetky
ukazovatele (3) dosky zhasnu. V
pripade, Ze je vypnuta varna zéna
horuca, na jej ukazovateli sa zobrazi
H.

Detektor panvice.

Indukéné varné zény maju vstavany
detektor panvice. Z toho dévodu,
doska prestane pracovat, pokial nie
je pritomna panvica, alebo v pripade,
Ze panvica nie je vhodna.

Ukazovatel Urovne vykonu (3) zobrazi
symbol ! pre oznamenie, Ze “nie
je panvica” v pripade, ked je zéna
zapnuta a nie je detekovana panvica,
alebo panvica nie je vhodna.

Ak sa panvica odoberie zo zény,
ked je spustena, doska automaticky
zastavi zasobovanie energiou a
zobrazi symbol “nie je panvica”. Ked
sa panvica opat polozi na varnu zénu,
obnovi sa privod energie na rovnakej
urovni vykonu, ako bola zvolena
pred tym.

Doba pre detekciu panvice je 3 mindty.
Ak sa v tejto Casovej dobe neumiestni
panvica, alebo je panvica nevhodna,
varna zéna sa vypne.

A Po dokonéeni vypnite varnu
zénu pomocou dotykového
ovladania. V opaénom pripade
moze nastat’ neziaduci ukon, ak sa
na varnd zénu pocas troch minut
omylom umiestni panvica. Vyhnite
sa moznym nehodam!

Funkcia Blokovanie

S funkciou blokovania moézete
blokovat dalSie senzory okrem
senzora zapnutia/vypnutia ® (1),
v zaujme zabranenia neziaducim
operaciam. Tato funkcia je uzitoéna
pre bezpecnost deti.

Pre aktivaciu tejto funkcie sa dotknite
senzora (6) po dobu najmenej
jednej sekundy. Nasledne po vykonani
sa pilotny ukazovatel (7) zapne,
¢o znamena, Ze ovladaci panel
je blokovany. Ak chcete funkciu
deaktivovat, jednoducho znova stlacte
senzor ® (6).

Ak sa pre vypnutie spotrebita pouzije
senzor zapnutia/vypnutia (1), ked
je aktivovana funkcia Blokovanie,
varnui dosku nebude mozné znovu
zapnut, kym sa neodblokuje.

StiSenie pipnutia

Ked je varna doska zapnuta, ak
sucasne stlacite dotykové tlacidlo @
(11) a dotykové tlacidlo uzamknutia
(6) po dobu tri sekundy, deaktivujete
pipnutie, ktoré sprevadza kazdu akciu.
Ukazovatel ¢asu (12) zobrazi “OF”.

Tato deaktivacia nebude pouzita
pre vSetky funkcie, ako napriklad
zvukovy signal pre zapnutie/vypnutie,
koniec ¢asovaca alebo zamknutie/
odomknutie v8etkych dotykovych
tlacidiel zostanu aktivované.

Ak chcete znova aktivovat vietky zvukové
signaly, ktoré sprevadzaju kazdu akciu,
opat sucasne stladte dotykové tiacidla
(11) adotykové tlacidlo uzamknutia\&) (6)
po dobu troch sekund. Ukazovatel ¢asu
(12) zobrazi “On”.

Funkcia Stop&Go

Tato funkcia pozastavi proces varenia.
Casovag, pokial je aktivovany bude
takisto pozastaveny.

Aktivacia funkcie Stop.

Dotknite sa senzora Stop ® (8) po
dobu jednej sekundy. Rozsvieti sa pilot

[N
(9) a ukazovatele vykonu zobrazia ! !



symbol pre indikaciu, Ze varenie bolo
pozastavené.

Deaktivacia funkcie Stop.

Opat sa dotknite senzora Stop&Go
® (8). Pilot (9) sa vypne a varenie
bude pokracovat za rovnakych
nastaveni vykonu a Casovaca, ktoré
boli nastavené pred pauzou.

Funkcia Vykon

Tato funkcia poskytuje “extra” silu
doske, nad jej menovitou hodnotou.
Uvadzany vykon zavisi od velkosti
dosky, s moznostou dosiahnutia
maximalnej hodnoty povolenu
generatorom.

1 Posunite prst nad zodpovedajucim
posuvnikom (2), kym sa na
ukazovateli urovne vykonu (3)
nezobrazi “9” a drzte svoj prst
stlaceny po dobu jednej sekundy,
alebo sa dotknite priamo “P” a drzte
svoj prst stlaceny po dobu jednej
sekundy.

2 Na ukazovateli urovne vykonu (3)

sa zobrazi symbol /= a doska zacne
dodavat extra vykon.

Funkcia Vykon ma maximalnu dobu
trvania uvedenu v Tabulke €. 1. Po
uplynuti tejto doby sa Uroveri vykonu
automaticky upravi na 9. Zaznie
zvukovy signal.

Pri aktivacii funkcie Vykonu na jednej
varnej platnicke je mozné, Ze bude
ovplyvneny vykon niektorej inej,
znizenim jej sily na nizSiu droven, v
takom pripade to bude zobrazené na
jej ukazovateli (3).

Funkciu Vykon mézete deaktivovat
pred ukon&enim jej pracovného ¢asu

bud pomocou dotyku posuvnika s
upravenim jej Urovne vykonu, alebo
opakovanim kroku €. 3.

Funkcia Casovaé
(odpocitavanie ¢asu)

Tato funkcia ulahéuje varenie s tym,
Ze nemusite byt pritomni: Mozete
nastavit ¢asovac pre dosku, ktora
sa vypne, akonahle pozadovany ¢as
vyprsi.

V pripade tychto modelov je mozné
stc¢asne pre kazdu jednu dosku
nastavit' trvanie v rozsahu od 1 do
90 minut.

Nastavenie ¢asovaca na doske.

Akonahle je nastavena Urover vykonu
pozadovanej varnej zény, a kym
desatinna bodka zény neustale svieti,
z6nu je mozné nacasovat.

Za tymto ucelom:

1 Dotknite sa senzora @(10)
alebo (11). Na ukazovateli
Casovaca (12) sa zobrazi “00” a
na zodpovedajicom ukazovatelovi

zoény (3) sa zobrazi symbol
blikajuci striedavo s jeho su¢asnou
uroviiou vykonu.

2 Bezprostredne potom nastavte
dobu varenia medzi 1 az 99
minutou, s pouZitim senzorov
(10) alebo (11).V pripade prvej
sa hodnota za¢ne od 60, v pripade
druhej od 01. Ak podrzite senzory
© (10) ® (11) stlagens, hodnota
sa obnovi na 00. Ked zostane
doba kratSia nez jedna minuta,
hodiny zaénu odpoditavat’ ¢as v
sekundach.

3 Ked ukazovatel ¢asovaca (12)
prestane blikat, zacne automaticky

odpocitavat ¢as. Ukazovatel (3)
tykajuci sa nac¢asovanej platni¢ky
bude striedavo zobrazovat zvolent

uroveri vykonu a symbol L .

Akonahle uplynie zvolena doba
varenia, ¢asovana varna zéna sa
vypne a hodiny za¢nu pipat’ po dobu
niekolkych sekund. Pre vypnutie
zvukového signalu stlacte akykolvek
senzor. Na ukazovateli ¢asovaca
(12) sa zobrazi blikajuca 00 vedla
desatinnej bodky (4) vybranej zony.
Ak je vypnutad varna zéna hortca,
jej ukazovatel vykonu (3) zobrazi
striedavo symboly H a “-”.

. Ak chcete v rovnaku dobu na¢asovat
dalSiu platni¢ku, zopakujte kroky 1
az 3.

Ak suU jedna alebo viac zén uz
nacasované, ukazovatel ¢asovaca
(12) v predvolenom nastaveni zobrazi
najkrat§i zostavajuci ¢as do konca,
zobrazujuc “t” na prislusnej zoéne.
Zvy$ok ¢asovanych zén zobrazi
na ich prislusnych ukazovateloch
z6n blikajucu desatinni bodku. Pri
stlateni posuvnika inej ¢asovanej
z6ny, Casovac zobrazi zostavajuci ¢as
tejto zény po dobu niekolkych sekund
a jeho ukazovatel bude zobrazovat
striedavo svoju Uroveri vykonu a “t”.

Zmena naprogramovaného ¢asu.

Pre Upravu naprogramovaného ¢asu,
stlacte posuvnik (2) ¢asovanej zony.
Potom bude mozné ¢itat a menit ¢as.
Prostrednictvom senzorov O (10) a

(,11) moZzete upravit naprogramo-
vany ¢as.

Odpojenie hodin

: Ak chcete zastavit hodiny pred
vypr§anim naprogramovaného ¢asu,
mobzete to jednoducho vykonat

“« n

nastavenim ich hodnoty na “--".

1 Vyberte poZzadovanu dosku.

Obr. .7
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2 Nastavte hodnotu hodin na
“00” pomocou senzora C) (10).
Hodiny su zru$ené. To mozno
tiez uskuto¢nit’ rychlejsie tym, ze
sucasne stlacite senzory"2)(10) a

@ (11).

Funkcia Riadenie vykonu
(v zavislosti od modelu)

Niektoré modely st vybavené funkciou
obmedzenia vykonu (Riadenie
vykonu). Tato funkcia umoznuje
celkovy vykon generovany varnou
doskou nastavit na ré6zne hodnoty
zvolené uzivatelom. Aby ste to mohli
urobit, v prvej minute po pripojeni
varnej dosky do elektrickej siete je
mozné vstupit do menu obmedzenia
vykonu.

1 Stlacte dotykové tlacidlo @ (11)
po dobu tri sekundy. Na ukazovateli
Casovaca (12) sa zobrazia pismena
PL.

Stlacte dotykové tlacidlo
uzamknutia ® (6). Objavia sa
jednotlivé hodnoty vykonu, na ktoré
moze byt obmedzeny vykon varnej
dosky a tie mozno zmenit pomocou
senzorov @ (1) a © (10).
Akonahle ste vybrali hodnotu,
opat stlacte dotykové tlacidlo
uzamknutia @ (6). Varna doska
bude obmedzena na zvolenu
hodnotu vykonu.

Ak chcete znova zmenit hodnotu, je
nutné varnd dosku odpojit a potom
ju znova po niekolkych sekundach
zapojit. Vtedy budete opat moéct
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vstupit do menu obmedzenia vykonu.

Zakazdym, ked sa zmeni Uroven
vykonu varnej dosky, obmedzovac
vykonu bude pocitat celkovy vykon
generovany varnou doskou. Ak
dosiahnete celkovy limit vykonu,
dotykové ovladanie neumozni zvysit
uroven vykonu danej varnej platnicky.
Varna doska pipne a ukazovatel
vykonu (3) zacne blikat na urovni,
ktora nemoéze byt prekrocena. Ak
budete chciet prekro€it tuto hodnotu,
bude nutné znizit vykon ostatnych
platnic¢iek. Niekedy nebude stagit
znizit inu platnicku o jenu uroven,
pretoZe to zavisi od vykonu kazdej
varnej platni¢ky a urovne, ktora je
na nej nastavena. Je mozné, ze
pre zvySenie urovne velkej varnej
platni¢ky bude potrebné vypnut
niekolko mensich.

Ak pouzivate rychle zapnutie pri funkcii
maximalneho vykonu a uvedena
hodnota je nad hodnotou stanoveného
limitu, platnicka bude nastavena na
maximalnu moznu uroven. Varna
doska pipne a uvadzana hodnota
vykonu dvakrat blikne na ukazovateli

@3).

Specialne funkcie: CHEF
(v zavislosti od modelu)

Tieto funkcie maju predvolené
urovne vykonu na ufahcenie varenia
a dosiahnutie vynikajucich vysledkov,
kedZe teplotu nadoby nepretrzite

ovladaju snimace. Po dosiahnuti
cielovej teploty funkcie sa teplota
udrziava automaticky bez potreby
zmeny Urovne vykonu.

Funkcie Chef funguju spravne s
panvicami s rovnakou feromagnetickou
plochou na dne panvice, aki ma
varna zéna. Okrem funkcii s vysokou
teplotou (nad 100 °C) musia mat
panvice rovné, rovnomerné dno
(najlepSie sendvicového typu) ako na
obrazku 3.

Obr. 3

o

Na zabezpecenie spravnej prevadzky
tychto funkcii je dolezité, aby panvica
a varna zona neboli horice uz od
zacCiatku procesu.

Dalgie informéacie o vhodnych
panviciach (rajnice, panvice, grily
atd’.) najdete na webovej stranke Teka.

Dotykové ovladanie ma Specialne
funkcie, ktoré pomahaju uzivatelovi
varit prostrednictvom CHEF snimaca
(16). Tieto funkcie su k dispozicii
v zavislosti od modelu.

Pre aktivaciu Specialnej funkcie v
zoéne:

1 Najprv ju zvolte; nasledne na
indikatore stavu napajania (3) sa



aktivuje desatinna Ciarka (4).

2 Teraz kliknite na snima¢ CHEF
(16). Naslednym opétovnym
stla€anim po jednom prejdete
vSetky funkcie CHEF ktoré su k
dispozicii pre kazdu zénu. Aktivacia
tychto funkcii bude zobrazena
zodpovedajlcimi led diddami (17),
(18), (19),(20) a(21).

Ak kedykolvek chcete zrusit' aktivnu
$pecialnu funkciu, pre vyber sa dotknite
snimaca kurzora “posuvnika” (2)
prislusnej zony. Rozsvieti sa desatinna
Ciarka (4) Indikatora napajania (3).
Potom sa znova dotknite kurzora
“posuvnika” (2) pre nastavenie novej
urovne vykonu alebo vypnutie zénu,
alebo si mbézete zvolit' inG Specialnu
funkciu opatovnym dotykom snimaca
cHEF ® (16).

FUNKCIA KEEP WARM (v zavislosti
od modelu)

Tato funkcia automaticky nastavi
vhodnu droven vykonu pre udrzanie
vareného jedla hortacim.

Pre aktivaciu, zvolte varnd dosku a
stla¢te CHEF snimac ), kym
sa nerozsvieti led (17) umlestneny
na ikone Rl / 3. Ak bola funkcia
aktivovana, na ukazovateli napajania
sa objavi symbol (3) A

Funkciu mbézete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou drovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA MELTING (v zavislosti
od modelu)

Tato funkcia udrzuje nizku teplotu
varnej zény. Je idealna pre
rozmrazovanie potravin alebo pomalé
rozpustanie inych druhov potravin,
ako su ¢okolada, maslo atd.

Pre aktivaciu, zvolte varnu dosku a
stlacte CHEF snimaé ® (16), kym
sa nerozsvieti led (18) umiestneny
na ikone 10J /Y. Ak bola funkcia
aktivovana, na ukazovateli napajania
sa objavi symbol (3) A

Funkciu mbézete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou urovne

vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA SIMMERING (v zavislosti
od modelu)

Tato funkcia umoznuje varit na
pomalom ohni.

Akonahle jedlo zac¢ne vriet, umoznite
tato funkciu jej vyberom na varnej
doske a stlate CHEF snima& ® (16),
kym sa nerozsvieti led (19) umiestneny
na ikone / €3 . Ak bola funkcia
aktivovana, na ukazovateli napajania

sa objavi symbol (3)

Funkciu mbézete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou drovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA QUICK BOILING (v
zavislosti od modelu)

Tato funkcia umoziiuje automatické
riadenie vrenia, ¢o je velkym
prinosom pre varenie cestovin, ryze,
vajcia, prevaranie niektorych jedal,
atd. Je k dispozicii Ien pre z6ny, kde
sa zobrazi symbol By By,

Vlastnosti potrebného riadu

Pre spravne fungovanie funkcie Quick
Boiling je potrebné poutZit' riad, ktory
splfia nasledujuce predpoklady:

- Velkost dna musi byt ¢o mozZno
najblizSie k priemeru dosky.

- BEZ POKRIEVKY.

- Musi byt naplnena viac ako
do polovice svojej kapacity
vodou izbovej teplote (nikdy
nepouzivajte ohriatu alebo hortcu
vodu).

Nedodrzanie tychto podmienok bude
narusat spravnu kontrolu varu.

UPOZORNENIE: nepouzivajte
tuto funkciu na iny ucel, ako je
prevarenie vody. Nikdy nepouzivajte
olej, méze to viest' k prehriatiu a
moze vzniknut’ poziar.

Aktivacia funkcie

Pre aktivaciu funkcie, zvolte varnu
dosku a stlacte CHEF snimac
(16), kym sa nerozsvieti led (20)
umiestneny na ikone ey

Akonahle je tato funkcia aktivovana,
na indikatore napajania (3) a indikatore
Casovaca (12) sa objavi znamenie R
; objavi sa pohybujuci segment, ¢o
znamena, Ze varenie je pod kontrolou
systému.

Ked systém zisti, Ze voda zacina vriet,
ozve sa prvé pipnutie. Vyuzite tato
prilezitost' a pripravte svoje jedlo pre
varenie alebo pecenie podla potreby.

Po 30 sekundach sa ozve druhé
pipnutie; ak ste to eSte nevykonali, je
¢as naliat jedlo do hrnca.

Po druhom pipnuti systém pre vas
aktivuje Casovac a stopky, takze si
mozete urcit, ako dlho je potrebné
jedlo varit'.

Po 30 sekundach po aktivacii stopiek,
tretie pipnutie upozorni na to, ze od
tejto chvile, systém znizil dodavany
vykon s cielom udrzat jemné a trvalé
vrenie. Casovad zostane aktivny a2
do konca varenia.

V pripade potreby mobzete
zakazat ¢asovac a nastavit Cas
pre odpocitavanie a automatické
vypnutie dosky (pozri odsek Funkcia
Casovaca).

Vypnutie funkcie

Funkciu méZete prepisat kedykolvek
vypnutim dosky, zmenou drovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA SLIDE COOKING (v
zavislosti od modelu)

Tato funkcia umoznuje rozdelit
flexibilni zénu do troch oblasti (pozrite
obr. 4) a aktivuje vopred definovanu
konfiguraciu vykonu. Umoznuje
prestvat nadobu z jednej oblasti
do druhej, na varenie s vykonom
priradenym jednotlivym zénam.

Ak ju chcete aktivovat, je potrebné

najprv aktivovat funkciu ,Flex Zone*
(pozrite Gast’ ,Funkcia Flex Zone®).
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Potom stlaéte snima& SEFKUCHAR
(16) , kym sa nerozsvietia LED
indikatory (21) na ikone A . Pritom
indikatory vykonu (3) znazorfiuju tri
segmenty (pozrite obr. 5) a oznacuju
tak, Ze teraz mozete umiestnit’ nadobu.
Ked sa nadoba umiestni, automaticky
sa v indikatoroch vykonu (3) objavi
uroveri vykonu: pre zénu #1 je troven
vykonu 3, pre zénu #2 je uroven
vykonu 5 a pre zénu #3 je Uroven
vykonu 9 (pozrite obr. 4 a 6).

Ak chcete funkciu deaktivovat, je
potrebné stlacit kurzor ,postvaca“ (2)
v polohe ,0°.

(#3)

FUNKCIA GRILOVANIA (v zavislosti
od modelu)

Touto funkciou sa nastavi automatické
riadenie vykonu vhodné na varenie
na grile.

Na jej aktivaciu vyberte platriu, a potom
stlacte snimag SEFKUCHAR (16)®),
kym sa nerozsvieti LED indikator (22)
na ikone . Po aktivovani funkcie
sa na indikatore vykonu (3) zobrazi
pohyblivy segment, ktory ukazuje,
Ze varenie je vo faze predohrevu
nadoby. Po dokonceni tejto fazy sa
na indikatore (3) zobrazi znak /7 a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi vloZit potraviny.

Funkciu moézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou Urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA VYPRAZANIE NA
PANVICI (v zavislosti od modelu)
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Touto funkciou sa nastavi automatické
riadenie vykonu vhodné na vyprazanie
s malym mnozstvom oleja alebo na
restovanie.

Na jej aktivaciu vyberte platriu, a potom
stlaéte snima& SEFKUCHAR (16),
kym sa nerozsvieti LED indikator (23)
na ikone l=J". Po aktivovani funkcie
sa na indikatore vykonu (3) zobrazi
pohyblivy segment, ktory ukazuje,
Ze varenie je vo faze predohrevu
nadoby. Po dokonceni tejto fazy sa
na indikatore (3) zobrazi znak A a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi vlozit' potraviny.

Funkciu moézete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou drovne
vykonu alebo vyberom inej Specidlnej
funkcie.

FUNKCIA FRITOVANIE (v zavislosti
od modelu)

Touto funkciou sa nastavi automatické
riadenie vykonu vhodné na vyprazanie
s dostatoénym mnozstvom oleja.

Na jej aktivaciu vyberte platriu, a potom
stlacte snimag SEFKUCHAR (16)®),
kym sa nerozsvieti LED indikator (24)

na ikone . Po aktivovani funkcie
sa na indikatore vykonu (3) zobrazi
pohyblivy segment, ktory ukazuje,
Ze varenie je vo faze predohrevu
nadoby. Po dokonceni tejto fazy sa
na indikatore (3) zobrazi znak A a
zaznie upozornenie pouzivatela, ze
musi vlozit' potraviny.

Funkciu mozete kedykolvek potlacit
vypnutim platne, zmenou drovne
vykonu alebo vyberom inej Specidlnej
funkcie.
FUNKCIA CONFIT (v zavislosti od
modelu)

Touto funkciou sa nastavi
automatické riadenie vykonu vhodné
na konfitovanie.

Na jej aktivaciu vyberte platfiu, a
potom stlagte snima& SEFKUCHAR
, kym sa nerozsvieti LED indikator
(25) na ikone . Po aktivovani
funkcie sa na indikatore vykonu
(3) zobrazi pohyblivy segment,
ktory ukazuje, Ze varenie je vo faze
predohrevu nadoby. Po dokonéeni

tejto fazy sa na indikatore (3) zobrazi

znak a zaznie upozornenie
pouzivatela, Ze musi vloZit potraviny.

Funkciu moéZzete kedykolvek potladit
vypnutim platne, zmenou Urovne
vykonu alebo vyberom inej Specialnej
funkcie.

FUNKCIA POACHING (v zavislosti
od modelu)

Tato funkcia nastavuje automatické
riadenie vykonu vhodné na vyprazanie
jedal pri strednej teplote. Idealne na
vyprazanie zemiakov, pri priprave
$panielskej omelety.

Pre jeho aktivaciu vyberte varnt dosku
a postupne stlacajte senzor CHEF
(16), kym sa nerozsvieti LED (26)

nad ikonou @ . Akonahle je
funkcia aktivovana, na indikatore
napajania (3) sa objavi pohyblivy
segment, ktory oznacuje, Ze systém je
vo faze predhrievania zasobnika. Po
dokongeni tejto fazy sa na indikatore
napajania (3) objavi a a zaznie
akusticky signal, ktory oznaduje, ze
uzivatel musi pridat jedlo.

Funkciu mozete kedykolvek potlacit
vypnutim varnej dosky, Upravou
urovne vykonu alebo zvolenim inej
Specidlnej funkcie.

Funkcia Flex Zone (v
zavislosti od modelu)

Prostrednictvom tejto funkcie je
mozné povolit sucasné fungovanie
dvoch varnych zon, vybrat Uroven
vykonu a aktivovat funkciu ¢asovaca
pre obidve zény.

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte senzor

®/® (15). Nasledne sa rozsvieti
desatinna bodka (4) prepojenych
dosiek a na ukazovateloch vykonu (3)
sa zobrazi hodnota “0”. Na Indikatore
Casovaca (12) sa zobrazia tri segmenty
indikujuce aktivované zény. V pripade,
Ze vas model disponuje s viacerymi
“ Flex Zone”-ami, pred priradenim
vykonu pre zvolent zény pozadovanu
moznost mdzete vybrat stladenim

senzora @/® (15). Budete mat
niekolko sekund na vykonanie



dalSej operacie; inak funkcia bude
automaticky zakazana. (pozri Obr. €. 7)

Po vybere ,Flex Zone*,mbzete priradit
uroven vykonu dotykom niektorého
z kurzorov “posuvnikov” (2) jednej z
prepojenych zén. Vykonovy stuperi a
jeho variacie su su¢asne zobrazené na
ukazovateloch vykonu (3) oboch zén.

Ak chcete tuto funkciu vypnut, znova

sa dotknite senzora &/@)(15). Ak
je funkcia vypnuta, urovne vykonu a
funkcie priradenych prislusnych zén
sU vymazané.

Funkcia Synchro (v
zavislosti od modelu)

Prostrednictvom tejto funkcie je
mozné nastavit, aby dve varné zény
- indikované na oznacenej obrazovke
ako “Synchro” - pracovali spolo¢ne
a je mozné zvolit' Uroven vykonu a
aktivovat' funkciu ¢asovaca pre obe
z6ny.

Stlaéte senzor @)(14) pre aktivaciu
tejto funkcie. Nasledne bude blikat
desatinna bodka (4) prepojenych
dosiek a na ukazovateloch vykonu
(3) sa zobrazi hodnota “0”. Cez
spojené zdény prebehne detekcia
nadoby. Budete mat niekolko sekund
na vykonanie dalSej operacie; inak
funkcia bude automaticky zakazana.

Ak chcete tuto funkciu vypnut, znova

sa dotknite senzora (14). Ak je
funkcia vypnuta, Urovne vykonu a
funkcie priradenych prislusnych zén
budu vymazané.

Funkcia bezpeénostného
vypnutia

Ak sa kvoli poruche jedna alebo viace-
ré varné zény nezapnu, spotrebi¢
sa po nastavenom ¢asovom obdobi
(pozri tabulku 1) automaticky vypne.

Tabulka 1
Zvolena MAXIMALNy
uroven PREVADZKOVY CAS
vykonu (v hodinach)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 alebo 5 mint , oistené
P na urovni 9
* Podla modelu

Ak je aktivovana funkcia
bezpecnostného vypnutia, v znaku
teploty skleného povrchu je zobrazena
0, ak pre pouzivatela neexistuje riziko,
alebo je tam zobrazené pismeno H, ak
existuje riziko popalenia.

& Ovladaci panel vyhrievacich
oblasti zachovavajte vzdy cisty a
suchy.

&V pripade prevadzkovych pro-
blémov alebo nehdd, ktoré nie su
uvedené v tejto prirucke, spotrebic
odpojte a obrat'te sa na technicky
servis TEKA.

Navrhy a odporucania

Pouzivajte hrnce a panvice s hru-
bym a uplne rovnym dnom.

Hrnce a panvice neposuvajte po
skle, pretoze ho mézu poskriabat'.
Aj ked sklo znesie udery velkymi
hrncami a panvicami bez ostrych
okrajov, snazte sa vyhnut sa im.
Aby ste sa vyhli poSkodeniu
keramického skla, netahajte
nadoby po skle a ich spodky
zachovavajte v Cistote a dobrom
stave.

Odporu¢ané priemery dna hrnca
(Pozri dokument “Technické udaje”
dodavany spolu s vyrobkom).

A Snazte sa nevysypat’ Ci
nevyliat’ cukor alebo vyrobky obsa-
hujuce cukor na sklo, pretoze ak
je povrch horuci, cukor ho méze
poskodit’.

Cistenie a Gdrzba

Aby bol spotrebi¢ v dobrom stave,
hned po vychladnuti ho vycistite
vhod- nymi prostriedkami a nastrojmi.
Cistenie tak bude jednoduchsie a
zabranite usadzovaniu necistot. Nikdy
nepouzivajte drsné Cistiace pros-
triedky ani nastroje, ktoré mézu
poskriabat’ povrch, ani parné Gistice.

Lahké necistoty, ktoré nie su
prilepené k povrchu, mozno vycistit
vlhkou handrou s jemnym Gistiacim
prostriedkom alebo teplou mydlovou
vodou. Na silnejSie flaky alebo
mastnotu pouzite Specialny cisti¢ pre
keramické varné platne a postupuijte
podla pokynov uvedenych na jeho
obale. Necistoty, ktoré pevne drzia na
povrchu kvoli tomu, Zze sa opakovane
pripdlili, mozno odstranit pomocou
Skrabky s ¢epelou.

Malé zmeny farby su spbsobené
hrncami a panvicami, na ktorych spod-
koch sa nachadzaju suché zvysky
mastnoty, alebo v désledku mastnoty
medzi sklom a nadobou pocas varenia.
Mozno ich odstranit niklovou Skrabkou
pomocou vody alebo $pecidlnym
Cisticom na keramické var- né platne.
Plastové predmety, cukor alebo jedlo
obsahujuce vela cukru, ktoré sa
pritavilo na povrch, je nutné okamzite
odstranit Skrabkou.

Kovové $muhy st spésobené tahanim
d kovovych hrncov a panvic po
skle. Mozno ich odstranit dokladnym
vycistenim Specialnym ¢isticom na
varné platne z keramického skla
(napr. Vitroclen), aj ked mozno bude
potrebné tento postup niekolkokrat
zopakovat.

ANédoba sa méze prilepit’ na
sklo v désledku toho, ze doslo k
roztaveniu predmetu medzi nimi.
Nesnazte sa zdvihnat' hrniec, kym
je varna zéna studena! Méze dojst’
k rozbitiu skla.
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A Nestupajte na sklo ani sa on
neopierajte, pretoze sa moze rozbit’
a sposobit’ poranenie. Nepouzivajte
sklo ako povrch na odkladanie
predmetov.

TEKA INDUSTRIAL S.A. si
vyhradzuje pravo uskuto¢fiovat
zmeny vo svojich priru¢kach, ktoré
povaZzuje za nutné alebo uzitocné, bez
vplyvu na zakladné funkcie spotrebica.

Informacie tykajtice sa
zivotného prostredia

)74

Symbol mssm na vyrobku alebo
jeho obale znamena, ze tento
vyrobok sa nesmie zlikvidovat’
ako bezny komunalny odpad.
Tento vyrobok sa musi odovzdat’ v
recyklaénom zbernom stredisku pre
elektrické a elektronické zariadenia.
ked’ zaisti- te, ze tento vyrobok bude
zlikvidovany spravne, neznecistite
zivotné prostredie a neposkodite
verejné zdravie, ¢o sa moze stat' v
pripade jeho nespravnej likvidacie.
Podrobnejsie informacie o recykla-
cii tohto vyrobku vam poskytne
miestny urad, zberné suroviny
alebo predajna, kde ste tento vyro-
bok zakupili.

Pouzity obalovy material je
ekologicky a mozno ho cely
zrecyklovat'. Plastové prvky su
oznacené znackami >PE<, >LD<,
>EPS< atd’. Obalové materialy zlik-
vidujte ako komunalny odpad do
zbernej nadoby.

Naplnenie s Energetickej u¢innosti
strane spotrebica:

-Spotrebice bol testovany v sulade
s normou EN 60350-2 a ziskané
hodnoty, v Wh/Kg, je k dispozicii v
typovom stitku spotrebica.

Tieto rady vam pomoézu usetrit’

energiu pri kazdom vareni:

* Ked je to mozné, vzdy pouzivajte
pokrievku vhodnu pre danu
nadobu. Pri vareni bez pokrievky
sa minie viac energie.

* Pouzivajte nadoby s plochym
dnom a vhodnymi priemermi
zakladne, aby zodpovedali varnej
zéne. Vyrobcovia nadob zvy&ajne
uvadzaju priemer nadoby, ktory je
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vacsi nez priemer zakladne.

Ked pri vareni pouzivate vodu,
pouzivajte menSie mnozstva, aby
sa zachovali vitaminy a mineraly
v zelenine a nastavte minimalnu
uroven vykonu, ktora umoznuje
zachovat varenie. Vysoka uroven
vykonu nie je potrebna a plytva
energiou.

Pouzivajte malé nadoby s malymi
mnozstvami jedla.

*

Ak nie€o nefunguje

Skér ako zavolate technicky servis,
uskutoCnite kroky uvedené nizsie.

Spotrebi¢ nefunguje:
Skontrolujte, ¢i je zapojeny napajaci
kabel.

Indukéné zény neprodukuju teplo:
Nadoba nie je vhodna (nema feromag-
netické dno alebo je prili§ mala).
Skontrolujte, ¢i dno nadoby pritahuje
magnet alebo pouzite vaésiu nadobu.

Pri zacati varenia v indukénych
zoénach pocut’ huéanie:

Pri nadobach, ktoré nie st velmi hrubé
alebo nie st vytvorené z jedného kusu,
je hucanie nasledkom prenosu energie
priamo na dno nadoby. Huéanie nie je
porucha, no ak mu chcete zabranit,
trochu znizte vykon alebo pouzite
nadobu s hrub§im dnom a/alebo vyro-
benu z jedného kusu.

Dotykové ovladanie sa nerozsvieti
alebo napriek tomu, ze svieti,
nereaguje:

Nezvolili ste Ziadnu varnu zonu.
Pred pouzitim dotykového ovladania
vyberte varnu zénu.

Na snimacoch a/alebo vasich prstoch
je vihkost. Povrch dotykovych
ovladacov al/alebo svojich prstov
zachovavajte vzdy Cisty a suchy. Je
aktivovana funkcia Zamok. Odomk-
nite ovladacie prvky.

Pri vareni pocut’ zvuk ventilatora,
ktory pokracuje aj po ukonéeni
varenia:

Indukéné zény su vybavené ventilato-
rom, ktory chladi elektroniku. Pracuje,
len ked su elektrické obvody horuce.
Bez ohladu na to, ¢i je varna platna
zapnuta alebo nie, sa po vychladnuti

obvodov znovu zastavi.

Na indikatore vykonu‘v7rnej platne

sa zobrazi symbol - : Indukény
systém nenasiel na varnej doske
hrniec ¢i panvicu alebo st nevhodného
typu.

Varna platiia sa vypne a sprava C81
alebo C82 sa zobrazi na indikato-
roch:

Nadmerna teplota v elektronike alebo
na skle. Chvilu pockajte, kym elektro-
nika vychladne, alebo snimte hrniec Ci
panvicu, aby mohlo sklo vychladnut.

Na indikatore jednej varnej platne
sa zobrazi C85: Pouzity hrniec alebo
panvica st nevhodného typu. Vypnite
varnu dosku, znovu ju zapnite a skuste
to s inym hrncom ¢i panvicou.

Pristroj sa vypne a na indikatoroch
vykonu sa objavi hlasenie C90 (3):
Dotykova oblast zistuje prikrytie
snimaca (1) zapnutia/vypnutia a
neumozniuje zapnutie varnej
dosky. Odstrarite mozné predmety
alebo tekutiny, ktoré su v kontakte
s povrchom ovladania, vycistite a
vysuste, kym hlasenie nezmizne.

Pristroj sa vypne a na indikatoroch
vykonu sa objavi hlasenie C91 (3):
Dotykova oblast zistuje prikrytie
snimaca zastavenia a spustenia
(6) a neumoznuje ovladanie
varnej dosky. Odstrarte pripadné
predmety alebo kvapaliny v styku s
povrchom dotykovej oblasti, vycistite
a osuste, potom dvakrat stlacte
snima¢ zastavenia a spustenia (6)
na odstranenie spravy a vratte sa k
normalnej prevadzke.



Avertismente de
securitate:

& Precautie
. | n cazul spargerii
sau fisurarii sticlei
cera- mice, plita va
trebui deconectata
imediat de la priza
de_curent pentru a
evita posibilitatea
de a suferi un soc
electric.

A\ Acest aparat
nu a fost proiectat
pentru a functiona
cu ajutorul unui
temporizator extern
gneln_corporat apara-
ului), sau cu un
sistem de control la
distanta.

N\ Nu trebuie sa se
foloseasca un aparat
de curaiat cu vapori
pe acest aparat.

APreca_uv;i_e
. Aparatul si partile
sale accesibile
se pot incalzi in
t|m_;t)ul_ functionarii.
Evitati sa atingeti
elementele de
incalzire. Copiii sub
8 ani nu trebuie sa
se apropie de plita
decat atunci cand
sunt supravegheati
in permanenta.

AAce_st aparat
poate fi folosit de
copii in varsta de
opt ani sau mai mari,
persoane care au
capacitati fizice, sen-
zoriale sau mintale
reduse, sau care
nu au experienta si

cunoﬂingﬁlle necesa-
re, UMAI sub
supraveghere, sau
daca au fost instruiti
in mod adecvat
asupra modului de
utilizare a aparatului
si inteleg pericolele
pe care le implica
utilizarea acestuia.
Curatarea sau
mentenanta in sarci-
na utilizatorului nu
trebuie realizate
de copii nesupra-
vegheati.

AV Copiii nu trebuie
sa se joace cu
aparatul.

&UP_r ecautie
. Gatitul cu grasimi
sau uleiuri in lipsa
dumneavoastra este
periculos deoarece
se poate produce
un incendiu. N u
incercati NICIODATA
sa stingeti focul cu
apa! In acest caz
scoateti _aparaty!
din priza si acoperiti
flacarile cu un
capac, o farfurie sau
o patura.

A_ Nu acumulati
obiecte pe zonele de
gatit ale plitei. Evitati
eventualele riscuri
de incendiu.

_AGe_nqrator_ul de
inductie indeplineste
normele europenein
vigoare. Cutoate ac
estea,recomandam
ca persoanele
cu implanturi de
aF_arate cardiace, tip
stimulator cardiac,

sa consulte medicul
sau, daca au indoieli,

sa nu foloseasca
zonele de gatit.

MNutrebuie
amplasare _{oe_
suprafata plitei
obiecte metalice
recum cutite,
urculite, linguri si
capace, deoarece pot
sa se incalzeasca.

N\ Dupa utilizare,
deconectati
intotdeauna placa de
Patlt, nu va limitati
a a da la o_parte
recipientul. In caz
contrar, ar putea avea
loc o functionare
nedorita a placii
dgcavvi}l )une, fara
sa va _aB_ seama,
alt recipient pe
aceasta in perioada
in care placaramane
aprinsa. Evitati even-
tualele accidente!

Instalare

Amplasare cu sertar pentru
tacamuri

Daca doriti s& amplasati un corp de
mobila sau un sertar pentru tacamuri
sub plita de gatit, va trebui sa asezati
placa de separare intre acestea. Se
va preveni astfel contactul accidental
cu suprafata Tncalzitd a carcasei
aparatului.

Placa va trebui sa fie situata la

o distantd de 20 mm sub partea
inferioara a plitei.

Conexiune electrica

Inainte de a conecta plita de gatit
la reteaua electrica, verificati daca
tensiunea (voltajul) si frecventa aces-
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teia corespund cu cele indicate pe
placuta cu caracteristici tehnice a plitei,
care este situata in partea inferioara, si
pe Certificatul de Garantie sau, dupa
caz, pe fisa de specificatii tehnice pe
care trebuie sa o pastrati impreuna
cu acest manual pe toata durata vietji
produsului.

Conexiunea electrica se va realiza
prin intermediul unui intrerupator de tip
omnipolar sau al unei figse, cu conditia
de a fi accesibil, adecvat intensitatji
care urmeaza a fi suportata si avand
o deschidere minima intre contacte
de 3 mm, care sa poata asigura
deconectarea in cazuri de urgenta sau
pentru curatarea plitei.

Evitati contactul cablului de intrare
atat cu carcasa plitei cat si cu cea a
cuptorului, daca acesta este instalat
n acelasi corp de mobila.

Atentie!

& Conexiunea electrica trebuie
realizata cu o prizd de pamant
adecvata, respectand normativul in
vigoare, altfel plita poate prezenta
defecte de functionare.

Supratensiunile deosebit
de ridicate pot provoca avaria
sistemului de control (aga cum se

intampla cu orice alt tip de aparat
electric).

Va sfatuim sa nu folositi
masina de gatit cu inductie in timpul
functiei de curatare pirolitica, in
cazul cuptoarelor pirolitice, datorita
temperaturii inalte pe care o atinge
acest aparat.

Orice fel de manipulare sau
reparare a aparatului, inclusiv
inlocuirea cablului flexibil de
alimentare, va trebui realizata de
catre serviciul tehnic oficial al
firmei TEKA.

inainte de a deconecta plita de
la reteaua electrica, va recomandam
sa stingeti intrerupatorul si sa
asteptati aproximativ 25 de secunde
inainte de a scoate stecarul. Acest
timp este necesar pentru
descéarcarea totalda a circuitului
electronic, evitanduse astfel
posibilitatea unei descarcari
electrice prin contactele stecarului.

m Pastrati Certificatul de

Garantie sau, dupa caz, fisa cu
specificatii tehnice impreuna cu
Manualul de instructiuni pe toata
durata vietii utile a aparatului.
Acesta contine date tehnice
importante privitoare la aparat.

400V 2N~ 230V 2N~ 230V 1~
@ N L1L2) @NIN2L1 L2 @ N L
230V 3~ 400V 3N~
% H § o 2| % § 9 2 E"‘I
2
@ L3 L1112 @ N L1L2|L8
Fig. 2
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Despre inductie

Avantaje

La o platad cu inductie caldura este
transmisa direct vasului.

Aceasta are mai multe avantaje:

- Economiseste timp.

- Economiseste energie.

- Sunt usor de curatat, intrucat daca
alimentele vin in contact cu plita de
sticla ele nu ard usor.

- Control mai bun al energiei. Energia
este transmis& vasului imediat ce sunt
apasate butoanele de putere. in plus,
imediat ce vasul este indepartat de pe
zona de gatit, alimentarea cu energie
se opreste. Nu este necesar sa se
opreasca alimentarea mai intai.

Vase

Doar vasele feromagnetice sunt
adecvate utilizarii pe o plitd cu inductie.
Exista mai multe tipuri:

- vase din fonta, otel emailat si inox
destinate special utilizarii pe plite cu
inductie.

Nu recomandam utilizarea placilor de
difuzie sau a materialelor precum otel
superior, aluminiu, sticla, cupru sau lut.

Fiecare zona de gatit are un timp minim
de detectie a vasului de gatit. Acesta
depinde de material si de diametrul
bazei feromagnetice a vasului. De
aceea, este esentiala utilizarea zonei
de gatit care corespunde cel mai
bine diametrului bazei vasului care
urmeaza a fi utilizat.

Daca nu este detectat vasul pe zona
de gatit selectata, incercati sa utilizati
zona imediat mai mica.

Cand se foloseste functia ,Flex Zone”
(Zona flexibild) ca singura zona
de gatit, se pot utiliza vase mai
mari adecvate acestui tip de zona
(consultati Figura 2).

Fig. 2

Sunt comercializate unele vase fara o
baza complet feromagnetica, ca fiind
adecvate pentru plitele cu inductie
(consultati Figura 3). In aceste vase,
doar partea feromagnetica a bazei
este incalzitd. Prin urmare, caldura
nu este uniform distribuitéd pe toata



suprafata bazei vasului. Aceasta
ar putea insemna ca portiunea ne-
feromagnetica a bazei vasului nu
atinge temperatura de preparare
optima.

Fig. 3

Alte vase, cu insertii din aluminiu
fn baza, au o suprafata mai
mica a materialului feromagnetic
(consultati Figura 4). In acest caz
ar putea fi dificil sau chiar imposibil
de detectat vasul. In plus, energia
furnizata ar putea fi mai mica si,
prin urmare, vasul nu se va incalzi
corespunzator.

Fig. 4

Influenta bazei vaselor
Tipul de baza a vasului poate
afecta uniformitatea si rezultatele

prepararii. Vasele cu baza de
inox de tip ,sandwich” folosesc
materiale care inlesnesc distributia
si difuzia uniforma a caldurii,
ducand la economii de timp si
energie.

Baza vasului trebuie sa fie complet
plana, asigurandu-se astfel o
alimentare uniforma cu energie
(consultati Figura 5).

Fig. 5

& Nu Tncalziti niciodata vase
goale si nu utilizati vase cu baza
subtire, deoarece acestea s-ar
putea incinge rapid fara a lasa timp
functiei de deconectare automata
a masinii de gatit sa se activeze.
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Utilizare si
intretinere

Instructiuni de utilizare a
Comenzilor Tactile

ELEMENTE DE MANIPULARE
(fig. 1)

@ Senzor general Pornit/Oprit.
Cursor pentru controlul puterii.
Indicator de caldura reziduala si/

sau putere.”

Separator zecimal pentru putere
si/sau indicator de caldura.

Acces direct la functia ,Power”
(Putere).

Senzor activare pentru functiile
,Block” (Blocare).

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Block” (Blocare)*.

Senzor activare pentru functia
,Stop&Go” (Stop si pornire).

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Stop&Go” (Stop si pornire).*

Senzor ,Minus” pentru cronometru.

Senzor ,Plus” pentru cronometru.

Indicator cronometru.

Separatorul zecimal al
cronometrului.*

Senzor activare pentru functia
,Synchro” (Sincronizare); (in functie
de model)

Senzor activare pentru functia
,Flex Zone” (Zona flexibila); (in functie
de model)

Senzor activare pentru functia
,Chef” (Bucatar). (in functie de model)

Lumina indicatoare a activarii

functiei ,Keep Warm” (Mentinere

cald)*; (in functie de model)

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Melting” (Topire)*; (in functie
de model)

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Simmering” (Fierbere)*; (in
functie de model)

Lumina indicatoare a activarii

functiei ,Quick Boiling” (Fierbere

rapida)*; (in functie de model

Lumina indicatoare a activarii
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functiei ,Slide Cooking” (Gatire cu
glisare)*; (in functie de model)

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Grilling” (Gratar)* (in
functie de model).

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Pan Frying” (Prdjire in
tigaie)* (in functie de model).
Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Deep Frying” (Prajire in
baie de ulei)* (in functie de model).
Lumina indicatoare a activarii

L

functiei ,Confit™; (in functie de model)

Lumina indicatoare a activarii
functiei ,Poaching”™. (in functie
de model)

*Vizibil doar in functionare.

Actiunile se efectueaza cu ajutorul
tastelor tactile. Nu trebuie sa apasati
cu putere pe tasta tactila dorita ci doar
sa o atingeti cu varful degetului pentru
a activa functia necesara

Fiecare actiune este insotita de un
semnal sonor.

Utilizati bara de glisare a cursorului (2)
pentru a regla nivelurile de putere (0 -
9), glisand cu degetul peste aceasta.
O glisare spre dreapta va creste
valoarea, iar o glisare spre stanga o
va scadea.

De asemenea, este posibil sa selectati
un nivel de putere punand degetul
direct pe un punct dorit al barei de
glisare a cursorului (2)

& Pentru a selecta o plita in
cazul acestor modele, atingeti
direct bara de glisare a cursorului

().
PORNIREA DISPOZITIVULUI

1 Atingeti tasta tactila Pornire®
(1) pentru cel putin o secunda.
Controlul tactil va deveni activ, se va
emite un semnal sonor si indicatorii
(3) se vor aprinde afisand simbolul
,~". In cazul in care exista zone de
gatit fierbinti, indicatorul asociat
va afisa simbolurile intermitente
Hsi,-".

Daca nu efectuati nicio comanda in
urmatoarele 10 secunde, controlul
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tactil se va opri automat.

Atunci cand este activat controlul tactil,
acesta poate fi dezactivat in orice
moment prin atingerea butonului tactil
® (1), chiar daca acesta a fost blocat
(functie blocare activata). Butonul tactil
® (1) are intotdeauna prioritate pentru
a deconecta controlul tactil.

ACTIVAREA PLITELOR

Odata ce Controlul Tactil a fost activat
cu senzorul © (1), orice plita poate fi
pornita urmand acesti pasi:

1 Glisati degetul sau atingeti orice
pozitie a barei de glisare a cursorului
(2). Zona a fost selectata si in mod
simultan nivelul de putere va fi
stabilit intre 0 si 9. Acea valoare a
puterii va fi afisata pe indicatorul de
putere corespunzator si punctul sau
zecimal (4) se va mentine aprins
timp de 10 secunde.

2 Utilizati bara de glisare a cursorului
(2) pentru a alege un nou nivel de
gatit intre 0 i 9.

Atat timp cat plita este selectata, adica
punctul zecimal (4) este aprins, nivelul
de putere poate fi modificat.

DEZACTIVAREA UNEI PLITE
Utilizand tasta barei de glisare a
cursorului (2) micsorati puterea la 0.
Plita se va opri.

Atunci cand o plita este oprita, simbolul
H va fi afisat pe indicatorul de putere
(3). Tn cazul in care suprafata de
sticla a zonei de gatit respective este
fierbinte exista un risc de ardere.
Atunci cand temperatura scade,
indicatorul (3) se stinge (daca plita
este deconectata). Simbolul ,-” se va
aprinde in cazul in care plita este in
continuare conectata.

DEZACTIVAREA TUTUROR
PLITELOR

Toate plitele pot fi deconectate
simultan prin utilizarea senzorului
general pornire/oprire (1). Toti
indicatorii plitei (3) se vor opri. in cazul
in care zona de incalzire oprita este
fierbinte, indicatorul acesteia afiseaza
simbolul H.

Detector tigaie

Zonele de gatit cu inductie au un
detector de tigaie integrat. Astfel,
plita se va opri in cazul in care nu
exista nicio tigaie sau daca tigaia nu
este potrivita.

Indicatorul de putere (3) va afisa un
simbol I=! ce indica ,lipsa tigaii” daca
in timp ce zona este activa, nu este
detectata nicio tigaie sau daca aceasta
nu este potrivita

in cazul in care o tigaie este eliminata
din zona in timp ce aceasta este
activa, plita va opri automat furnizarea
de energie si va afisa simbolul ce
indica ,lipsa tigaii”. Atunci cand o
tigaie este plasata din nou in zona de
gatit, alimentarea cu energie electrica
se va relua la acelasi nivel de putere
selectat anterior.

Timpul pentru detectarea tigaii este
de 3 minute. In cazul in care nu se
amplaseaza nicio tigaie in aceasta
perioada de timp, sau daca tigaia este
nepotrivitd, zona de gatit se opreste.

Cand ati terminat, opriti zona de
gatit folosind comenzile tactile. in
caz contrar, se poate produce o
operatiune neintentionata daca o
tigaie este amplasata accidental
in zona de gatit in cele trei minute.
Evitati posibilele accidente!

Functia Blocare

Cu Functia Blocare, aveti posibilitatea
sd blocati senzorii, cu exceptia
senzorului pornire/oprire @ (1), pentru
a evita operatiunile neintentionate.
Aceasta functie este folosita ca
siguranta impotriva accesului copiilor.

Pentru a activa aceasta functie,
atingeti senzorul\& (6) pentru cel putin
o secunda. Odata ce ati facut acest
lucru, pilotul (7) se aprinde indicand
faptul ca panoul de control este blocat.
Pentru a dezactiva functia, pur si
simplu atingeti din nou senzorul & (6).

in cazul in care senzorul de pornire/
oprire ® (1) este utilizat pentru a opri
aparatul in timp ce functia de blocare
este activa, nu veti putea porni din
nou aragazul pana cand acesta nu
este deblocat.



Dezactivare semnal
sonor

Cand plita este pornita, in cazul in
care se apasa tasta tactila ©) (11) si
tasta tactila de blocare ® (6) simultan
timp de trei secunde, semnalul sonor
care insoteste fiecare actiune va fi
dezactivat. Indicatorul de timp (12) va
afisa ,OPRIT".

Dezactivarea nu se va aplica pentru
toate functiile. De exemplu, semnalul
sonor pentru pornire/oprire, scurgerea
timpului temporizatorului sau blocarea/
deblocarea tastelor tactile va raméane
intotdeauna activ.

Pentru a activa din nou toate semnalele
sonore care nsotesc fiecare actiune,
apasalj din nou tasta tactia @ (11) si
tasta tactila de blocare ® (6) simuitan
timp de trei secunde. Indicatorul de timp
(12) va afisa ,Pomit”.

Functia Oprire Imediata

Aceasta functie pune procesul de
gatire in modul pauza. Temporizatorul
va fi de asemenea intrerupt in cazul in
care acesta este activ.

Activeaza functia Oprire.

Atingeti senzorul de Oprire ® (8) timp
de o secunda. Pilotul (9) se aprinde
si indicatorii de putere vor afisa

simbolul /! pentru aindica faptul ca
operatiunea de gatire a fost intrerupta.

Dezactivarea functiei Oprire.

Atingeti din nou senzorul Oprire
Imediata @ (8). Pilotul (9) se opreste
si gatitul este reluat cu aceleasi valori
ale puterii i temporizatorului stabilite
fnainte de pauza.

Functia Putere

Aceasta functie furnizeaza putere
Lsuplimentara” plitei, peste valoarea
nominala. Aceasta putere depinde de
marimea plitei, avand posibilitatea de
a atinge valoarea maxima permisa
de generator.

1 Glisati cu degetul peste bara
de glisare a cursorului (2) pana
cand indicatorul de putere (3)
afiseaza ,9” si tineti degetul apasat
o secunda, sau atingeti direct
simbolul ,P” si tineti apasat timp de
0 secunda.

Indicatorul nivelului de putere (3) va
afisa simbolul /=, iar plita va incepe
sa furnizeze putere suplimentara.

Functia Putere are o durata de timp
maxima care este specificata in tabelul
1. Dupa acest interval de timp, nivelul
de putere va fi reglat automat la 9. Se
emite un semnal sonor.

La activarea functiei Putere a unei
plite, este posibil ca performanta
altor plite sa fie afectatd, reducand
puterea acestora la un nivel mai mic.
Acest lucru va fi afisat pe indicatorul
corespunzator (3).

Dezactivarea Functiei Putere nainte
ca timpul de lucru sa expire, se poate
face fie atingand bara de glisare a
cursorului si modificand nivelul de
putere fie repetand pasul 3.

Functia Temporizator
(ceas cu numaratoare
inversa)

Aceasta functie faciliteaza gatitul
avand in vedere ca nu trebuie sa fifi
de fata: Puteti seta un cronometru
pentru o plita. Aceasta se va opri la
momentul dorit.

Pentru aceste modele, puteti programa
simultan fiecare plitd pentru intervale
de timp intre 1 si 90 de minute.

Setarea temporizatorului plitei.
Odata ce nivelul de putere este stabilit
pe zona doritd si in timp ce punctul
zecimal pentru aceasta zona ramane
activ, va putea fi folosita functia de
temporizare.

in acest scop:

1 Senzor tactil © (10) sau ® (11).
Indicatorul de timp (12) va afisa ,00”
si indicatorul zonei corespunzatoare
(3) va afiga intermitent simbolul k= si

nivelul curent de putere.

Imediat dupa aceea, stabiliti un

timp de gatit intre 1 si 99 minute,

folosind senzorii © (10) sau

(11). Apasand ,-” valoarea afisata

va fi 60, apasand ,+” se va porni de

la 01. Prin mentinerea senzorilor

(10) sau ® (11) apasati, valoarea

va fi readusa la 00. Atunci cand a

mai ramas mai putin de un minut,

ceasul va incepe o numadratoare
inversa in secunde.

Atunci cand indicatorul de timp
(12) se opreste din clipit, va incepe
numaratoarea inversa a timpului in
mod automat. Indicatorul (3) aferent
plitei temporizate va afisa alternativ
nivelul de putere selectata si

simbolul .

Odata ce timpul de gatit selectat s-a
scurs, zona de incalzire temporizata
este oprita si ceasul emite o serie
de semnale sonore pentru cateva
secunde. Pentru a opri semnalul
sonor, atingeti orice senzor. Indicatorul
de timp (12) va afisa intermitent
00 alaturi de punctul zecimal (4) al
zonei selectate. In cazul in care zona
de incalzire oprita este fierbinte,
indicatorul sau de putere (3) va afisa
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alternativ simbolul H si ,-".

Tn cazul in care doriti s& temporizati o
alta plita in acelasi timp, repetati pasii
delatla3.

in cazul in care una sau mai multe
zone sunt deja temporizate, indicatorul
de timp (12) va afisa in mod implicit
cel mai scurt timp ramas, indicand
simbolul ,t” pe zona relevanta. Restul
zonelor temporizate vor afigsa punctul
zecimal intermitent pe zonele lor
corespunzatoare. Atunci cand se
apasa bara de glisare a cursorului
a unei alte zone temporizate,
cronometrul va afisa pentru cateva
secunde timpul ramas pentru acea
zona si indicatorul va arata nivelul de
putere si simbolul ,t” in mod alternativ.

Modificarea timpului programat
Pentru modificarea timpului
programat trebuie apasata bara
glisanta a cursorului (2) aferenta zonei
temporizate. Astfel se va putea citi si
madifica timpul.

Prin intermediul senzorilor © (10)
si ® (1), puteti modifica timpul
programat.

Dezactivarea ceasului :

Daca doriti sa opriti ceasul inainte de
ora programata, puteti realiza acest
lucru in orice moment prin reglarea
valorii la ,--".

1 Selectati plita dorita.
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2 Reglati valoarea ceasului la ,00”
utilizand senzorul © (10). Ceasul
este dezactivat. Acest lucru se
poate face mai rapid prin apasarea
simultana a senzorilor @ (10)si ®

(11).

Functia Gestionarea
Puterii (in functie de
model)

Unele modele sunt echipate
cu o functie de limitare a puterii
(Gestionarea Puterii). Aceasta functie
permite puterii totale generate de plita
sa fie setata la valori diferite, selectate
de utilizator. Pentru a realiza acest
lucru, in primul minut dupa conectarea
plitei la sursa de alimentare este
posibil sa accesati meniul de limitare
a puterii.

1 Apasati tasta tactila ® (11) timp
de trei secunde. Simbolul PL va fi
afisat pe indicatorul de timp (12)

Apasati tasta tactila de blocare
(6). Valorile diferite de putere
la care se poate limita plita vor fi
afisate. Acestea pot fi modificate
folosind senzorii (11)§i@(10).
Odata ce a fost aleasa valoarea,
apasati din nou tasta tactila de
blocare & (6). Plita va fi limitata la
valoarea puterii alese.

Daca doriti sa modificati din nou
valoarea, deconectati plita si

conectati-o din nou dupa cateva
secunde. Astfel veti avea din nou
posibilitatea de a accesa meniul de
limitare a puterii.

De fiecare datd cand se modifica
nivelul de putere al unei plite,
limitatorul de putere va calcula puterea
totald generata de plita. In cazul in
care limita de putere totala a fost
atinsa, comenzile tactile nu va vor
permite sa cresteti nivelul de putere al
acestei plite. Plita va emite un semnal
sonor si indicatorul de putere (3) va
clipi indicand nivelul care nu poate
fi depésit. In cazul in care doriti s&
depasiti aceasta valoare, trebuie sa
reduceti puterea celorlalte plite. Uneori
nu este suficient sa reducetj un singur
nivel de putere al unei alte plite. Se
tine cont de puterea fiecarei plite si
nivelul la care aceasta este reglata.
Este posibil ca, pentru a creste nivelul
unei plite mari, nivelul mai multor plite
mai mici sa trebuiasca sa fie scazut.
Daca utilizati functia comutare ra-
pida la putere maxima si valoarea
respectiva este superioara valorii
limita stabilite, plita va fi setatd la
valoarea maxim posibila. Plita va
emite un semnal sonor si valoarea
respectivd de putere va clipi de
doua ori pe indicator (3).

Funcitii speciale: CHEF
(in functie de model)

Aceste functii au niveluri de putere
pre-alocate pentru a face prepararea



mai usoara, obtinandu-se rezultate
excelente Tntrucat temperatura
vasului este controlatd continuu de
senzori. Cand temperatura tintd pentru
aceasta functie a fost atinsa, ea este
automat mentinuta fara a fi nevoie de
schimbarea nivelului de putere.

Functiile ,Chef” (Bucatar) opereaza
corect cu vase care au aceeasi
suprafata feromagnetica de la baza
vasului ca si suprafata zonei de
gétit. Tn plus, pentru functiile cu
temperatura ridicata (peste 100°C)
vasele trebuie sa aiba o baza plana si
neteda (preferabil, de tip ,sandwich”)
ca in Figura 3.

Fig. 3

w

Pentru a asigura operarea corecta a
acestor functii, este important ca vasul
si zona de gétit sa nu fie fierbinti la
inceputul procesului.

Informatii suplimentare despre vasele
adecvate (cratite, tigai, gratare etc.)
sunt furnizate pe pagina web Teka.
Controlul tactil are functii speciale
care ajuta utilizatorul sa gateasca
prin intermediul senzorului CHEF
(16). Aceste functii sunt disponibile in
functie de model.

Pentru a activa o functie speciala pe
0 zona:

1 Tn primul rand trebuie selectata;
apoi, zecimala (4) va fi activa pe
indicatorul de alimentare (3).

2 Faceti acum clic pe senzorul
cHEF ® (16). Apasarile succesive
secventiale vor trece prin toate
functiile CHEF disponibile din
fiecare zona, una cate una. Aceste
functii vor indica faptul ca sunt
active prin intermediul led-urilor
corespunzatoare (17), (18), (19),
(20) si (21).

Daca doriti sa anulati o anume functie
activa in orice moment, atingeti
senzorul cursorului glisor” (2) al zonei
aferente pentru a o selecta. Zecimala
(4) indicatorului de alimentare (3) se va
aprinde. Atingeti apoi din nou cursorul

Lalisorului” (2) pentru a seta un nou
nivel de putere sau pentru a opri
zona, sau puteti alege o alta functie
speciala atingand din nou senzorul

cHerF ® (16).

FUNCTIA ,KEEP WARM”
(PASTRARE LA CALD) (in functie
de model)

Aceasta functie seteaza in mod
automat un nivel de putere
corespunzator pentru a pastra
mancarea gatita calda.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF

(16) pana cand led-ul (17) aflat pe
pictograma o se aprinde. Dupa
activarea functiei, simbolul A va fi
afisat pe indicatorul de alimentare (3).

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta functie
speciala.

FUNCTIA ,,MELTING” (TOPIRE) (in
functie de model)

Aceasta functie pastreaza o
temperatura scazuta in zona de gatit.
Ideala pentru dezghetarea alimentelor
sau pentru topirea treptata a unor
tipuri de alimente precum ciocolata,
untul etc.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(16) pana cand led-ul (18) aflat pe
pictograma 1OJ / der se aprinde. Dupa
activarea functiei, simbolul H va fi
afisat pe indicatorul de alimentare (3).

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta functie
speciala.

FUNCTIA,,SIMMERING” (FIERBERE
LA FOC MIC) (in functie de model)

Aceasta functie va permite sa
continuatj fierberea la foc mic.

Dupa fierberea mancarii, activati plita
selectand-o si apasati pe senzorul
cHEF @ (16) pana cand led-ul
(19) aflat pe pictograma t™F / €
se aprinde. Dupa activarea functiei,
simbolul R va fi afisat pe indicatorul

de alimentare (3).

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta functie
speciala.

FUNCTIA QUICK BOILING (in
functie de model)

Aceasta functie permite controlul
fierberii iTn mod automat, ceea ce
reprezinta un adevarat ajutor pentru
gatirea pastelor, orezului, oualor,
pentru a fierbe anumite mancaruri
etc. Este disponibila numai in zonele
n care apare simbolul /.
Conditii privind recipientul

Pentru o functionare corespunzatoare
a functiei Quick Boiling, trebuie sa
utilizati un recipient care respecta
urmatoarele conditjii preliminare:

- Dimensiunea fundului cat mai
aproape posibil de diametrul plitei.

- FARA CAPAC.

- Umplut cu peste jumatate din
capacitatea sa cu apa la temperatra
camerei (nu utilizati niciodata apa
incalzitd sau apa fierbinte).

Nerepectarea aestor conditii va

denatura controlul corespunzator al

fierberii.

& AVERTISMENT: nu utilizati
aceasta functie pentru alt scop legat
de gatire in afara de fierbera apei.
Nu folositi niciodata ulei, intrucat ar
putea determina o supraincalzire si
la generarea unei flacari.

Activarea functiei

Pentru a activa functia, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(16) pana cand led-ul (20) situat pe
pictograma 2/ Hse aprinde.

Dupa activarea functiei, semnul

va apdrea atat pe indicatorul de
alimentare (3) cat si pe indicatorul
temporizatorului (12); va aparea
un segment care se deplaseaza,
indicand ca gatirea este sub controlul
sistemului.
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Cand sistemul detecteaza ca este
pe punctul de a incepe fierberea, se
aude un prim semnal sonor. Profitati
de aceasta oportunitate pentru a
pregati alimentele pentru fierere sau
coacerere, dupa cum doriti.

Dupa 30 de secunde, se va auzi un
al doilea semnal sonor; daca nu atj
facut deja lucrul acesta, este timpul
sa puneti mancarea in tigaie.

Dupa al doilea semnal sonor, sistemul
va activa temporizatorul i cronometrul
pentru ca dvs. sa puteti controla cat
timp va fi fiarta mancarea.

La 30 de secunde dupa activarea
cronometrului, se va auzi un al treilea
semnal sonor pentru a va avertiza ca
din momentul respectiv, sistemul va
descreste energia alimentata pentru
a mentine o fierbere la foc mic si
continud. Temporizatorul va ramane
activ pana la finalul gatirii.

Daca doriti, puteti dezactiva
temporizatorul si seta un timp pentru
numaratoarea inversa si oprirea
automata a plitei (consultati sectiunea
Functia temporizatorului).

Dezactivarea functiei

Puteti anula functia in orice moment
oprind plita, schimband nivelul de
putere sau alegand o alta functie
speciala.

FUNCTIA SLIDE COOKING (in
functie de model)

Aceasta functie permite impartirea
zonei flexibile in 3 zone (vedeti fig.4)
si activeaza o configurare predefinita
a puterii. Va permite glisarea vasului
dintr-o zona in alta, pentru a se gatila
puterea stabilita pentru fiecare zona.
Pentru a o activa, prima oara trebuie
sa activati functia ,Flex Zone” (Zona
flexibilda) (vedeti sectiunea ,functia
Flex Zone”).

Apoi, apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16)® | pana cand
ledurile (21) de pe pictograma A
se aprind. Prin aceasta actiune,
indicatoarele de putere (3) vor arata
trei segmente (vedeti fig. 5) care indica
faptul ca acum puteti aseza vasul.

Odata ce vasul este asezat, nivelul
de putere va aparea automat pe
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indicatoarele de putere (3): pentru
zona #1, nivelul de putere este 3,
pentru zona #2 nivelul de putere este
5 si pentru zona #3 nivelul de putere
este 9 (vedeti fig.4 si 6).

Pentru a dezactiva aceasta functie,
trebuie sa mutati ,cursorul” (2) n
pozitia ,0”.

Fig.4

(#3)

FUNCTIA GRILLING (GRATAR) (in
functie de model)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru a
face gratar.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16), pana cand ledul
(22) de pe pictograma se aprinde.
Odata ce functia este activata, pe
indicatorul de putere (3); va aparea
un segment in miscare, care indica
faptul ca gatitul se afla in stadiul de
preincalzire a vasului. Odata ce faza
este incheiata, semnul rq va aparea
pe indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa adauge
alimentele.

Puteti anula functia ih orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta functie
speciala.

FUNCTIA PAN FRYING (PRAJIRE IN
TIGAIE) (in functie de model)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru a
praji in ulei putin sau pentru sotare.
Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16)®), pana cand ledul
(23) de pe pictograma l—J" se aprinde.
Odata ce functia este activata, pe
indicatorul de putere (3); va aparea
un segment in miscare, care indica
faptul ca gatitul se afla in stadiul de
preincalzire a vasului. Odata ce faza
este incheiatd, semnul /7 va aparea
pe indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa adauge
alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta functie
speciala.

FUNCTIA DEEP FRYING (PRAJIRE
iN BAIE DE ULEI) (in functie de
model)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru a
praji in mult ulei.

Pentru a o activa, selectati plita
si apasati pe senzorul CHEF
(BUCATAR) (16), pana cand ledul
(24) de pe pictograma | se aprinde.
Odata ce functia este activata, pe
indicatorul de putere (3); va aparea
un segment in miscare, care indica
faptul ca gatitul se afla in stadiul de
preincalzire a vasului. Odata ce faza
este incheiata, semnul /7 va aparea
pe indicatorul de putere (3) si se va
auzi un semnal sonor, care indica
faptul ca utilizatorul trebuie sa adauge
alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta functie
speciala.

FUNCTIA CONFIT (in functie de
model)

Aceasta functie seteaza un control
automat de putere potrivit pentru
confit.



Pentru a o activa, selectati plita si
apasati pe senzorul CHEF , pana
cand se aprinde ledul (25) de pe
pictograma . Odata ce functia
este activata, pe indicatorul de putere
(3) va aparea un segment in miscare,
care indica faptul ca gatitul se afla
in stadiul de preincalzire a vasului.
Odata ce faza este incheiata, semnul
R va aparea pe indicatorul de putere
(3) si se va auzi un semnal sonor,
care indica faptul ca utilizatorul
trebuie sa adauge alimentele.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, schimband nivelul
de putere sau selectand o alta functie
speciala.

FUNCTIA DE POCHE (in functie
de model)

Aceasta functie seteaza un control
automat al puterii adecvat pentru
prajirea alimentelor la temperatura
medie. Ideal pentru prdjirea cartofilor,
la prepararea omletei spaniole.

Pentru ao activa, selectati plita si
apasati succesiv senzorul CHEF ®
(16), pana cand ledul (26) de deasupra

pictogramei @ se aprinde.
Odata ce functia este activata, un
indicator in miscare va aparea pe
indicatorul de alimentare (3), indicand
faptul ca sistemul se afla in faza de
preincalzire a containerului. Odata
ce aceasta faza este terminata, va
aparea o pe indicatorul de alimentare
(3) si se va auzi un semnal acustic
care indica faptul ca utilizatorul trebuie
sa adauge mancarea.

Puteti anula functia in orice moment
prin oprirea plitei, modificarea nivelului
de putere sau alegerea unei functii
speciale diferite.

Functia ,,Flex Zone”
(Zona flexibild) (in functie
de model)

Prin aceasta functie puteti activa doua
zone de gatire sa functioneze simultan
si puteti selecta un nivel de putere
si activa functia cronometru pentru
ambele zone.

Pentru a activa aceasta functie,

apasati senzorul /@(15). Astfel,
zecimalele (4) plitelor conectate se
vor aprinde si valoarea ,0” se va
afisa pe indicatorul de alimentare (3).
Indicatorul ceasului temporizatorului
(12) va afisa trei segmente care
indica zonele activate. In cazul in care
modelul dvs. are mai multe zone cu
,Flex Zone”, puteti selecta optiunea

dorita apasand senzorul /@(15)
nainte de a atribui alimentarea zonei
alese. Veti avea cateva secunde sa
executati operatiunea urmatoare; in
caz contrar, functia se va dezactiva in
mod automat. (vedeti Fig. 7).

Dupa ce functia ,Flex Zone” (Zona
flexibila) este selectatd, puteti porni
alimentarea atingand oricare dintre
cursoarele ,glisoare” (2) a uneia dintre
zonele conectate. Nivelul de putere
si variatiile acestuia sunt afisate in
mod simultan pe indicatoarele de
alimentare (3) ale ambelor zone.

Pentru a dezactiva aceasta functie,
apasati pe senzorul /@(15) din
nou. De asemenea, cand functia
este dezactivata, nivelurile de putere
si functiile atribuite zonelor aferente
sunt anulate.

Functia ,,Synchro ,,
(sincronizare) (in functie
de model)

Prin intermediul acestei functji, se poate
obtine ca doua zone de gatire - indicate
pe ecranul de tiparire drept ,Synchro”
- sa lucreze Impreuna si sa seletati un
nivel de putere si sa activati functia
temporizatorului pentru ambele zone.

Apasati senzorul (14) pentru a
activa functia. Astfel, zecimalele (4)
plitelor conectate se vor aprinde si
valoarea ,0” va clipi pe indicatorul de
alimentare (3). Detectarea recipientului
se va efectua pe intreaga suprafata
conectata. Veti avea cateva secunde
sa executati operatiunea urmatoare; in
caz contrar, functia se va dezactiva in
mod automat.

Pentru a dezactiva aceasta functie,
atingeti senzorul (14) din nou.
De asemenea, cand functia este
dezactivata, nivelurile de putere si

functiile atribuite zonelor aferente sunt
anulate.

Deconectarea de siguranta

Daca, din greseala, una sau mai multe
zone nu au fost stinse, unitatea se va
deconecta automat dupa ce va trece un
anumit timp (vedetj tabelul 1).

Tabelul 1
Nivel de DURATA MAXIMA DE
Putere FUNCTIONARE
selectat (in ore)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 sau 5 minute , ajustate
P _ lanivelul 9
(* In functie de model)

Cand a avut loc ,deconectarea de
sigurantd”, apare un 0 daca temperatura
la suprafata sticlei nu este periculoasa
pentru utilizator sau un H daca exista

riscul de arsura a pielii.

A Pastrati intotdeauna libera si
uscata zona de control a zonelor
de gatit.

& Daca va confruntati cu orice fel
de problema privind manevrarea sau
cu anomalii care nu suntinregistrate
in acest manual, aparatul va trebui
deconectat si se va aviza serviciul
tehnic al firmei TEKA.

Sugestii si recomandari

Folositi recipiente cu fundul gros si
complet plat.

Nu glisati recipientele pe sticla,
deoarece se poate zgaria.

Desi sticla poate sa suporte impac-
tul unor recipiente mari care nu au
protuberante, incercati sa nu o lovitj.
Pentru a evita ddunarea suprafetei

1M



vitroceramice, incercatj sa nu trageti
taras recipientele pe sticla si pastratj
fundul recipientelor curat si in stare
buna.

* Diametrul recomandat al partii
inferioare a oalei (a se consulta
,Fisa cu specificatii tehnice” furnizata
fmpreuna cu produsul).

AAve;i grija sa nu cada pe sticla
zah ar sau produse care contin
zahar, deoarece la cald pot reactiona
cu sticla si ii pot strica suprafata.

Curatare si pastrare

Pentru o buna pastrare a plitei,
aceasta trebuie curatata cu ajutorul
unor produse si instrumente adecvate,
odata ce s-a racit. Va fi astfel mai usor
de curatat si se va evita acumularea
murdariei. Nu folositj, in nici un caz,
produse de curatire agresive sau care
ar putea sai zgarie suprafata, si nici
aparate care functioneaza pe baza
de vapori.

Murdaria usoara care nu s-a lipit se
poate curata cu o carpa umeda si un
detergent suav sau apa calduta cu
sapun. In schimb, pentru petele si
grasimile puternice trebuie folosita o
substanta de curatat speciala pentru
vitroceramica, respectand instructiunile
fabricantului. Finalmente, murdaria lipita
puternic prin ardere va putea fi eliminata
cu ajutorul unei ragchete cu lama.

Irizatiile de culori sunt produse de reci-
piente care au resturi uscate de grasimi
pe fund sau datoritéa prezentei de
grasimi intre sticla si recipient in timpul
gatitului. Se elimina de pe suprafata
sticlei cu un burete de nichel si apa sau
cu o substanta speciala de curatare
pentru vitroceramica. Obiectele din
plastic, zaharul sau alimentele cu un
continut ridicat de zahar topite pe plita
trebuie eliminate imediat la cald cu
ajutorul unei ragchete.

Luciul metalic este cauzat de aluneca-
rea recipientelor metalice pe sticla.
Se poate elimina curatand in mod
exhaustiv cu ajutorul unei substante
speciale pentru vitroceramica, desi
este posibil sa fie necesar sa o curatati
de mai multe ori.
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A Un recipient se poate lipi de
sticla datorita prezentei unui material
topit intre acestea. Nu incercati sa
dezlipiti recipientul la rece, puteti
sparge sticla vitroceramica!

Nu calcati pe sticla si nici nu
va sprijiniti de aceasta, se poate
sparge si va puteti rani. Nu folositi
sticla pentru a depozita obiecte.

TEKA INDUSTRIAL S.A. isi rezerva
dreptul de a introduce in manualele
sale modificarile pe care le considera
necesare sau utile, fara a-i prejudicia
caracteristicile esentiale.

Protejarea mediului
inconjurator

Simbolul mmmm de pe produs sau de
pe ambalaj indica faptul ca acesta
nu intra in categoria de resturi
menajere. Acest produs trebuie
pre- dat la punctul de colectare
a echipamentelor electrice si
electronice in vederea reciclarii.
Asigurandu-va ca ati eliminat corect
acest produs, ajutati la evitarea
eventualelor consecinte negative
pentru mediul inconjurator si pentru
sanatatea persoanelor, consecinte
care ar putea deriva din aruncarea
corespunzatoare a acestui produs.
Pentru a obtine informatii detaliate
privind reciclarea acestui produs,
va rugam sa contactati biroul de
administratie municipal, serviciul
pentru eliminarea deseurilor mena-
jere sau magazinul de la care I-ati
achizitionat.

Materialul ambalajului este ecologic
si reciclabil in totalitate. Componen-
tele de plastic sunt marcate cu
> PE<, >LD<, >EPS<, etc. Aruncati
ambalajul ca resturi menajere in
containerul corespunzator din
municipiul dumneavoastra.
indeplinirea cu eficientd energetica
a aparatului:

-Aparatul a fost testat conform
standardului EN 60350-2 i valoarea
obtinuta, in Wh/Kg, este disponibil in
placuta de caracteristici a aparatului

Urmatoarele sfaturi va vor ajuta sa
economisiti energie de fiecare data

cand gatiti:

* Folositi capacul corespunzator
pentru fiecare oala oricand este
posibil. Gatitul fara capac necesita
mai multa energie.

* Folositj tigai cu fundul plat si diametru
de baza potrivit, care au dimensiuni
similare cu zona de gatit. De obicei,
producatorii de tigai furnizeaza tigai
cu un diametru mai mare la partea
superioara decat cel la baza tigaii.

*  Atunci cand se foloseste apa la gatit,
folositi cantitati mici pentru a pastra
vitaminele si mineralele din legume
si setati nivelul minim de putere
pentru gatit. Un nivel ridicat de putere
este inutil si este risipa de energie.

*  Folositi oale mici pentru cantitati mici
de méancare.

Daca ceva nu functioneaza

nainte de a apela la Serviciul Tehnic,
realizati verificarile care se indica in
cele ce urmeaza.

Plita nu functioneaza:

Verificati daca cablul de retea este
conectat la priza corespunzatoare.

Zonele de inductie nu incalzesc:
Recipientul nu este adecvat (nu are
fund feromagnetic sau este prea mic).
Verificati daca fundul recipientului este
atras de un magnet sau folositj un reci-
pient mai mare.

Se aude un bazait la inceputul
gatitului in zonele de inductie:

La recipientele care nu sunt groase sau
care sunt formate din mai multe piese,
bazaitul este consecinta trans- miterii
energiei direct la fundul reci- pientului.
Acest bazait nu este un defect, dar daca
doriti sa-l evitati cu orice pret, reduceti
usor nivelul de putere ales sau folositi
un recipient cu fundul mai gros si/sau
format dintr-o singura piesa.

Comenzile tactile nu se aprind sau,
fiind aprinse, nu raspund:

Nu ati selectat nici o zona de gatit.
Asigurati-va ca ati selectat o zona
de gatit Tnainte de a actiona asupra
acesteia.

Existd umiditate pe senzori si/sau
dumneavoastra aveti degetele umede.
Pastrati curata si uscata suprafata
comenzilor tactile si/sau degetele
dumneavoastra.

Blocarea este activata. Dezactivati
blo- carea.



Se aude un sunet de ventilare in
timpul gatitului, care continua si
cand masina de gatit este stinsa:
Zonele de inductie au incorporat
un ventilator pentru a raci piesele
electronice. Acesta functioneaza numai
atunci cand temperatura pieselor
electronice este ridicata, iar cand
aceasta scade se stinge automat
indiferent daca masina de gatit este
sau nu activata. o

Apare simbolul = pe indicatorul de
putere al unei zone de gatit: Sistemul
de inductie nu detecteaza un

recipient in zona de gatit sau acesta
este inadecvat.

Se stinge o zona de gatit si apare
mesajul C81 sau C82 pe indicatoare:
Partea electronica sau sticla au atins
o temperatura prea mare. Asteptati un
timp sa se raceasca partea electronica
sau ndepartati recipientul ca sa se
raceasca sticla.

Apare C85 pe indicatorul unei zone
de gatit:

Recipientul folosit nu este adecvat.
Stingeti plita, aprindeti-o din nou si
ncercati sa folositj alt recipient.

Aparatul se opreste si apare mesajul
C90 pe indicatoarele de putere (3):
Comanda tactila detecteaza daca
senzorul pornit/oprit (1) este acoperit
si nu permite pornirea plitei. Tndepértat,i
orice obiecte sau lichide care ating
suprafata comenzii tactile, curatati si
uscati pana cand dispare mesajul.

Aparatul se opreste si apare mesajul
C91 pe indicatoarele de putere (3):
Comanda tactila detecteaza daca
senzorul Stop&Go (Stop si pornire) (6)
este acoperit si nu permite folosirea
plitei. Tndepértat,i orice obiecte sau
lichide care iau contact cu suprafata de
control, spalati si uscati, apoi apasati
de doua ori pe senzorul Stop&Go
(Stop si pornire) (6) pentru a sterge
mesajul si a reveni la functionarea
normala.
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Avvertenze per la
sicurezza:

Precauzione. In
caso dirottura o cre-
pa del vetro cerami-
co, il piano di cottura
dovra essere imme-
diatamente scollega-
to dalla presa della
corrente, onde evita-
re ogni eventualita di
scosse elettriche.

Questo apparec-
chio non é stato
ro- gettato per il
unzio- namento
mediante timer
esterno (non
incorporato nell'ap-
parecchio stesso)
né con un sistema di
controllo a distanza.

Non utilizzare
strumenti di pulizia
a vapore con questo
apparecchio.

Precauzio
n e . L'apparecchio
e i pezzi accessibili
possono riscal-darsi
durante l'esercizio:
evitare di toccare gli
elementi riscaldan-
ti.Tenere lontano dal
iano di cottura i
)yambini di eta infe-
riore a 8 anni, salvo
qualora vengano
f:c;§tantemente vigi-
ati.

&_Ques‘to apparec-
chio puo essere uti-
lizzato solo da bam-
bini di eta uguale
o superiore a otto
anni, da persone
con capacita fisiche,
sen- soriali o mentali
ridotte o prive di
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esperienza e conos-
cenze SOLTANTO
sotto la supervisione
o dopo aver ricevuto
istruzioni appropria-
te sull'uso dell'appa-
recchio e dopo aver-
ne capito i rischi. La
pulizia e la manuten-
zione a carico dell'u-
tente non devono
essere effettuate da
bambini, soprattutto
se non sono vigilati
da un adulto.

\ Impedire ai bam-
bini di giocare con
questo apparecchio.

Precauzione. E
peri-coloso lasciare
Incustodite sul piano
di cottura pentole
contenenti grassi od
oli, dal momento che
Potrebbero rendere
uoco. NON tentare
mai_di spegnere
un incendio con
I'ac- qua! In caso di
incendio, scollegare
I'appa-recchio e
coprire le fiamme
con un coperchio, un
piatto o una coperta.

Non riporre
alcun oggetto sulle
piastre di cottura del
piano. Evitare ogni
possibile rischio di
Incendio.

2\ |l generatore a
induzione & confor-
me alle normative
europee vigenti,
Cio- nonostante, si
racco- manda alle

persone portatrici
di apparati cardiaci
quali pace-

maker di consultare
il medico o, in caso
di dubbi, di astenersi
dall'uso delle piastre
a induzione.

Non posizionare
sulla superficie del
piano di cottura
oggetti metallici qua-
li coltelli, forchette,
cucchiai e coperchi,
poiché potrebbero
riscaldarsi.

Dopo l'uso, sco-
llegare sempre il pia-
no di cottura, oltre a
togl_lere il recipiente.
Altrimenti, le piastre
potrebbero mettersi
in funzione acciden-
talmente se, inavver-
titamente, fosse
posizionato un altro
recipiente su di esse
durante il rilevamen-
to del recipiente. Evi-
tare ogni possibile
incidente!

Nel caso in cui il
cavo di alimentazio-
ne sia danneggiato,
deve essere sostitui-
to dal produttore, dal
servizio assistenza
oda Persone_ ugual-
mente qualificate
allo scopo di evitare
pericoli.

\ATTENZIONE:
Utilizzare unicamen-
te protettori per il
piano cottura diseg-
nati dal produttore
dell'apparecchio o
quelli indicati dal
produttore n e |
manuale d'istruzioni
come adeguatij,
oppure prottetori gia



incorporati nel pia-
no. L'uso di protetto-
ri inadeguati Puo
causare incidenti.

N\ E' necessario
permettere la disco-
nessione dell'appa-
recchio dopo l'insta-
llazione. Devono
essere incorporati
mezzi di discones-
sione nell'installazio-
ne fissa d'accordo
con i regolamenti
d'installazione.

Installazione

Unita con cassetto portaposate

Se si desidera inserire un mobile o
cassetto portaposate sotto il piano di
cottura, occorre collocare un pannello
divisorio. In questo modo si evita il
contatto accidentale con la superficie
calda del corpo dell'apparecchio.

Il pannello deve essere ubicato a una
distanza di 20 mm al di sotto della
parte inferiore del piano di cottura.

Collegamento elettrico

Prima di collegare il piano di cottura
alla rete elettrica, controllare che
la tensione (voltaggio) e la relativa
frequenza corrispondano ai
valori indicati sulla targhetta delle
caratteristiche del piano di cottura,
posta nella parte inferiore, e sul foglio
di garanzia oppure, se presente,
sulla scheda dei dati tecnici che deve
essere conservata assieme a questo
manuale nel corso della vita utile
dell'apparecchio.

Evitare che il cavo diingresso rimanga
a contatto con il corpo del piano
cottura e con quello del forno, qualora
questo sia installato nello stesso
mobile

Attenzione!

& Il collegamento elettrico deve
essere realizzato con una corretta
presa di terra in conformita alla nor-
mativa in vigore. In caso contrario,
il piano cottura potrebbe essere
sog- getto a malfunzionamenti.

Sovratensioni troppo alte
possono provocare il guasto del
sistema di controllo (quello che
accade con qualsiasi tipo di appa-
recchio elettrico).

Si consiglia di utilizzare la
cucina a induzione durante la fun-
zione di pulizia pirolitica in caso di
forni pirolitici a causa dell'alta tem-
peratura raggiunta da questo appa-
recchio.

Le manipolazioni e le riparazio-
ni dell'apparecchio, compresa la
sosti- tuzione del cavo flessibile
di alimenta- zione, devono essere
realizzate dal servizio tecnico
ufficiale di TEKA.

Prima di collegare I'apparec-
chio in rete si consiglia di spegnere
il sistema di disconessione dell'ins-
tallazione fissa ed aspettare circa
25 secondi prima di staccare il
piano dalla rete elettrica. Questo
tempo & necessario per la scarica
completa del circuito elettronico
e cosi escludere la possibilita di

scarica elettrica nei terminali del
cavo.

m Conservare il certificato di

garanzia o, se presente, la scheda
tecnica assieme al Manuale
d'istruzioni durante tutta la vita
utile dell'apparecchio. Contiene
dati tec- nici importanti.

A proposito dell’induzione

Vantaggi

Con un piano cottura a induzione, il
calore viene trasmesso direttamente
alla padella.

Cid comporta numerosi vantaggi:
-Risparmia tempo.

-Risparmia energia.

-Facile da pulire in quanto se il cibo
entra a contatto con la piastra di vetro,
non si brucia facilmente.

-Controllo energetico migliorato.
L'energia viene trasferita alla padella
non appena vengono superatii controlli
energetici. Inoltre, non appena si
rimuove la padella dall'area di cottura,
si arresta I'erogazione di energia. Non
€ necessario spegnere il fornello prima.

Padelle
Soltanto le padelle ferromagnetiche
sono adatte all'uso con un piano cottura
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ainduzione.

Ve ne sono diversi tipi:

-in ghisa, acciaio smaltato e acciaio
inossidabile specifici per 'uso con piani
cottura a induzione.

Consigliamo di non utilizzare piastre
o materiali diffusori come acciaio fine,
alluminio, vetro, rame o argilla.

Ciascuna zona di cottura ha un tempo
di rilevamento della padella minimo. Cio
dipende dal materiale e dal diametro
ferromagnetico della base della padella.
Pertanto & fondamentale utilizzare la
zona di cottura che si adatta meglio
al diametro della base della padella
da utilizzare.

Se la padella non viene rilevata sulla
zona di cottura selezionata, provare a
utilizzare la zona di dimensioni appena
inferiori.

Quando viene utilizzata la zona Flex
come unica zona di cottura, possono
essere utilizzate padelle piu grandi
adatte per questo tipo di zona (cfr.
fig. 2).

Alcune padelle senza una base
ferromagnetica completa sono vendute
come adatte allinduzione (cfr. fig. 3).
In queste padelle, viene riscaldata
soltanto la base ferromagnetica. Di
conseguenza, il calore non si distribuisce
uniformemente in tutta la base della
padella. Cio potrebbe significare che
la parte non-ferromagnetica della base
della padella non raggiunge la giusta
temperatura di cottura.

Fig. 3

Altre padelle, con inserti in alluminio
nella base hanno un’area piu piccola
in materiale ferromagnetico (cfr. fig.
4). In questo caso, potrebbe essere
difficile o addirittura impossibile
rilevare la padella. Inoltre, I'energia
erogata potrebbe essere inferiore e, di
conseguenza, la padella potrebbe non

Fig. 2 riscaldarsi correttamente.
' ]E i Fig. 4
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Influenza della base delle padelle

Il tipo di base utilizzata sulla padella
puo influenzare l'uniformita e i risultati
della cottura. Le padelle con una base
"a sandwich" in acciaio inossidabile
utilizzano materiali che facilitano la
distribuzione e la diffusione uniformi
del calore, permettendo un risparmio
di tempo e di energia.

La base della padella deve essere
completamente piatta, assicurando cosi
un’erogazione uniforme dell’energia
(cfr. fig. 5).

Fig. 5

A Non utilizzare mai padelle vuote,
o utilizzare padelle con una base
sottile, in quanto potrebbero riscaldarsi
velocemente senza lasciare alla
funzione di scollegamento automatico
il tempo di entrare in funzione.

Uso e Manuten-
zione

Istruzioni per 'uso del
Touch Control

ELEMENTI DI COMANDO E
CONTROLLO (fig. 1)

@Sensore on/off generale.
Cursore a scorrimento per
controllare la potenza.
Indicatore calore residuo e/o
potenza*.

Punto decimale dell’indicatore
calore residuo e/o potenza.
Accesso diretto alla funzione
“Potenza”.

Sensore di attivazione per la

funzione “Blocco” .



@Spia indicatore pilota funzione
“Blocco” attivata®.

Sensore di attivazione per la
funzione “Stop&Go”.

Spia indicatore pilota funzione
“Stop&Go” attivata®.

Sensore “Meno” per il timer.
Sensore “Piu” per il timer.
Indicatore timer.

Punto decimale del timer.*

Sensore di attivazione per la
funzione “Sincro” ;(in base al
modello).

Sensore di attivazione per la
funzione “Zona Flex” ;(in base al
modello).

Sensore di attivazione per la
funzione “Chef” ;(in base al
modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Mantenere in caldo” attivata® ;(in
base al modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Fusione” attivata* ;(in base al
modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Bollitura lenta” attivata*™ ;(in base
al modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Bollitura rapida” attivata* ;(in base
al modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Cottura a fette” attivata* ;(in base
al modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Griglia” attivata* (in base al
modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Rosolatura” attivata® (in base al
modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Frittura” attivata* (in base al
modello).

Spia indicatore pilota funzione
“Confit” attivata®; (in base al modello).
Visibile solo durante il funzionamento.

Spia indicatore pilota funzione
“Poaching” attivata*.(a seconda del
modello)
Le manovre sono fatte tramite i tasti
touch. Non & necessario esercitare
una forza sul tasto touch, & sufficiente
toccarlo con la punta del dito per
attivare la funzione desiderata.

Ogni azione viene verificata da un
segnale acustico.

Utilizzare il cursore (2) per regolare
i livelli di potenza (0 - 9) facendo
scorrere il dito su di esso. Scorrendo
verso destra aumenta il valore, mentre
scorrendo verso sinistra diminuisce.

E’ anche possibile selezionare
un determinato livello di potenza
mettendo il dito direttamente sul punto
del cursore desiderato (2)

A Per selezionare una piastra su
questi modelli, tocca direttamente
il cursore (2).

ACCENSIONE DEL DISPOSITIVO

1 Toccare il tasto touch di On ©
(1) per almeno un secondo. Il
controllo touch verra attivato, un
segnale acustico verra emesso e
gli indicatori (3) si accenderanno
visualizzando “-”. Se una zona
di cottura & calda, nell'indicatore
correlato lampeggia una H ed
un “”,

Se non si intraprende alcuna azione
nei successivi 10 secondi, il controllo
touch si spegne automaticamente.

Quando il controllo touch € attivato,
€ possibile disconnetterlo in qualsiasi
momento premendo il tasto touch
(1), anche se é stato bloccato
(funzione blocco attivata). |l tasto
touch ®© (1) ha sempre la priorita nello
scollegare il controllo touch.

ATTIVAZIONE DELLE PIASTRE

Una volta che il Controllo Touch viene
attivato tramite il sensore © (1), ogni
piastra pud essere attivata seguendo
questi passaggi:

1 Far scorrere il dito su uno dei
“cursori” (2) o toccarlo in qualsiasi
posizione. La zona viene
selezionata e contemporaneamente
il livello di potenza sara impostato
tra 0 e 9. Tale valore di potenza
verra visualizzato sull’'indicatore
di potenza corrispondente ed il
punto decimale (4) verra mantenuto
acceso per 10 secondi.

2 Utilizzare il cursore (2) per scegliere
un nuovo livello di cottura compreso
tra0e9.

Fintanto che la piastra & selezionata,
in altre parole, con il punto decimale
(4) acceso, il suo livello di potenza pud
essere modificato.

SPEGNIMENTO DI UNA PIASTRA

Con il cursore touch (2) abbassare la
potenza al livello 0. Il piano di cottura
si spegnera.

Quando una piastra & spenta, se
la superficie di vetro della zona
di cottura relativa & calda e vi & il
rischio di ustioni, comparira una H nel
corrispondente indicatore di potenza
(3). Quando la temperatura scende,
I'indicatore (3) si spegne (se il piano
di cottura & scollegato), o altrimenti un
“-” si accende se il piano di cottura &
ancora collegato.

SPEGNIMENTO DI TUTTE LE
PIASTRE

Tutte le piastre possono essere
simultaneamente scollegate
utilizzando il sensore generale on/off
® (1). Tutti gli indicatori di piastra (3) si
spengono. Se la zona di riscaldamento
spenta & calda, il suo indicatore mostra
una H.

Rilevatore di padella

Le zone di cottura ad induzione hanno
un rivelatore incorporato di padella
In questo modo, la piastra smettera
di funzionare se non & presente una
padella o se la padella non & adatta.

L’indicatore di alimentazione (3)
mostrera un simbolo ! per indicare
“mancanza di padella” se, mentre la
zona € attiva, non viene rilevata alcuna
padella o se la padella non & adatta.

Se una padella viene tolta dalla
zona mentre essa & in funzione,
la piastra ferma automaticamente
I’alimentazione di energia e sara
mostrato il simbolo per indicare
“mancanza di padella”. Quando una
padella viene nuovamente posizionata
sulla zona di cottura, la fornitura di
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energia riprendera allo stesso livello
di potenza selezionato in precedenza.
Il tempo per il rilevamento padella
€ di 3 minuti. Se una padella non &
collocato nella zona entro questo
periodo di tempo, o se la padella non
€ adatta, la zona di cottura si spegne.

& Una volta terminato, spegnere
la zona di cottura utilizzando i
controlli touch. Diversamente
un’operazione indesiderata
potrebbe verificarsi se una
padella venisse accidentalmente
posizionata sulla zona di cottura
durante i tre minuti. Evitare possibili
incidenti!

Blocco funzione

Con il blocco funzione & possibile
bloccare gli altri sensori, ad eccezione
del sensore on/off (1), al fine
di evitare operazioni indesiderate.
Questa funzione & utile come
sicurezza a prova di bambino.

Per attivare questa funzione, toccare
il sensore (6) per almeno un
secondo. Una volta che avete fatto, il
pilota (7) si accende ad indicare che
il pannello di controllo & bloccato. Per
disattivare la funzione, & sufficiente
toccare il sensore & (6) di nuovo.

Se viene utilizzato sensore ® (1) di
on/off per spegnere I'apparecchio
mentre & attivata la funzione di
blocco, non sara possibile accendere
nuovamente il piano di cottura finché
non & sbloccato.

Silenziamento del
segnale acustico

Quando il piano di cottura & acceso,
se si preme il tasto touch (11)
e contemporaneamente per tre
secondi il tasto touch di bloccaggio

(6), il segnale acustico che
accompagna ogni azione verra
disattivato. L'indicatore del tempo
(12) visualizzera “OFF”.

Questa disattivazione non verra
applicata a tutte le funzioni, come ad
esempio il segnale acustico per on/
off, la fine del timer o il bloccaggio/
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sbloccaggio dei tasti touch rimane
sempre attivato.

Per attivare ancora una volta tutti i
segnali acustici che accompagnano
ogni azione, di nuovo premere
contemporaneamente il tasto touch
@ (11) ed il tasto touch di bloccaggio

(6)per tre secondi. L'indicatore del
tempo (12) visualizzera “On”

Funzione Stop & Go

Questa funzione mette il processo di
cottura in pausa. Anche il timer sara
messo in pausa se attivato.

Attivazione della funzione Stop.

Toccare il sensore di arresto @ (8) per
un secondo. Il pilota (9) si accende e
gli indicatori di potenza mostreranno il

simbolo ! ! per indicare che la cottura
€ in pausa.

Disattivazione della funzione Stop.

Toccare nuovamente il sensore @ (8)
di Stop & Go. Il pilota (9) si spegne
e la cottura riprende con le stesse
impostazioni di alimentazione e di
timer che vi erano prima della pausa.

Funzione Power

Questa funzione fornisce
alimentazione “extra” alla piastra, al
di sopra del valore nominale. Tale
potenza dipende dalla dimensione
della piastra, con la possibilita di
raggiungere il valore massimo
consentito dall'alimentatore.

1 Farscorrereil dito soprail dispositivo
corrispondente di cursore (2) fino a
quando l'indicatore di potenza (3)
mostra “9” e tenere premuto per un
secondo, o toccare direttamente “P”
tenendo il dito per un secondo.

2 Lindicatore del livello di potenza
(3) mostrera il simbolo P ela
piastra iniziera ad erogare energia
supplementare.

La funzione Power ha una durata
massima specificata nella tabella 1.
Trascorso questo tempo, il livello di
potenza si regolera automaticamente

a 9. Un segnale acustico.

Attivando la funzione Power in una
piastra, € possibile che le prestazioni
di alcune delle altre possano essere
influenzate, riducendo la loro potenza
ad un livello inferiore, nel qual caso cid
sara visualizzato sul corrispondente
indicatore (3).

La disattivazione della funzione Power,
prima che sia trascorso il suo tempo di
lavoro, puo essere fatta sia toccando
il cursore modificandone il suo livello
di potenza, o ripetendo il passaggio 3.

Funzione Timer (conto alla
rovescia)

Questa funzione facilita la cottura,
dato che non c’é bisogno di essere
costantemente presenti: E possibile
impostare un timer per una piastra,
ed essa si spegnera una volta che il
tempo desiderato & scaduto.

Per questi modelli & possibile
programmare simultaneamente
ciascuna piastra per durate che vanno
da 1a 90 minuti.

Impostazione di un timer per una
piastra.

Una volta che il livello di potenza
si trova nell’intervallo desiderato, e
mentre il punto decimale della zona di
cottura continua ad essere acceso, la
zona puo essere temporizzata.

A quello scopo:

1 Toccare ilsensore@(m)o@ (11).
L'Indicatore Timer (12) mostrera
“00” e lindicatore corrispondente
della zona (3) mostrera il simbolo

lampeggiante alternato con il
suo livello di potenza corrente.

2 Subito dopo impostare un tempo
di cottura tra 1 e 99 minuti,
utilizzando i sensori © (10) o @
(11). Con il primo il valore inizia a
60, mentre con il secondo iniziera
a 01. Mantenendo i sensori
(10) o ® (11) premuti, il valore
verra ripristinato a 00. Quando
manca meno di un minuto alla
fine, l'orologio iniziera il conto alla



rovescia in secondi.

Quando l'indicatore del timer (12)
smette di lampeggiare, iniziera
automaticamente il conto alla
rovescia del tempo . L'indicatore
(3) relativo alla piastra temporizzata
visualizza alternativamente il livello
di potenza selezionato ed il simbolo

Una volta che il tempo di cottura
selezionato & trascorso, la zona di
riscaldamento, essendo temporizzata,
e spenta e I'orologio emette una
serie di segnali acustici per alcuni
secondi. Per spegnere il segnale
acustico, toccare un qualunque
sensore. L'indicatore del timer (12)
mostrera uno 00 lampeggiante a
fianco del punto decimale (4) della
zona selezionata. Se la zona di
riscaldamento spenta & calda, il suo
indicatore di potenza (3) visualizza
alternativamente il simbolo H e “-".

Se si desidera a questo punto un’altra
piastra riscaldata allo stesso tempo,
ripetere i passida 1 a 3.

Se una o piu zone sono gia
temporizzate, l'indicatore del timer
(12) mostrera di default il minor tempo
rimanente per finire, mostrando una
“t” sulla zona correlato. Il resto delle
zone temporizzate mostreranno sui
loro corrispondenti indicatori il punto
decimale lampeggiante. Quando
viene toccato il cursore di un’altra
zona temporizzata, il timer mostrera
il tempo rimanente di quella zona per
alcuni secondi ed il suo indicatore
mostrera il suo livello di potenza e la
“t” alternativamente.

Modifica del tempo programmato

Per modificare il tempo programmato
il cursore (2) della zona temporizzata
deve essere azionato. A quel punto
sara possibile leggere e modificare

Fig. 7

il tempo.

Attraverso i sensori O (10) e ®
(11), & possibile modificare il tempo
programmato.

Scollegare I'orologio

: Se si desidera fermare I'orologio
prima che il tempo programmato sia
scaduto, questo pud essere fatto in
qualsiasi momento, semplicemente
regolando il suo valore a ‘--.

1 Selezionare la piastra desiderata.

2 Regolare il valore dell'orologio a
“00” utilizzando il sensore & (10).
L'orologio & cancellato. Questo pud
anche essere fatto pit rapidamente
toccandoisensori@(m)e@ (11)
allo stesso tempo.

Funzione di Power
Management (a seconda
del modello)

Alcuni modelli sono dotati di una
funzione di limitazione di potenza
(Power Management). Questa
funzione permette di impostare a
differenti valori selezionati dall'utente
la potenza totale generata dal piano
di cottura. Per fare cio, per il primo
minuto dopo aver collegato il piano di
cottura alla linea di alimentazione, &
possibile accedere al menu limitazione
della potenza.

1 Premere il tasto touch @ (11) per
tre secondi. La lettera PL apparira
sull'indicatore del timer (12)

Premere il tasto touch di bloccaggio
(6). 1 valori di potenza differenti
a cui il piano di cottura puo
essere limitato appariranno e
questi potranno essere modificati
utilizzando i sensori (1) e C)
(10).

3 Una volta selezionato il valore,
premere di nuovo il tasto touch
bloccaggio & (6). Il piano di cottura
sara limitato al valore di potenza
selezionato.

Se si desidera cambiare ancora il
valore, € necessario scollegare il piano
cottura dalla rete elettrica e ricollegarlo
dopo alcuni secondi. In questo modo
sarete ancora in grado di accedere al
menu di limitazione di potenza.

Ogni volta che il livello di potenza di
una piastra viene cambiato, il limitatore
di potenza calcolera la potenza totale
che il piano di cottura sta generando.
Se é stato raggiunto il limite di potenza
totale, il controllo touch non consente
di aumentare il livello di potenza di
una piastra. Il piano di cottura emette
un segnale acustico e sull'indicatore
di alimentazione (3) lampeggia il
livello che non pud essere superato.
Se si desidera superare tale valore,
€ necessario abbassare la potenza
delle altre piastre. A volte non sara
sufficiente abbassare il livello di una
sola piastra, questo dipende dalla
potenza di ogni piastra e dal livello
alla quale & impostata. E possibile che
per aumentare il livello della grande
piastra si debba ridurre il livello di
alcune di quelle piccole.

Se si utilizza la funzione di accensione
rapida alla massima potenza ed il detto
valore € superiore al valore impostato
dal limite, la piastra verra impostata
al massimo livello possibile. Il piano
di cottura emette un segnale acustico
ed il suddetto valore di potenza
lampeggia due volte sullindicatore (3).

Funzioni speciali: CHEF
(a seconda del modello)

Queste funzioni hanno livelli energetici
pre-impostati per facilitare la cottura,
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ottenendo risultati eccellenti poiché
la temperatura della padella viene
controllata continuamente mediante
sensori. Quando si raggiunge la
temperatura target per la funzione,
viene mantenuta automaticamente
senza bisogno di cambiare il livello
energetico.

Le funzioni Chef funzionano
correttamente con padelle con la
stessa area ferromagnetica sulla base
della padella di quella dellarea della
zona di cottura. Inoltre, per funzioni
ad alta temperatura (al di sopra dei
100°C), le padelle devono avere una
base piatta e uniforme (preferibilmente
del tipo "a sandwich") come mostrato
nella figura 3.

Fig. 3

Per assicurare il corretto funzionamento
di queste funzioni, & importante che la

padella e la zona di cottura non siano
calde all'inizio del processo.

Ulteriori informazioni sulle padelle
(casseruole, tegami, griglie, ecc.) adatte
sono consultabili nella pagina web Teka.

Il Controllo Touch e dotato di
caratteristiche speciali che aiutano
'utente a cucinare attraverso il
sensore CHEF (16). Tali funzioni
sono disponibili a seconda del
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modello.

Per attivare una funzione speciale su
una zona:

1 In primo luogo la funzione deve
essere selezionata, quindi sara
attivo il punto decimale (4)
sull'indicatore di potenza (3).

Ora cliccate sul sensore CHEF
(16). Le successive pressioni
permetteranno di navigare in
maniera sequenziale in tutte
le funzioni CHEF disponibili in
ciascuna zona una per una.
Queste funzioni mostreranno
la loro attivazione tramite i led
corrispondenti (17), (18), (19),(20)
e(21).

Se si desidera in qualsiasi momento
annullare una funzione speciale
attiva, si deve toccare il sensore
cursore “slider” (2) della zona relativa
per selezionarla. Il punto decimale
(4) dell'indicatore di potenza (3) si
accendera. Toccare quindi di nuovo
il cursore “slider” (2) per impostare
un nuovo livello di potenza o per
spegnere la zona, oppure & possibile
scegliere una funzione speciale
diversa toccando di nuovo il sensore

cHer ® (16).

FUNZIONE KEEP WARM (a seconda
del modello)

Questa funzione imposta
automaticamente un livello di potenza

adeguata per mantenere in caldo il
cibo cotto.

Per attivarla, selezionare la piastra e
premere sul sensore CHEF (16)
finché il led (17) che si trova sullicona
34,/ 8 si accende. Una volta che la

funzione ¢ stata attivata, il simbolo
apparira sull'indicatore di potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE MELTING (a seconda
del modello).

Questa funzione mantiene una bassa
temperatura nella zona di cottura.
Ideale per scongelare il cibo o per
fondere lentamente altri tipi di alimenti
come il cioccolato, il burro, etc.

Per attivarla, selezionare la piastra e
premere sul sensore CHEF (16)
finché il led (18) che si trova sull'icona
107 /Xersi accende. Una volta che la
funzione é stata attivata, il simbolo

apparira sull'indicatore di potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.



FUNZIONE SIMMERING (a seconda
del modello).

Questa funzione consente di
mantenere una ebollizione a fuoco
lento.

Una volta cheil cibo ha iniziato a bollire,
abilitare la piastra selezionandola,
premere sul sensore CHEF (16)
finché il led (19) che si trova sull’icona
| €7 siaccende. Una volta che la
funzione & stata attivata, il simbolo
apparira sull'indicatore di potenza (3).

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE QUICK BOILING (a
seconda del modello).

Questa funzione abilita il controllo
automatico di ebollizione, che
fornisce un valido aiuto nella cottura
di pasta, riso, uova, nella bollitura di
cibi vari, etc. E’ disponibile solo nelle

zone dove appare il simbolo Byt

Condizioni del contenitore

Per un corretto funzionamento della
funzione Quick Boiling, & necessario
utilizzare un contenitore che soddisfi i
seguenti requisiti:

- La dimensione del fondo deve
essere il pitl vicino possibile al
diametro della piastra.

- DEVE ESSERE SENZA
COPERCHIO.

- Deve essere riempito oltre meta
della sua di capacita con acqua
a temperatura ambiente (non
utilizzare mai acqua tiepida o
calda).

Il mancato rispetto di queste

condizioni impedira il corretto controllo

dell’ebollizione.

A AVVERTENZA: non utilizzare
questa funzione per un tipo di
cottura diverso dall’ebollizione di
acqua. Non utilizzare mai olio: puo
surriscaldarsi e generare fiamma.

Attivazione della funzione

Per attivare la funzione, selezionare la
piastra e premere sul sensore CHEF
(16) finché il led (20) che si trova
sullicona 2 / & si accende.

Una volta che la funzione & stata
attivata, il segno A apparira sia
sull’'indicatore di potenza (3) che
sull’indicatore del timer (12); un
segmento in movimento apparira,
indicando che la cottura é sotto il
controllo del sistema.

Quando il sistema rileva che si
approssima l'inizio dell’ebollizione,
si udira il primo segnale acustico.
Approfittatene per preparare alla
bollitura o alla cottura il cibo che volete.

Dopo 30 secondi si udira un secondo
segnale acustico: se non lo avete gia
fatto, & il momento di mettere il cibo
in padella.

Dopo il secondo segnale acustico
il sistema attivera il timer come
cronometro in modo che possiate
verificare il tempo necessario per
I'ebollizione del cibo.

30 secondi dopo I'attivazione del
cronometro, si udira un terzo segnale
che avverte che da quel momento
il sistema ridurra la potenza fornita
al fine di mantenere una ebollizione
dolce e continua. Il timer rimarra attivo
fino alla fine della cottura.

Se si desidera € possibile disattivare
il timer ed impostare un tempo
per il conto alla rovescia e per lo
spegnimento automatico della piastra
(vedere la sezione Funzione Timer).

Disattivazione della funzione

E possibile annullare la funzione
in qualsiasi momento spegnendo
la piastra, modificando il livello di
potenza o scegliendo una funzione
speciale diversa.

FUNZIONE SLIDE COOKING (a
seconda del modello)

Questa funzione permette di dividere
la zona flessibile in tre aree (vedere
fig. 4) e attiva una configurazione
di alimentazione predefinita. Sara
possibile far scorrere il contenitore

da un’area all'altra, per cucinare con
la potenza assegnata ad ogni zona.

Per attivarla, & necessario prima
attivare la funzione “Zona Flex”
(vedere sezione “Funzione Zona
Flex”).

In seguito, premere sul sensore
CHEF (16) finché i LED (21)
situati sull'icona A non si illuminano. A
questo punto, gli indicatori di potenza
(3) mostreranno tre segmenti (vedere
fig. 5) che indicano che € possibile
posizionare il contenitore.

Una volta posizionato il contenitore,
il livello di potenza apparira
automaticamente nelle spie di potenza
(3): per la zona #1, il livello di potenza
e 3, per la zona #2 il livello di potenza
e 5 e perlazona#3illivello di potenza
e 9 (vedere fig. 4 e 6).

Per disattivare questa funzione,

€ necessario portare il cursore a
scorrimento (2) nella posizione “0”.

o |:

FUNZIONE GRIGLIA (a seconda
del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto per
cuocere il cibo sulla griglia.

Per attivarla, selezionare la piastra e
premere sul sensore CHEF (16)
finché il LED (22) situato sull'icona

non si illumina. Una volta attivata la
funzione, sullindicatore di accensione
(3) appare un segmento in movimento,
che indica che la cottura € nella fase di
preriscaldamento del contenitore. Una
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volta finita questa fase, sull'indicatore
di accensione (3) appare il simbolo
F" e viene emesso un bip, che indica
all'utilizzatore che deve aggiungere
il cibo.

E possibile annullare la funzione in
qualsiasi momento, spegnendo la
piastra mediante la modifica del livello
di potenza oppure la scelta di una
diversa funzione speciale.

FUNZIONE ROSOLATURA (a
seconda del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto
per friggere con poco olio o rosolare.
Per attivarla, premere sul sensore
CHEF (16) finché il LED (23) situato
sullicona =S~ non si illumina. Una
volta attivata la funzione, sull'indicatore
di accensione (3) appare un segmento
in movimento, che indica che la cottura
€ nella fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione (3)
appare il simbolo F & viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione in
qualsiasi momento, spegnendo la
piastra mediante la modifica del livello
di potenza oppure la scelta di una
diversa funzione speciale.

FUNZIONE FRITTURA (a seconda
del modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico adatto per
friggere con molto olio.

Per attivarla, selezionare la piastra,
premere sul sensore CHEF (16)

finché il LED (24) situato sull'icona
non si illumina. Una volta attivata la
funzione, sullindicatore di accensione
(3) appare un segmento in movimento,
che indica che la cottura & nella fase di
preriscaldamento del contenitore. Una
volta finita questa fase, sull'indicatore
di accensione (3) appare il simbolo

e viene emesso un bip, che indica
all'utilizzatore che deve aggiungere
il cibo.

E possibile annullare la funzione in

qualsiasi momento, spegnendo la
piastra mediante la modifica del livello
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di potenza oppure la scelta di una
diversa funzione speciale.

FUNZIONE CONFIT (a seconda del
modello)

Questa funzione imposta un comando
di alimentazione automatico per le
preparazioni confit.

Per attivarla, selezionare la piastra
e premere sul sensore CHEF
finché il LED (25) situato sull'icona
=3} non si illumina. Una volta
attivata la funzione, sull'indicatore di
accensione (3) appare un segmento in
movimento, che indica che la cottura
€ nella fase di preriscaldamento del
contenitore. Una volta finita questa
fase, sull'indicatore di accensione H
appare il simbolo (3) e viene emesso
un bip, che indica all'utilizzatore che
deve aggiungere il cibo.

E possibile annullare la funzione in
qualsiasi momento, spegnendo la
piastra mediante la modifica del livello
di potenza oppure la scelta di una
diversa funzione speciale.

FUNZIONE POACHING (a seconda
del modello)

Questa funzione imposta un controllo
automatico della potenza adatto alla
frittura di cibi a media temperatura.
Ideale per friggere le patate, nella
preparazione della frittata spagnola.

Per attivarlo selezionare il piano cottura,
e successivamente premere il sensore
CHEF (16), fino all'accensione

del led (26) sopra l'icona O@
. Una volta attivata la funzione,
sull'indicatore di alimentazione (3)
comparira un segmento in movimento,
ad indicare che il sistema ¢ in fase
di preriscaldamento del contenitore.
Terminata questa fase, sull'indicatore di
alimentazione (3) apparira una e verra
emesso un segnale acustico indicante
che l'utente deve aggiungere il cibo.

E possibile escludere la funzione in
qualsiasi momento spegnendo il piano
cottura, modificando il livello di potenza o
scegliendo una funzione speciale diversa.

Funzione Flex Zone (a
seconda del modello)

Attraverso questa funzione, & possibile
permettere alle due zone di cottura
di lavorare insieme, di selezionare
un livello di potenza e di attivare la
funzione timer per entrambe le zone.

Per attivare questa funzione, premere

il sensore ®@/®(15). In questo
modo i punti decimali (4) delle piastre
collegate si accenderanno ed il valore
“0” verra visualizzato sui loro indicatori
di potenza (3). L'indicatore del timer
(12) dell'orologio mostrera tre segmenti
indicanti le zone attivate. Nel caso in
cui il vostro modello abbia diverse
zone identificate con “Flex Zone”,
e possibile selezionare I'opzione
desiderata premendo il sensore

/@(15) prima di assegnare la
potenza alla zona prescelta. Si
disporra di pochi secondi per eseguire
'operazione successiva; in caso
contrario la funzione si disattivera
automaticamente.(vedi Fig. 7).

Dopo aver selezionato la “Zona Flex”,
e possibile assegnare la potenza
toccando uno qualsiasi dei cursori
“slider” (2) di una delle zone collegate.
Il livello di potenza e le sue variazioni
sono visualizzate simultaneamente
sugli indicatori di potenza (3) di
entrambe le zone.

Per disattivare questa funzione, si
deve toccare di nuovo il sensore

/@ (15). Inoltre, quando la funzione
e disabilitata, i livelli di potenza e le
funzioni assegnate alle zone collegate
sono cancellati.

Funzione Synchro (a
seconda del modello)

Con questa funzione & possibile
ottenere che due zone di cottura
-identificate dall’etichetta “Synchro”-
funzionino insieme, sia per selezionare
un livello di potenza che per attivare la
funzione timer per entrambe le zone.

Per attivare questa funzione premete
il sensore (14). In questo modo
i punti decimali (4) delle piastre
collegate si accenderanno ed il valore
“0” lampeggera sui loro indicatori
di potenza (3). La rilevazione del



contenitore avra luogo per tutta la zona
collegata. Si disporra di pochi secondi
per eseguire I'operazione successiva;
in caso contrario la funzione si
disattivera automaticamente.

Per disattivare questa funzione, si
deve toccare nuovamente il sensore
(14). Inoltre, quando la funzione
e disabilitata i livelli di potenza e le
funzioni assegnate alle collegate
verranno cancellati.

Scollegamento di
sicurezza

Se per errore una o piu zone non
fossero spente, l'unita si scollega
automaticamente al termine di un
determinato periodo di tempo (vedi
tabella 1).

Tabella 1
Livello di TEMPO MASSIMO DI
potenza ESERCIZIO
selezionato (in ore)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 o 5 minuti , rettificato
P al livello 9
* In base al modello

Una volta prodottosi lo "scollegamento
di sicurezza", appare uno 0 se la tem-
peratura sulla superficie del vetro non
¢ pericolosa per I'utente oppure una H
in caso di rischio di ustione.

A Mantenere sempre libera e
asciutta I'area di controllo delle
zone di cottura.

A In caso di qualsiasi problema
di manovrabilita o anomalie non
contemplate da questo manuale,
scollegare l'apparecchio e
consultare I'assistenza tecnica di
TEKA.

Suggerimenti e
raccomandazioni

Utilizzare pentole dal fondo spesso
e completamente piatto.

Non far scivolare i recipienti sul
vetro: potrebbero graffiarlo.
Sebbene il vetro possa sopportare
impatti di recipienti grandi che non
presentino spigoli vivi, cercare di
non urtarlo.

Onde evitare danni alla superficie in
vetroceramica, non trascinare i reci
pienti sul vetro e tenere il fondo dei
recipienti pulito e in buono stato.
Diametri della parte inferiore della
pentola raccomandati (vedere la
‘Scheda dei dati tecnici” fornita
con il prodotto).

Fare attenzione a non versare
sul vetro zucchero o prodotti che lo
contengono, poiché riscaldandosi
possono dar luogo a una reazione
col vetro e causare alterazioni sulla
superficie.

Pulizia e conservazione

Per una buona conservazione del
pia- no di cottura, pulirlo con prodotti e
utensili adatti, dopo che si é raffredda-
to. In tal modo risultera piu facile e si
evita che la sporcizia si accumuli. Non
usare in nessun caso prodotti di pulizia
aggressivi che possano graffiare la
superficie, né strumenti a vapore.

La sporcizia leggera e non attaccata
puo essere pulita con una spugna umi-
da e un detersivo delicato o acqua e
sapone tiepida. Tuttavia, per le mac-
chie o il grasso piu ostinati, &€ necessa-
rio usare un detersivo apposito per la
vetroceramica, seguendo le istruzioni
del fabbricante. Infine, la sporcizia
attaccata in modo molto profondo
potra essere rimossa utilizzando un
raschietto con una lametta.

| cambiamenti di colore sono causati
da recipienti con residui di grassi sec-
chi sul fondo o dalla presenza di gras-
so fra il vetro e il recipiente durante la
cottura. Si possono eliminare dalla
superficie di vetro con uno strofinaccio
al nichel bagnato d'acqua o con un
detersivo specifico per la vetrocerami-
ca. Gli oggetti di plastica, lo zucchero o

gli alimenti ad altro contenuto zucche-
rino fusi sopra il piano di cottura
andranno eliminati immediatamente
a caldo con un raschietto.

La luminosita dei metalli & causata
dallo slitamento dei recipienti metallici
sul vetro. Si pu6 eliminare pulendo a
fondo con un detersivo specifico per
la vetroceramica, magari ripetendo piu
volte l'operazione.

Un recipiente puo attaccarsi
al vetro per la presenza di materiale
fuso fra le due superfici. Non
cercare di staccare il recipiente a
freddo! Potrebbe rompersi il vetro
ceramico.

& Non calpestare il vetro né
appoggiarsi su di esso: potrebbe
rompersi e provocare lesioni. Non
usare il vetro per appoggiare degli
oggetti.

TEKA INDUSTRIAL S.A. si riserva il
diritto di apporre nei suoi manuali le
modifiche che ritenga necessarie o utili
senza comprometterne le caratteris-
tiche essenziali.

Osservazioni ambientali

Il simbolo =mssm sul prodotto o
sull'imballaggio indica che questo
prodotto non pud essere smaltito
come un normale rifiuto urbano.
Deve essere conferito presso un
punto di raccolta di apparecchiature
elettriche ed elettroniche per essere
riciclato. Accertarsi che questo pro-
dotto venga smaltito correttamente
contribuira a evitare alcune possibi-
li conseguenze nefaste per I'am-
biente e la salute pubblica, che
potrebbero invece verificarsi se il
prodotto non é gestito in maniera
adeguata. Per ottenere informazioni
piu dettagliate sul riciclo di questo
prodotto, rivolgersi all'amministra-
zione cittadina, all'azienda che
gestisce la raccolta dei rifiuti o al
nego- zio in cui é stato acquistato
il prodotto.

| materiali d'imballaggio sono

ecologici e totalmente riciclabili.
| componenti in plastica sono
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identificati con le marcature
>PE<, >LDx,

>EPS<, ecc. Smaltire i materiali
d'imballaggio come residui domes-
tici nel contenitore corrispondente
messo a disposizione dal comune
di residenza.

Adempimento con Efficienza
Energetica dell'apparecchio:
-Apparecchio é stato testato
secondo la norma EN 60350-2
e il valore ottenuto, in Wh/Kg,
e disponibile nella targa dati
dell'apparecchio.

| seguenti consigli permetteranno
di risparmiare energia ad ogni
cottura:

* Utilizzare il coperchio corretto per
ogni pentola laddove possibile. La
cottura senza coperchio utilizza piu
energia.

Utilizzare pentole con basi piatte
e idonei diametri di base che si
adattino alla dimensione della
zona di cottura. | produttori di
pentole solitamente forniscono il
diametro superiore della pentola
che & sempre superiore rispetto al
diametro della base.

Quando si utilizza I'acqua per
cucinare, utilizzarne piccole
quantita al fine di conservare
vitamine e minerali delle verdure
e impostare il livello minimo di
potenza che consenta di mantenere
la cottura. Un alto livello di potenza
non & necessario ed &€ uno spreco
di energia.

Utilizzare pentole di piccole
dimensioni per piccole quantita di

cibo.

Se qualcosa non
funziona

Prima di chiamare il Servizio tecnico,
svolgere le verifiche indicate qui di
seguito.

Non funziona la cucina:
Controllare che il cavo di rete sia colle-
gato alla presa corrispondente.

Le zone ad induzione non riscalda-
no:

Il recipiente € inadatto (non ha il fondo
ferromagnetico o € troppo piccolo).
Verificare che il fondo del recipiente
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venga attratto da una calamita o usare
un recipiente piu grande.

Si sente un ronzio all'inizio della
cottura proveniente dalle zone a
induzione:

In recipienti poco spessi o costituiti da
piu di un pezzo, il ronzio € conseguen-
za della trasmissione d'energia diretta-
mente al fondo del recipiente. Tale
ronzio non segnala un difetto, ma, se
si vuole comunque evitarlo, ridurre leg-
germente il livello di potenza scelto o
utilizzare un recipiente con il fondo piu
spesso e/o costituito da una sola parte.

Il controllo tattile non si accende o
€ acceso ma non risponde:

Non é stata selezionata nessuna
piastra. Assicurarsi di selezionare
una piastra prima di agirci sopra. Sui
sensori & presente dell'umidita e/o
si hanno le dita umide. Mantenere
asciutta e pulita la superficie del con-
trollo tattile e/o le dita. Il bloccaggio &
attivato. Disattivare il bloccaggio.

Si sente un rumore di ventilazione
durante la cottura, che continua
anche a cucina spenta:

Le zone a induzione presentano un
ventilatore per refrigerare I'elettronica.
Questo entra in funzione solo quando
la temperatura dell'elettronica & eleva-
ta,quando cala o si spegne automati-
camente, che la cucina sia accesa
oppure no.

Sull'indicatore di potenza c’ii una

piastra appare il simbolo -

Il sistema di induzione non riscontra
un recipiente sulla piastra o questo &
inadeguato.

Si spegne una piastra e sugli indica-
tori appare il messaggio C81 o C82:
Temperatura eccessiva nel sistema
elettronico o sul vetro. Attendere il
tempo necessario per far raffreddare
il sistema elettronico o rimuovere il
recipiente per far raffreddare il vetro.

Sull'indicatore di una delle piastre
appare C85:

Il recipiente utilizzato non & adeguato.
Spegnere la cucina, riaccenderla e
provare con un altro recipiente.

Il dispositivo si spegne e il
messaggio C90 appare sugli
indicatori di potenza (3):

I controllo touch rileva che il sensore
on/off (1) & coperto e non consente
I'accensione del piano cottura.
Rimuovere eventuali oggetti o liquidi
mantenendo la superficie del controllo
touch pulita e asciutta sino a quando il
messaggio non scompare.

Il dispositivo si spegne e il
messaggio C91 appare sugli
indicatori di potenza (3):

I controllo touch rileva che il sensore
Stop&Go (6) € coperto e non
consente I'utilizzo del piano cottura.
Rimuovere eventuali oggetti dalla
superficie del touch control, pulire e
asciugare, quindi premere due volte
il sensore Stop&Go (6) per eliminare
il messaggio e tornare al normale
funzionamento.



Veiligheidswaars- gebrek aan ervaring fel, de inductievel-

chuwingen:

_AWees voorzich-
tig. In geval van een
breuk of barst in het
keramische glas,
moet de stroomtoe-
voer onmiddellijk
uitgeschakeld wor-
den om het risico
voor een elektrische
schok te vermijden.

_A Dit apparaat
is niet ontworpen
om te functioneren
met behulp van een
externe timer (niet
ingebouwd in het
apparaat) of afs-
tandsbediening. Dit
apparaat mag niet
gereinigd worden
met een sto-
omreiniger.

_& Wees voorzich-
tig. Tijdens de wer-
king van het apﬁa-
raat, kunnen het
toesfel__en z?n toe-
ankelijke elemen-
en warm worden.
Vermijd het aanra-
ken van de verwar-m
ingselementen.
Kinderen jonger dan
8 moeten zich verwij-
derd houden van de
kookplaat, tenzij ze
onder voortdurend
toezicht staan.

A\Dpit apparaat
mag gebruikt wor-
den door kinderen
van acht of ouder,
personen met ver-
minderde fysieke,
sensorische of men-
tale capaciteit of

en vaardigheden
DOCH UITSLUITEND
onder toezicht, of
indien ze de gepaste
aanwijzingen gekre-
gen hebben voor
gebruik van_ het
apparaat en de inhe-
rente gevaren hier-
van begrijpen. Kin-
deren mogen_ het
apparaat uitsluitend
onder toezicht scho-
onmaken en onder-
houden.

A Kinderen mogen
niet spelen met het
apparaat.

_& Wees voorzich-
tl?. Koken met vet
ot olie zonder dat
u aanwezig bent, is
ﬂevgquuk wegens

etrisico voor brand.
Probeer NOOIT een
brand met water te
blus-sen!in dit geval
moet u het apparaat
uitschakelen en de
vlammen afdekken
met een deksel, bord
of dekentje.

VAN Laat geen voor-
werpen staan op de
kookvelden van de
F_Iaat. Vermijd moge-
ijk brandgevaar.

&De inductiege-
nerator voldoet aan
de geldige Europese
regelgeving. Niette-
min raden we aan
dat personen meth
artapparatuur

zoals pacemakers,
hun arts raadplegen
of in geval van twij-

den niet gebruiken..

&Metalen voor-
werpen zoals mes-
sen, vorken, lepels
en deksels, worden
best niet op het
kookplaatopperviak
gelegd, daar ze
warm zouden kun-
nen worden .

& Na gebruik moet
u de kookplaat ste-
eds uitschakelen
en niet enkel de pot
of pan verwijderen.
Doet u dit niet, dan
kan de kookplaat
ongewild beginnen
functioneren, indien
erdper ongeluk een
andere pot of pan op
geplaatst wordt tij-
lens de detectiepe-
riode voor potten
of pannen. Vermijd
mogelljke ongeva-
llen!

Installatie

Plaatsing met besteklade

Wenst u een meubel of besteklade te
plaatsen onder de kookplaat, dan moet
tussen beiden een scheidingsplank
geplaatst worden. Op deze wijze
wordt toevallig contact met het warme
opper- vlak van de behuizing van het
apparaat voorkomen.

De plank moet 20 mm onder het

onderste deel van de kookplaat
gemonteerd worden.

Elektrische aansluiting

Vooraleer de kookplaat op het elektri-
citeitsnet aan te sluiten, moet u contro-
leren of de spanning (voltage) en haar
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frequentie overeenstemmen met de
gegevens aangeduid op het typeplaat-
je van de plaat, dat u onderaan het
toestel vindt, en in het garantiebewijs
of eventueel het technische gegevens-
blad dat u tijdens de levensduur van
het apparaat samen met deze handlei-
ding moet bewaren.

De elektrische aansluiting gebeurt via
een meerpolige schakelaar of stekker,
op voorwaarde dat deze goed bereik-
baar is, geschikt voor de te weerstane
sterkte en de minimale opening tus-
sen de contacten 3 mm. Bedraagt, wat
uitschakeling verzekert in noodsitua-
ties of in geval van reiniging van de
plaat.

Vermijd contact tussen de invoerkabel
en de behuizing van zowel de kook-
plaat als de oven, als deze in hetzelfde
meubel geinstalleerd is.

Opgelet!

&De elektrische aansluiting
moet voorzien zijn van een correcte
aarding die voldoet aan de geldige
regelgeving, is dit niet het geval,
dan zal de plaat mogelijk storingen
vertonen.

&Abnormaal hoge overspan-
ningen kunnen het bedieningssys-
teem beschadigen (zoals gebeurt
met eender welk elektrisch appa-
raat).

&Er wordt aangeraden de
inductieplaat niet te gebruiken
tij- dens het pyrolitisch reinigen
van pyrolitische ovens, wegens de
hoge temperatuur die dit apparaat
bereikt.

&Iedere manipulatie of
herstelling van het apparaat, met
inbegrip van het vervangen van
de flexibele voedingskabel, dient
uitgevoerd te worden door de
officiéle technische dienst van
TEKA.

&Alvorens het fornuis

van het elektriciteitsnet te
ontkoppelen, wordt aanbevolen
de afzetschakelaar uit te schakelen
en ongeveer 25 seconden te
wachten voor het uittrekken van
de stekker. Deze tijd is nodig
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voor het volledig ontladen van
het elektronische circuit en zo de
mogelijkheid van een elektrische
ontlading via de stekkercontacten
te voorkomen.

m Bewaar het garantiebewijs
of eventueel het technisch
gegevensblad samen met de
handleiding gedurende de
levensduur van het apparaat.
Het bevat belangrijke technische
gegevens van het toestel.

Installatie

Plaatsing met besteklade

Wenst u een meubel of besteklade te
plaatsen onder de kookplaat, dan moet
tussen beiden een scheidingsplank
geplaatst worden. Op deze wijze
wordt toevallig contact met het warme
opper- vlak van de behuizing van het
apparaat voorkomen.

De plank moet 20 mm onder het
onderste deel van de kookplaat
gemonteerd worden.

Elektrische aansluiting

Vooraleer de kookplaat op het elektri-
citeitsnet aan te sluiten, moet u contro-
leren of de spanning (voltage) en haar
frequentie overeenstemmen met de
gegevens aangeduid op het typeplaat-
je van de plaat, dat u onderaan het
toestel vindt, en in het garantiebewijs
of eventueel het technische gegevens-
blad dat u tijdens de levensduur van
het apparaat samen met deze handlei-
ding moet bewaren.

De elektrische aansluiting gebeurt via
een meerpolige schakelaar of stekker ,
op voorwaarde dat deze goed bereik-
baar is, geschikt voor de te weerstane
sterkte en de minimale opening tus-
sen de contacten 3 mm. Bedraagt, wat
uitschakeling verzekert in noodsitua-
ties of in geval van reiniging van de
plaat.

Vermijd contact tussen de invoerkabel
en de behuizing van zowel de kook-
plaat als de oven, als deze in hetzelfde
meubel geinstalleerd is.

Opgelet!

ADe elektrische aansluiting
moet voorzien zijn van een correcte
aarding die voldoet aan de geldige
regelgeving, is dit niet het geval,
dan zal de plaat mogelijk storingen
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vertonen.

AAbnormaal hoge overspan-
ningen kunnen het bedieningssys-
teem beschadigen (zoals gebeurt
met eender welk elektrisch appa-
raat).

AEr wordt aangeraden de
inductieplaat niet te gebruiken
tij- dens het pyrolitisch reinigen
van pyrolitische ovens, wegens de
hoge temperatuur die dit apparaat
bereikt.

Aledere manipulatie of

herstelling van het apparaat, met
inbegrip van het vervangen van
de flexibele voedingskabel, dient
uitgevoerd te worden door de
officiéle technische dienst van
TEKA.

AAlvorens het fornuis van het
elektriciteitsnet te ontkoppelen,
wordt aanbevolen de afzetschakelaar
uit te schakelen

enongeveer 25 seconden te wachten
voor het uittrekken van de stekker.
Deze tijd is nodig voor het volledig
ontladen van het elektronische
circuit en zo de mogelijkheid van

een elektrische ontlading via de
stekkercontacten te voorkomen.

m Bewaar het garantiebewijs

of eventueel het technisch
gegevensblad samen met de
handleiding gedurende de
levensduur van het apparaat.
Het bevat belangrijke technische
gegevens van het toestel.

Over inductie

Voordelen

Met een inductiekookplaat wordt
de warmte rechtstreeks op de pan
overgebracht.

Dit heeft een aantal voordelen:

- Tijdbesparing.

- Energiebesparing.

- Eenvoudig te reinigen omdat het
voedsel dat in contact komt met de
glazen plaat niet zo snel aanbakt.

- Verbeterde energieregeling. De
energie wordt op de pan overgebracht
zodra de vermogensregeling wordt
bediend. En zodra de pan van de
kookzone wordt genomen, stopt de
stroomtoevoer. U hoeft het vermogen
niet eerst uit te schakelen.
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Pannen

Op een inductiekookplaat zijn alleen
ferromagnetische pannen geschikt.
Er bestaan verschillende soorten:

- gietijzeren, geémailleerd staal en
roestvrijstalen pannen die speciaal
bestemd zijn voor gebruik met
inductiekookplaten.

We raden het gebruik van
verdeelplaatjes of materialen zoals
dun staal, aluminium, glas, koper of
klei af.

ledere kookzone heeft een minimale
tijd om de pan waar te nemen. Deze
tijd is afhankelijk van het materiaal
en de ferromagnetische diameter
van de panbodem. Daarom is het
fundamenteel om de kookzone te
gebruiken die het beste past bij de
bodemdoorsnede van de pan.
Probeer een kleinere zone als de
pan de geselecteerde kookzone niet
waarneemt.

Als de Flex Zone wordt gebruikt als
een enkele kookzone, kunnen grotere
pannen die geschikt zijn voor dit soort
zones worden gebruikt (zie afb. 2).

Afb. 2

Sommige pannen zonder een volledige
ferromagnetische bodem worden
verkocht onder het mom geschikt te zijn
voor inductie (zie afb. 3). In deze pannen
wordt alleen de ferromagnetische
bodem verwarmd. Als gevolg wordt
de warmte niet gelijkmatig verdeeld
over de panbodem. Dit kan betekenen
dat het niet-ferromagnetische deel
van de panbodem niet de juiste
kooktemperatuur bereikt.

Afb. 3

Andere pannen met ingelegde
aluminium delen in de bodem hebben
een kleiner oppervlak ferromagnetische
materiaal (zie afb. 4). In dit geval kan
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het lastig of zelfs onmogelijk zijn om de
pan waar te nemen. Bovendien kan de
stroomtoevoer lager zijn en daardoor
de pan niet correct worden opgewarmd.

Afb. 4

Invioed van de bodem van de
pannen

Het soort bodem dat in de pan wordt
gebruikt, kan de gelijkmatigheid
en resultaten van het kookproces
beinvioeden. Pannen met een
roestvrijstalen ‘sandwich’-bodem
bestaan uit materialen die bijdragen
aan de uniforme verdeling en
verspreiding van de warmte, wat zorgt
voor besparing van tijd en energie.

De panbodem moet volledig plat zijn
om een uniforme stroomtoevoer te
garanderen (zie afb. 5).

Afb. 5

v X X

A Verwarm nooit lege pannen
en gebruik nooit pannen met een
dunne bodem. Deze kunnen snel
opwarmen zonder de tijd te nemen om
de automatische uitschakelfunctie van
de kookplaat in werking te laten treden.

Gebruik en on-
derhoud

Handleiding van de
aanraakgevoelige
bediening

HANTERING ELEMENTEN (afb. 1)
@Algemene aan/uit-schakelaar.

Cursorschuif
vermogensregeling.

Indicator vermogen en/of

restwarmte®.
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@Decimaalpunt van vermogen en/of
indicator van restwarmte.

Directe toegang tot
vermogensfunctie.
Activeringssensor voor

vergrendelingsfunctie.

Controlelampje dat aangeeft
dat de vergrendelingsfunctie is
geactiveerd*.

Activeringssensor voor “Stop&Go™-
functie.

Controlelampje dat aangeeft
dat de “Stop&Go”-functie is
geactiveerd*.

“Min”-sensor voor timer.
“Plus”-sensor voor timer.
imerindicator.

Decimale punt van de timer.*

Activeringssensor voor “Synchro’-
functie (afhankelijk van het model).

Activeringssensor voor “Flex
Zone”-functie (afhankelijk van
het model).

Activeringssensor voor “Chef’-
functies (afhankelijk van het
model).

Controlelampje dat aangeeft
dat de warmhoudfunctie is
geactiveerd* (afhankelijk van het
model).

Controlelampje dat aangeeft dat
de smeltfunctie is geactiveerd*
(afhankelijk van het model).

Controlelampje dat aangeeft dat
de sudderfunctie is geactiveerd*
(afhankelijk van het model).

Controlelampje dat aangeeft dat
de snelkookfunctie is geactiveerd*
(afhankelijk van het model).

Controlelampje dat aangeeft
dat de functie voor verschuiven
tijdens bereiding* (afhankelijk van
het model).

Controlelampje dat
aangeeft dat de grillfunctie is
geactiveerd*(afhankelijk van het
model).

Controlelampje dat aangeeft
dat de grillpanfunctie is
geactiveerd*(afhankelijk van het
model).

voor @Controlelampje dat aangeeft dat

de friturenfunctie is geactiveerd™.
(afhankelijk van het model)

Controlelampje dat aangeeft dat

de functie voor konfijten (confit)
is geactiveerd* (afhankelijk van
het model).

Controlelampje dat aangeeft dat de
Poaching functie is geactiveerd*.
(naargelang het model)
Enkel zichtbaar wanneer ingescha-
keld.

De maneuvers worden uitgevoerd
via de aanraaktoetsen. U moet geen
kracht uitoefenen op de gewenste
aanraaktoets. U moet hem enkel
aanraken met uw vingertip om de
vereiste functie in te schakelen.

Elke actie wordt geverifieerd met een
pieptoon.

Gebruik de cursor schuifregelaar (2)
om het stroomniveau aan te passen
(0-9) door hem te verschuiven met
uw vinger. Als u naar rechts verschuift,
verhoogt u de waarde, als u naar links
schuift, verlaagt u de waarde.

Het is ook mogelijk rechtstreeks een
stroomniveau te selecteren door uw
vinger rechtstreeks op het gewenste
punt van de cursor schuifregelaar (2)
te plaatsen.

& Om een plaat te selecteren
op deze modellen kunt u de
cursor schuifregelaar rechtstreeks
aanraken (2).

HET APPARAAT INSCHAKELEN

1 Raak de On touch toets ® (1)
gedurende minimum één seconde
aan. De aanraakgevoelige
bediening wordt ingeschakeld,
u hoort een pieptoon en de
controlelampjes (3) lichten op en
geven een “-” weer. Als een van
de kookplaten warm is, zal het
overeenstemmende controlelampje
knipperen en H en “-” weergeven.

Als u niets doet binnen de 10 seconden
schakelt de aanraakgevoelige
bediening automatisch uit.

Als de aanraakgevoelige bediening
ingeschakeld is, kunt u ze altijd
uitschakelen door de aanraaktoets
® (1) aan te raken, zelfs als de toets
vergrendeld is (vergrendelingsfunctie
ingeschakeld). De aanraaktoets



® (1) krijgt altijd prioriteit om de
aanraakgevoelige bediening uit te
schakelen.

KOOKPLATEN INSCHAKELEN

Zodra de Aanraakgevoelige bediening
wordt ingeschakeld met sensor © 1)
kan elke plaat worden ingeschakeld
door deze stappen te volgen:

1 Schuif uw vinger of raak een
positie aan van een van de
schuifregelaar sensoren (2).
De zone werd geselecteerd en
getlijktijdig wordt het stroomniveau
ingesteld tussen 0 en 9. Die
stroomwaarde wordt weergegeven
op de overeenstemmende
stroomindicator en het decimale
punt (4) licht op gedurende 10
seconden.

2 Gebruik de cursor schuifregelaar
(2) om een nieuw bereidingsniveau
te selecteren tussen 0 en 9.

Zolang de plaat geselecteerd is, met
andere woorden, als het decimale (5)
punt oplicht, kan het stroomniveau
worden gewijzigd.

EEN PLAAT UITSCHAKELEN

Verlaag het stroomniveau naar niveau
0 met de schuifregelaar (2). De
kookplaat schakelt uit.

Als een kookplaat uitgeschakeld wordt,
verschijnt een H in de stroomindicator
(3) als het glazen opperviak van de
betrokken kookplaat warm is en er
een risico bestaat op brandwonden.
Als de temperatuur daalt, schakelt
de indicator (3) uit (als de kookplaat
uitgeschakeld is) of zo niet licht een
“” op als de kookplaat nog steeds
ingeschakeld is.

ALLE PLATEN UITSCHAKELEN

Alle platen kunnen gelijktijdig worden
uitgeschakeld met de algemene
aan/uit-sensor © (1). Alle plaat-
indicatoren (3) schakelen uit. Als de
uitgeschakelde kookplaat warm is,
geeft de indicator H weer.

Pandetectie

Inductie kookplaten hebben een
ingebouwde pan detectie. De plaat
zal dus uitschakelen als er geen
pan aanwezig is of als de pan niet
geschikt is.

De stroomindicator (3) geven een
symbool ! weer om aan te geven
dat “er geen pan aanwezig is” als
er, met de plaat ingeschakeld, geen
panwordt gedetecteerd of als de pan
niet geschikt is.

Als een pan van de kookplaat wordt
gehaald terwijl de plaat ingeschakeld
is, zal de plaat automatisch geen
energie meer ontvangen en het
symbool voor “er is geen pan”
verschijnt. Als er opnieuw een pan
op de kookplaat wordt geplaatst,
wordt opnieuw energie geleverd
op hetzelfde vooraf geselecteerde
stroomniveau.

De tijdsduur voor de detectie van
pannen is 3 minuten. Als er tijdens
deze tijdsduur geen pan wordt
geplaatst, of als de pan niet geschikt
is, schakelt de kookplaat uit.

Aan het einde schakelt u
de kookplaat uit met de
aanraakgevoelige bediening. Zo
niet kan een ongewenste bewerking
worden uitgevoerd als er een pan
per ongeluk op de kookplaat wordt
geplaatst tijdens deze drie minuten.
Vermijd potenti€le ongevallen!

Blokkeren functie

Met de Blokkeren functie kunt u
de andere sensoren blokkeren,
behalve de aan/uit sensor © (1)
om ongewenste bewerkingen te
vermijden. Deze functie is nuttig als
een kinderbeveiliging.

Om deze functie in te schakelen, raakt
u de aanraaksensor \@ (6) gedurende
minimum één seconde aan. Daarna
schakelt het pilootlampje (7) in om
aan te tonen dat het bedieningspaneel
geblokkeerd is. Om de functie uit te
schakelen, raakt u eenvoudig opnieuw
de sensor \& (6) aan.

Als de aan/uit sensor © (1) wordt
gebruikt om het apparaat uit te
schakelen als de blokkeren functie
ingeschakeld is, is het niet mogelijk de
kookplaat opnieuw in te schakelen tot
ze gedeblokkeerd is.

De pieptoon uitschakelen

Als de kookplaat ingeschakeld
is en u drukt gelijktijdig op de ®
aanraaktoets (11) en de vergrendeling
aanraaktoets (6) gedurende drie
seconden wordt de pieptoon die
weerklinkt bij elke actie uitgeschakeld.
De tijdsindicator (12) geeft “OF” weer.

Deze uitschakeling geldt niet voor alle
functies, bijvoorbeeld de pieptoon voor
aan/uit, als de tijdsduur van de timer
verstreken is of het vergrendelen/
ontgrendelen van de aanraaktoetsen
blijft ingeschakeld.

Als u de pieptoon opnieuw wilt
inschakelen bij de acties drukt u
opnieuw gelijktijdig op de aanraaktoets
(11) en de vergrendeling toets
(6) gedurende drie seconden. De
tijdsindicator (12) geeft “On” weer.

Stop&Go functie

Deze functie schakelt de kookplaat op
pauze. De timer wordt ook gepauzeerd
als hij ingeschakeld is.

De Stop-functie inschakelen.

Raak de Stop—sensor@ (8) gedurende
een seconde in. Het pilootlampje (9)
licht op en de stroomindicatoren geven

het symbool l' l' weer om aan te geven
dat het kookproces gepauzeerd is.
De Stop-functie uitschakelen.
Raak de Stop&Go sensor ® (8)
opnieuw aan. Het pilootlampje (9)
schakelt uit en de bereiding wordt
hervat met hetzelfde stroomniveau en
timer-instellingen die voor de pauze
werden ingesteld.
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Stroomfunctie

Deze functie levert “extra” vermogen
aan de plaat boven de nominale
waarde. Dit vermogen hangt af
van de grootte van de plaat met de
mogelijkheid de maximum toegelaten
waarde van de generator te behalen.
1 Schuif uw vinger boven de
overeenstemmende cursor
schuifregelaar (2) tot de
stroomindicator (3) “9” weergeeft.
Houd de vinger gedurende
één seconde ingedrukt of raak
onmiddellijk “P” aan en houd uw
vinger gedurende één seconde
ingedrukt.

De stroomniveau indicator (3)
geeft het symbool /~ weer en de
plaat begint het extra vermogen te
leveren.

De Stroomfunctie heeft een maximum
duur gepreciseerd in Tabel 1. Als deze
tijdsduur verstreken is, wordt het
stroomniveau automatisch aangepast
op 9. Er weerklinkt een geluidssignaal.

Wanneer de Stroomfunctie in een
kookplaat wordt ingeschakeld, is
het mogelijk dat de prestatie van de
andere platen wordt beinvioed en
dat hun vermogen verlaagt. In dat
geval wordt dit aangegeven met de
indicator (3).

De Stroomfunctie kan worden
uitgeschakeld voor de tijdsduur
verstreken is met de aanraak cursor
“schuifregelaar” om het stroomniveau
te wijzigen of door stap 3 te herhalen.

Timer-functie (aftelklok)

Met deze functie is het gemakkelijker
eten te bereiden omdat u niet
voortdurend aanwezig moet blijven.
U kunt een timer instellen voor een
plaat en de plaat schakelt uit zodra

de tijdsduur verstreken is.

Voor deze modellen kunt u gelijktijdig
elke plaat programmeren voor een
tijdsduur van 1 tot 90 minuten.

Een timer instellen op een plaat.

Zodra het stroomniveau ingesteld
is op de gewenste zone en terwijl
het decimale punt van de zone
ingeschakeld blijft, kunt u een timer
instellen voor de kookplaat.

Dit doet u als volgt:

1 Raaksensor@ (10)of® (11)aan.
De timer indicator (12) geeft “00”
weer en de overeenstemmende
zone indicator (3) geeft het symbool

weer dat alternerend knippert
met het huidige stroomniveau.

Stel onmiddellijk daarna een
bereidingsduur in tussen 1 en 99
minuten met de sensoren © (10)
[¢) (11). Bij de eerste start de
waarde met 60, en bij de tweede
start ze met 01. Als u de sensoren

(10) 6 (11) ingedrukt houdt,
wordt de waarde teruggeplaatst op
00. Als er minder dan één minuut
resteert, begint de klok af te tellen
in seconden.

Als de timer indicator (12) stopt met
knipperen, begint hij automatisch
af te tellen. De indicator (3) van
de kookplaat met timer geeft
alternerend het geselecteerde

stroomniveau en het symbool
weer.

Zodra de geselecteerde bereidingstijd
verstreken is, schakelt de kookplaat
met timer uit en de klok geeft een
reeks pieptonen weer gedurende
een aantal seconden. Om het
hoorbare signaal uit te schakelen,
raakt u een sensor aan. De timer
indicator (12) geeft een knipperende

00 weer naast het decimale punt (4)
van de geselecteerde zone. Als de
uitgeschakelde kookplaat warm is,
geeft de stroomindicator alternerend
het H-symbool en een “-* weer.

. Als u gelijktijdig een timer wilt
inschakelen op andere kookplaat moet
u stappen 1 tot 3 herhalen.

Als u een timer hebt ingeschakeld
voor een of meerdere zones geeft
de timer indicator (12) standaard de
kortste resterende tijdsduur weer,
en een “t” verschijnt op de betrokken
zone. De andere zones met timers
geven op hun overeenstemmende
indicatorzones een knipperend
decimaal punt weer. Wanneer de
cursor ‘schuifregelaar” of een andere
timer ingedrukt is, geeft de timer de
resterende tijdsduur van die zone
weer gedurende een aantal seconden
en de indicator geeft alternerend het
stroomniveau of de “t” weer.

De geprogrammeerde tijdsduur
wijzigen.

Om de geprogrammeerde tijdsduur
te wijzigen, moet u de cursor
“schuifregelaar” (2) van de zone met
timer indrukken. Daarna kunt u de
tijdsduur aflezen en wijzigen.

U kunt de geprogrammeerde tijdsduur
wijzigen met de sensoren Q (10) en

@ (1)
De klok loskoppelen

. Als u de klok wilt stopzetten voor
de geprogrammeerde tijdsduur
verstreken is, kunt u eenvoudig de
waarde aanpassen op “--".

1 Selecteer de gewenste plaat.

2 Pas de waarde van de klok aan
op “00” met de sensor ©) (10). De
klok wordt geannuleerd. Dit is ook
mogelijk door snel en ge%(tijdig op

de sensoren © (10) en (1) te
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drukken.

Stroombeheerfunctie
(naargelang het model)

Sommige modellen zijn uitgerust
met een stroombeperking functie
(stroombeheer) Deze functie biedt
de mogelijkheid het totale vermogen
van een kookplaat in te stellen op
verschillende waarden geselecteerd
door de gebruiker. In dit kader hebt
u toegang tot het stroombeperking
menu tijdens de eerste minuut nadat
u de kookplaat hebt aangesloten op
het netwerk.

1 Druk gedurende drie seconden
op de ® (11) aanraaktoets.
De PL letters verschijnen op de
tildsindicator (12

2 Druk op de vergrendeling
aanraaktoets(ﬁ). De
verschillende stroomwaarden
waarop de kookplaat kan worden
beperkt verschijnen en deze
kunnen worden gewijzigd met de
® (11)en@(10) sensoren.

3 Zodra de waarde geselecteerd
is, drukt u een maal op de
vergrendeling aanraaktoets
(6). De kookplaat wordt beperkt op
de geselecteerde stroomwaarde.

Als u de waarde opnieuw wilt wijzigen,
moet u de kookplaat loskoppelen en
na een aantal seconden opnieuw
inschakelen. Zo krijgt u opnieuw

toegang tot het stroombeperking
menu.

Elke maal het stroomniveau van een
kookplaat wordt gewijzigd, zal de
stroombeperker het totale vermogen
berekenen dat wordt gegenereerd
door de kookplaat. Als u de totale
stroomlimiet hebt bereikt, zal de
aanraakgevoelige bediening u niet
toelaten het stroomniveau van die
kookplaat te verhogen. De kookplaat
geeft een pieptoon weer en het stroom
controlelampje (3) zal knipperen
op het niveau dat niet mag worden
overschreden. Als u die waarde wilt
overschrijden, moet u het vermogen
van de andere kookplaten verlagen.
Soms volstaat het niet een andere
te verlagen met een niveau want dit
hangt af van het vermogen van elke
kookplaat en het ingestelde niveau.
Het is mogelijk dat, als u het niveau
van een grote kookplaat wilt verhogen,
u meerdere kleinere platen moet
verlagen.

Als u de snelle inschakelfunctie gebruikt
op maximum vermogen en deze waarde
is hoger dan de waarde ingesteld door
de limietwaarde wordt de kookplaat
ingesteld op het maximum niveau. De
kookplaat geeft een pieptoon weer en
de stroomwaarde knippert twee maal
op het controlelampje (3).

Speciale functies: CHEF
(naargelang het model)

Deze functies hebben vooraf

ingestelde vermogensniveaus om
koken eenvoudiger te maken. Hierdoor
krijgt u uitstekende resultaten omdat de
temperatuur van de pan voortdurend
door sensoren wordt gecontroleerd.
Als de gewenste temperatuur voor
de functie wordt bereikt, wordt deze
automatisch behouden zonder het
vermogensniveau te wijzigen.

De Chef-functies werken correct met
pannen die op de panbodem dezelfde
ferromagnetische zone hebben als de
kookzone. Daarnaast moeten pannen
voor functies op hoge temperaturen
(boven de 100°C) een platte, gladde
bodem hebben (bij voorkeur van het
type ‘sandwich’) zoals weergegeven in
afbeelding 3.

Afb. 3

W

Om de correcte werking van deze
functies te garanderen, is het van belang
dat de pan en de kookzone bij aanvang
van het proces niet heet zijn.

Op de webpagina van Teka staat
meer informatie over geschikte
pannen (steelpannen, koekenpannen,
grillpannen enz.).

De Touch Control heeft speciale
kenmerken die de gebruiker helpt
gerechten te bereiden met de CHEF
sensor (16). Deze functies zijn
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beschikbaar naargelang het model.

Om een speciale functie te activeren
op een zone:

1 Eerstmoet ze worden geselecteerd;
en daarna is het decimale punt (4)
ingeschakeld op de stroomindicator

@).

2 Klik nu op de CHEF sensor
(16). Elke maal u de knop indrukt,
verspringt u één voor één naar
de volgende beschikbare CHEF
functie in elke zone. Deze functies
geven de activering weer met de
overeenstemmende led-indicatoren
(17), (18), (19),(20) en(21).

Als u een speciale actieve functie wilt
annuleren, moet u de schuifregelaar
sensor (2) aanraken van de betrokken
zone om ze te selecteren. Het decimale
punt (4) van de stroomindicator (3) licht
op. Raak daarna de schuifregelaar
(2) opnieuw aan om een nieuw
stroomniveau in te stellen of om de
zone uit te schakelen. U kunt ook een
speciale functie kiezen door de CHEF
sensor (16) opnieuw aan te raken.

KEEP WARM FUNCTIE (naargelang
het model)

Deze functie stelt automatisch een
geschikt stroomniveau in om uw
bereide gerechten warm te houden.

Om deze functie in te schakelen,
selecteert u de plaat en drukt u op de
CHEF sensor® (16) totde led (17) op
het pictogram ki Gboplicht. Zodra de
functie ingeschakeld is, verschijnt het
symbool A op de stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment
annuleren door de plaat uit te schakelen
door het stroomniveau te wijzigen of om
een andere speciale functie te kiezen.

MELTING FUNCTIE (naargelang
het model)

Deze functie handhaaft een lage
temperatuur in de kookzone. Ideaal
om eten te ontdooien of om andere
etenswaren zoals chocolade, boter, etc.
langzaam te smelten.

Om deze functie in te schakelen,
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selecteert u de plaat en drukt u op de
CHEF sensor® (16) totde led (18) op
het pictogram [y éroplicht. Zodrade
functie ingeschakeld is, verschijnt het
symbool A op de stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment
annuleren door de plaat uit te schakelen
door het stroomniveau te wijzigen of om
een andere speciale functie te kiezen.

SIMMERING FUNCTIE (naargelang
het model)

Deze functie biedt u de mogelijkheid
gerechten te sudderen.

Als uw gerechten klaar zijn, schakelt
u de plaat in door ze te selecteren en
drukt u op de CHEF sensor 1 6) tot
de led (19) op het pictogram 18
oplicht. Zodra de functie ingeschakeld
is, verschijnt het symbool R op de
stroomindicator (3).

U kunt de functie op elk moment
annuleren door de plaat uit te schakelen
door het stroomniveau te wijzigen of om
een andere speciale functie te kiezen.

QUICK BOILING FUNCTIE
(naargelang het model)

Deze functie biedt de mogelijkheid
automatisch te koken. Deze functie
is ideaal om pasta, rijst, eieren, etc. te
koken. Ze is enkel beschikbaar in zones
waar het symbool ©yy t%verschijnt.

Conditie van de container

Voor een correcte werking van de Quick
Boiling functie moet u een container
gebruiken die voldoet aan de volgende
voorwaarden:

- Diameter van de bodem zo dicht
mogelijk bij de diameter van de plaat.

- ZONDER DOP.

- Gevuld tot meer dan de helft
van de capaciteit met water
aan kamertemperatuur (nooit
verwarmd of heet water gebruiken).

Het niet naleven van deze voorwaarden
heeft een negatieve invioed op de
kookbewerking.

A Waarschuwing: gebruik
deze functie niet voor een ander
doeleinden dan om water te
koken. Gebruik nooit olie want
die kan oververhitten en vlammen
veroorzaken.

Inschakeling van de functie.

Om de functie in te schakelen,
selecteert u de plaat en drukt u op de
CHEF sensor® (16)tot deled (20) op
het pictogram By I%oplicht.

Zodra de functie ingeschakeld is,
verschijnt het symbool A op de
stroomindicator (3) en op de timer
indicator (12); een bewegend segment
verschijnt om aan te geven dat de
bereiding wordt gestuurd door het
systeem.

Wanneer het system detecteert dat het
op het punt staat water te koken, zult u
een geluidsignaal horen. Gebruik deze
mogelijkheid om uw etenswaren voor
te bereiden voor het koken of bakken.

Na 30 seconden hoort u een tweede
geluidsignaal; als u het nog niet
gedaan hebt, is dit het moment om de
etenswaren in de pan te gieten.

Na het tweede geluidsignaal schakelt
het systeem de timer en chronometer
in voor u zodat u kunt controleren hoe
lang de etenswaren koken.

30 seconden na de inschakeling van
de chronometer hoort u een derde
geluidsignaal om aan te geven dat
vanaf dat moment het systeem de
geleverde stroom zal verlagen om de
etenswaren zachte en doorlopend te
laten koken. De timer blijftingeschakeld
tot het einde van het koken.

Indien gewenst, kunt u de timer
uitschakelen en de tijdsduur instellen
voor de aftelling en om de plaat
automatisch uit te schakelen (zie sectie
Timer functie).

Uitschakeling van de functie

U kunt de functie op elk moment
annuleren door de plaat uit te schakelen
door het stroomniveau te wijzigen of om
een andere speciale functie te kiezen.



FUNCTIE SLIDE COOKING
(afhankelijk van het model)

Deze functie maakt het
mogelijk de flexibele zone in drie
gebieden te verdelen (zie afb. 4)
en activeert een vooraf ingestelde
vermogensconfiguratie. Hiermee
kunnen pannen van het ene gebied
naar het andere worden verschoven
om te bereiden met het vermogen dat
aan iedere zone is toegewezen

Om deze te activeren dient u eerste
de Flex Zone-functie te activeren (zie
hoofdstuk Flex Zone-functie).

Hierna drukt u op de CHEF-sensor (16)
totdat de leds (21) die zich op het
pictogram A bevinden, aangaan. Als u
dit doet, tonen de vermogensindicators
(3) drie segmenten (zie afb. 5) die
aangeven dat u de pan kunt plaatsen.

Alsde paneenmaalisgeplaatst, verschijnt
hetvermogensniveau automatisch in de
vermogensindicatoren (3): voor zone #1
is het vermogensniveau 3, voor zone
#2 is het vermogensniveau 5 en voor
zone #3 is het vermogensniveau 9 (zie
afb. 4 en 6).

Om deze functie te deactiveren moet
u de schuifcursor (2) naar de 0-stand
zetten.
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GRILLFUNCTIE (naargelang het
model)

Deze functie stelt de geschikte
vermogensfunctie automatisch in om
te grillen.

Om deze te activeren, kiest u de
plaat, drukt u op de CHEF-sensor
(16) totdat de leds (22) die zich
op het pictogram bevinden,
aangaan. Eens de functie geactiveerd,
verschijnt een bewegend segment
op de stroomindicator (3) om aan te
geven dat het kookproces de pot aan
het voorverwarmen is. Zodra deze
fase is afgelopen verschijnt het teken

op de vermogensindicator (3) en
hoort u een beepgeluid dat het voedsel
moet worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment
overslaan door de plaat uit te
schakelen door het vermogensniveau
te wijzigen of door een andere speciale
functie te kiezen.

GRILLPANFUNCTIE (naargelang
het model)

Deze functie stelt de geschikte
vermogensfunctie automatisch in om
te bakken met een beetje olie of om
te sauteren.

Om deze te activeren, kiest u de
plaat, drukt u op de CHEF-sensor
(16)® totdat de leds (23) die zich
op het pictogram |=J~ bevinden,
aangaan. Eens de functie geactiveerd,
verschijnt een bewegend segment
op de stroomindicator (3) om aan te
geven dat het kookproces de pot aan
het voorverwarmen is. Zodra deze
fase is afgelopen verschijnt het teken
/1 op de vermogensindicator (3) en
hoort u een beepgeluid dat het voedsel
moet worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment
overslaan door de plaat uit te
schakelen door het vermogensniveau
te wijzigen of door een andere speciale
functie te kiezen.

FUNCTIE FRITUREN (naargelang
het model)

Deze functie stelt de geschikte
vermogensfunctie automatisch in om
te bakken in veel olie (frituren).

Om deze te activeren, kiest u de
plaat, drukt u op de CHEF-sensor
(16) totdat de leds (24) die zich
op het pictogram bevinden,
aangaan. Eens de functie geactiveerd,
verschijnt een bewegend segment

op de stroomindicator (3) om aan te
geven dat het kookproces de pot aan
het voorverwarmen is. Zodra deze
fase is afgelopen verschijnt het teken

op de vermogensindicator (3) en
hoort u een beepgeluid dat het voedsel
moet worden toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment
overslaan door de plaat uit te
schakelen door het vermogensniveau
te wijzigen of door een andere speciale
functie te kiezen.

FUNCTIE VOOR KONFIJTEN
(CONFIT) (naargelang het model)

Deze functie stelt de geschikte
vermogensfunctie automatisch in om
voedsel te konfijten.

Om deze te activeren, kiest u de
plaat, drukt u op de CHEF-sensor
totdat het led (25) die zich op het
pictogram bevindt, aangaat. Als
de functie geactiveerd is, verschijnt
een bewegend segment op de
stroomindicator (3) om aan te geven
dat het kookproces de pan aan het
voorverwarmen is. Zodra deze fase
is afgelopen verschijnt het teken R
op de vermogensindicator (3) en
hoort u een piepgeluid om aan te
geven dat het voedsel moet worden
toegevoegd.

U kunt deze functie op elk moment
overslaan door de plaat uit te
schakelen door het vermogensniveau
te wijzigen of door een andere
speciale functie te kiezen.

FUNCTIE POACHING (naargelang
het model)

Deze functie stelt een automatische
vermogensregeling in die geschikt
is voor het bakken van voedsel op
gemiddelde temperatuur. Ideaal voor
het bakken van aardappelen, bij de
bereiding van de Spaanse omelet.

Om het te activeren, selecteert u de
kookplaat en drukt u achtereenvolgens
op de CHEF-sensor (16), totdat de
led (26) boven het pictogram gaat

O% branden. Zodra de functie is
geactiveerd, verschijnt een bewegend
segment op de stroomindicator (3),
wat aangeeft dat het systeem zich in
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de voorverwarmfase van de container
bevindt. Zodra deze fase is voltooid,
verschijnt er een op de stroomindicator
(3) en klinkt er een akoestisch signaal
dat aangeeft dat de gebruiker voedsel
moet toevoegen.

U kunt de functie op elk moment
opheffen door de kookplaat uit te
schakelen, het vermogensniveau te
wijzigen of een andere speciale functie
te kiezen.

Flex Zone functie
(naargelang het model)

Met deze functie kunnen twee
kookzones samen in werking worden
gesteld, een vermogensniveau
worden gekozen en de timerfunctie
voor beide zones worden geactiveerd.

Om deze functie in te schakelen,

drukt u op de sensor &/® (15).
Hierdoor zullen de decimale punten
(4) van de verbonden platen
oplichten en de waarde “0” verschijnt
op de stroomindicatoren (3). De
klok timer indicator (12) geeft drie
segmenten weer ter aanduiding van
de ingeschakelde zones. Als uw
model meerdere “Flex Zone” zones
heeft, kunt u de gewenste optie

selecteren door de sensor /@
(15) in te drukken voor u de stroom
toewijst aan de gekozen zone. U hebt
een aantal seconden om de volgende
bewerking uit te voeren; zo niet wordt
de functie automatisch uitgeschakeld.
(zie Afb. 7).

Nadat de “Flex Zone” is geselecteerd,
kunt u de stroom toewijzen door
een van de schuifregelaars (2) aan
te raken van de verbonden zone.
Het stroomniveau en de variaties
worden gelijktijdig weergegeven op
de stroomindicatoren (3) van beide
zones.

Om deze functie uit te schakelen,
moet u de sensor /@ (15) opnieuw
aanraken. Zo ook, wanneer de
functie uitgeschakeld is, worden de
stroomniveaus en functies toegewezen
aan de betrokken zones gewist.
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Synchro functie
(naargelang het model)

Met deze functie is het mogelijk
twee kookzones - aangegeven in het
afdrukscherm als “Synchro” - samen
te doen werken en een stroomniveau
te selecteren en de timer functie in te
schakelen voor beide zones.

Druk op de sensor @(14) om deze
functie in te schakelen. Hierdoor
zullen de decimale punten (4) van
de verbonden platen oplichten
en de waarde “0” knippert op de
stroomindicatoren (3). Containers
worden gedetecteerd in de volledige
verbonden zone. U hebt een aantal
seconden om de volgende bewerking
uit te voeren; zo niet wordt de functie
automatisch uitgeschakeld.

Om deze functie uit te schakelen,
moet u de sensor (3)(14) opnieuw
aanraken. Zo ook, wanneer de
functie uitgeschakeld is, worden
de stroomniveaus en functies
toegewezen aan de betrokken zones
gewist.

Veiligheidsuitschakeling

Worden per vergissing één of meerdere
kookvelden niet uitgeschakeld, dan
schakelt het toestel zich na een
bepaalde tijd vanzelf uit (zie tabel 1).

Tabel 1
MAXIMALE
Geselecteerd WERKINGSTIJD
vermogensniveau o
(in uren)

0 0

1 8

2 8

3 5

4 4

5 4

6 3

7 2

8 2

9 1

10 of 5 minuten ,
aangepast
P naar niveau 9
*Naargelang het
model

Nadat de veiligheidsuitschakeling
"uit- gevoerd is", verschijnt een 0 als
de temperatuur van het glasopperviak
niet gevaarlijk is voor de gebruiker,
ofwel een H als er gevaar voor brand-
wonden bestaat.

& Hou de bedieningszone van
de kookvelden steeds vrij en droog.

& Bij elk manoeuvreerbaarheids-
probleem of niet in deze
handleiding vermelde storing,
moet u het apparaat uits- chakelen
en de technische dienst van TEKA
waarschuwen.

Suggesties en
aanbevelingen

Gebruik potten en pannen met een
dikke en volkomen platte bodem.
Niet met potten en pannen over
het glas schuiven, dit kan krassen
veroorzaken.

Hoewel het glas schokken van
grote potten en pannen zonder
scherpe randen kan verdragen,
vermijdt u toch best kloppen op het
glas.

Om schade te vermijden in het
glaskeramiekoppervlak, schuift u
best geen potten en pannen over
het glas en houdt u de bodems
van de pannen schoon en in goede
staat.

Aanbevolen diameters van de
pannenbodem (zie “Technisch
gegevensblad” dat bij het product
werd geleverd).

& Voorkom dat suiker of suiker-
houdende producten op het glas
vallen, want als het glas verwarmd
wordt, kunnen ze een reactie tewe-
egbrengen en het oppervlak bes-
chadigen.

Reinigen en
instandhouding

Voor een goede instandhouding van
de kookplaat moet u ze na afkoeling
reinigen met de juiste producten en
hulpmiddelen. Zo is schoonmaken
gemakkelijker en vermijdt u dat het
vuil zich ophoopt. Gebruik in geen
geval agressieve reinigingsproducten



of producten die krassen op het
oppervlak kunnen veroorzaken, noch
stoomap- paraten.

Licht vuil kan met een vochtige doek
en een zacht reinigingsmiddel of
lauw zeepwater verwijderd worden.
Maar voor hardnekkige viekken of
vet moet u een reinigingsmiddel voor
keramisch glas gebruiken, conform
de voorschriften van de fabrikant. Ten
slotte kan vastplakkend aangebrand
vuil verwijderd worden met een
krabber met mesje.

Kleuririseringen worden geproduceerd
door potten of pannen met droge
vetresten op de bodem of vet tussen
het glas en de pan tijdens het koken.
Ze worden van het glasoppervlak ver-
wijderd met een nikkelschuursponsje
met water of met een speciale glaske-
ramiekreiniger. Plastic voorwerpen,
suiker of voedingsmiddelen die veel
suiker bevatten en op de kookplaat
gesmolten zijn, moeten onmiddellijk
verwijderd worden met een krabber,
als het glas nog warm is.

Metallische glanzen worden veroor-
zaakt door het verschuiven van meta-
len potten en pannen over het glas.
Ze kunnen verwijderd worden door
grondige reiniging met een speciale
glaskeramiekreiniger, alhoewel het
reinigen mogelijk herhaalde malen
dient te gebeuren.

A Bevindt er zich gesmolten
materiaal tussen uw pot of pan en
het glas, dan kan de pan op het glas
blij- ven plakken. Met een koude
kookplaat de pot of pan niet pogen
te verwijderen! Het keramische glas
zou kunnen breken.

& Stap niet op het glas of steun
er niet op, het zou kunnen breken
en u verwonden. Geen voorwerpen
plaatsen op het glas.

TEKAINDUSTRIAL S.A. behoudt zich
het recht voor in haar handleidingen
de wijzigingen aan te brengen die ze
noodzakelijk of nuttig acht, zonder de
wezenlijke kenmerkens te schaden.

Milieuaspecten

)i ¢

Het symbool msmm op het product
of zijn verpakking duidt aan dat dit
product niet als gewoon huisvuil
mag behandeld worden. Dit product
moet voor recycling naar een verza-
melpunt voor elektrische en elektro-
nische apparatuur gebracht wor-
den. Door u te verzekeren dat dit
product correct verwijderd wordt,
helpt u negatieve gevolgen voor het
milieu en de openbare gezondheid
te voorkomen, die zouden kunnen
teweeggebracht worden door een
onjuiste verwerking van dit product.
Voor meer gedetailleerde informatie
over de recycling van dit product,
moet u contact opnemen met uw
stadsadministratie, de dienst voor
huisvuilophaling of de winkel waar
u het product kocht.

De verpakkingsmaterialen zijn
milieuvriendelijk en volledig recy-
clebaar. De plastic componenten
worden aangeduid met de markerin-
gen >PE<, >LD<, >EPS<, etc. Verwij-
der de verpakkingsmaterialen als
huishoudafval in de betreffende
container van uw gemeente.

Nakoming met de Energie
Efficiéntie van het apparaat:

-Apparaat is getest volgens de stan-
dart EN 60350-2 en de verkregen
waarde in Wh/Kg, is beschikbaar in
het waardering plaat van apparaat

De volgende aanwijzingen helpen
u tijdens de bereiding energie te
besparen:

* Gebruik indien mogelijk de juiste
deksel voor iedere pan. Koken
zonder deksel verbruikt meer
energie.

Gebruik pannen met vlakke bodems
en geschikte bodemdiameters
die passen op de kookzone.
Pannenfabrikanten geven
doorgaans de diameter van de
bovenkant van de pan, die altijd
groter is dan de diameter van de
bodem.

Gebruik bij bereiding met water
kleine hoeveelheden om de
vitaminen en mineralen van de
groenten te behouden en stel het
minimale vermogensniveau in om
het water aan de kook te houden.

Een hoog vermogensniveau is
onnodig en verspilt energie.

*  Gebruik kleine pannen met kleine
hoeveelheden voedsel.

Indien iets niet
functioneert

Véor u de technische dienst opbelt,
controleert u best het volgende:

Het fornuis functioneert niet:
Controleer of de netwerkkabel op het
passende stopcontact aangesloten is.

De inductievelden warmen niet op:
Onjuiste pot of pan (zonder ferromag-
netische bodem of te klein). Controleer
of de bodem van de pot of pan aange-
trokken wordt door een magneet of
gebruik een grotere pot of pan.

Bij de aanvang van het koken op
de inductievelden is een gezoem
te horen: In geval van weinig dikke
potten of die niet uit eenstuk gemaakt
zijn, is het gezoem het resultaat van
het rechtstreekse overdragen van de
energie naar de bodem van de pot
of pan. Dit gezoem is geen gebrek,
maar wenst u het toch te vermijden,
verminder dan lichtjes het gekozen
vermogensniveau of gebruik een pot
of pan met een dikkere bodem en/of
uit één stuk.

De aanraakbediening schakelt niet
in of eens ingeschakeld, functione-
ert ze niet:

Er werd geen enkele plaat geselecte-
erd. Controleer of u een plaat geselec-
teerd hebt, alvorens er iets mee te
willen doen.

De sensoren zijn met vocht bedekt
en/of u heeft vochtige vingers. Het
oppervlak van de aanraakbediening
en/of uw vingers droog en schoon
houden.

De blokkering is geactiveerd. Deacti-
veer de blokkering.

Tijdens het koken valt een ventila-
tiegeluid te horen, dat ook met een
uitgeschakeld fornuis nog steeds
te horen is:

De inductieve  zijn voorzien van
een ventilator v het koelen van het
elektronische systeem. Deze functio-
neert slechts bij een hoge temperatuur
van het elektronische systeem, daalt
deze dan wordt hij automatisch afge-
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zet, ook bij een geactiveerd fornuis.

o
Het symbool —= verschijnt in de
vermogensindicator van een plaat:
Het inductiesysteem merkt geen aan-
wezigheid op van een pot of pan op de
plaat of de pot of pan is niet geschikt
voor gebruik.

Een plaat wordt uitgeschakeld en
de melding C81 of C82 verschijnt
in de indicatoren:

Overdreven temperatuur van het elek-
tronische systeem of van het glas.
Wacht een tijdje tot het elektronische
systeem afkoelt of verwijder de pot
of pan om het glas te laten afkoelen.
C85 verschijnt in de indicator van
één van de platen:

Gebruik van ongeschikte pan of pot.
Het fornuis uiten inschakelen en
proberen met een andere pot of pan.

Het apparaat schakelt uit en het
bericht C90 verschijnt op de
vermogensindicators (3):

De aanraakbediening neemt waar dat
de aan/uit-sensor (1) afgedekt wordt
en zorgt ervoor dat de kookplaat
niet inschakelt. Verwijder de
mogelijke voorwerpen of vloeistoffen
die zich op het oppervlak van de
aanraakbediening bevinden, maak dit
schoon en droog het totdat het bericht
verdwijnt.

Het apparaat schakelt uit en het
bericht C91 verschijnt op de
vermogensindicators (3):

De aanraakbediening neemt waar dat
de aan/uit-sensor (6) afgedekt wordt
en zorgt ervoor dat de kookplaat
niet inschakelt. Verwijder mogelijk
voorwerpen of vloeistoffen en houd de
aanraakbediening schoon en droog.
Druk twee keer op de Stop&Go-sensor
(6) om het bericht te verwijderen en
keer terug naar de normale bediening.
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Teka Subsidiaries

Country Subsidiary

Austria

Kippersbusch Austria
Belgium

Kippersbusch Belgium S.P.R.L.
Bulgaria

Teka Bulgaria EOOD

Chile

Teka Chile S.A.

China

Teka International Trading (Shanghai) Co. Ltd.
Czech Republic

Teka CZ S.R.0.

Ecuador

Teka Ecuador S.A.

Greece

Teka Hellas A.E.

Hungary

Teka Magyarorszag Zrt.
Indonesia

PT Teka Buana

Malaysia

Teka Kiichentechnik (Malaysia) Sdn Bhd
Mexico

Teka Mexicana S.A. de C.V.
Morocco

Teka Maroc S.A.

Peru

Teka Kiichentechnik Peri S.A.
Poland

Teka Polska Sp. Z0.0.
Portugal

Teka Portugal S.A.

Romania

S.C. Teka Kiichentechnik Romania S.R.L.
Russia/Poccus

Teka Rus LLC/000 "Teka Pyc"
Singapore

Teka Singapore PTE Ltd
Spain

Teka Industrial, S.A.

Thailand

Teka (Thailand) Co. Ltd.
Turkey

Teka Teknik Mutfak Aletleri Sanayi Ve Tic A.S.
Ukraine

Teka Ukranie LLC

United Arab Emirates

Teka Middle East Fze

United Arab Emirates

Teka Kichentechnik U.A.E LLC
Venezuela

Teka Andina S.A.

Vietnam

TEKA Vietnam Co., Ltd.

Address

Eitnergasse, 13

Doomveld Industrie, Asse 3, No. 11 - Boite 7

Blvd. “Tsarigradsko Shosse” 135

Avd El Retiro Parque los Maitenes, 1237. Parque Enea

No.1506, Shengyuan Henghua Bldg. No.200 Wending Rd.

V Holesovickach, 593

Parque Ind. California 2, Via a Daule Km 12

Thesi Roupaki - Aspropyrgos

Terv u. 92

Jalan Menteng Raya, Kantor Taman A9 Unit A3
10 Jalan Kartunis U1/47, Temasya Park, Off Glenmarie
Blvd Manuel A. Camacho 126, Piso 3 Col. Chapultepec
73, Bd. Slimane, Dep6t 33, Route de Ain Sebaa

Av. El Polo 670 local A 201, CC El polo, Surco

ul. 3-go Maja 8 / A2
Estrada da Mota - Apdo 533

Sevastopol str., no 24, 5th floor, of. 15

Neverovskogo 9, Office 417, 121170, Moscow, Russia

Clemenceau Avenue, 83, 01-33/34 UE Square

C/ Cajo,17

364/8 Sri-Ayuttaya Road, Phayathai, Ratchatavee
Levent Mah. Comert Sk. Yapi Kredi Bloklari Sit. C Blok

Apt. No.1 C/32
86-e, Bozhenko Str .2nd floor,4th entrance

Building LOB 16, Office 417

Bin Khedia Centre

Ctra. Petare-Santa Lucia, km 3 (EI Limoncito)

803, FI 8th, Daiminh Convention Center, 77, Hoang Van

City

1231 Wien

1731 Zellik

1784 Sofia

Pudahuel, Santiago de Chile
Xuhui, Dist. 200030 Shanghai
182 00 Praha 8 - Liben
Guayaquil

193 00 Athens

9200 Mosonmagyarévar
12950 Jakarta

40150 Shah Alam, Selangor Darul Ehsan
11000 Mexico D.F.
Casablanca

Lima

05-800 Pruszkow
3834-909 lihavo, Aveiro
010992 Bucharest Sector 1
121087 Poccus, Mocksa
239920 Singapore

39011 Santander

10400 Bangkok

34330 Besiktas, Istanbul
03150 Kyiv

P.0. Box 18251 Dubai

P.0. Box 35142 Dubai

1070 Caracas

Phone

+43 18 668 022
+32 24 668 740
+359 29 768 330

+ 56 24 386 000
+86 2 153 076 996
+420 284 691 940
+593 42 100 311
+30 2 109 760 283
+36 96 574 500
+62 215 762 272
+60 376 201 600
+52 5551 330 493
+212 22 674 462
+5114 363 078
+48 227 383 270
+35 1234 329 500
+40 212 334 450
+7 4 956 450 064
+65 67 342 415
+34 942 355 050
+66 -26 424 888
+90 2122 883 134
+380 444 960 680
+971 48 872 912
+971 42 833 047

+58 2122912 821

Thai, Tan Phu Ward, District 7, Ho Chi Minh  +84 854 160 646

“for further information and updated contact adresses,
please refer to the corporate website”
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