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USER MANUAL 

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT.
In order to receive a more complete assistance, please register your product on www.hotpoint.eu/register.
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SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety 
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide 
important safety warnings to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to 
observe these safety instructions, for inappropriate use 
of the appliance or incorrect setting of controls.

WARNING: If the hob surface is cracked, do not use 
the appliance - risk of electric shock.

WARNING: Danger of �re: Do not store items on the 
cooking surfaces.

CAUTION: The cooking process has to be supervised.
A short cooking process has to be supervised 
continuously.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or 
oil can be dangerous - risk of �re. NEVER try to extinguish 
a �re with water: instead, switch o� the appliance and 
then cover �ame e.g. with a lid or a �re blanket.

Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other �ammable materials away from 
the appliance, until all the components have cooled 
down completely - risk of �re.

Metallic objects such as knives, forks, spoons and 
lids should not be placed on the hob surface since they 
can get hot.

Very young children (0-3 years) should be kept away 
from the appliance. Young children (3-8 years) should 
be kept away from the appliance unless continuously 
supervised. Children from 8 years old and above and 
persons with reduced physical, sensory or mental 
capabilities or lack of experience and knowledge can 
use this appliance only if they are supervised or have 
been given instructions on safe use and understand 
the hazards involved. Children must not play with the 
appliance. Cleaning and user maintenance must not be 
carried out by children without supervision.

After use, switch o� the hob element by its control 
and do not rely on the pan detector.

WARNING: The appliance and its accessible parts 
become hot during use. Care should be taken to avoid 
touching heating elements. Children less than 8 years 
of age shall be kept away unless continuously 
supervised.
PERMITTED USE

CAUTION: the appliance is not intended to be 
operated by means of an external switching device, 
such as a timer, or separate remote controlled system.

This appliance is intended to be used in household 
and similar applications such as: sta� kitchen areas in 
shops, o�ces and other working environments; farm 
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast and 
other residential environments.

No other use is permitted (e.g. heating rooms).
This appliance is not for professional use. Do not use 

the appliance outdoors.
INSTALLATION

The appliance must be handled and installed by two 
or more persons - risk of injury. Use protective gloves to 
unpack and install - risk of cuts.

Installation, including water supply (if any), electrical 
connections and repairs must be carried out by a 
quali�ed technician. Do not repair or replace any part 
of the appliance unless speci�cally stated in the user 
manual. Keep children away from the installation site.
After unpacking the appliance, make sure that it has 
not been damaged during transport. In the event of 
problems, contact the dealer or your nearest After-sales 
Service. Once installed, packaging waste (plastic, 
styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of 
children - risk of su�ocation. The appliance must be 
disconnected from the power supply before any 
installation operation - risk of electric shock. During 
installation, make sure the appliance does not damage 
the power cable - risk of �re or electric shock. Only 
activate the appliance when the installation has been 
completed.

Carry out all cabinet cutting operations before �tting 
the appliance and remove all wood chips and sawdust.

If the appliance is not installed above an oven, a 
separator panel (not included) must be installed in the 
compartment under the appliance.
ELECTRICAL WARNINGS

It must be possible to disconnect the appliance from 
the power supply by unplugging it if plug is accessible, 
or by a multi-pole switch installed upstream of the 
socket in accordance with the wiring rules and the 
appliance must be earthed in conformity with national 
electrical safety standards.

Do not use extension leads, multiple sockets or 
adapters. The electrical components must not be 
accessible to the user after installation. Do not use the 
appliance when you are wet or barefoot. Do not operate 
this appliance if it has a damaged power cable or plug, 
if it is not working properly, or if it has been damaged or 
dropped.

Installation using a power cable plug is not allowed 
unless the product is already equipped with the one 
provided by the Manufacturer.

If the supply cord is damaged, it must be replaced 
with an identical one by the manufacturer, its service 
agent or similarly quali�ed persons in order to avoid a 
hazard - risk of electric shock.
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CLEANING AND MAINTENANCE
WARNING: Ensure that the appliance is switched o� 

and disconnected from the power supply before 
performing any maintenance operation; never use 
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-
based cleaners or pan scourers.
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle 
symbol .
The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly 
and in full compliance with local authority regulations governing waste 
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For further 
information on the treatment, recovery and recycling of household electrical 
appliances, contact your local authority, the collection service for household 
waste or the store where you purchased the appliance. This appliance is 
marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical 
and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste Electrical and Electronic 
Equipment regulations 2013 (as amended).
By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent 
negative consequences for the environment and human health.

The symbol  on the product or on the accompanying documentation 
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to 
an appropriate collection center for the recycling of electrical and electronic 
equipment.
ENERGY SAVING TIPS
Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it o� a few 
minutes before you �nish cooking.
The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container 
that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.
Cover your pots and pans with tight-�tting lids while cooking and use as 
little water as possible. Cooking with the lid o� will greatly increase energy 
consumption.
Use only �at-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY
This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 
66/2014 and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy 
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with the 
European standard EN 60350-2.

NOTE
People with a pacemaker or similar medical device should use care when 
standing near this induction cooktop while it is on. The electromagnetic 
�eld may a�ect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or 
the manufacturer of the pacemaker or similar medical device for additional 
information about its e�ects with electromagnetic �elds of the induction 
cooktop.
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PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1

2

1. On/ o� button
2. Indicator light - hob switched on
3. “Active cook ” button (special functions)

4. Indicator light - key lock active
5. Key lock
6. Cooking zone selection display
7. Cooking zone o� button

8. Slide touchscreen
9. Quick heat button
10. "Manage functions" display 

1. Hob
2. Control panel

1 32 4 5

6 107 98
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FIRST TIME USE

DAILY USE

HOW TO USE THE APPLIANCE

ACCESSORIES
POTS AND PANS      

Only use pots and pans made from ferromagnetic 
material which are suitable for use with induction 
hobs. To determine whether a pot is suitable, 
check for the symbol (usually stamped on the 
bottom).A magnet may be used to check whether 

pots are magnetic.
The quality and the structure of the pot base can alter cooking 
performance. Some indications for the diameter of the base do not 
correspond to the actual diameter of the ferromagnetic surface.

EMPTY POTS OR POTS WITH A THIN BASE
Do not use empty pots or pans when the hob is on.
The hob is equipped with an internal safety system that constantly 
monitors the temperature, activating the “automatic o�” function 
where high temperatures are detected. When used with empty pots 
or pots with thin bases, the temperature may rise very quickly, and the 
“automatic o�” function may be triggered with a slight delay, damaging 

NOOK

the pot or pan. If this occurs, do not touch anything, and wait for all 
components to cool down.
If any error messages appear, call the service centre.

MINIMUM DIAMETER OF POT/PAN BASE FOR THE DIFFERENT 
COOKING AREAS
To ensure that the hob functions properly, the pot must cover one or 
more of the reference points indicated on the surface of the hob, and 
must be of a suitable minimum diameter.  

Positioning of accessory Minimum diameter

centred on 1 point

2 points covered

3 points covered

4 points covered (horizontal) 

4 points (2 + 2) covered (vertical)

10 cm

19 cm

�sh kettle/wire rack

�sh kettle/wire rack

26 cm

The hob settings can be changed at any time. To change the settings, 
click on the symbol that appears on the manage functions display.

From the settings menu, you can:
• select the language;
• adjust the brightness;
• adjust the volume of the sound alerts;
• adjust the button tones;
• adjust the power of the hob;
• restore the factory settings of the hob;
• check the software version installed.

If a power failure occurs, the settings are maintained.

ADJUSTING THE POWER OF THE HOB
The maximum power level of the hob can be set from the settings menu, 
in accordance with requirements, or with the timer duration.
The power levels available are: 2.5kW – 4.0kW – 6.0kW – 7.4kW.

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To switch the hob on, press the on button for approx. 1 second until the 
displays light up.
The hob will be automatically deactivated after 30 seconds if you do not 
select a function within this time.
The hob turns o� if you press any button for more than 10 seconds.
To switch o�, press the same button until the displays switch o�. All the 
cooking zones are deactivated.
If the hob has been in use, when you switch it o�, all cooking zones will 
be deactivated, and the residual heat indicator “H“ will remain lit until 
the cooking zones have cooled down.

SELECTING THE COOKING ZONE
The desired cooking zone can be selected from the left-hand display, by 
pressing the corresponding pane. On all the not selecetd zones a lightly 
stripe will appear.

SELECTING THE FLEXIBLE AREA
The �exible area is the area in which several of the cooking zones overlap, 
and can be used as a single cooking zone.

To create a �exible area:
Select multiple panes or slide your �nger across, gradually joining the 
panes together.

To divide a �exible area:
Press and hold the pane corresponding to the zone that you want to 
separate for 3 seconds. Alternatively, press the “divide zone” button 
that appears in the manage functions display.
When the cooking zone is divided, the same level of power is set for 
each of the separate zones.

If all the selected cooking zones are not covered by the pot in 30 seconds, 
a dense striped will appear on the left-hand display. It’s possible to 
reactivate that area with the “place a pot” command usign the right-
hand display.
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ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING 
POWER

To activate the cooking zones:
1. Switch on the hob. If a recipient is already in place, the hob automatically 

detects it. Select the suggested zone to choose the power.
2. Place the pot in the chosen cooking zone, ensuring that it is covering 

one or more of the reference points on the surface of the hob.

          

          *

* Using this position will allow you to bene�t from maximum power output.

Please note: Do not cover the display or the slide touchscreen with 
accessories. If a utensil is covering one of the displays, the hob may not 
function properly. On the right display, the message «CHECK TOUCH AREA, 
remove the object within one minute» will appear. Remove the object and 
wait until the message disappears. If the problem persists, disconnect and 
reconnect the power to the cooktop.
In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to keep pots 
and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan and the 
upper edge into consideration, as this tends to be larger).
This prevents excessive overheating of the touchpad. When grilling or 
frying, please use the rear cooking zones wherever possible. 

3. Select the cooking zone or �exible area from the left-hand display.
4. Set the desired power level by pressing or moving your �nger 

horizontally across the slide touchscreen.

The power level set will appear in the pane of the cooking zone selected.

Each cooking zone o�ers a range of di�erent heat settings, from “1” 
(minimum power) to “18” (maximum power).
Using the slide touchscreen, you can also select the quick heat function, 
which will appear on the display with the letter “P”.

Please note: If the pot is not suitable for induction cooking, is not positioned 
correctly or is not of an appropriate size, the cooking zone pane will �ash. If 
no pot is detected within 30 seconds of making the selection, the cooking 
zone switches o�.

To deactivate the cooking zones:
Select the cooking zone in the left-hand display and press the “OFF” 
button at the top of the slide touchscreen. If the cooking zone is still hot, 
the residual heat indicator “H” will appear in the corresponding pane.

PLACE A POT
When using a cooking area composed of several zones, the pot can 
be placed anywhere on the active area. The hob will automatically 
recognise the actual positioning of the pot.
If you wish to add an additional pot to the active cooking area, use the 
“Place a pot” command to allow the hob to detect the new pot.

KEY LOCK
To prevent accidental activation of the hob during cleaning, or to 
prevent the controls from being changed accidentally whilst cooking, 
press the “Key lock”  button for 3 seconds: a beep and a warning light 
indicate that this function has been activated.
The control panel will be locked, with the exception of the o� button.
To reactivate the controls, press the “Key Lock”   button again for 3 
seconds. The warning light switches o� and the hob is active again.

TIMER
When the hob is o�, you can use the right-hand display as a timer.

To activate the timer:
1. Switch on the hob.
2. Press the hourglass icon that appears on the manage functions 

display.
3. Use the “+“/“–“ buttons to set the time.
4. When the set time has elapsed, an acoustic signal sounds.

To change or deactivate the timer:
1. Press the hourglass icon that appears on the manage functions 

display.
2. Use the “+“ and “–“ buttons to reset the desired time, or press the 

“STOP“ button to turn o� the timer.

SETTING THE COOKING TIME
The cooking zones can be programmed to switch o� automatically.

To set the cooking time:
1. Select the cooking zone and set the required power level.
2. Press the stopwatch icon that appears on the manage functions 

display.
3. Use the “+“/“–“ buttons to set the time.
4. Once the set time has elapsed, an acoustic signal sounds and the 

cooking zone switches o� automatically.

To change or deactivate the cooking timer:
1. Select the active cooking zone.
2. Press the stopwatch icon that appears on the manage functions 

display.
3. Use the “+“ and “–“ buttons to reset the desired time, or press the 

“STOP“ button to cancel the set cooking time.

A cooking time can be set for each zone or �exible area by following the 
same steps.
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SPECIAL FUNCTIONS

ACTIVE COOK
The Active cook button allows users to access a number of special features:
• My menu
• Active heat
• Total �exi
In the right-hand manage functions display, you can navigate between 
the special functions and select the option you want.
With the arrows, you can scroll through the available options.
Use the button to con�rm your choice, and the double arrow  to 
return to the previous menu.

MY MENU
This function allows you to select one of the pre-set functions which 
help you to cook a range of di�erent types of food in the best possible 
manner.
The hob assists the user by providing ideal conditions for heating and 
seasoning the pot. It also provides instructions to be followed during 
the di�erent stages of cooking, in order to achieve optimum results.

To activate the My menu function:
1. Press the “Active cook” button.
2. Select “My menu” from the manage functions display and con�rm.

ACTIVE COOK MENU

My menu OK

3. Select the category of food that you plan to cook and con�rm.

SELECT FOOD

Vegetables
OK

4. Select the cooking method and con�rm.
SELECT MODE

Grilling

Pan frying

Boiling OK

5. Select the cooking conditions and con�rm.

SELECT THICKNESS

Thin

Medium

Thick OK

6. Four cooking zones will now be available. Place the pot in position, 
ensuring that it is covering at least two of the reference points on the 
surface of the hob.

The “Moka” cooking mode is the only one which allows just one 
reference point to be covered.

Below is an example of positioning for a number of accessories.

7. Select the desired cooking zone from the left-hand display. An “A” 
will appear in the selected zone.

     

8. In the right-hand display, the instructions to follow will appear 
(e.g.”Add Oil” or “Add food”). At the end of each stage, the user must 
con�rm in order to proceed with cooking.

9. If necessary, the pre-set power level can be changed at any time, 
using the + and - buttons.

10. When cooking is complete, press the “STOP” button to turn o� the 
cooking zone. If multiple zones have been used during cooking, you 
must �rst select the cooking zone you want to switch o�.

Pasta

Boiling

Please note: The “My menu” function can be activated even when one or 
more cooking zones are already active.

To activate the My menu function for more than one cooking zone:
After activating the “My menu” function for the �rst cooking zone, press 
the Active cook button again, and repeat the activation process for a 
new cooking zone. Zones that are already active cannot be selected.

Please note: You can use up to 4 zones with the “My menu” function, 
provided that the power level setting selected allows for this.
The zones cannot be combined to form a larger area.

To cook traditionally when the My menu function is active:
When the “My menu” function is active, you can select the cooking zone 
that you wish to activate from the left-hand display, and set the power 
level for this zone, before proceeding with using this in the normal way.

Selectable options 

FOOD CATEGORY COOKING METHOD

Meat Grilling, Pan frying, Boiling

Fish Grilling, Pan frying, Boiling

Vegetables Grilling, Pan frying, Boiling

Sauces and soups
Sauces (Tomato, Béchamel)
Soups (Searing, Simmering, Creamy soups)

Dessert Custard, Panna cotta, Melted chocolate, Pancake, 
Rice pudding

Eggs Fried eggs, Omelette, Boiling (Boiled eggs, Soft-boiled), 
Frittata, Scrambled

Cheese Grilling, Pan frying, Fondue

Pasta Boiling, Pan frying, Risotto, Rice pudding

Beverage Milk, Water, Moka

Custom Boiling, Grilling, Pan frying, Simmering, Melting

MAIN COOKING METHODS
(Each method may include additional options) 

MELTING
To bring food to the ideal temperature for melting and to maintain the 
condition of the food without risk of burning.
This method does not damage delicate foods such as chocolate, and 
prevents them from sticking to the pot.
The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+“ and “–“ 
buttons on the right-hand display.

SIMMERING
For slow-cook dishes and for slowly evaporating liquid, maintaining the 
condition of the food without risk of burning. This method does not 
damage food, and prevents it from sticking to the pot.
The quality and type of pot can a�ect performance or cooking times.
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The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+“ and “–“ 
buttons on the right-hand display.

BOILING*
To e�ciently heat water and alert the user when it begins to boil, via an 
audible and visual signal.
While awaiting con�rmation from the user, the system keeps the water 
at a controlled simmer, preventing spills and wasted energy. Whilst this 
function is active, an audible alarm warns the user if the pot is empty (no 
water) or if it has boiled dry.
Only add salt after the boiling alert has sounded.

PAN FRYING*
To preheat or season an empty pot or pan. An audible and visual signal 
indicates that the ideal temperature has been reached for food to be 
added to the pot or pan. While awaiting con�rmation from the user, the 
system keeps the accessory at a controlled heat, preventing the pan 
from reaching damaging temperatures and avoiding energy wastage.
For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at 
room temperature.
Dedicated accessories must be used for this function.
Do not use the lid - to protect against splashes, a splash guard is recommended.
It is advisable to use oils that are suitable for frying when cooking with 
this function, such as seed oils of various types. When using di�erent 
oils, always take extra care to supervise cooking during �rst use.

GRILLING*
This function allows for optimum grilling of a range of foods, according 
to their thickness. When the ideal temperature has been reached for food 
to be added, the hob beeps. The hob then stabilises the temperature 
throughout cooking, keeping it constant. Once the user has con�rmed 
that food has been added, cooking begins.
It is advisable to prepare the food during the heating stage, adding it as 
soon as you hear the beep.
For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at 
room temperature.
If you are not using the wire rack designed for this purpose, take extra 
care when �rst using the grill function, as the quality of the base may 
a�ect heating times. Accessories with very thin bases can reach very high 
temperatures in a short time.

MOKA*
This function allows “moka“ stove-top co�ee makers to be heated 
automatically. The heating cycle can be activated by selecting the 
function in the menu, and a beep will sound when the co�ee is ready.
The function is programmed to switch o� automatically, preventing spills.
When using for the �rst time, always check that the conditions described 
are met. For optimum conditions, use this function with the co�ee maker 
and water at room temperature.

* For these functions, the use of dedicated accessories is recommended: 
• for boiling: WMF SKU: 07.7524.6380
• for pan frying: WMF SKU: 05.7528.4021
• for grilling: WMF SKU: 05.7650.4291
• for Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Please note: Try not to move the pot or pan during the �rst minute of 
heating, in order to allow the hob to function optimally.

ACTIVE HEAT
This function divides the hob into four cooking zones, activating these 
simultaneously at a pre-set power level. It allows you to move pots 
from one area to another, to allow you to continue cooking at di�erent 
temperatures.

To activate the Active heat function:
1. Place the pot in position.
2. Press the “Active cook“ button.
3. Select “Active heat“ from the manage functions display and con�rm.  

ACTIVE COOK MENU

Active heat
OK

4. The four cooking zone panes appear on the left-hand display, with 
the corresponding power level (low, medium, high).  

5. If you wish to add more pots, use the “Place a pot“ command .
6. To exit this function, press “STOP“.  

ACTIVE HEAT

Place a pot

To change the power of a cooking zone:
1. Select cooking zone.
2. Select the desired power level by dragging your �nger across the 

slide touchscreen, which will remain visible for 1 second.
3. The word corresponding to the power level selected (low, medium, 

high) reappears.

Please note: The changed settings are saved until you change them again 
or reset them.

TOTAL FLEXI
This function allows you to use the entire hob as a single cooking area.

To activate the Total �exi function:
1. Place the pot in position.
2. Press the “Active cook“ button.
3. Select “Total �exi“ from the manage functions display and con�rm.

ACTIVE COOK MENU

Total flexi
OK

4. Set the desired power level from the slide touchscreen. The power 
level set appears on the left-hand display.

5. If you wish to add more pots, use the “Place a pot“ command .
6. To exit this function, press “STOP“.  

TOTAL FLEXI

Place a pot
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MAINTENANCE AND CLEANING

!
WARNING
• Do not use steam cleaning equipment.
• Before cleaning, make sure the cooking zones are switched o� and that the residual heat indicator (“H”) is not displayed.

Important:
• Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage 

the glass.
• After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits 

and stains from food residue.
• Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and 

must be immediately removed.

• Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.
• Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner 

(follow the Manufacturer’s instructions).
• Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or 

vibrate.
• After cleaning the hob, dry thoroughly.

COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING RECOMMENDED USE
Indicating cooking experience and habits

Max. heat
setting

P Fast heating Ideal for rapidly increasing the temperature of food to a fast boil
(for water) or for rapidly heating cooking liquids. 

14 - 18

Frying, boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products,
bringing liquids to the boil quickly. 

Browning, sautéing, boiling,
grilling

Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.

10 - 14

Browning, cooking, stewing,
sautéing, grilling 

Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and
preheating accessories. 

Cooking, stewing, sautéing,
grilling, cooking until creamy  

Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for
longer periods). 

5 - 9 Cooking, simmering,
thickening, creaming 

Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,�sh) with liquids (e.g.
water, wine, broth, milk), and for creaming pasta.

Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts,
�sh) with liquids (e.g. water,wine,broth,milk). 

1 - 4
Melting, thawing Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items. 

Keeping food warm,
creaming risotto

Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes
warm and for creaming risotto. 

Zero power - Hob in stand-by or o� mode (possible end-of-cooking residual heat,
indicated by an "H").O�

INDICATORS

RESIDUAL HEAT INDICATOR
When the letter “H” appears in one of the cooking zone selection display 
panes, this means that the corresponding cooking zone is still hot. When 
the cooking zone has cooled, the “H” disappears.
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SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION
Induction hobs may whistle or creak during normal operation.  
These noises actually come from the cookware and are linked to the 
characteristics of the pan bottoms (for example, when the bottoms are 
made from di�erent layers of material or are irregular).

These noises may vary according to the type of cookware used and to 
the amount of food it contains and are not the symptom of something 
wrong.

TROUBLESHOOTING
• Check that the electricity supply has not been shut o�.
• If you are unable to turn the hob o� after using it, disconnect it from 

the power supply.
• If alphanumeric codes appear on the display when the hob is 

switched on, consult the following table for instructions.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any 
objects resting on any of the hob buttons can accidentally activate or 
deactivate the control panel lock function.

Error code Description Possible causes Cure

C81, C82 The control panel switches o� 
because of excessively high 
temperatures.

The internal temperature of
electronic parts is too high.

Wait for the hob to cool down 
before using it again. 

F02, F04 The connection voltage is wrong. The sensor detects a discrepancy
between the appliance voltage 
and that of the mains supply.

Disconnect the hob from the 
mains and check the electrical
connection. 

F01, F06, F12, F13,
F25, F34, F35, F36,
F37, F41, F47, F58, F61, 
F76  

Disconnect the hob from the power supply. Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply. 
If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display. 

VERIFIED COOKING
A table below has been created specially to make it possible for 
inspection bodies to use our products.

Heat distribution, "Pancakes"
test acc. to EN 60350-2 §7.3

Heat performance, "French fries"
test acc. to EN 60350-2 §7.4

Melting and keep warm, "chocolate"

Simmering, "rice pudding"

ECO-DESIGN: The test was carried out in accordance with regulations, by selecting all of the cooking zones on the hob to form a single area,
or by using the Flexifull function.

Veri�ed cooking Veri�ed cooking positions
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AFTER-SALES SERVICE
BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:
1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the 

suggestions given in the TROUBLESHOOTING.
2. Switch the appliance o� and back on again to see if the fault persists.

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN 
TOUCH WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.
To receive assistance, call the number shown on the warranty booklet or 
follow the instructions on the website  www.hotpoint.eu.

When contacting our Client After sales service, always specify:
• a brief description of the fault;
• the type and exact model of the appliance; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• the serial number (number after the word SN on the rating plate 
located under the appliance). The serial number is also indicated in 
the documentation;   

Mod.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

XXX XXX

Prod.N. 86999XXXXXXX S.N. XXXX XXXX XXXX

• your full address;
• your telephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales 
service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs 
carried out correctly).

In the case of �ush-mounted installation, call the After Sales Service to 
request assembly of screws kit 4801 211 00112.
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black-nero-negro-preto-μαύρος-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru
черно-црн-črna-crno-черный-чорний-қара-černá-čierna-fekete-svart-musta-svart-sort
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brunt-ruskea-brunt-brun-kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-μπλε (γκρι)-sinine (hall)-zila (pelēka)
mėlyna(pilkas)-niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)
синьо (сиво)-плава (сива)-modro(sivo)-plava (siva)-синий (серый)-синій (сірий)
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R
S

T
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220-240V~

blue-blu-azul-azul-μπλε-sinine-zila-mėlyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-синьо
плава-modro-plava-синий-синій-көк-modrý-modrý-kék-blå-sininen-blå-blåt-mavi-gorm
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MANUALE D’USO 

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO WHIRLPOOL.
Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il prodotto su www.hotpoint.eu/register.
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Istruzioni per la Sicurezza

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE

Prima di utilizzare l’apparecchio, leggere le seguenti 
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali 
consultazioni successive.
Queste istruzioni e l’apparecchio sono corredati da 
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e 
osservare sempre. Il fabbricante declina qualsiasi 
responsabilità che derivi dalla mancata osservanza delle 
presenti istruzioni di sicurezza, da usi impropri 
dell’apparecchio o da errate impostazioni dei comandi.

AVVERTENZA: Se la super�cie del piano cottura è 
incrinata, non utilizzare l’apparecchio per evitare il 
rischio di folgorazione.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio: non appoggiare 
oggetti sulle super�ci di cottura.

ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere 
sorvegliato. I processi di cottura brevi richiedono una 
supervisione continua.

AVVERTENZA: La cottura non sorvegliata su un piano 
di cottura con grasso e olio può essere pericolosa e 
generare incendi. Non tentare MAI di spegnere le 
�amme con acqua: piuttosto, spegnere l’apparecchio e 
so�ocare le �amme, ad esempio con un coperchio o 
una coperta antincendio.

Non utilizzare il piano di cottura come super�cie di 
lavoro o appoggio. Non avvicinare all’apparecchio sto�e 
o altri materiali in�ammabili �no a che tutti i componenti 
non si siano completamente ra�reddati per evitare il 
rischio di incendi.

Non poggiare oggetti metallici come coltelli, 
forchette, cucchiai e coperchi sulla super�cie del piano 
di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.

Tenere i bambini di età inferiore a 3 anni lontani 
dall’apparecchio. Senza la sorveglianza costante di un 
adulto tenere anche l’apparecchio fuori dalla portata dei 
bambini di età compresa tra 3 e 8 anni. I bambini di età 
superiore agli 8 anni, le persone con ridotte capacità 
�siche, sensoriali o mentali e le persone che non abbiano 
esperienza o conoscenza dell’apparecchio potranno 
utilizzarlo solo sotto sorveglianza, o quando siano state 
istruite sull’utilizzo sicuro dell’apparecchio e siano 
consapevoli dei rischi del suo utilizzo. Vietare ai bambini 
di giocare con l’apparecchio. I bambini non devono 
eseguire operazioni di pulizia e manutenzione 
dell’apparecchio senza la sorveglianza di un adulto.

Dopo l’uso, spegnere l’elemento del piano di cottura 
mediante il rispettivo comando e non fare a�damento 
sul rilevatore di tegami.

ATTENZIONE: L’apparecchio e i suoi componenti 
accessibili possono diventare molto caldi durante l’uso.
Fare attenzione a non toccare gli elementi riscaldanti.
Tenere lontani i bambini di età inferiore agli 8 anni, a 
meno che non siano costantemente sorvegliati.

USO CONSENTITO
ATTENZIONE: l’apparecchio non è destinato ad essere 

messo in funzione mediante un dispositivo di 
commutazione esterno, ad esempio un temporizzatore, 
o attraverso un sistema di comando a distanza separato.

L’apparecchio è destinato all’uso domestico e ad 
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il 
personale di negozi, u�ci e altri contesti lavorativi; 
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast e 
altri ambienti residenziali.

Non sono consentiti altri usi (ad es., il riscaldamento 
di ambienti).

Questo apparecchio non è destinato ad applicazioni 
professionali. Non utilizzare l’apparecchio all’aperto.
INSTALLAZIONE

Per evitare il rischio di lesioni personali, l’apparecchio 
deve essere movimentato e installato da due o più persone.
Per le operazioni di disimballaggio e installazione utilizzare 
i guanti protettivi per non procurarsi tagli.

L’installazione, comprendente anche eventuali 
raccordi per l’alimentazione idrica e i collegamenti 
elettrici, e gli interventi di riparazione devono essere 
eseguiti da personale quali�cato. Non riparare o 
sostituire qualsiasi parte dell’apparecchio se non 
speci�catamente richiesto nel manuale d’uso. Tenere i 
bambini a distanza dal luogo dell’installazione. Dopo 
aver disimballato l’apparecchio, controllare che 
l’apparecchio non sia stato danneggiato durante il 
trasporto. In caso di problemi, contattare il rivenditore o 
il Servizio Assistenza Clienti. A installazione completata, 
conservare il materiale di imballaggio (parti in plastica, 
polistirolo, ecc.) fuori della portata dei bambini per 
evitare il rischio di so�ocamento. Per evitare rischi di 
scosse elettriche, prima di procedere all’installazione 
scollegare l’apparecchio dalla rete elettrica. Durante 
l’installazione, accertarsi che l’apparecchio non possa 
danneggiare il cavo di alimentazione e causare così 
rischi di scosse elettriche. Attivare l’apparecchio solo 
dopo avere completato la procedura di installazione.

Eseguire tutte le operazioni di taglio del mobile 
prima di inserire l’apparecchio, avendo cura di rimuovere 
trucioli o residui di segatura.

Se l’apparecchio non è installato sopra un forno, è 
necessario installare un pannello divisorio (non in 
dotazione) nel vano sottostante.
AVVERTENZE ELETTRICHE

Deve essere possibile scollegare l’apparecchio dalla rete 
elettrica disinserendo la spina, se questa è accessibile, o 
tramite un interruttore multipolare installato a monte della 
presa nel rispetto dei regolamenti elettrici vigenti; inoltre, la 
messa a terra dell’apparecchio deve essere conforme alle 
norme di sicurezza elettrica nazionali.
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Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o 
adattatori. Una volta terminata l’installazione, i 
componenti elettrici non devono più essere accessibili.
Non utilizzare l’apparecchio quando si è bagnati oppure 
a piedi nudi. Non accendere l’apparecchio se il cavo di 
alimentazione o la spina sono danneggiati, se si 
osservano anomalie di funzionamento o se l’apparecchio 
è caduto o è stato danneggiato.

L’installazione tramite spina del cavo di alimentazione 
non è consentita a meno che il prodotto non sia già 
dotato di quella fornita dal Produttore.

Se il cavo di alimentazione è danneggiato, deve 
essere sostituito con uno dello stesso tipo dal produttore, 
da un centro di assistenza autorizzato o da un tecnico 
quali�cato per evitare situazioni di pericolo o rischi di 
scosse elettriche.
PULIZIA E MANUTENZIONE

AVVERTENZA: Per evitare rischi di folgorazione, prima 
di qualsiasi intervento di manutenzione accertarsi che 
l’apparecchio sia spento e scollegato dall’alimentazione 
elettrica; inoltre, non usare in nessun caso pulitrici a 
getto di vapore.

Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi, prodotti a 
base di cloro o pagliette.
SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO
Il materiale di imballaggio è riciclabile al 100% ed è contrassegnato dal simbolo 
del riciclaggio .
Le varie parti dell’imballaggio devono pertanto essere smaltite responsabilmente 
e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorità locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI
Questo prodotto è stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile.
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per ulteriori 
informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, 
contattare l’u�cio locale competente, il servizio di raccolta dei ri�uti domestici 
o il negozio presso il quale il prodotto è stato acquistato. Questo apparecchio 
è contrassegnato in conformità alla direttiva europea 2012/19/UE, Ri�uti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui ri�uti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche 2013 (e successive modi�che).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l’utente 
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per l’ambiente e la salute.

Il simbolo  sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento indica 
che questo apparecchio non deve essere smaltito come ri�uto domestico, bensì 
conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro delle apparecchiature 
elettriche ed elettroniche.
CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti 
prima del termine della cottura.
La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la piastra 
di cottura; un recipiente con la base più piccola del diametro della piastra 
causerà uno spreco di energia.
Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda bene 
il recipiente e usare la minima quantità d’acqua possibile. La cottura senza 
coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ
Questo apparecchio soddisfa i requisiti di Ecodesign del regolamento europeo 
66/2014 e l’Ecodesign per i prodotti connessi all’energia e le informazioni 
sull’energia (emendamento) (Uscita UE) Regolamenti 2019 in conformità con la 
norma europea EN 60350-2.

NOTA 
Le persone con un pacemaker o un dispositivo medico simile devono prestare 
attenzione quando si trovano in prossimità di questo piano di cottura a 
induzione mentre è acceso. Il campo elettromagnetico può in�uenzare il 
pacemaker o un dispositivo simile. Consultare il proprio medico o il produttore 
del pacemaker o un dispositivo medico simile per ulteriori informazioni sui suoi 
e�etti con i campi elettromagnetici del piano di cottura ad induzione.
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DESCRIZIONE PRODOTTO

PANNELLO DI CONTROLLO

1. Tasto di accensione / spegnimento
2. Spia luminosa piano cottura acceso
3. Tasto “Active cook ” (funzioni speciali)

4. Spia luminosa Blocco tasti attivo
5. Blocco tasti
6. Display selezione zona cottura
7. Tasto di spegnimento della zona cottura

8. Tastiera a scorrimento
9. Tasto di riscaldamento rapido
10. Display gestione funzioni 

1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo

1

2

1 32 4 5

6 107 98
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PRIMO UTILIZZO

USO QUOTIDIANO

COME UTILIZZARE L'APPARECCHIO

ACCESSORI
PENTOLE E PADELLE      

Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche 
adatte ai piani a induzione. Per determinare se una 
pentola è adatta, controllare se riporta il simbolo 

(generalmente impresso sul fondo). E’ possibile 
avvalersi di una calamita per veri�care se le pentole 

sono rilevabili magneticamente.
La qualità e la geometria del fondo della pentola possono far variare le 
prestazioni di cottura. Alcuni diametri del fondo non corrispondono 
all'e�ettivo diametro ferromagnetico.

PENTOLE VUOTE O CON FONDO SOTTILE
Non utilizzare pentole o padelle vuote quando il piano è acceso.
Il piano è equipaggiato con un sistema di sicurezza interno che controlla 
costantemente la temperatura e attiva la funzione “spegnimento automatico” 
in caso di temperature elevate.
In caso di utilizzo con pentole vuote o sottili può accadere che la temperatura 
si innalzi molto velocemente e lo spegnimento automatico intervenga con 

NOOK

un leggero ritardo andando a danneggiare la pentola. In questi casi non 
toccare nulla ed attendere il ra�reddamento delle parti coinvolte.
Se compaiono messaggi di errore dopo l’accaduto, chiamare l’assistenza.

DIAMETRO MINIMO DEL FONDO DELLA PENTOLA PER LE 
DIVERSE AREE DI COTTURA
Per il corretto funzionamento è necessario che la pentola copra uno o 
più punti di riferimento riportati sulla super�cie del piano e che abbia 
un diametro minimo adeguato.  

Posizionamento accessorio Diametro minimo

centrato su 1 punto

2 punti coperti

3 punti coperti

4 punti orizzontali coperti 

4 punti (2 + 2) verticali coperti)

10 cm

19 cm

pesciera/griglia

pesciera/griglia

26 cm

In ogni momento è possibile cambiare le impostazioni del piano. Per 
cambiare le impostazioni cliccare sul simbolo che compare sul display 
gestione funzioni.

Dal menu impostazioni è possibile:
• selezionare la lingua;
• regolare la luminosità;
• regolare il volume degli avvisi sonori;
• regolare il tono dei tasti;
• regolare la potenza del piano;
• resettare il piano con le impostazioni di fabbrica;
• veri�care la versione del software.

In caso di interruzione di corrente le impostazioni vengono mantenute.

REGOLARE LA POTENZA DEL PIANO
Dal menu impostazioni è possibile impostare il livello massimo di 
potenza raggiungibile dal piano cottura in base alle esigenze o alla 
portata del proprio contatore.
I livelli di potenza disponibili sono: 2,5kW – 4,0kW – 6,0kW – 7,4kW.

ACCENSIONE / SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA
Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione 
�nché non si illuminano i display.
Se non si seleziona nessuna funzione, dopo 30  secondi il piano cottura 
si disattiva automaticamente. Il piano di cottura si spegne premendo un 
qualsiasi tasto per più di 10 secondi.
Per spegnere, premere lo stesso tasto �no a quando i display si spengono.
Tutte le zone di cottura vengono disattivate.
Se il piano cottura è in uso, spegnendolo, tutte le zone di cottura si 
disattivano e l’indicatore di calore residuo “H” rimane acceso �no a quando 
le zone di cottura si sono ra�reddate.

SELEZIONE ZONA COTTURA
Nel display di sinistra è possibile selezionare la zona cottura desiderata 
premendo il riquadro corrispondente. Sulle zone non selezionate 
compare una riga leggera.

SELEZIONE AREA FLESSIBILE
L'area �essibile è l'unione di più zone cottura che si comportano come 
un'unica zona.

Per creare un’area �essibile:
Selezionare contemporaneamente più riquadri o scorrere il dito unendo 
progressivamente i riquadri.

Per dividere un’area �essibile:
Tenere premuto per almeno 3 secondi il riquadro relativo alla zona che 
si desidera separare. In alternativa premere il tasto "Dividi zona" che 
compare nel display gestione funzioni.
Dividendo l'area cottura viene riproposto lo stesso livello di potenza su 
ognuna delle zone separate.

Se sulle zone di cottura selezionate non si appoggia una pentola entro 
30 secondi, sul display di sinistra compaiono delle righe ravvicinate.
Per riattivare l'area è possibile usare il comando "Posiziona pentola" dal 
display di destra.
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ATTIVAZIONE / DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E 
REGOLAZIONE DELLA POTENZA

Per attivare le zone cottura:
1. Accendere il piano cottura. Se è già presente un recipiente, il piano 

cottura lo rileva automaticamente. Selezionare la zona consigliata 
per scegliere la potenza.

2. Posizionare la pentola nella zona di cottura prescelta assicurandosi che 
questa copra uno o più punti di riferimento riportati sulla super�cie del 
piano.

          

          *

* Sfruttando questa posizione si ottiene la massima erogazione di potenza.

Nota: Evitare di coprire con gli accessori i display e la tastiera a scorrimento.
Nel caso un utensile dovesse coprire uno dei display, il piano potrebbe non 
funzionare  correttamente. Sul display di destra apparirà «CONTROLLARE AREA 
TOUCH, rimuovere oggetto entro un minuto». Rimuovere quindi gli oggetti e 
attendere che il messaggio sparisca. Se persiste togliere e ridare corrente al piano.
Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere pentole 
e padelle all'interno della serigra�a (considerando sia il fondo che il bordo 
tendenzialmente più largo) 
Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo 
grigliatura o frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile. 

3. Selezionare la zona cottura desiderata o un'area �essibile nel display 
di sinistra.

4. Impostare il livello di potenza desiderato premendo o muovendo il 
dito orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento.

Nel riquadro della zona cottura selezionata appare il livello di potenza 
impostato.

Ogni zona cottura o�re diversi livelli di potenza che vanno da “1” (potenza 
minima) a “18” (potenza massima).
Tramite la tastiera a scorrimento è anche possibile selezionare la funzione 
di riscaldamento rapido, visualizzata sul display con la lettera “P”.

Nota: Se la pentola non è adatta per la cottura a induzione, non è posizionata 
correttamente o non è delle dimensioni adeguate il riquadro della zona 
cottura lampeggia. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata 
nessuna pentola, la zona di cottura interessata si spegne.

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare la zona cottura nel display di sinistra e premere il tasto “OFF” 
presente all’inizio della tastiera  scorrimento. Se la zona cottura è ancora 
calda, sul riquadro corrispondente appare l’indicatore di calore residuo “H”.

AGGIUNGI PENTOLA
Quando si usa un'area di cottura composta da più zone è possibile 
posizionare la pentola a piacimento sull'area cottura attiva. Il piano 
riconosce automaticamente il reale posizionamento.
Qualora si desideri aggiungere un'ulteriore pentola nell'area cottura 
attiva, usare il comando "aggiungi pentola" per permettere al piano 
di rilevare una nuova pentola.

BLOCCO TASTI

Per prevenire l'attivazione accidentale del piano durante le operazioni 
di pulizia o la modi�ca dei comandi durante la cottura, premere per 
3  secondi il pulsante "Blocco tasti"   un segnale acustico e una spia 
luminosa segnalano l’avvenuta attivazione. Il pannello dei comandi
viene bloccato ad eccezione del tasto di spegnimento. Per riattivare i 
comandi premere nuovamente per 3 secondi il pulsante "Blocco tasti" 

. La spia luminosa si spegne e il piano è nuovamente attivo.

CONTAMINUTI
Quando il piano cottura non è attivo, è possibile usare il display di destra 
come contaminuti.

Per attivare il contaminuti:
1. Accendere il piano cottura.
2. Premere l’icona con la clessidra che compare sul display gestione 

funzioni.
3. Usare i tasti “+“ e “–“ per impostare il tempo desiderato.
4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico.

Per modi�care o disattivare il contaminuti:
1. Premere l’icona con la clessidra che compare sul display gestione 

funzioni.
2. Usare i tasti “+“ e “–“ per reimpostare il tempo desiderato o premere il 

tasto “STOP“ per disattivare il contaminuti.

IMPOSTAZIONE DEL TEMPO DI COTTURA
E’ possibile programmare lo spegnimento automatico delle zone cottura.

Per impostare il tempo di cottura:
1. Selezionare la zona cottura e impostare il livello di potenza desiderato.
2. Premere l’icona con il cronometro che compare sul display 

gestione funzioni.
3. Usare i tasti “+“ e “–“ per impostare il tempo desiderato.
4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico 

e la zona cottura si spegne automaticamente.

Per modi�care o disattivare il tempo di cottura impostato:
1. Selezionare la zona cottura attiva.
2. Premere l’icona con il cronometro che compare sul display 

gestione funzioni.
3. Usare i tasti “+“ e “–“ per reimpostare il tempo desiderato o premere 

il tasto “STOP“ per disattivare il tempo di cottura impostato.

E’ possibile impostare il tempo di cottura per ogni zona o area �essibile 
eseguendo la stessa procedura.
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FUNZIONI SPECIALI

ACTIVE COOK
Con il tasto “Active cook” è possibile accedere alle funzioni speciali:
• My menu
• Active Heat
• Total �exi
Nel display gestione funzioni di destra è possibile navigare all’interno 
delle funzioni speciali e selezionare l’opzione desiderata.
Con le frecce si scorrono le opzioni disponibili.
Con il tasto si conferma la scelta e con la doppia freccia  si torna 
al menu precedente.

MY MENU
Consente di selezionare una tra le funzioni preimpostate che permettono 
di cucinare al meglio diverse tipologie di cibo.
Il piano assiste l’utente fornendo le condizioni ideali per gestire il 
riscaldamento della pentola e del condimento. Fornisce inoltre le 
istruzioni da seguire per i diversi passaggi durante la cottura, che 
permettono di ottenere risultati ottimali.

Per attivare la funzione My menu:
1. Premere il tasto “Active cook”.
2. Selezionare nel display gestione funzioni “My menu” e confermare.

ACTIVE COOK MENU

My menu OK

3. Select the category of food that you plan to cook and con�rm.

SELECT FOOD

Vegetables
OK

4. Select the cooking method and con�rm.
SELECT MODE

Grilling

Pan frying

Boiling OK

5. Select the cooking conditions and con�rm.

SELECT THICKNESS

Thin

Medium

Thick OK

6. Le zone di cottura diventano quattro. Posizionare la pentola facendo 
attenzione a coprire due punti di riferimento riportati sulla super�cie 
del piano.

Solo per la modalità di cottura “Moka” è possibile coprire un solo punto.

Qui di seguito un’esempio di posizionamento degli accessori.

7. Selezionare nel dispaly di sinistra la zona di cottura desiderata. Sulla 
zona selezionata compare una “A”.

     

8. Nel display di destra compaiono le istruzioni da seguire (es.
“Aggiungere olio” o “Aggiungere cibo”). Al termine di ogni passaggio 
confermare per proseguire con la cottura.

9. Se necessario, è possibile modi�care in ogni momento la potenza 
preimpostata del piano usando i tasti + e - .

10. A cottura ultimata premere il tasto “STOP” per spegnere la zona 
cottura. Se durante la cottura si sono usate più zone, selezionare 
prima la zona cottura che si desidera spegnere.

Pasta

Bollire

Nota: È possibile attivare la funzione “My menu” anche quando una o più 
zone cottura sono già attive.

Per attivare la funzione My menu per più zone cottura:
Dopo aver attivato la “My menu” per la prima zona cottura, premere 
nuovamente il tasto “Active cook” e ripetere la procedura di attivazione 
per una nuova zona cottura. La zona già attiva non sarà selezionabile.

Nota: È possibile utilizzare sino a 4 zone con la funzione “My menu” se la 
potenza impostata del piano lo permette.
Le zone non si possono unire per formare un’area più grande.

Per usare il metodo di cottura tradizionale quando è attiva la funzione 
My menu:
Quando è attiva la “My menu”, è possibile selezionare nel display di 
sinistra la zona cottura che si desidera attivare e impostare la potenza 
per usarla in maniera tradizionale.

Opzioni selezionabili 

Carne

Pesce

Verdure

Salse, sughi

Dolci

Uova

Formaggio

Pasta

Bevande

Modalità
personalizzata

CATEGORIA DI CIBO METODO DI COTTURA

Grigliare, Saltare in padella, Bollire

Grigliare, Saltare in padella, Bollire

Grigliare, Saltare in padella, Bollire

Salse (Pomodoro, Besciamella)
Minestre e zuppe (Rosolare, Sobbollire, Zuppa cremosa)

Crema pasticcera, Panna cotta, Cioccolato fuso, 
Pancake, Budino di riso

Uova fritte, Omelette, Bollire (Uova sode, À la coque), 
Frittata, Strapazzate

Grigliare, Saltare in padella, Fonduta

Bollire, Saltare in padella, Risotto, Budino di riso

Latte, Acqua, Moka

Bollire, Grigliare, Saltare in padella, Sobbollire, Fondere

METODI DI COTTURA PRINCIPALI
(ogni metodo può prevedere al suo interno ulteriori opzioni)

FONDERE
Per portare l’alimento ad una temperatura ideale allo scioglimento e 
mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.
Non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che questi 
rimangano attaccati alla pentola.
In qualsiasi momento è possibile perfezionare l’andamento della cottura 
utilizzando i tasti “+“ e “–“ del display di destra.

SOBBOLLIRE
Per cuocere per tempi prolungati e far evaporare lentamente i liquidi, 
mantenendo questa condizione senza rischi di bruciature. Non danneggia 
il cibo ed evita che questo rimanga attaccato alla pentola.
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La qualità e il tipo di pentola possono incidere sul risultato o sui tempi 
di cottura.
In qualsiasi momento è possibile perfezionare l’andamento della cottura 
utilizzando i tasti “+“ e “–“ del display di destra.

BOLLIRE*
Per riscaldare in modo e�ciente l’acqua e avvisare quando questa ha 
iniziato a bollire, tramite un segnale sonoro e visivo.
In attesa di conferma il sistema mantiene l’acqua ad un sobbollore 
controllato evitando fuoriuscite e sprechi di energia. Durante questa 
funzione è attivo un allarme acustico, che avvisa nel caso in cui la 
pentola sia vuota (senz’acqua) o in caso l’acqua sia evaporata.
Aggiungere il sale solo dopo il segnale acustico del raggiungimento 
della bollitura.

SALTARE IN PADELLA*
Per preriscaldare l’accessorio a vuoto o con del condimento. Tramite 
un segnale acustico e visivo viene segnalato il raggiungimento della 
temperatura ideale all’inserimento del cibo. In attesa di conferma il 
sistema mantiene l’accessorio ad una temperatura controllata evitando 
di superare soglie dannose per la pentola oltre che ad evitare sprechi di 
energia.
La condizione ottimale è quella in cui si utilizza la funzione partendo con 
pentola e condimento a temperatura ambiente.
Per questa funzione è necessario l’utilizzo dell’accessorio dedicato.
Non utilizzare il coperchio, per proteggere dagli schizzi è consigliato 
l’utilizzo di una protezione antispruzzo.
Si consiglia l’utilizzo di oli adatti alla frittura, oli di semi vari. Nel caso di 
utilizzo di olio di�erente, sorvegliare sempre la cottura al primo utilizzo.

GRIGLIARE*
Permette di grigliare alimenti in maniera ottimale a seconda del loro 
spessore. Al raggiungimento della temperatura ideale per l’inserimento 
del cibo, il piano emette un segnale acustico. Il piano stabilizza quindi 
la temperatura raggiunta mantenendola costante. Confermando 
l’inserimento del cibo, inizia la fase di cottura.
Si consiglia di preparare l’alimento durante la fase di riscaldamento e 
inserirlo appena dopo il segnale acustico.
La condizione ottimale è quella in cui si utilizza la funzione partendo con 
pentola e condimento a temperatura ambiente.
Se non si utilizza la griglia dedicata, fare attenzione al primo utilizzo, la 
qualità del fondo può incidere sui tempi di preriscaldamento e fondi 
molto sottili possono raggiungere temperatura molto alte in poco tempo.

MOKA*
Permette di utilizzare la moka in modo automatico. Selezionando 
la funzione all’interno del menù, è possibile far avviare il ciclo di 
riscaldamento e un segnale acustico avviserà quando il ca�è è pronto.
La funzione è programmata per spegnersi automaticamente, evitando 
fuoriuscite. Controllare sempre al primo utilizzo che le condizioni 
descritte vengano rispettate. La condizione ottimale è quella in cui si 
utilizza la funzione partendo con moka e acqua a temperatura ambiente..

* Per queste funzioni è preferibile e consigliato l’utilizzo degli accessori 
dedicati:
• per bollire: WMF SKU: 07.7524.6380
• per saltare in padella: WMF SKU: 05.7528.4021
• per grigliare: WMF SKU: 05.7650.4291
• per Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Nota: Cercare di non muovere la pentola o la padella durante il primo 
minuto di riscaldamento per permettere al piano di funzionare al meglio.

ACTIVE HEAT
Divide il piano in quattro zone cottura e le attiva contemporaneamente 
a una potenza prede�nita. Con questa funzione è possibile spostare 
le pentole da una zona all’altra continuando la cottura a temperature 
diverse.

Per attivare la funzione Active heat:
1. Posizionare la pentola.
2. Premere il tasto “Active cook“.
3. Selezionare nel display gestione funzioni “Active heat“ e confermare.  

ACTIVE COOK MENU

Active heat
OK

4. Sul display di sinistra vengono visualizzati i quattro riquadri delle 
zone cottura con il relativo livello di potenza (basso, medio, alto).

5. Se si desiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando 
“aggiungi pentola“ .

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP“.  

ACTIVE HEAT

Posiziona pentola

Per modi�care la potenza di una zona cottura:
1. Selezionare la zona cottura.
2. Selezionare la potenza desiderata trascinando il dito sulla tastiera a 

scorrimento che rimane visibile per 1 secondo.
3. In base alla potenza riappare la parola corrispondente al livello 

selezionato (basso, medio, alto).  

Nota: Le impostazioni modi�cate vengono mantenute sino a quando non le 
si cambia nuovamente o non si resettano le impostazioni.

TOTAL FLEXI
Permette di usare tutto il piano cottura come se fosse un’unica area di 
cottura.

Per attivare la funzione Total �exi:
1. Posizionare la pentola.
2. Premere il tasto “Active cook“.
3. Selezionare nel display gestione funzioni “Total �exi“ e confermare.

ACTIVE COOK MENU

Total flexi
OK

4. Impostare il livello di potenza desiderato sulla tastiera a scorrimento.
Il livello di potenza impostato appare sul display di sinistra.

5. Se si desiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando 
“aggiungi pentola“ .

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP“.  

TOTAL FLEXI

Posiziona pentola
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CURA E PULIZIA

!
AVVERTENZA
• Non usare pulitrici a getto di vapore.
• Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano spente e che l'indicatore di calore residuo ("H") 

non sia visualizzato.

Importante:
• Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono 

rovinare il vetro.
• Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta ra�reddato) 

per rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.
• Lo zucchero e gli alimenti ad elevato contenuto di zuccheri 

danneggiano il piano di cottura e devono essere immediatamente 
rimossi.

• Sale, zucchero e sabbia possono gra�are la super�cie in vetro.

• Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno 
speci�co detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del 
produttore).

• Le fuoriuscite di liquidi sulle zone di cottura possono causare 
spostamenti o vibrazioni delle pentole.

• Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

TABELLA DI COTTURA

LIVELLO 
DI POTENZA

TIPOLOGIA DI
COTTURA

UTILIZZO CONSIGLIATO
L’indicazione a�anca l’esperienza e le abitudini di cottura

Potenza
massima

P Riscaldare rapidamente Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo �no a veloce
ebollizione in caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura. 

14 - 18

Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a 
ebollizione rapidamente.

Rosolare, so�riggere,
bollire, grigliare

Ideale per so�riggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.

10 - 14

Rosolare, cuocere, stufare,
so�riggere, grigliare   

Ideale per so�riggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare,
preriscaldare accessori.  

Cuocere, stufare, so�riggere,
grigliare, mantecare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata)
e mantenere grigliature prolungate.

5 - 9 Cuocere, sobbollire,
addensare, mantecare  

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di 
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.

Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti,
pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).  

1 - 4

Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare 
prodotti di piccole dimensioni.

Mantenere in caldo,
mantecare risotti  

Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate
o tenere in temperatura piatti di portata e mantecare risotti.

Potenza
zero -

Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore 
residuo da �ne cottura, segnalato con “H”).O�

INDICATORI

INDICATORE DI CALORE RESIDUO
Quando in un riquadro del display selezione zona cottura compare la 
lettera "H" signi�ca che la relativa zona cottura è ancora calda. Quando 
la zona cottura si ra�redda, la "H" scompare.
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SUONI FUNZIONALI

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
• Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia 

elettrica.
• Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo, 

staccare il piano dalla rete elettrica.
• Se, quando il piano di cottura è acceso, sul display appaiono i codici 

alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti 
di qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono 
provocare l’attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del 
pannello comandi.

Codice errore Descrizione Possibili cause Soluzione

C81, C82 Il pannello comandi si spegne
a causa di temperature
eccessivamente elevate.

La temperatura interna dei
componenti elettronici è
troppo elevata. 

Attendere che il piano cottura
si ra�reddi prima di utilizzarlo
di nuovo.

F02, F04 La tensione del 
collegamento è errata. 

Il sensore rileva una
discrepanza tra la tensione
dell'apparecchio e la tensione
dell'alimentazione di rete. 

Disconnettere il piano
cottura dall'alimentazione
di rete e controllare il
collegamento elettrico.

F01, F06, F12, F13,
F25, F34, F35, F36,
F37, F41, F47, F58, F61,
F76  

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica. Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica. 
Se il problema persiste, chiamare il centro assistenza e speci�care il codice di errore che compare a display. 

I piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il 
normale funzionamento.
Questi rumori provengono in realtà dalle pentole e sono legati alle 
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi 
strati di materiale o sono irregolari).

Questi rumori possono variare a seconda delle pentole e dei tegami 
utilizzati e dalla quantità di alimenti che contengono, e non segnalano 
alcun tipo di difetto.

COTTURE VERIFICATE
Di seguito una tabella creata appositamente per facilitare gli enti di 
controllo all’uso dei nostri prodotti.

Distribuzione del calore, "Frittelle" 
test secondo EN 60350-2 §7.3

Prestazioni di riscaldamento, "Patatine fritte" 
test secondo EN 60350-2 §7.4

Scioglimento, "cioccolato"

Sobbollore, "riso e latte"

ECO-DESIGN: il test è stato eseguito seguendo la normativa e impostando il piano selezionando tutte le zone a formare un’unica area oppure usando
la funzione FlexiFull.

Cotture veri�cate Posizioni veri�cate
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SERVIZIO ASSISTENZA
PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA:
1. Veri�care se non sia possibile eliminare da soli i guasti. Vedere 

“RISOLUZIONE DEI PROBLEMI”.
2. Spegnere e riaccendere l'apparecchio per assicurarsi che l'inconveniente 

sia stato eliminato.

SE DOPO I SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, 
CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA PIÙ VICINO.
Per ricevere assistenza, chiamare il numero indicato sul libretto di 
garanzia o seguire le istruzioni sul sito web www.hotpoint.eu.

Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre:
• una breve descrizione del guasto;
• il tipo e il modello esatti del prodotto; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• il numero di serie (è il numero che si trova dopo la parola SN sulla 
targhetta matricola posta sotto l’apparecchio); Il numero di serie è 
indicato anche nella documentazione;

Mod.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

XXX XXX

Prod.N. 86999XXXXXXX S.N. XXXX XXXX XXXX

• il proprio indirizzo completo;
• il proprio numero di telefono.

Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un centro del 
Servizio Assistenza (a garanzia dell’utilizzo di pezzi di ricambio originali 
e di una corretta riparazione).

Nel caso di installazione a �lo, contattare il Servizio Assistenza per 
richiedere il kit di viti 4801 211 00112.
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kit 4801 211 00112

A

0
+ 2750     mm
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m

m
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min. 5mm
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min. 550mm

min. 20mm
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black-nero-negro-preto-μαύρος-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru
черно-црн-črna-crno-черный-чорний-қара-černá-čierna-fekete-svart-musta-svart-sort
siyah-dubh

brown-marrone-marrón-marrom-καφέ-pruun-brūns-rudas-brązowy-braunen-brun-bruin
maro-кафяв-браон-rjava-smeđ-коричневый-коричневий-қоңыр-hnědý-hnedý-barna
brunt-ruskea-brunt-brun-kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-μπλε (γκρι)-sinine (hall)-zila (pelēka)
mėlyna(pilkas)-niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)
синьо (сиво)-плава (сива)-modro(sivo)-plava (siva)-синий (серый)-синій (сірий)
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gul/grön-gul/grøn-sarı/yeşil-buí/glas

R
S

T
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E=

AU-UK-IRL
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MANUAL DE USUARIO 

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO WHIRLPOOL.
Para recibir una asistencia más completa, registre su producto en www.hotpoint.eu/register.
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Guía de Salud y Seguridad

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas 
instrucciones de seguridad. Téngalas a mano para 
consultarlas más adelante.
Este manual y el propio aparato contienen advertencias 
de seguridad que se deben leer y seguir en todo 
momento. El fabricante declina cualquier responsabilidad 
derivada del incumplimiento de estas instrucciones de 
seguridad, del uso indebido del aparato o del ajuste 
incorrecto de los mandos.

ADVERTENCIA: Si la super�cie de la placa está agrietada, 
no utilice el aparato, hay riesgo de descarga eléctrica.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no deje ningún 
objeto sobre las super�cies de cocción.

PRECAUCIÓN: El proceso de cocción tiene que ser 
supervisado. Un proceso de cocción corto tiene que ser 
supervisado continuamente.

ADVERTENCIA: Cocinar con grasa o aceite en una 
placa sin vigilancia puede resultar peligroso, hay riesgo 
de incendio. No intente NUNCA apagar un incendio con 
agua: en lugar de ello, apague el aparato y luego cubra 
las llamas con una tapa o una manta ignífuga p. ej.

No utilice la placa como superficie de trabajo o 
apoyo. Mantenga los paños y otros materiales inflamables 
alejados del aparato hasta que todos los componentes se 
hayan enfriado por completo; hay riesgo de incendio.

No se deben colocar en la super�cie de la placa 
objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas y 
tapas, ya que pueden calentarse.

Los niños muy pequeños (0-3  años) deben 
mantenerse alejados del aparato. Los niños pequeños 
(3-8  años) deben mantenerse alejados del aparato, a 
menos que estén bajo vigilancia constante. Tanto los 
niños a partir de 8 años como las personas cuyas 
capacidades físicas, sensoriales o mentales estén 
disminuidas o que carezcan de la experiencia y 
conocimientos necesarios pueden utilizar este aparato 
si reciben la supervisión o las instrucciones necesarias 
para utilizarlo de forma segura y comprenden los riesgos 
a los que se exponen. Los niños no deberán jugar con el 
aparato. Los niños no deben encargarse de la limpieza y 
el mantenimiento, a menos que estén supervisados.

Después de usarla, apague la placa con el mando 
correspondiente y no confíe en el detector de recipientes.

ADVERTENCIA: El aparato y las partes accesibles se 
calientan durante el uso. Es necesario prestar atención 
para no tocar los elementos calefactores.  Mantenga 
alejados a los niños menores 8 años salvo que sean 
supervisados continuamente.

USO PERMITIDO
PRECAUCIÓN: El aparato no está diseñado para su 

uso con un temporizador externo o un sistema de 
mando a distancia.

Este aparato está destinado a un uso en ambientes 
domésticos o en ambientes similares como: áreas de 
cocina en o�cinas, tiendas y otros entornos laborales; 
granjas; por los clientes de hoteles, moteles y otros 
entornos residenciales.

No se admite ningún otro uso (p. ej., calentar habitaciones).
Este aparato no es para uso profesional. No utilice 

este aparato al aire libre.
INSTALACIÓN

La manipulación e instalación del aparato la deben 
realizar dos o más personas; hay riesgo de lesionarse.
Utilice guantes de protección para desembalar e instalar 
el aparato; hay riesgo de cortarse.

La instalación, incluido el suministro de agua (si lo hay), 
las conexiones eléctricas y las reparaciones deben ser 
efectuadas por un técnico cualificado. No realice 
reparaciones ni sustituciones de partes del aparato no 
indicadas específicamente en el manual del usuario. Impida 
que los niños se acerquen a la zona de la instalación. Tras 
desembalar el aparato, compruebe que no haya sufrido 
daños durante el transporte. Si observa algún problema, 
póngase en contacto con el distribuidor o el Servicio 
Postventa más cercano. Una vez instalado, los residuos del 
embalaje (plástico, porexpan, etc.) se deben guardar fuera 
del alcance de los niños; hay riesgo de asfixia. El aparato 
debe desconectarse del suministro eléctrico antes de 
efectuar cualquier operación de instalación; hay riesgo de 
descarga eléctrica. Durante la instalación, compruebe que 
el aparato no dañe el cable de alimentación; hay riesgo de 
descarga eléctrica. No ponga en marcha el aparato hasta 
que no haya terminado el proceso de instalación.

Realice todas las operaciones de corte de armarios 
antes de encastar el aparato y limpie todas las astillas y el 
serrín.

Si el aparato no está instalado encima de un horno, 
debe instalarse un panel separador (no incluido) en el 
compartimento debajo del aparato.
ADVERTENCIAS SOBRE ELECTRICIDAD

Debe ser posible desconectar el aparato de la 
alimentación eléctrica desenchufándolo si el enchufe es 
accesible o mediante un interruptor omnipolar instalado 
antes del enchufe, de conformidad con las normativas 
de cableado y el aparato debe conectarse a una toma 
de tierra de acuerdo con las normativas de seguridad 
vigentes en materia de electricidad.

INSTRUCCIONES DE 
SEGURIDAD

ES IMPORTANTE QUE LEA Y SIGA LAS SIGUIENTES 
RECOMENDACIONES
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No utilice alargadores, regletas ni adaptadores. Una 
vez terminada la instalación, los componentes eléctricos 
no deberán quedar accesibles para el usuario. No use el 
aparato si está mojado o va descalzo. No use este 
aparato si tiene un cable o un enchufe de red dañado, si 
no funciona bien, o si se ha dañado o se ha caído.

No se permite la instalación con un enchufe de cable 
de alimentación, a menos que el  producto ya esté 
equipado con aquel proporcionado por el fabricante.

Si el cable de alimentación está dañado, sólo debe 
sustituirlo por otro idéntico por el fabricante, personal 
cualificado del servicio de asistencia técnica del fabricante 
o similar para evitar daños; hay riesgo de descarga eléctrica.
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA: Asegúrese de que el aparato esté 
apagado y desconectado del suministro eléctrico antes 
de realizar cualquier operación de mantenimiento; no 
utilice aparatos de limpieza con vapor, hay riesgo de 
descarga eléctrica.

No utilice productos abrasivos o corrosivos, 
limpiadores con cloro ni estropajos metálicos.
ELIMINACIÓN DEL MATERIAL DE EMBALAJE
El material de embalaje es 100% reciclable y está marcado con el símbolo de 
reciclaje .
Por lo tanto, deberá desechar las diferentes piezas del embalaje de forma 
responsable, respetando siempre las normas locales sobre eliminación de residuos.

ELIMINACIÓN DE LOS ELECTRODOMÉSTICOS
Este aparato ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe 
desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Para obtener 
información más detallada sobre el tratamiento, recuperación y reciclaje de 
aparatos eléctricos domésticos, póngase en contacto con las autoridades 
locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en 
la que adquirió el aparato. Este electrodoméstico lleva el marcado CE de 
conformidad con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos 
Eléctricos y Electrónicos (RAEE) y con la normativa de Residuos de Aparatos 
Eléctricos y Electrónicos de 2013 (modi�cada).
La correcta eliminación de este producto evita consecuencias negativas para el 
medio ambiente y la salud.

El símbolo  que se incluye en el aparato o en la documentación que lo 
acompaña indica que no puede tratarse como un residuo doméstico, sino 
que debe entregarse en un punto de recogida adecuado para el reciclado de 
aparatos eléctricos y electrónicos.

CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGÍA
Saque el máximo partido al calor residual de su placa apagándola unos minutos 
antes de terminar de cocinar.
La base de la olla o la sartén debe cubrir la placa por completo; si se utiliza un 
recipiente más pequeño que la placa, se estará desaprovechando la energía.
Tape sus ollas y sartenes con tapas que se ajusten bien mientras cocine 
y utilice la menor cantidad de agua posible. Cocinar sin tapa incrementa 
considerablemente el consumo de energía.
Utilice únicamente ollas y sartenes con base plana.

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD
Este aparato cumple con los requisitos de diseño ecológico del Reglamento 
europeo n.º 66/2014 y con el Reglamento de diseño ecológico aplicable a los 
productos relacionados con la energía y el Reglamento sobre la información 
energética (enmienda) (salida de la UE) de 2019, en cumplimiento con la norma 
europea EN 60350-2.

NOTA 
Las personas con marcapasos o dispositivos médicos similares deben tener 
cuidado mientras estén cerca de esta placa de cocción de inducción encendida.
El campo electromagnético puede afectar a marcapasos o dispositivos 
similares. Consulte a su médico o al fabricante del marcapasos o dispositivo 
médico similar para obtener información adicional sobre los efectos de los 
campos electromagnéticos de la placa de cocción de inducción.
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1. Botón de encendido
2. Luz del indicador: placa encendida
3. Botón “Active cook“ (funciones especiales)
4. Luz del indicador: bloqueo de teclas activo

5. Cierre
6. Pantalla de selección de zona de cocción
7. Botón de apagado de la zona de cocción

8. Pantalla táctil de deslizamiento
9. Botón de calentamiento rápido
10. Pantalla “Administrar funciones“ 

1 32 4 5

6 107 98

1. Placa de cocción
2. Panel de control

1

2
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PRIMER USO

USO DIARIO

CÓMO USAR EL APARATO

ACCESORIOS
OLLAS Y SARTENES 

Utilice solo ollas y sartenes fabricadas con materiales 
ferromagnéticos y aptas para placas de inducción.
Para saber si una olla es apta, busque el símbolo 
(generalmente estampado en la base). Puede utilizar 
un imán para comprobar que las ollas sean magnéticas.

La calidad y la estructura del fondo de la olla pueden alterar el rendimiento 
de la cocción. Algunas de las indicaciones del diámetro del fondo no se 
corresponden con el diámetro real de la super�cie ferromagnética.

OLLAS VACÍAS U OLLAS CON BASE FINA
No utilice ollas o sartenes vacías cuando la placa esté encendida.
La placa está equipada con un sistema interno de seguridad que 
controla constantemente la temperatura y activa la función “apagado 
automático” cuando se detectan temperaturas demasiado altas. Si se 
utiliza con ollas vacías u ollas con base �na, la temperatura podría subir 
muy rápidamente y la función de “apagado automático” podría iniciarse 

NOACEPTAR

con un ligero retraso, dañando la olla o la sartén. Si esto sucede, no 
toque nada y espere a que todos los componentes se enfríen.
Si aparece algún mensaje de error, llame al Servicio Postventa.

DIÁMETRO MÍNIMO DE LA BASE DE LA OLLA/SARTÉN PARA LAS 
DISTINTAS ZONAS DE COCCIÓN
Para garantizar el correcto funcionamiento de la placa, la olla debe cubrir 
al menos uno de los puntos de referencia indicados en la super�cie de la 
placa y debe tener un diámetro mínimo apropiado.

Posicionamiento del accesorio Diámetro mínimo

centrado en 1 punto

2 puntos cubiertos

3 puntos cubiertos

4 puntos cubiertos (horizontal)

4 puntos (2 + 2) cubiertos (vertical)

10 cm

19 cm

besuguera/rejilla

besuguera/rejilla

26 cm

Puede cambiar los ajustes de la placa en cualquier momento. Para 
cambiar los ajustes, haga clic en el símbolo que aparece en la pantalla 
de administración de funciones.

En el menú de ajustes puede:
• seleccionar el idioma;
• ajustar el brillo;
• ajustar el volumen de las alertas de sonido;
• ajustar los tonos de los botones;
• ajustar la potencia de la placa;
• restaurar los ajustes de fábrica de la placa;
• comprobar la versión de software instalada.

Si se produce un corte de corriente, los ajustes se mantienen.

AJUSTAR LA POTENCIA DE LA PLACA
El nivel de potencia máximo de la placa puede con�gurarse en el menú 
de ajustes, según las necesidades o la duración del temporizador.
Están disponibles los siguientes niveles de potencia: 2.5kW – 4.0kW – 
6.0kW – 7.4kW.

ENCENDER/APAGAR LA PLACA
Para encender la placa, mantenga pulsado el botón de encendido 1 
segundo hasta que se enciendan las pantallas.
La placa se desactivará automáticamente después de 30 segundos si no 
selecciona una función durante este tiempo.
La placa se apaga si presiona cualquier botón durante más de 10 
segundos.
Para apagarla, pulse el mismo botón hasta que las pantallas se apaguen.
Todas las zonas de cocción están desactivadas.
Si la placa se ha utilizado, cuando la apague todas las zonas de cocción se 
desactivarán y el indicador de calor residual “H“ permanecerá iluminado 
hasta que las zonas de cocción se hayan enfriado.

SELECCIONAR LA ZONA DE COCCIÓN
Puede seleccionar la zona de cocción que desee si pulsa sobre el panel 
correspondiente de la pantalla de la izquierda. Aparecerá una franja 
suave en todas las zonas de cocción sin seleccionar.

SELECCIONAR LA ZONA FLEXIBLE
La zona �exible es un área en la que se solapan varias zonas de cocción 
y puede utilizarse como una única zona de cocción.

Para crear una zona �exible:
Seleccione múltiples paneles o deslice su dedo sobre ellos para ir 
uniendo los paneles.

Para dividir una zona �exible:
Mantenga pulsado el panel correspondiente a la zona que desea separar 
durante 3 segundos. También puede pulsar el botón “dividir zona“ 
que aparece en la pantalla de administración de funciones.
Cuando la zona de cocción se divide, se establece el mismo nivel de 
potencia para todas las zonas separadas.

Si en 30 segundos todas las zonas de cocción no están cubiertas por una 
olla, aparecerá una franja opaca en la pantalla de la izquierda. Se puede 
reactivar esa zona desde la pantalla de la derecha, con el comando 
“Añadir olla“.
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ACTIVAR/DESACTIVAR LAS ZONAS DE COCCIÓN Y AJUSTAR LA 
POTENCIA

Para activar las zonas de cocción:
1. Encienda la placa. Si un recipiente ya está colocado, el fogón lo 

detecta automáticamente. Seleccione la zona sugerida para escoger 
la potencia.

2. Coloque la olla en la zona de cocción escogida, asegurándose de que 
cubra al menos uno de los puntos de referencia de la super�cie de la 
placa.

          

          *

* Si utiliza esta posición podrá aprovechar un rendimiento de potencia al 
máximo.

Nota: No cubra la pantalla o la pantalla táctil de deslizamiento con 
accesorios. Si algún utensilio cubre una de las pantallas, el fogón puede no 
funcionar correctamente. En la pantalla de la derecha, aparecerá el mensaje 
“COMPROBAR LA ZONA TÁCTIL, retire el objeto en un minuto“. Retire el objeto 
y espere a que desaparezca el mensaje. Si el problema persiste, desconecte y 
vuelva a conectar la super�cie de cocción al suministro eléctrico.
En las zonas de cocción que se encuentran junto al panel de control, se 
recomienda mantener las ollas y sartenes dentro de las marcas (teniendo en 
cuenta tanto la base de las sartenes como la parte superior, cuyo diámetro 
suele ser más grande).
Esto evita un sobrecalentamiento excesivo del panel táctil. A la hora de freír o 
cocinar a la parrilla, use las zonas de cocción traseras siempre que sea posible. 

3. Seleccione la zona de cocción o la zona �exible en la pantalla de la 
izquierda.

4. Establezca el nivel de potencia deseado pulsando o moviendo el 
dedo horizontalmente por la pantalla táctil de deslizamiento.

El nivel de potencia establecido aparecerá en el panel de la zona de 
cocción seleccionada.

Cada zona de cocción ofrece distintos niveles de potencia, de “1“ 
(potencia mínima) a “18“ (potencia máxima).
Utilizando la pantalla táctil de deslizamiento también se puede 
seleccionar la función de calentamiento rápido, que aparecerá en la 
pantalla con la letra “P“.

Nota: Si la olla no es adecuada para placas de inducción, si no está colocada 
correctamente o si no es del tamaño apropiado, el panel de la zona de 
cocción parpadeará. Si no se detecta ninguna olla en 30 segundos o no se 
selecciona nada, la zona de cocción se apagará.

Para desactivar las zonas de cocción:
Seleccione la zona de cocción en la pantalla de la izquierda y pulse 
el botón “OFF“ (Apagado) en la parte superior de la pantalla táctil de 

deslizamiento. Si la zona de cocción todavía está caliente, el indicador 
de calor residual “H“ se mostrará en el panel correspondiente.

AÑADIR OLLA
Cuando utilice una zona de cocción compuesta por varias zonas, la 
olla puede colocarse en cualquier punto de la zona activa. La placa 
reconocerá automáticamente la posición real de la olla.
Si desea añadir una olla adicional a la zona de cocción activa, utilice el 
comando “Añadir olla“ para que la placa detecte la nueva olla.

BLOQUEO DE TECLAS
Para evitar que la placa se active accidentalmente mientras la limpia 
o para evitar que los controles se cambien accidentalmente mientras 
cocina, mantenga pulsado el botón “Bloqueo de teclas“ durante 3 
segundos: una señal acústica y una luz de advertencia indican que esta 
función se ha activado.
El panel de control se bloqueará, excepto la función de apagado.
Para volver a activar los controles, mantenga pulsado de nuevo el botón 
“Bloqueo de teclas“  durante 3 segundos. La luz de advertencia se 
apagará y la placa volverá a estar activa de nuevo.

TEMPORIZADOR
Cuando la placa está apagada, puede utilizar la pantalla de la derecha 
como temporizador.

Para activar el temporizador:
1. Encienda la placa.
2. Pulse el icono del reloj de arena que aparece en la pantalla de 

administración de funciones.
3. Utilice los botones “+“/“–“ para con�gurar el tiempo.
4. Una vez transcurrido el tiempo establecido, suena una señal acústica.

Para cambiar o desactivar el temporizador:
1. Pulse el icono del reloj de arena que aparece en la pantalla de 

administración de funciones.
2. Utilice los botones “+“ y “–“ para restablecer el tiempo deseado o 

pulse el botón “STOP“ para apagar el temporizador.

PARA CONFIGURAR EL TIEMPO DE COCCIÓN
Las zonas de cocción pueden programarse para que se apaguen 
automáticamente.

Para ajustar el tiempo de cocción:
1. Seleccione la zona de cocción y con�gure el nivel de potencia deseado.
2. Pulse el icono del cronómetro que aparece en la pantalla de 

administración de funciones.
3. Utilice los botones “+“/“–“ para con�gurar el tiempo.
4. Al cumplirse el tiempo programado, la señal acústica se activa y la 

zona de cocción se apaga automáticamente.

Para cambiar o desactivar el temporizador de cocción:
1. Seleccione la zona de cocción activa.
2. Pulse el icono del cronómetro que aparece en la pantalla de 

administración de funciones.
3. Utilice los botones “+“ y “–“ para restablecer el tiempo deseado o pulse 

el botón “STOP“ para cancelar el tiempo de cocción con�gurado.

Puede con�gurar un tiempo de cocción para cada zona o para la zona 
�exible siguiendo los mismos pasos.
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FUNCIONES ESPECIALES

ACTIVE COOK
El botón “Active cook“ permite a los usuarios el acceso a varias funciones 
especiales:
• My menu
• Active heat
• Total �exi
En la pantalla de administración de funciones de la derecha puede 
navegar entre las funciones especiales y seleccionar la opción deseada.
Puede desplazarse con las �echas por las funciones disponibles.
Pulse el botón para con�rmar su elección y la �echa doble  para 
volver al menú anterior.

MY MENU
Esta función le permite seleccionar una de las funciones preestablecidas, 
que le ayudarán a cocinar una variedad de tipos de alimentos distintos 
del mejor modo posible.
La placa asiste al usuario ofreciéndole las condiciones ideales para 
calentar y sazonar la olla. También ofrece instrucciones que deberá 
seguir durante las distintas fases de la cocción para conseguir unos 
resultados óptimos.

Para activar la función de My menu:
1. Pulse el botón “Active cook“.
2. Seleccione “My menu“ en la pantalla de administración de funciones 

y con�rme.

ACTIVE COOK MENU

My menu OK

3. Seleccione la categoría de alimento que desea cocinar y con�rme.
SELECCIONE ALIMENTOS

Vegetales
OK

4. Seleccione el método de cocción y con�rme.
MODO DE SELECCIÓN

Interrogatorio

intenso

Sarten para freir

Hervir OK

5. Seleccione las condiciones de cocción y con�rme.

SELECCIONE ESPESOR

Delgado

Medio

Grueso OK

6. Ahora habrá disponibles cuatro zonas de cocción. Coloque la olla en 
posición, asegurándose que cubre al menos dos de los puntos de 
referencia de la super�cie de la placa.

El modo de cocción “Moka“ es el único que permite cubrir un solo punto 
de referencia.

A continuación se muestra un ejemplo de posición para varios accesorios.

7. Seleccione la zona de cocción deseada en la pantalla de la izquierda.
En la zona seleccionada aparecerá una “A“ .

     
8. En la pantalla de la derecha aparecerán las instrucciones que debe 

seguir (p.ej. “Añadir el aceite“ o “Añadir los alimentos“). Al �nal de 
cada fase, el usuario debe con�rmar para seguir con la cocción.

9. Si es necesario, el nivel de potencia preestablecido puede cambiarse 
en cualquier momento utilizando los botones “+“ y “–“.

10. Cuando la cocción se haya completado, pulse el botón “STOP“ para 
apagar la zona de cocción. Si se han utilizado varias zonas durante la 
cocción, primero debe seleccionar la zona de cocción que desea apagar.

Pasta

Hirviendo

Nota: La función “My menu“ puede activarse incluso si una o más de las 
zonas de cocción ya están activas.

Para activar la función de My menu en más de una zona de cocción:
Una vez activada la función de “My menu“ en la primera zona de cocción, 
pulse el botón “Active cook“ de nuevo y repita el proceso de activación en 
una nueva zona de cocción. No se pueden seleccionar las zonas que ya 
están activas.
Nota: Puede utilizar hasta 4 zonas con la función “My menu“ siempre que los 
ajustes seleccionados de nivel de potencia lo permitan.
Las zonas no pueden combinarse para formar una zona de mayor tamaño.

Para cocinar de manera tradicional mientras la función de My menu esté 
activa:
Cuando la función de “My menu“ esté activa, puede seleccionar la zona de 
cocción que desea activar en la pantalla de la izquierda y con�gurar el nivel 
de potencia para esta zona antes de seguir utilizándola de forma normal.

Opciones que puede seleccionar 

CATEGORĺA DE ALIMENTO MÉTODO DE COCCIÓN

Carne Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo

Pescado Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo

Vegetales Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Hirviendo

Salsas, salsas, 
sopas

Salsas (Tomate, Bechamel)
Sopas (Abrasando, Hervir a fuego lento, Sopas cremosas)

Postre Natillas, Panna cotta, Chocolate derretido, Crepe, 
Arroz con leche

Huevos Huevos fritos, Tortilla francesa, Hirviendo (Huevos cocidos, 
Pasados por agua), Tortilla, Revuelto

Queso Interrogatorio intenso, Sarten para freir, Fondue

Pasta Hirviendo, Sarten para freir, Risotto, Arroz con leche

Bebida Leche, Agua, Moka-cafetera

Personalizado
Hirviendo, Interrogatorio intenso, Sarten para freir,
Hervir a fuego lento, Derritiendo
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MÉTODOS DE COCCIÓN PRINCIPALES
(Cada método puede incluir opciones adicionales) 

DERRETIR
Para alcanzar la temperatura ideal para derretir alimentos y mantener 
este estado sin riesgo de quemarlos.
Este método no daña los alimentos delicados, como el chocolate, y evita 
que se peguen a la olla.
La velocidad de cocción puede ajustarse en cualquier momento 
utilizando los botones “+“ y “–“ de la pantalla de la derecha.

COCINAR A FUEGO LENTO
Para los platos de cocción lenta y para evaporar líquidos lentamente, 
mantiene el estado de los alimentos sin riesgo de quemarlos. Este 
método no daña los alimentos y evita que se peguen a la olla.
La calidad y el tipo de la olla pueden afectar al rendimiento o a los 
tiempos de cocción.
La velocidad de cocción puede ajustarse en cualquier momento 
utilizando los botones “+“ y “–“ de la pantalla de la derecha.

HIRVIENDO*
Para calentar el agua de forma e�caz y alertar al usuario cuando esta 
empieza a hervir mediante una señal acústica o visual.
Mientras espera la con�rmación del usuario, el sistema mantiene el agua 
en un hervor controlado, evitando derramar el líquido y malgastar energía.
Mientras esta función está activa, una alarma acústica advierte al usuario 
si la olla está vacía (sin agua) o si el agua se ha evaporado por completo.
No añada la sal hasta que haya sonado la alerta de hervor.

SARTEN PARA FREIR*
Para calentar o condimentar una olla o sartén vacía. Una señal acústica 
y visual indica que se ha alcanzado la temperatura ideal para añadir los 
alimentos a la olla o a la sartén. Mientras espera la con�rmación del usuario, 
el sistema mantiene el accesorio a una temperatura controlada evitando 
que la sartén alcance temperaturas peligrosas y evitando malgastar energía.
Para alcanzar unas condiciones óptimas, utilice esta función con ollas y 
condimentos a temperatura ambiente.
Para esta función deben utilizarse accesorios especí�cos.
No utilice la tapa: para evitar las salpicaduras se recomienda un protector 
contra salpicaduras.
Se recomienda utilizar aceites apropiados para freír cuando se cocina con esta 
función, como aceites de semillas de varios tipos. Se utiliza aceites distintos, 
tenga especial cuidado y supervise la cocción durante su primer uso.

INTERROGATORIO INTENSO*
Esta función permite conseguir un gratinado óptimo para varios 
alimentos según su espesor. Cuando se alcanza la temperatura ideal para 
añadir los alimentos, la placa emite un sonido. Luego, la placa estabiliza 
la temperatura durante la cocción y la mantiene constante. Cuando el 
usuario con�rma que se han añadido los alimentos, comienza la cocción.
Se recomienda preparar los alimentos durante la fase de calentamiento 
y añadirlos en cuanto suene la señal acústica.
Para alcanzar unas condiciones óptimas, utilice esta función con ollas y 
condimentos a temperatura ambiente.
Si no está utilizando la parrilla diseñada para este propósito, tenga 
especial cuidado cuando utilice la función de grill por primera vez, ya 
que la calidad de la base podría afectar a los tiempos de calentamiento.
Los accesorios con bases demasiado �nas pueden alcanzar temperaturas 
muy altas en poco tiempo.

MOKA*
Esta función permite calentar automáticamente las cafeteras “Moka“.
El ciclo de calentamiento puede activarse seleccionando la función 
en el menú y cuando el café esté listo se oirá una señal acústica. La 
función está programada para apagarse automáticamente, evitando las 
salpicaduras. Cuando la utilice por primera vez, compruebe siempre que 
se cumplan las condiciones descritas. Para unas condiciones óptimas, 
utilice esta función con la cafetera y el agua a temperatura ambiente.

* Para estas funciones se recomienda el uso de accesorios especí�cos:
• para hervir: WMF SKU: 07.7524.6380
• para freír: WMF SKU: 05.7528.4021
• para gratinar: WMF SKU: 05.7650.4291
• para Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Nota: Intente no mover la olla o sartén durante el primer minuto de 
calentamiento para que la placa funcione de un modo óptimo.

ACTIVE HEAT
Esta función divide la placa en cuatro zonas de cocción y las activa 
simultáneamente en el nivel de potencia preestablecido. Le permite 
mover ollas de una zona a otra para poder seguir cocinando a distintas 
temperaturas.

Para activar la función de Active Heat:
1. Coloque la olla en posición.
2. Pulse el botón “Active cook“.
3. Seleccione “Active Heat“ en la pantalla de administración de funciones 

y con�rme.

ACTIVE COOK MENU

Active heat
OK

4. Los paneles de las cuatro zonas de cocción aparecen en la pantalla 
de la izquierda con el nivel de potencia correspondiente (baja, media, 
alta).

5. Si desea añadir más ollas, utilice el comando “Añadir olla“ .
6. Para salir de esta función, pulse “STOP“.

ACTIVE HEAT

Coloque un recipiente

Para cambiar la potencia de una zona de cocción:
1. Seleccione la zona de cocción.
2. Seleccione el nivel de potencia deseado deslizando el dedo por la 

pantalla táctil de deslizamiento, que permanecerá visible durante 
1segundo.

3. Volverá a aparecer la palabra correspondiente al nivel de potencia 
seleccionado (baja, media, alta).

Nota: Los ajustes modi�cados se guardarán hasta que vuelva a cambiarlos 
o los reinicie.

TOTAL FLEXI
Esta función le permite utilizar toda la placa como una sola zona de cocción.

Para activar la función Total �exi:
1. Coloque la olla en posición.
2. Pulse el botón “Active cook“.
3. Seleccione “Total �exi“ en la pantalla de administración de funciones 

y con�rme.

ACTIVE COOK MENU

Total flexi
OK

4. Con�gure el nivel de potencia deseado en la pantalla táctil de 
deslizamiento. El nivel de potencia con�gurado aparecerá en la 
pantalla de la izquierda.

5. Si desea añadir más ollas, utilice el comando “Añadir olla“ .
6. Para salir de esta función, pulse “STOP“.

TOTAL FLEXI

Coloque un recipiente
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INDICADORES

TABLA DE COCCIÓN

INDICADOR DE CALOR RESIDUAL
Si la letra “H” aparece en uno de los paneles de la pantalla de selección de 
zona de cocción, esto signi�ca que la zona de cocción correspondiente 
todavía está caliente. Cuando la zona de cocción se enfría, la “H” 
desaparece.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

!
ADVERTENCIA
• No utilice aparatos de limpieza al vapor.
• Antes de la limpieza, asegúrese de que las zonas de cocción están apagadas y de que no se muestra el indicador de calor 

residual (“H”).

Importante:
• No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrían dañar el 

cristal.
• Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fría) para eliminar 

cualquier resto o mancha de comida.
• Si la super�cie no se mantiene lo su�ciente limpia, se puede reducir 

la sensibilidad de los botones del panel de control.
• Utilice un rascador solamente si hay restos pegados a la placa. Siga 

las instrucciones del fabricante del rascador para evitar rayar el cristal.

• El azúcar o los alimentos con alto contenido de azúcar pueden dañar 
la placa y deben eliminarse inmediatamente.

• La sal, el azúcar y la arena podrían rayar la super�cie de cristal.
• Utilice un paño suave, papel de cocina absorbente o un limpiador 

especial para placas (siga las instrucciones del fabricante).
• El derramamiento de líquidos en las zonas de cocción puede 

provocar que las ollas se muevan o vibren.
• Después de limpiar la placa, séquela bien.

NIVEL DE 
POTENCIA

TIPO DE COCCIÓN RECOMENDACIONES DE USO
La indicación se añade a la experiencia y los hábitos de cocción

Potencia 
máxima

P Calentar rápidamente Ideal para aumentar con rapidez la temperatura de los alimentos hervidos 
(en agua) o para calentar rápidamente líquidos de cocción. 

14 - 18

Freír, hervir Ideal para dorar, comenzar una cocción, freír productos congelados y llevar 
líquidos a ebullición con rapidez. 

Dorar, saltear, hervir, 
gratinar 

Ideal para saltear, mantener vivo el hervor, cocinar y gratinar.

10 - 14

Dorar, cocer, guisar, 
saltear, gratinar 

IIdeal para saltear, mantener el hervor, cocinar y gratinar y precalentar 
accesorios.  

Cocer, guisar, saltear, gratinar, 
cocer hasta mantecar  

Ideal para guisar, mantener el hervor, cocinar y gratinar (para largos periodos).

5 - 9
Cocer, cocinar a fuego lento, 
espesar, mantecar  

Ideal para cocciones lentas (arroz, salsas, carne, pescado) con líquidos de 
acompañamiento (p. ej. agua, vino, caldo, leche) y para mantecar pastas.

Ideal para cocciones lentas (volúmenes inferiores al litro: arroz, salsas, carne,
pescado) con líquidos (p.ej., agua, vino, caldo, leche).  

1 - 4

Derretir, descongelar Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente y
descongelar elementos pequeños.

Mantener la comida caliente,
cocer arroz  

Ideal para mantener calientes pequeñas porciones de alimentos recién cocidos 
o fuentes para servir, y para mantecar arroz.

Potencia 
cero

- Placa de cocción en posición de stand-by o apagada (posible presencia de calor 
residual de �n de cocción, señalizado con “H“).

O�
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SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
• Compruebe que no se haya interrumpido la alimentación eléctrica.
• Después de utilizar la placa de cocción, si no puede apagarla, 

desconéctela de la red eléctrica.
• Si al encender la placa se visualizan códigos alfanuméricos en la 

pantalla, siga las instrucciones de la tabla.

Nota: La presencia de agua, líquido derramado de las ollas o cualquier 
objeto que se encuentre sobre cualquier botón de la placa puede 
activar o desactivar accidentalmente la función de bloqueo del panel 
de control.

Código de error Descripción Causas posibles Solución

C81, C82 La zona de los mandos se apaga 
porque la temperatura es excesiva.

La temperatura interior de los 
circuitos electrónicos es excesiva. 

Espere a que la placa se enfríe antes 
de volver a utilizarla. 

F02, F04 El voltaje de conexión de la placa
es incorrecto. 

El sensor detecta un voltaje
incompatible con el de conexión. 

Desconecte la placa de la red de
suministro eléctrico y controle la 
conexión eléctrica. 

F01, F06, F12, F13,
F25, F34, F35, F36,
F37, F41, F47, F58, F61,
F76 

Desconecte la placa de la red eléctrica. Espere unos segundos y vuelva a conectar la placa a la red eléctrica. 
Si el problema continúa, llame al Servicio Postventa e indique el código de error que aparece en la pantalla.

Las placas de inducción pueden emitir silbidos o crujidos durante su 
funcionamiento normal. En realidad estos sonidos proceden de los 
recipientes de cocción y dependen de las características de las bases 
de las sartenes (por ejemplo, si las bases tienen distintas capas de 
materiales o son irregulares).

Estos sonidos pueden variar dependiendo del tipo de recipiente 
utilizado o de la cantidad de alimentos que contiene y no son síntomas 
de un mal funcionamiento.

COCCIÓN VERIFICADA
La siguiente tabla se ha creado especialmente para que los organismos 
de inspección puedan utilizar nuestros productos.

Distribución de calor, prueba de “Tortitas“ de acuerdo 
con la norma EN 60350-2 §7.3 

Rendimiento térmico, prueba de “Patatas fritas“ de acuerdo 
con la norma EN 60350-2 §7.4 

Derretir “chocolate“ y mantenerlo caliente

Cocer a fuego lento “arroz con leche“

DISEÑO ECO: La prueba se ha realizado de conformidad con las normativas, seleccionando todas las zonas de cocción de la placa para formar una sola 
área o utilizando la función Flexifull.

Cocción veri�cada Posiciones de cocción veri�cada
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Guía de uso y cuidado

SERVICIO POSTVENTA
ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO POSTVENTA:
1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que 

se ofrecen en la GUÍA PARA LA SOLUCIÓN DE PROBLEMAS.
2. Apague el aparato y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha 

solucionado el problema.

SI EL FALLO PERSISTE DESPUÉS DE ESTAS COMPROBACIONES, 
PÓNGASE EN CONTACTO CON EL SERVICIO POSTVENTA.
Para recibir asistencia, llame al número que aparece en el folleto de la 
garantía o siga las instrucciones de la página web www.hotpoint.eu.

Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, 
especi�que siempre:
• una breve descripción del problema;
• el tipo y el modelo exacto del aparato; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• el número de serie (el número que se indica tras la palabra SN en la 
placa de características situada debajo del aparato). El número de 
serie también se indica en la documentación;

Mod.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

XXX XXX

Prod.N. 86999XXXXXXX S.N. XXXX XXXX XXXX

• su dirección completa;
• su número de teléfono.

Si fuera necesaria alguna reparación, póngase en contacto con un 
Servicio Postventa autorizado (que garantiza el uso piezas de recambio 
originales y una reparación correcta).

Para una instalación de montaje encastrado, póngase en contacto con 
el Servicio de asistencia para solicitar el kit de montaje con tornillos 4801 
211 00112.
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6mm

kit 4801 211 00112

A

0
+ 2750     mm

Min. 50 mm

Min. 480 mm
Max. 492 mm

750     mm0
+ 2

773     mm0
+ 2

0
+ 2513     mm

R = Min. 6.5 mm
Max. 8 mm

R = 11.5 mm

R = Min. 6.5mm
Max. 8mm

R = 11.5mm Min. 480 mm
Max. 492 mm

4 
m

m

743 mm

510 mm

476 mm

770 mm

53 mm

A

15mm100mm65mm

min. 45mm

min. 550mm

min. 5mm

60mm

min. 20mm

min. 5mm

min. 20mm

60mm

min. 20mm

min. 45mm

min. 550mm

min. 20mm
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x4

21

2mm x4

3
90°C

1

2
3

4

21

x4
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400011669989

black-nero-negro-preto-μαύρος-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru
черно-црн-črna-crno-черный-чорний-қара-černá-čierna-fekete-svart-musta-svart-sort
siyah-dubh

brown-marrone-marrón-marrom-καφέ-pruun-brūns-rudas-brązowy-braunen-brun-bruin
maro-кафяв-браон-rjava-smeđ-коричневый-коричневий-қоңыр-hnědý-hnedý-barna
brunt-ruskea-brunt-brun-kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-μπλε (γκρι)-sinine (hall)-zila (pelēka)
mėlyna(pilkas)-niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)
синьо (сиво)-плава (сива)-modro(sivo)-plava (siva)-синий (серый)-синій (сірий)
көк (сұр)-modrý (šedá)-modrý(sivá)-kék (szürke)-blå (grå)-sininen (harmaa)-blå (grå)
blåt (gråt)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdeκίτρινο/πράσινο-kollane/roheline
dzeltens/zaļš-geltona/žalia-żółty/zielony-gelb/grün-jaune/vert-geel/groen-galben/verde
жълто/зелено-жуто/зелена-rumeno/zeleno-žuto/zelena-желтый/зеленый-gul/grønn
жовтий/зелений-жасыл/сары-žlutá/zelená-žltá/zelená-sárga/zöld-keltainen/vihreä
gul/grön-gul/grøn-sarı/yeşil-buí/glas

R
S

T

N

E=

AU-UK-IRL

NL  
BE 230V 2 Phase 2N~220-240V3~380-415V 3 N~

380-415V 2 N~
220-240V~
220-240V~

blue-blu-azul-azul-μπλε-sinine-zila-mėlyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-синьо
плава-modro-plava-синий-синій-көк-modrý-modrý-kék-blå-sininen-blå-blåt-mavi-gorm
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מדריך בריאות ובטיחות

חשוב לקרוא ולציית להוראותהוראות בטיחות
הורד את חוברת ההוראות מהכתובת http://docs.hotpoint.eu או 

התקשר למספר הטלפון המוצג בחוברת האחריות. 

יש לקרוא בעיון את הוראות הבטיחות האלה לפני השימוש במכשיר. יש 
לשמור אותם בקרבת מקום לעיון עתידי.

ההוראות והמכשיר עצמו מכילים אזהרות בטיחות חשובות. יש לקרוא 
אותן ולהישמע להן בכל עת. היצרן מתנער בזאת מכל חבות בגין אי-
ציות להוראות הבטיחות, שימוש לא הולם במכשיר או הגדרה לא נכונה 

של אמצעי הבקרה.
סכנת   - סדוק  המשטח  כאשר  בכיריים  להשתמש  אין  אזהרה: 

התחשמלות.
אזהרה: סכנת שריפה: אין לאחסן פריטים על משטחי בישול.

זהירות: יש להשגיח על המכשיר בזמן הבישול או האפייה. כשזמן 
הבישול או האפייה קצר יש להשגיח על התנור כל הזמן.

אזהרה: בישול עם שמן או שומן על הכיריים ללא השגחה עלול 
להיות מסוכן - סכנת שריפה. לעולם אין לנסות לכבות שרפה במים: 
במקום זאת, יש לכבות את המכשיר, ולאחר מכן לכסות את הלהבה 

למשל במכסה או בשמיכה נגד שריפות.
יש  עבודה.  כמשטח  או  תמיכה  כאמצעי  בכיריים  להשתמש  אין 
להרחיק בגדים או חומרים דליקים מהמכשיר עד שכל החלקים שלו 

התקררו לגמרי - סכנת שריפה.
כפות  מזלגות,  סכינים,  כמו  חפצי מתכת,  הכיריים  על  להניח  אין 

ומכסים, שכן הם עלולים להתחמם.
יש להרחיק ילדים קטנים )גילאי 0-3( מהמכשיר. יש להרחיק ילדים 
קטנים )גילאי 3-8( מהמכשיר, אלא אם הם בפיקוח רציף. ילדים בני 
8 ומעל, אנשים עם מוגבלויות פיזיות, חושיות או מנטליות או אנשים 
חסרי ניסיון וידע רשאים להשתמש במכשיר רק אם משגיחים עליהם 
או אם הם הודרכו לגבי שימוש בטוח במכשיר והם מבינים את הסכנות 
ותחזוקת  ניקוי  במכשיר.  לשחק  לילדים  לאפשר  אין  בכך.  הכרוכות 

משתמש לא יבוצעו על-ידי ילדים ללא השגחה.
בתום השימוש, יש לכבות את הכיריים באמצעות כפתור הבקרה, 

ולא להסתמך על גלאי הסירים.
יש  וחלקיו הנגישים מתחממים בזמן השימוש.  אזהרה: המכשיר 
להיזהר שלא לגעת ברכיבי חימום. יש להרחיק ילדים מתחת לגיל 8

אלא אם כן משגיחים עליהם באופן רציף.
שימוש מורשה

זהירות: המכשיר לא נועד להפעלה באמצעות התקן הפעלה חיצוני 
כגון טיימר או באמצעות מערכת נפרדת לשליטה מרחוק.

מכשיר זה מיועד לשימוש ביתי וליישומים דומים, כגון: מטבחי עובדים 
בחנויות, משרדים וסביבות עבודה אחרות; בתי חווה; על-ידי לקוחות 

בבתי-מלון, מוטלים, צימרים וסביבות מגורים אחרות.
אין להשתמש בו למטרות אחרות כלשהן )למשל חימום חדר(.

מכשיר זה אינו מיועד לשימוש מקצועי. אין להשתמש במכשיר תחת 
כיפת השמיים.

התקנה
סכנת   - יותר  או  אנשים  שני  דרושים  ולהתקנתו  במכשיר  לטיפול 
סכנת   - ולהתקנה  הארזה  לפתיחת  מגן  בכפפות  השתמש  פציעה. 

חתכים.
התקנה, כולל אספקת מים )במקרה הצורך(, חיבורי חשמל ותיקונים 
יבוצעו על-ידי טכנאי מוסמך. אין לתקן ואין להחליף חלקים של המכשיר, 
אלא אם כן הדבר מצוין במפורש במדריך למשתמש. יש להרחיק ילדים 
מאתר ההתקנה. לאחר הוצאת המכשיר מהאריזה, ודא שלא נגרם לו 
נזק במהלך ההובלה. במקרה של בעיות, יש ליצור קשר עם הספק או 

עם מרכז השירות שלאחר מכירה הקרוב. לאחר ההתקנה, יש להרחיק 
את פסולת האריזה )פלסטיק, חלקי קלקר וכו'( מהישג ידם של ילדים 
- סכנת חנק. יש לנתק את המכשיר מאספקת החשמל לפני ביצוע 
פעולות ההתקנה - סכנת התחשמלות. במהלך ההתקנה, יש לוודא כי 
המכשיר לא פוגע בכבל המתח - סכנת שריפה או התחשמלות. יש 

להפעיל את המכשיר רק בסיום ההתקנה.
יש לבצע את כל פעולות החיתוך של הארונות ולנקות את כל שבבי 

העץ והנסורת לפני התקנת המכשיר במקומו.
אם המכשיר לא מותקן מעל לתנור, יש להתקין לוח מפריד )לא כלול( 

בתא שמתחת למכשיר.
אזהרות חשמליות

יש לוודא כי ניתן תמיד לנתק את המכשיר מאספקת המתח על-ידי 
ניתוקו משקע החשמל או באמצעות מפסק דו-קוטבי המותקן במעלה 
הזרם של השקע בהתאם לתקנות החיווט. על המכשיר להיות מוארק 

בהתאם לתקנות הארציות לבטיחות בחשמל.
ההתקנה,  לאחר  במפצלים.  או  מאריכים  בכבלים  להשתמש  אין 
להשתמש  אין  למשתמש.  נגישים  להיות  החשמליים  לרכיבים  אסור 
במכשיר כשאתה רטוב או יחף. אין להפעיל את המכשיר אם יש נזק 
לכבל הזנת החשמל או לתקע, אם הוא אינו פועל כהלכה, או אם הוא 

ניזוק או נפל.
התקנה באמצעות תקע כבל חשמל אינה מותרת אלא אם המוצר 

כבר מצויד עם זה שסופק על ידי היצרן.
אם כבל ההזנה פגום, יש להחליפו בכבל זהה מהיצרו, סוכן השירות 

או אדם מוסמך אחר כדי למנוע סכנה - סכנת התחשמלות.
ניקוי ותחזוקה

אזהרה: יש לוודא שהמכשיר כבוי ומנותק מאספקת החשמל לפני 
ביצוע פעולת תחזוקה כלשהי; לעולם אין להשתמש בציוד ניקוי בקיטור 

- סכנת התחשמלות.
אין להשתמש במוצרים שוחקים או מאכלים, בחומרי ניקוי על בסיס 

כלור או בצמר פלדה.
השלכת חומרי אריזה

.) חומרי האריזה ניתנים למיחזור מלא ומסומנים בסמל המיחזור )
משום כך, סילוק החלקים השונים של האריזה צריך להתבצע באופן אחראי ותוך עמידה מלאה 

בתקנות הרשות המקומית בנוגע לסילוק פסולת.
השלכת מכשירי חשמל ביתיים

מכשיר זה מיוצר מחומרים הניתנים למחוזר או לשימוש חוזר. יש להשליכו בהתאם לתקנות להשלכת 
פסולת של הרשות המקומית. לקבלת מידע מפורט יותר אודות הטיפול, ההשבה והמיחזור של מוצרי 
חשמל ביתיים, פנה לרשות המקומית, לשירות איסוף פסולת ביתית או לחנות שבה רכשת את 
המוצר. מכשיר זה מסומן בהתאם להנחיה האירופית EU/2012/19, פסולת ציוד חשמלי ואלקטרוני 

)WEEE( ולתקנות פסולות ציוד חשמלי ואלקטרוני 2013 )כפי שתוקנה(. 
בהקפדה על השלכה נאותה של מוצר זה, ניתן לסייע במניעת נזקים לסביבה ולבריאות הציבור.

על-גבי המוצר או במסמכים הנלווים לו מציין שאין להשליך את המכשיר עם האשפה  הסמל 
הביתית הרגילה אלא להעבירו לנקודת איסוף מתאימה שבה ממחזקים ציוד חשמלי ואלקטרוני. 

עצות לחסכון באנרגיה
יש להפיק את המרב מהחום השיורי של המשטח על-ידי כיבויו מספר דקות לפני סיום הבישול.

על בסיס הסיר או המחבת לכסות את כל המשטח; מכל שקטן מהמשטח יגרום לבזבוז אנרגיה. 
יש לכסות את הסירים ואת המחבתות במכסים הדוקים בעת הבישול והשתמש בכמה שפחות מים. 

בישול ללא מכסה יגדיל מאוד את צריכת האנרגיה.
יש להשתמש רק בסירים ומחבתות בעלי תחתית שטוחה.

הצהרת תאימות
מוצר זה עומד בדרישות Ecodesign של תקנה אירופית 66/2014 וב-Ecodesign עבור מוצרים 
הקשורים לאנרגיה ומידע אודות אנרגיה )תיקון( )EU Exit( תקנות 2019, בתאימות לתקן אירופי 

.EN 60350-2
הערה

על בעלי קוצבי לב והתקנים רפואיים דומים להיזהר בעת עמידה ליד משטח הבישול כאשר הוא 
מופעל. השדה האלקטרומגנטי עלול להשפיע על קצב הלב או ההתקן הדומה. יש להיוועץ ברופא או 
ביצרן קוצב הלב או ההתקן הדומה כדי לקבל מידע נוסף אודות השפעות השדה האלקטרומגנטי של 

משטח העבודה הפועל באינדוקציה.
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“לחצן "בישול פעיל" )פונקציות מיוחדות( .3

נורית חיווי - נעילת מקשים פעילה .4
נעילה .5

תצוגת בחירת אזור בישול .6
לחצן כיבוי אזור בישול .7

החלק על מסך המגע .8
לחצן חימום מהיר .9

תצוגת "פונקציות ניהול"  .10

כיריים1.
לוח בקרה2.

1 32 4 5

6 107 98

תיאור המוצר
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HEמדריך שימוש וטיפול

סירים ומחבתות    
יש להשתמש רק בסירים ומחבתות העשויים חומר פרומגנטי 
סיר  אם  לקבוע  כדי  אינדוקציה.  בכירות  לשימוש  המתאים 
מתאים, יש לחפש את הסמל  )בדרך כלל מוטבע בתחתית(. 

ניתן להשתמש במגנט כדי לבדוק אם הסירים מגנטיים. 
איכות בסיס הסיר והמבנה שלו יכולים להשפיע על ביצועי 
הבישול. חלק מהחיוויים על קוטר הבסיס לא תואמים לקוטר בפועל של המשטח 

הפרומגנטי.

סירים ומחבתות בעלי תחתית דקה
אין להשתמש בסירים ומחבתות רקיקים כאשר הכיריים מופעלים.

הטמפרטורה  את  ברציפות  שמנטרת  פנימית  בטיחות  במערכת  מצוידים  הכיריים 
ומפעילה את הפונקציה 'כיבוי אוטומטי' כאשר מתגלות טמפרטורות גבוהות. כאשר 
עלולה  דקות, הטמפרטורה  בעלי תחתיות  בסירים  או  ריקים  בסירים  נעשה שימוש 
לעלות במהירות וייתכן שהפונקציה 'כיבוי אוטומטי' תופעל בהשהיה קלה ובכך ייגרם 

נזק לסיר. במקרה כזה, אין לגעת בדבר ויש להמתין עד להתקררות כל הרכיבים.
אם מופיעה הודעת שגיאה, יש להתקשר למרכז השירות.

NOOK

 הפעלה וכיבוי של הכיריים
כדי להפעיל את הכיריים, יש ללחוץ על הלחצן למשך כשנייה אחת עד שהתצוגה תואר. 
הכיריים יושבתו באופן אוטומטי לאחר 30 שניות אם לא תבחר פונקציה במשך זמן זה. 

הכיריים יכבו אם לא תלחץ על לחצן כלשהו במשך יותר מ-10 שניות.
לכיבוי, יש ללחוץ שוב על אותו לחצן עד לכיבוי התצוגה. כל אזורי הבישול יושבתו. 

אם הכיריים היו בשימוש, כאשר תכבה אותם, כל אזורי הבישול יושבתו, וחיווי החום 
השיורי H יישאר דולק עד להתקררות אזורי הבישול.

בחירת אזור הבישול
ניתן לבחור את אזור הבישול הרצוי מהתצוגה השמאלית, על-ידי לחיצה על הלוח 

בהתאמה. באזורים שלא נבחרו יופיע פס אור. 

בחירת האזור הגמיש
האזור הגמיש הוא האזור שבו יש מסקר אזורי בישול חופפים, וניתן להשתמש בו 

כאזור בישול אחד.

ניתן לשנות את הגדרות הכיריים בכל עת. כדי לשנות את ההגדרות, לחץ על הסמל 
שמופיע בתצוגת ניהול הפונקציות.

מתפריט ההגדרות, תוכל:
לבחור את השפה;	
לכוונן את הבהירות;	
לכוונן את עוצמת הקול של התראות הקול;	
לכוונן את צלילי הלחצנים;	
לכוונן את הספק הכיריים;	
לשחזר את הגרות הכיריים לברירת המחדל של היצרן;	
לבדוק את גרסת התוכנה המותקנת.	

במקרה של הפסקת חשמל, ההגדרות יישמרו.

שימוש ראשון

שימוש יומיומי

קוטר מינימלי של בסיס סיר/מחבת עבור כל אחד מאזורי הבישול השונים
כדי להבטיח תפקוד תקין של הכיריים, על הסיר לכסות נקודת ייחוס אחת או יותר 

המופיעה על-גבי משטח הכיריים, ועליו להיות בקוטר מינימלי מתאים.  

קוטר מינימוםמיקום האביזר
01 ס"מממורכז בנקודה אחת

91 ס"מ2 נקודות מכוסות
קומקום דגים/רשת מתכת3 נקודות מכוסות

קומקום דגים/רשת מתכת4 נקודות מכוסות )אופקית(
62 ס"מ4 נקודות )2 + 2( מכוסות )אנכית(

כוונון הספק הכיריים
ניתן להגדיר את עוצמת המקסימום של הכיריים מתפריט ההגדרות, בהתאם לדרישות 

או עם משך הטיימר.
רמות ההספק הזמינות הן: 2.5 קילוואט - 4.0 קילוואט - 6.0 קילוואט –  7.4קילוואט.

כדי ליצור אזור גמיש:
בחר מספר לוחות או החלק עם האצבעות כדי לחבר בהדרגה את הלוחות יחד.

כדי לחלק אזור גמיש:
שלוש  במשך  אותו  והחזק  להפריד  רוצה  שאתה  לאזור  המתאים  הלוח  על  לחץ 

שניות. לחלופין, לחץ על הלחצן 'חלק אזור'  שיופיע בתצוגת פונקציות הניהול. 
מהאזורים  אחד  כל  עבור  עוצמה  אותה  מוגדרת  מחולקים,  הבישול  אזורי  כאשר 

הנפרדים. 
אם לא כל אזורי הבישול שנבחרו מכוסים על-ידי הסיר בתוך 30 שניות, יופיע פס 
'הנח  ניתן להפעיל מחדש אזור זה באמצעות הפקודה  רחב בתצוגה השמאלית. 

סיר' בתצוגה הימנית.

אביזרים

כיצד להשתמש במכשיר
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לופיטו שומיש ךירדמ

הפעלה/השבתה של אזורי בישול וכוונון העוצמה
כדי להפעיל את אזורי הבישול:

הפעל את הכיריים. אם כבר מונח כלי, הכיריים יזהו אותו באופן אוטומטי. בחר 1.
את האזור המוצע כדי לבחור את העוצמה.

יותר 2. או  אחד  את  מכסה  שהוא  וודא  שנבחר  הבישול  באזור  הסיר  את  הנח 
מנקודות הייחוס שעל-גבי משטח הכיריים. 

         

         *

* שימוש במיקום זה יאשר ליהנות מהספק עוצמה מקסימלי.
הערות: אין לכסות באביזרים את התצוגה או את משטח המגע. אם כלי כלשהו מכסה 
תופיע  הימנית,  בתצוגה  כהלכה.  יתפקדו  לא  שהכיריים  יתכן  התצוגות,  אחת  את 
ההודעה "בדוק את אזור המגע, הסר את הכלי תוך דקה". יש להסיר את הכלי ולהמתין 

עד להיעלמות ההודעה. אם הבעיה ממשיכה, יש לנתק את אספקת המתח לכיריים.
הסירים  הנחת  על  להקפיד  מומלץ  הבקרה,  ללוח  הקרובים  הבישול  באזורי 
והקצה  המחבת  תחתית  של  בחשבון  לקיחה  )תוך  הסימונים  בתוך  והמחבתות 

עליון שלו, שכן הוא נוטה להיות גדול יותר(.
להשתמש  מומלץ  טיגון  או  צלייה  בעת  המגע.  משטח  של  יתר  חימום  ימנע  זה 

באזורי הבישול האחוריים במידת האפשר. 

בחר את אזור הבישול או את האזור הגמיש מהתצוגה השמאלית.3.

הגדר את רמתה עוצמה הרצויה על-ידי לחיצה או הזזת האצבע אופקית על-גבי 4.
מסך המגע. 

.רחבנש לושיבה רוזא לש חולב עיפות הרדגוהש המצוע התמר

כל אזור בישול מציע טווח של הגדרות חום שונה, מ-1 )עוצמה מינימלית( ועד 18
)עוצמה מקסימלית(.

שתופיע  המהיר  החימום  פונקציית  את  לבחור  גם  ניתן  המגע,  מסך  באמצעות 
.P בתצוגה עם האות

הערות: אם הסיר לא מתאים לבישול באינדוקציה, אינו ממוקם כהלכה או אינו בגדול 
המתאים לוח אזור הבישול יהבהב. אם לא התגלה סיר תוך 30 שניות מביצוע הבחירה, 

אזור הזמן ייכבה.
כדי להשבית את אזורי הבישול:

'כיבוי' שבראש מסך  על הלחצן  ולחץ  אזור הבישול בתצוגה השמאלית  בחר את 
המגע. אם אזור הבישול עדיין חם, נחוון החום השיורי H יופיע בפנל המתאים. 

 הנחת סיר
בעת שימוש באזור בישול המורכב ממספר אזורים, ניתן להניח את הסיר במקום 

כלשהו באזור הפעיל. הכיריים יזהו את המיקום בפועל של הסיר באופן אוטומטי.
אם ברצונך להוסיף סיר נוסף לאזור הבישול הפעיל, השתמש בפקודה "מקם סיר" 

 כדי לאפשר לכיריים לגלות את הסיר החדש.

 נעילת מקשים
פקדים  שינוי  למנוע  כדי  או  ניקוי,  הכיריים במהלך  למנוע הפעלה בשוגג של  כדי 
במשך שלוש שניות:  בשוגג במהלך הבישול, לחץ על הלחצן "נעילת מקשים" 

יושמע צפצוף ונורית אזהרה תידלק כדי לציין שפונקציה זו הופעלה. 
לוח הבקרה יינעל מלבד לחצן הכיבוי.

במשך  כדי להפעיל מחדש את הפקדים, לחץ שוב על הלחצן "נעילת מקשים" 
שלוש שניות. נורית האזהרה תכבה והכיריים יהיו פעילים שוב.

 טיימר
כאשר הכיריים כבויים, ניתן להשתמש בתצוגה הימנית כטיימר.

כדי להפעיל את הטיימר:
הפעל את הכיריים.1.
שמופיע בתצוגת פונקציות הניהול2. לחץ על סמל שעון החול 
השתמש בלחצנים '+'/'-' כדי להגדיר את השעה.3.
לאחר שיחלוף הזמן שנקבע, יישמע צליל.4.

כדי לשנות את הטיימר או להשבית אותו:
שמופיע בתצוגת פונקציות הניהול.1. לחץ על סמל שעון החול 
השתמש בלחצנים '+' ו'-' כדי להגדיר מחדש את הזמן הרצוי או לחץ על הלחצן 2.

"עצור" כדי לכבות את הטיימר.

 הגדרת זמן הבישול
ניתן לתכנת כיבוי אוטומטי של אזורי הבישול.

כדי להגדיר את זמן הבישול:
בחר את אזור הזמן והגדר את רמת העוצמה הרצויה.1.
שמופיע בתצוגת פונקציות הניהול.2. לחץ על סמל הסטופר 
השתמש בלחצנים '+'/'-' כדי להגדיר את השעה.3.
לאחר שיחלוף הזמן שנקבע, יישמע צליל ואזור הבישול יכבה באופן אוטומטי.4.

כדי לשנות את טיימר הבישול או להשבית אותו:
בחר את אזור הבישול הפעיל.1.
שמופיע בתצוגת פונקציות הניהול.2. לחץ על סמל הסטופר 
השתמש בלחצנים '+' ו'-' כדי להגדיר מחדש את הזמן הרצוי או לחץ על הלחצן 3.

"עצור" כדי לבטל את זמן הבישול שהוגדר.

ניתן להגדיר זמן בישול עבור כל אזור או אזור גמיש על-ידי ביצוע אותם שלבים.
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פונקציות מיוחדות

ACTIVE COOK (בישול פעיל)
לחצן 'בישול פעיל' מאפשר למשתמשים גישה למספר תכונות מיוחדות:

(התפריט שלי(•  My menu
(חום פעיל(•  Active heat

)flexi כולל(	 Total �exi
בתצוגת פונקציות הניהול הימנית, ניתן לנווט בין הפונקציות המיוחדות ולבחור את 

האפשרות הרצויה.
, ניתן לגלול בין האפשרויות הזמינות. באמצעות החיצים 

כדי לאשר את הבחירה, ובחץ הכפול  כדי לחזור אל  OK יש להשתמש בלחצן
התפריט הקודם.

MY MENU (התפריט שלי(
פונקציה זו מאפשרת לבחור את אחת הפונקציות המוגדרות מראש שתעזור לך 

לבשל מגוון של מזונות שונים באופן הטוב ביותר.
הכיריים עוזרות למשתמש על-ידי אספקת תנאים אידאליים לחימום הסיר ולהכנתו 
לפעולה. הם גם מספקים הראות שיש לעקוב אחריהן במהלך שלבי הבישול השונים, 

כדי להשיג תוצאות אופטימליות.
כדי להפעיל את הפונקציה My menu )'התפריט שלי'(:

לחץ על הלחצן ”Active cook” )'בישול פעיל'(.1.
בחר ”My menu” )'התפריט שלי'( מתוך תצוגת פונקציות הניהול ואשר.2.

ACTIVE COOK MENU

My menu OK

בחר את קטגוריית המזון שאתה מתכנן לבשל ואשר.3.
SELECT FOOD

Vegetables
OK

בחר את שיטת הבישול ואשר. 4.
SELECT MODE

Grilling

Pan frying

Boiling OK

בחר את תנאי הבישול ואשר.5.
SELECT THICKNESS

Thin

Medium

Thick OK

וודא שהוא 6. זמינים. הנח את הסיר במקומו  יהיו  עכשיו ארבעה אזורי בישול 
מכסה לפחות שתיים מנקודות הייחוס שעל משטח הכיריים.

מצב בישול Moka הוא היחד שמאפשר כיסוי רק של נקודת ייחוס אחת.

להלן דוגמה למיקום של מספר אביזרים.

בחר את אזור הבישול הרצוי מהתצוגה השמאלית. יופיע A באזור שנבחר.7.

     
בתצוגה הימנית, יופיעו ההוראות שיש לעקוב אחריהן )למשלך ”Add Oil” )'הוסף 8.

שמן'( או ”Add food” )'הוסף מזון'((. בסיום של כל שלב, על המשתמש לאשר כדי 
להמשיך בבישול.

עת 9. בכל  מראש  שהוגדרה  העוצמה  רמת  את  לשנות  ניתן  הצורך,  במקרה 
באמצעות הלחצנים '+' ו'-'.

אזור 01.  את  לכבות  כדי  )'עצור'(   ”STOP” הלחצן  על  ללחוץ  יש  הבישול,  בסיום 
הבישול. אם נעשה שימוש במספר אזורים במהלך הבישול, ראשית יש לבחור 

את אזור הבישול שברצונך לכבות.

Pasta

Boiling

הערות: ניתן להפעיל את הפונקציה ”My menu” )'התפריט שלי'( אפילו כאשר אזור 
בישול אחד או יותר כבר פעילים.

יותר מאזור בישול  )'התפריט שלי'( עבור   My menu כדי להפעיל את הפונקציה
אחד:

לאחר הפעלת הפונקציה ”My menu” )'התפריט שלי'( עבור אזור הבישול הראשון, 
לחץ שוב על הלחצן 'בישול פעיל', וחזור על תהליך ההפעלה עבור אזור בישול חדש. 

לא ניתן לבחור אזורים שכבר פעילים.

הערות: ניתן להשתמש בעד ארבעה אזורים עם הפונקציה ”My menu” )'התפריט 
שלי'(, ובלבד שהגדרת רמת העוצמה שנבחרה מאפשרת זאת.

לא ניתן לשלב את האזורים ליצירת אזור גדול יותר.
כדי לבשל באופן מסורתי כאשר הפונקציה My menu ')התפריט שלי'( פעילה:
כאשר הפונקציה ”My menu” )'התפריט שלי'( פעילה, ניתן לבחור את אזור הבישול 
שאתה רוצה להפעיל מהתצוגה השמאלית, ולהגדיר את רמת העוצמה עבור אזור 

זה, לפני שתמשיך עם השימוש בו בדרך הרגילה.
אפשרויות לבחירה 

שיטת בישולקטגוריית מזון

צלייה, טיגון במחבת, הרתחהבשר

צלייה, טיגון במחבת, הרתחהדגים

צלייה, טיגון במחבת, הרתחהירקות

רטבים )עגבניות, בשמל(רטבים ומרקים
מרקים )צריבה, רתיחה עדינה, מרקים מוקרמים(

פודינג קינוח פנקייק,  מומס,  שוקולד  קוטה,  פנה  חביצה, 
אורז

מבושלות ביצים )ביצים  הרתחה  חביתה,  מטוגנות,  ביצים 
רכות(, פריטטה, מקושקשת

צלייה, טיגון במחבת, פונדוגבינה

הרתחה, טיגון במחבת, ריזוטו, פודינג אורזפסטה

חלב, מים, akoMמשקה

הרתחה, צלייה, טיגון במחבת, רתיחה עדינה, המסהמותאם אישית
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שיטות בישול עיקריות
)כל שיטה עשויה לכלול אפשרויות נוספות( 

MELTING (המסה(
ולשמור על מצב המזון ללא  כדי להביא את המזון לטמפרטורה האידאלית להמסה 

סכנת שריפה. 
שיטה זו לא גורמת נזק למזונות עדינים כגון שוקולד, ומונעת מהם להידבק לסיר.
ניתן בכל עת לכוונן את קצב הבישול באמצעות הלחצנים '+' ו'-' בתצוגה הימנית.

SIMMERING (רתיחה עדינה(
עבור מנות בבישול איטי ולצורך אידוי נוזלים, תוך שמירה על מצב המזון ללא סיכון 

לשריפתו. שיטה זו לא פוגעת במזון, ומונעת ממנו להידבק לסיר. 
איכות הסיר וסוגו יכולים להשפיע על הביצועים או על זמני הבישול.

ניתן בכל עת לכוונן את קצב הבישול באמצעות הלחצנים '+' ו'-' בתצוגה הימנית.

BOILING* (הרתחה(
לרתוח,  מתחילים  הם  כאשר  המשתמש  בפני  ולהתריע  ביעילות  מים  לחמם  כדי 

באמצעות אות שמע וחזותית. 
עדינה  ברתיחה  המים  על  שומרת  המערכת  מהמשתמש,  למשוב  המתנה  בעת 
מבוקרת, מונעת גלישה ובזבוב אנרגיה. בזמן שפונקציה זו פעילה, אזעקת שמע 

מתריעה בפני המשתמש אם הסיר ריק )אין מים( או שהכל התאדה ברתיחה.
הוסף מלח בלבד לאחר הישמע התראת הרתיחה.

PAN FRYING*(טיגון במחבת(
כדי לחמם מראש או להכין לשימוש סיר או מחבת ריקים. או שמע וחזותי מציין שהגעת 
לאישור  המתנה  בזמן  למחבת.  או  לסיר  מזון  להוספת  האידאלית  לטמפרטורה 
להגיע  מונעת מהמחבת  בחום מבוקר,  מהמשתמש, המערכת שומרת את האביזר 

לטמפרטורה מזיקה ומונעת בזבוז אנרגיה.
לתנאים אופטימליים, השתמש בפונקציה זו עם סירים והכנה לשימוש בטמפרטורת 

החדר.
יש להשתמש באביזרים ייעודיים עבור פונקציה זו.

אל תשתמש במכסה כדי להגן מפני השפרצות, מומלץ להשתמש במגן מפני השפרצות.
מומלץ להשתמש בשמנים שמתאימים לטיגון בעת בישול עם פונקציה זו, כגון שמני 
זרעים מסוגים שונים. בעת שימוש בשמנים אחרים, יש תמיד להקפיד על פיקוח על 

הבישול במהלך השימוש הראשון.

GRILLING* (צלייה(
פונקציה זו מאפשרת צלייה של מגוון מזונות בהתאם לעובי שלהם. כאשר המערכת 
מגיעה לטמפרטורה האידאלית להוספת מזון, הכיריים יצפצפו. לאחר מכן הכיריים 
לאחר  קבועה.  תישאר  שהיא  כדי  הבישול  במהלך  הטמפרטורה  את  ייצבו 

שהמשתמש מאשר שהמזון נוסף, הבישול יתחיל.
מומלץ להכין את המזון במהלך שלב החימום ולהוסיפו עם הישמע הצפצוף.

לתנאים אופטימליים, השתמש בפונקציה זו עם סירים והכנה לשימוש בטמפרטורת 
החדר.

אם לא נעשה שימוש ברשת המתכת למטרה זו, יש לנקוט זהירות במהלך השימוש 
הראשון בפונקציית הצלייה, מכיוון שאיכות הבסיס עלולה להשפיע על זמני החימום. 
אביזרים בעלי בסיסים דקים מאוד עלולים להגיע לטמפרטורות גבוהות מאוד בזמן קצר.

*MOKA
פונקציה זו מאפשרת חימום אוטומטי של מכונות קפה מסוג moka לשימוש על כיריים. 
ניתן להפעיל את מחזור החימום על-ידי בחירת הפונקציה בתפריט ויישמע צפצוף כאשר 
הקפה מוכן. הפונקציה מתוכנתת לכיבוי אוטומטי כדי למנוע גלישה. בעת שימוש בפעם 
הראשונה, יש תצמיד לוודא עמידה בתנאים המתוארים. עבור תנאים אופטימליים, יש 

להשתמש בפונקציה זו כאשר מכונת הקפה והמים בטמפרטורת החדר.

* עבור פונקציות אלו, מומלץ להשתמש באביזרים ייעודיים: 
	WMF SKU: 07.7524.6380 עבור הרתחה:
	WMF SKU: 05.7528.4021 עבור טיגון במחבת:
	WMF SKU: 05.7650.4291 עבור צלייה:
	MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE :Bialetti ,Moka עבור

הערות: נסה לא להזיז את הסיר או את המחבת במהלך דקת החימום הראשונה, 
כדי לאפשר לכיריים לתפקד באופן אופטימלי.

ACTIVE HEAT (חום פעיל(
פונקציה זו מחלקת את הכיריים לארבעה אזורי בישול ומפעילה אותם באופן סימולטני 
ברמת עוצמה מוגדרת מראש. היא מאפשרת הזזה של סירים מאזור אחד לשני, כדי 

לאפשר המשך בישול בטמפרטורות שונות.
כדי להפעיל את הפונקציה Active heat )'חום פעיל'(:

הנח את הסיר במקומו.1.
לחץ על הלחצן ”Active cook” )'בישול פעיל'(.2.
בחר ”Active cook” )'חום פעיל'( מתוך תצוגת פונקציות הניהול ואשר.  3.

ACTIVE COOK MENU

Active heat
OK

ארבעת חלוניות אזורי הבישול מופיעות בתצוגה השמאלית, עם רמת העוצמה 4.
(נמוכה(, medium )בינונית(, high )גבוהה((. low( בהתאמה

.5. אם ברצונך להוסיף עוד סירים, השתמש בפקודה ”Place a pot” )'הנח סיר'( 

כדי לצאת מפונקציה זו, לחץ על ”STOP” )'עצור'(.  6.
ACTIVE HEAT

Place a pot

כדי לשנות את העוצמה של אזור בישול:
בחר אזור בישול.1.
המגע, 2. מסך  על-גבי  האצבע  גרירת  על-ידי  הרצויה  העוצמה  רמת  את  בחר 

שתישאר מוצגת במשך שנייה אחת.
(נמוכה(, medium )בינונית(, 3. low( המילה התואמת לרמת העוצמה שנבחרה

high )גבוהה(( תופיע. 

הערות: ההגדרות ששונו יישמרו עד לשינוי מחדש או איפוס.

)FLEXI כולל( TOTAL FLEXI
פונקציה זו מאפשרת להשתמש בכל הכיריים כאזור בישול אחד.

כדי להפעיל את הפונקציה exi� flexi(' Total כולל'(:
הנח את הסיר במקומו.1.
לחץ על הלחצן ”Active cook” )'בישול פעיל'(.2.
� flexi'( ”Total כולל'( מתוך תצוגת פונקציות הניהול ואשר.3.exi” בחר

ACTIVE COOK MENU

Total flexi
OK

הגדר את רמת העוצמה הרצויה ממסך המגע. רמת העוצמה המוגדרת תופיע 4.
בתצוגה השמאלית.

.5. אם ברצונך להוסיף עוד סירים, השתמש בפקודה ”Place a pot” )'הנח סיר'( 

כדי לצאת מפונקציה זו, לחץ על ”STOP” )'עצור'(.  6.
TOTAL FLEXI

Place a pot
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תחזוקה וניקוי

!
אזהרה

אין להשתמש בציוד לניקוי באדים.	
	.)H( לפני הניקוי, יש לוודא שכל אזורי הבישול כבויים ושלא מוצג חיווי על חום שיורי

טבלת בישול

חשוב:
אין להשתמש בספוגי ניקוי שוחקים מכיוון שהם גורמים נזק לזכוכית.	
לאחר כל שימוש יש לנקות את הכיריים )לאחר שהתקררו( כדי להסיר משקעים 	

וכתמים של שאריות מזון.
ויש 	 נזק לכיריים  סוכר או מזונות בעלי תכולת סוכר גבוהה עלולים לגרום מים 

להסירם מיד.

מלח, סוכר וחול עלולים לשרוט את משטח הזכוכית.	
)יש 	 כיריים מיוחד  נייר סופגת או מנקה  יש להשתמש במטלית רכה, מגבת 

לעקוב אחר הוראות היצרן(.
שפיכה של נוזל באזור הבישול עלולה לגרום לסירים לנוע או לרטוט.	
לאחר ניקוי הכיריים, יש לייבש אותם היטב.	

שימוש מומלץסוג בישולרמת עוצמה
מציין ניסיון בבישול והרגלים

הגדרת חום 
אידאלי עבור חימום מהיר של מזון לרתיחה מהירה )עבור מים( או עבור חימום מהיר של נוזלי חימום מהירPמקסימלית

בישול.

18 - 14
אידאלי להשחמה, תחילת בישול, טיגון מצרכים מהקפאה עמוקה, הרתחה מהירה של נוזלים.טיגון, הרתחה

אידאלי לטיגון קל, שמירה על רתיחה עדינה, בישול וצלייה.השחמה, טיגון קל, הרתחה, צלייה

14 - 10
אידאלי לטיגון קל, שמירה על רתיחה עדינה, בישול וצלייה וחימום מראש של אביזרים.השחמה, בישול, טיגון קל, צלייה

עד  בישול  צלייה,  קל,  טיגון  בישול, 
אידאלי לבישול, שמירה על רתיחה עדינה ובישול וצלייה )לפרקי זמן ארוכים יותר(.להקרמה

הסמכה, 5 - 9 עדינה,  רתיחה  בישול, 
הקרמה

אידאלי למתכוני בישול איטי יותר )אורז, רטבים, צלי, דגים( עם נוזלים )למשל מים, יין, ציר, 
חלב ולהקרמת פסטה.

אידאלי למתכוני בישול איטי )כמויות מתחת לליטר: אורז, רטבים, צלי, דגים( עם נוזלים 
)למשל מים, יין, ציר, חלב(.

4 - 1
אידאלי לריכוך חמאה, המסה עדינה של שוקולד, הפשרת פריטים קטנים.המסה, הפשרה

אידאלי לשמירה על חום של מנות קטנות שבושלו זה עתה, ולהקרמה של ריזוטו.שמירה על חום המזון, הקרמת ריזוטו

הכיריים במצב המתנה או כבוי )אפשרות לחום שיורי לאחר בישול, מסומן ב-H(.כבויאפס עוצמה

מחוון חום שיורי

 מחוון חום שיורי
כאשר האות H מופיעה באחת מחלוניות התצוגה של בירת אזורי הבישול, המשמעות 

היא שאזור הבישול התואם עדיין חם. לאחר התקררות אזור הבישול, ה-H ייעלם.
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צלילים המופקים במהלך ההפעלה

פתרון בעיות
בדוק שאספקת החשמל לא נותקה.	
אם אין אפשרות לכבות את הכיריים בתום השימוש, יש לנתק אותם משקע 	

החשמל.
אם מוצג קוד אותיות ומספרים בתצוגה כאשר מפעילים את הכיריים, יש לעיין 	

בטבלה הבאה לקבלת הוראות. 

נוזל שנשפך מסירים, או חפצים כלשהם המונחים על אחד  הערות: הימצאות מים, 
לוח הבקרה  נעילת  לביטול הפעלה של  או  להפעלה  לגרום  עלולה  הכיריים,  מלחצני 

בשוגג.

בישול מאומת
יצרנו את הטבלה שלהלן במיוחד כדי לאפשר לגופי בדיקה להשתמש במוצרים 

שלנו.

כיריים עשויות להפיק רעשים במהלך פעולתן התקינה.
ייתכנו צלילי  במהלך שלב זיהוי הסיר,הכיריים ישמיעו צליל נקישה, במהלך הבישול, 
שריקה או פצפוץ. השריקות והצפצופים בעצם מגיעים מהסירים, והם נגרמים כתוצאה 
מתכונות ספציפיות של בסיסי הסיר שבשימוש )לדוגמה, אם הבסיס עשוי מספר שכבות 

או אם אינו אחיד(. רעשים אלו עשויים להשתנות בהתאם לאביזרים שבשימוש וכמות 
המזון שהם מכילים ואינם מציינים פגם כלשהו.

פתרוןגורמים אפשרייםתיאורקוד שגיאה

C82 ,C81 טמפרטורות בגלל  כובה  הבקרה  לוח 
גבוהות מדי.

הרכיבים  של  הפנימית  הטמפרטורה 
האלקטרוניים גבוהה מדי.

לפני  הכיריים  להתקררות  להמתין  יש 
שימוש נוסף.

F04 ,F02.מתח מתח החיבור לא נכון בין  התאמה  חוסר  מזהה  החיישן 
המכשיר לבין מתח רשת אספקת החשמל.

ולבדוק  מהחשמל  הכיריים  את  לנתק  יש 
את החיבור החשמלי.

,F13 ,F12 ,F06 ,F01
,F36 ,F35 ,F34 ,F25

 ,F61 ,F58 ,F47 ,F41 ,F37
F76

נתק את הכיריים מאספקת המתח. יש להמתין מספר שניות, ולאחר מכן לחבר חזרה את הכיריים לאספקת המתח. 
אם הבעיה ממשיכה, יש להתקשר למרכז השירות ולציין את קוד השגיאה שמופיע בתצוגה.

מצבי בישול מאומתיםבישול מאומת

פיזור חום, "פנקייקים"
EN 60350-2 §7.3-בדיקה בהתאם ל

ביצועי חום, "צ'יפס"
EN 60350-2 §7.4-בדיקה בהתאם ל

המסה ושמירה עם חום, "שוקולד"

רתיחה עדינה, "פודינג אורז"
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שירות לאחר המכירה
על-מנת לקבל סיוע שלם יותר, יש לרשום את המוצר בכתובת

www.hotpoint.eu/register.
לפני יצירת קשר עם השירות שלאחר המכירה:

יש לבדוק אם יש באפשרותך לפתור את הבעיה בעזרת ההצעות במדריך לפתרון .1
בעיות.

כבה אתה מכשיר והפעל אותו שוב ובדוק אם התקלה נמשכת..	

אם התקלה נמשכת לאחר ביצוע כל הבדיקות המפורטות לעיל, צור קשר עם 
מרכז השירות שלאחר המכירה הקרוב למקום מגוריך.

על-מנת לקבל סיוע, יש להתקשר למספר המופיע על חוברת האחריות או לעקוב 
.www.hotpoint.eu אחר ההוראות שבאתר

בעת יצירת קשר עם השירות שלאחר המכירה, תמיד יש לציין:
תיאור קצר של התקלה;	
סוג ודגם מדויקים של המכשיר; 	

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

המספר הסידורי )מספר לאחר המילה SN בלוחית הדירוג שמצאת מתחת 	
למכשיר(. המספר הסידורי גם מצוין בתיעוד;   

Mod.
Ind.C. XXXX XXXX XXXX

XXX XXX

Prod.N. 86999XXXXXXX S.N. XXXX XXXX XXXX

כתובתך המלאה;	
מספר הטלפון שלך.	

אם יש צורך בתיקון כלשהו, יש ליצור קשר עם השירות שלאחר המכירה )כדי 
להבטיח שימוש בחלפים מקוריים ושהתיקונים יתבצעו כהלכה(.

במקרה של התקנה בגובה אחיד עם משטח העבודה, יש לפנות לשירות לאחר 
המכירה ולבקש ערכת ברגים להתקנה 00112 211 4801.
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6mm

kit 4801 211 00112

A

0
+ 2750     mm

Min. 50 mm

Min. 480 mm
Max. 492 mm

750     mm0
+ 2

773     mm0
+ 2

0
+ 2513     mm

R = Min. 6.5 mm
Max. 8 mm

R = 11.5 mm

R = Min. 6.5mm
Max. 8mm

R = 11.5mm Min. 480 mm
Max. 492 mm

4 
m

m

743 mm

510 mm

476 mm

770 mm

53 mm

A

15mm100mm65mm

min. 45mm

min. 550mm

min. 5mm

60mm

min. 20mm

min. 5mm

min. 20mm

60mm

min. 20mm

min. 45mm

min. 550mm

min. 20mm
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x4

21

2mm x4
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400011669989

black-nero-negro-preto-μαύρος-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru
черно-црн-črna-crno-черный-чорний-қара-černá-čierna-fekete-svart-musta-svart-sort
siyah-dubh

brown-marrone-marrón-marrom-καφέ-pruun-brūns-rudas-brązowy-braunen-brun-bruin
maro-кафяв-браон-rjava-smeđ-коричневый-коричневий-қоңыр-hnědý-hnedý-barna
brunt-ruskea-brunt-brun-kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-μπλε (γκρι)-sinine (hall)-zila (pelēka)
mėlyna(pilkas)-niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)
синьо (сиво)-плава (сива)-modro(sivo)-plava (siva)-синий (серый)-синій (сірий)
көк (сұр)-modrý (šedá)-modrý(sivá)-kék (szürke)-blå (grå)-sininen (harmaa)-blå (grå)
blåt (gråt)-mavi (gri)-gorm (liath)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdeκίτρινο/πράσινο-kollane/roheline
dzeltens/zaļš-geltona/žalia-żółty/zielony-gelb/grün-jaune/vert-geel/groen-galben/verde
жълто/зелено-жуто/зелена-rumeno/zeleno-žuto/zelena-желтый/зеленый-gul/grønn
жовтий/зелений-жасыл/сары-žlutá/zelená-žltá/zelená-sárga/zöld-keltainen/vihreä
gul/grön-gul/grøn-sarı/yeşil-buí/glas

R
S

T

N

E=

AU-UK-IRL

NL  
BE 230V 2 Phase 2N~220-240V3~380-415V 3 N~

380-415V 2 N~
220-240V~
220-240V~

blue-blu-azul-azul-μπλε-sinine-zila-mėlyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-синьо
плава-modro-plava-синий-синій-көк-modrý-modrý-kék-blå-sininen-blå-blåt-mavi-gorm




