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1 Seguridad

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones
de seguridad.

1.1 Advertencias de caracter general

® | ea atentamente estas instrucciones.

m Conservar las instrucciones, el certificado de
dispositivo y la informacién del producto pa-
ra un uso posterior o para posibles compra-
dores posteriores.

m No conecte el aparato en el caso de que ha-
ya sufrido dafios durante el transporte.

1.2 Uso conforme a lo prescrito

La conexion de aparatos sin enchufe solo pue-
de ser efectuada por personal especializado y
autorizado. Los dafos provocados por una co-
nexion incorrecta no estan cubiertos por la ga-
rantia.

Solamente un montaje profesional conforme a
las instrucciones de montaje puede garantizar
un uso seguro del aparato. El instalador es
responsable del funcionamiento perfecto en el
lugar de instalacion.
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Utilizar el aparato unicamente:

® para preparar bebidas y comidas.

® bajo la supervision de una persona. Supervi-
sar continuamente procesos de coccion bre-
VEes.

m en el uso domeéstico privado y en espacios
cerrados del entorno doméstico.

m hasta una altura de 2000 m sobre el nivel
del mar.

No utilizar el aparato:

® en embarcaciones o vehiculos.

® con un reloj temporizador externo o un man-
do a distancia independiente. Esto no se
aplica en el caso de que se desactive el fun-
cionamiento con los aparatos regulados por
la norma EN 50615.

m para aspirar productos y vapores explosivos
O peligrosos.

® para aspirar piezas pequefas o liquidos.

Al usar las Funciones de Coccion, confirmar

que la zona de coccion seleccionada corres-



ponde con la zona en donde esta situado el
recipiente con el Sensor de coccion.

Si se es portador de un dispositivo médico im-
plantado que esté activo (p. ej. un marcapa-
sos 0 un desfibrilador), comprobar con el mé-
dico que este cumple la directiva 90/385/CEE
del Consejo de la Comunidad Europea del 20
de junio de 1990 asi como la EN 45502-2-1 y
la EN 45502-2-2 y que fue seleccionado, im-
plantado y programado conforme a la VDE-
AR-E 2750-10. Si se cumplen estos requisitos
y, ademas, se utilizan tanto utensilios de coci-
na no metalicos como recipientes con mangos
no metalicos, el uso de esta placa de coccion
inductiva es inofensivo en condiciones de ultili-
zacion habituales.

1.3 Limitacion del grupo de usuarios

Este aparato podra ser usado por ninos a par-
tir de 8 anos y por personas con limitaciones
fisicas, sensoriales o mentales, o que carez-
can de conocimientos o de experiencia, siem-
pre que cuenten con la supervision de una
persona responsable de su seguridad o hayan
sido instruidos previamente en su uso y hayan
comprendido los peligros que pueden derivar-
se del mismo.

No deje que los nifos jueguen con el aparato.
La limpieza y el cuidado del aparato a cargo
del usuario no podran ser realizados por nifos
a no ser que tengan al menos 15 anos de
edad y que cuenten con la supervision de una
persona adulta.

Mantener a los nifos menores de 8 anos ale-
jados del aparato y del cable de conexion.

1.4 Uso seguro

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de asfixia!

Si los ninos encuentran piezas de tamafno re-

ducido, pueden aspirarlas o tragarlas y asfi-

xiarse.

» Mantener las piezas pequenas fuera del al-
cance de los ninos.

» No permita que l0s ninos jueguen con pie-
zas peguenas.

Los nifos pueden ponerse el material de em-

balaje por encima de la cabeza, o bien enro-

llarse en él, y asfixiarse.

» Mantener el material de embalaje fuera del
alcance de los nifos.

» No permita que los nifios jueguen con el
embalaje.

Seguridad es

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de envenena-
miento!

Los gases de combustion que se vuelven a
aspirar pueden ocasionar intoxicaciones. Los
equipos calefactores que dependen del aire
del recinto de instalacion (p. €., calefactores
de gas, aceite, madera o carbdn, calentadores
de salida libre, calentadores de agua) adquie-
ren aire de combustion del recinto de instala-
cion y evacuan los gases de escape al exte-
rior a través de un sistema extractor (p. €j.,
una chimenea). En combinacion con una cam-
pana extractora encendida se extrae aire de la
cocina y de las habitaciones proximas. sin una
entrada de aire suficiente se genera una de-
presion. Los gases toxicos procedentes de la
chimenea o del hueco de ventilacion se vuel-
ven a aspirar en las habitaciones.

» Garantizar una entrada de aire suficiente si
el aparato se emplea en el modo de evacua-
cion del aire al exterior junto con un equipo
calefactor dependiente del aire del recinto
de instalacion.

» Con el fin de garantizar un funcionamiento
seguro, la depresion en el recinto de instala-
cion de los equipos calefactores no debe
superar los 4 Pa (0,04 mbar). Esto se consi-
gue si, mediante aberturas que no se pue-
den cerrar, p. €j., en puertas, ventanas, en
combinacion con un pasamuros de entrada/
salida de aire o mediante otras medidas téc-
nicas, se puede hacer recircular el aire ne-
cesario para la combustion. Un pasamuros
de entrada/salida de aire no es garantia por
si solo del cumplimiento del valor limite.

» Pedir siempre asesoramiento al técnico
competente de su region, que estara en
condiciones de evaluar todo el sistema de
ventilacion de su hogar y recomendarle las
medidas adecuadas en materia de ventila-
cion.

» No hay limitaciones para el funcionamiento
si el aparato se utiliza exclusivamente en el
modo con recirculacion de aire.



es Seguridad

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de incendio!
Dejar sin vigilancia la placa de coccion al coci-
nar con aceite o grasa puede ser peligroso y
provocar incendios.

» No dejar nunca sin vigilancia los aceites ni
las grasas.

» No intentar apagar nunca un fuego con
agua, sino desconectando el aparato y, des-
pués, cubriendo las llamas con una tapa o
una manta ignifuga.

La superficie de coccion se calienta mucho.

» No colocar nunca objetos inflamables sobre
la superficie de coccion o cerca de ella.

» No almacenar nunca objetos sobre la super-
ficie de coccion.

El aparato se calienta.

» No guardar objetos inflamables o aerosoles
en los cajones que se encuentran directa-
mente debajo de la placa de coccion.

Las cubiertas de las placas de coccion pue-

den provocar accidentes, p. ej., debido al so-

brecalentamiento, ignicion o desprendimiento
de fragmentos de materiales.

» No utilizar ninguna cubierta para la placa de
coccion.

Después de cada uso, apagar siempre la pla-

ca de coccion con el interruptor principal.

» No esperar a que la placa de coccion se
apague automaticamente por falta de reci-
piente.

Los depdsitos de grasa en los filtros antigrasa

pueden prenderse.

» No usar nunca el aparato sin filtro antigrasa.

» Limpiar regularmente los filtros antigrasa.

» No trabajar nunca con una llama abierta cer-
ca del aparato (p. €j., flambeado).

» Instalar el aparato cerca de un equipo cale-
factor para combustibles sdlidos (p. €j., ma-
dera o carbon) solo si los equipos calefacto-
res disponen de una cubierta cerrada no
desmontable. No deben saltar chispas.

/\ ADVERTENCIA - jRiesgo de quemaduras!

El aparato y las partes que estan en contacto

(en especial, si la placa de coccion cuenta

con un marco) se calientan durante el uso.

» Proceder con precaucion para evitar entrar
en contacto con los elementos calefactores.

» Los ninos pequefios (menores de 8 anos)
deben mantenerse alejados.

Las barreras para placas de coccion pueden

provocar accidentes.

» No utilizar nunca barreras para placas de
coccion.

Los objetos de metal se calientan rapidamente

al entrar en contacto con la placa de coccion.

» No depositar nunca sobre la placa de coc-
cion objetos metalicos como cuchillos, tene-
dores, cucharas o tapas.

El aparato se calienta durante el funcionamien-

to.

» Dejar que el aparato se enfrie antes de pro-
ceder a su limpieza.

» En caso de que se derramen liquidos calien-
tes en el aparato, retirar el filtro de grasa an-
tigrasa o el recipiente de desbordamientos
unicamente después de que el aparato se
haya enfriado.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de descarga

eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede reali-
zar reparaciones e intervenciones en el apa-
rato.

» Utilizar unicamente piezas de repuesto origi-
nales para la reparacion del aparato.

» Si el cable de alimentacion o conexion a la
red de este aparato resulta dafado, debera
sustituirse por un cable de alimentacion o
conexion a la red especial que puede adqui-
rirse ya sea a través del Servicio de Asisten-
cia Técnica o directamente del fabricante.

» Si el cable de conexion de red de este apa-
rato resulta dafado, debe ser sustituido por
personal especializado.

Un aparato dafiado o un cable de conexion

defectuoso son peligrosos.

» No poner nunca en funcionamiento un apa-
rato dafnado.

» No hacer funcionar nunca un aparato con
una superficie agrietada o rota.

» No tirar nunca del cable de conexion a la
red eléctrica para desenchufar el aparato.
Desenchufar siempre el cable de conexion
de red de la toma de corriente.

» Si el aparato o el cable de conexion de red
estan dafados, desconectar inmediatamente
el interruptor automatico del cuadro eléctri-
Co.

» Llamar al servicio de atencion al cliente.
—Pdgina32

La infiltracion de humedad puede provocar

una descarga eléctrica.

» No utilizar limpiadores por chorro de vapor
ni de alta presion para limpiar el aparato.



El aislamiento del cable de un aparato eléctri-

co puede derretirse al entrar en contacto con

componentes calientes.

» No dejar que el cable de conexion de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

/N ADVERTENCIA - jRiesgo de lesiones!

Las ollas pueden saltar hacia arriba de forma

repentina por la presencia de liquido entre la

base del recipiente y la zona de coccion.

» Mantener siempre secas la zona de coccion
y la base del recipiente.

» No colocar nunca recipientes congelados
sobre la zona de coccion.

El Sensor de coccion inalambrico lleva una ba-

teria que puede danarse si se expone a tem-

peraturas elevadas.

» Retirar el sensor del recipiente y guardarlo
en un lugar lejos de cualquier foco de calor.

Al retirar el Sensor de coccion del recipiente

tras el proceso de coccion, éste puede estar

muy caliente.

» Utilizar guantes de cocina o un pano para
retirarlo.

Evitar danos materiales es

Al cocer al bano Maria, el cristal y el recipiente
para cocinar podrian fragmentarse debido al
sobrecalentamiento.

» El recipiente para cocer al bano Maria no
debe tocar directamente la base del cazo
que contiene agua.

» Utilizar exclusivamente recipientes para coci-
nar resistentes al calor.

Un aparato con una superficie rota o rasgada

puede causar lesiones y cortes.

» No utilizar el aparato si presenta una superfi-
cie rota o rasgada.

&\ ADVERTENCIA - jPeligro: magnetismo!

El Sensor de coccion inalambrico es magnéti-

co y puede afectar en el correcto funciona-

miento de implantes electronicos, p. €j., mar-

capasos o bombas de insulina.

» Las personas con implantes electronicos de-
beran mantener una distancia minima de
10 cm respecto al elemento de mando mag-
nético.

» No llevar nunca el elemento de mando en
los bolsillos.

2 Evitar danos materiales

Aqui encontrara las situaciones o elementos que suelen provocar los dafios mas frecuentes, asi como consejos so-

bre como pueden evitarse.

Dafio Causa

Solucioén

Manchas Proceso de coccidon desatendido.

Supervisar el proceso de coccion.

Manchas, desconcha- Alimentos derramados, sobre todo con alto

duras contenido en azlcar.

Eliminarlos inmediatamente con una rasqueta
de vidrio.

Manchas, desconcha- Recipientes defectuosos o esmalte de reci-

duras o roturas en el
cristal nio.

Utilizar recipientes adecuados y en buenas

pientes fundido o con base de cobre o alumi- condiciones.

Manchas, decolora-
cion

Procesos de limpieza inadecuados.

Utilizar solo productos de limpieza adecuados
para vitroceramica y limpiar siempre cuando
la placa esté fria.

Desconchaduras o ro- Golpes o caidas de recipientes, accesorios
de cocina u otros objetos duros o puntiagu-

turas en el cristal
dos.

Cocinar con cuidado de no golpear el cristal
ni dejar que caigan sobre la placa de coccion.

Rayaduras, decolora-

cion miento del recipiente.

Bases rugosas de los recipientes o desplaza- Comprobar los recipientes. Mover los reci-

pientes levantandolos sin arrastrarlos.

Rayaduras Sal, azucar o arena.

No utilizar la placa de coccion como bandeja
0 encimera.

Darios en el aparato
mente del congelador.

Coccion con recipientes sacados directa-

No colocar recipientes congelados sobre la
zona de coccion.

Danos en recipientes Coccidn en vacio.

0 en el aparato

No colocar nunca recipientes sin contenido ni
dejar que se calienten vacios sobre una zona
de coccion caliente.

Danos en cristal

Material fundido sobre la zona de coccion
caliente o tapas calientes sobre el cristal.

No colocar papel para horno, papel de alumi-
nio ni recipientes de plastico, o tapas sobre la
placa de coccion.




es Proteccion del medio ambiente y ahorro

Daiio Causa

Solucion

Sobrecalentamiento

Recipientes calientes sobre el panel de man- No colocar nunca recipientes calientes sobre
do o el marco de la placa de coccion.

estas zonas.

3 Proteccion del medio ambiente y ahorro

3.1 Eliminacion del embalaje

Los materiales del embalaje son respetuosos con el
medio ambiente y reciclables.

» Desechar las diferentes piezas separadas segun su
naturaleza.

@ Eliminar el embalaje de forma ecoldgi-
ca.

3.2 Ahorro de energia

Si tiene en cuenta estas indicaciones, su aparato consu-
mird menos energia.

Seleccionar la zona de coccién adecuada para el tama-
Ao de la olla. Colocar el recipiente de cocina centrado.

Utilizar recipientes cuyo diametro de base coincida con

el diametro de la zona de coccion.

Consejo: Los fabricantes de recipientes a menudo indi-

can el diametro superior del recipiente. Muchas veces,

este es superior al diametro de la base.

v Los recipientes de cocina que no coinciden o las pla-
cas de coccidn que no estan completamente cubier-
tas consumen mucha energia.

Tapar las ollas con la tapa adecuada.
v Cuando se cocina sin tapa, el aparato necesita bas-
tante mas energia.

Levantar la tapa lo menos posible.
v Cuando se levanta la tapa, se pierde mucha energia.

Utilizar una tapa de vidrio
v A través de la tapa de vidrio puede verse el interior
de la olla sin tener que levantar la tapa.

Utilizar recipientes con bases planas.
v Las bases que no son planas necesitan un consumo
mayor de energia.

Utilizar recipientes de cocina adecuados para la canti-

dad de alimentos.

v Un recipiente de cocina grande con poco contenido
requiere mas energia para calentarse.

Al cocer, utilizar poca agua.
v Cuanta mas agua haya en el recipiente de cocina,
mas energia se necesita para calentarlo.

Cambiar con antelacién a un nivel de potencia mas ba-

jo. Utilizar un nivel de coccidn lenta adecuado.

v Con un nivel de coccidn lenta demasiado elevado se
malgasta energia.

Se debe adaptar el nivel del ventilador a la intensidad

de los vapores de coccion.

v Cuanto menor sea el nivel del ventilador, menor sera
el consumo de energia.

En el caso de vapores de coccidn intensos, seleccionar
desde el principio un nivel de ventilador elevado.
v Los olores se dispersan menos por la estancia.

Desconectar el aparato cuando ya no se requiera su

uso.
v

Ventilar suficientemente al cocinar.
v El aparato funciona de forma mas eficiente y emite
menos ruidos.

Limpiar o cambiar los filtros en los intervalos indicados.
v El rendimiento del filtro se mantiene.

4 Recipientes adecuados

Los recipientes adecuados para la coccidn por induc-
cion deben tener su base ferromagnética, es decir, que
sea atraida por un iman, y la base debe ajustarse a la

4.1 Tamano y caracteristicas de los recipientes

zona de coccion. Si el recipiente no es detectado en
una zona de coccion, probarlo en la zona de diametro
inmediatamente inferior.

Para obtener una adecuada deteccion del recipiente, es importante tener en cuenta el tamafo y el material del reci-
piente. Ademas, las bases de los recipientes deben ser totalmente planas y sin relieves.
Puede comprobar si sus recipientes son adecuados con la funcion Prueba de recipientes.

Recipientes Materiales

Caracteristicas

Recomendados

a difundir el calor.

Recipientes con fondo termodifusor tipo
"sandwich" de acero inoxidable, que ayudan

Reparten el calor uniformemente, ganando ra-
pidez de calentamiento y asegurando la de-
teccidn del recipiente.
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Recipientes

Materiales

Caracteristicas

Recipientes ferromagnéticos de acero esmal-
tado, hierro fundido o recipientes aptos para
induccion de acero inoxidable.

Aseguran la deteccion del recipiente, ganan-
do rapidez de calentamiento.

Base no totalmente ferromagnética.

Si el diametro del area ferromagnética es mas
pequefo que la base del recipiente, se calien-
ta Unicamente la zona ferromagnética y la dis-
tribucion de calor puede no ser homogénea.

Bases de recipientes con zonas de aluminio
insertadas.

Reducen el area ferromagnética, por lo tanto,
la potencia suministrada puede ser menor,
puede haber problemas de deteccion del reci-
piente o incluso no ser detectado por lo que
podria no calentarse lo suficiente.

Recipientes de acero fino normal, vidrio, ba-
rro, cobre o aluminio.

Notas

= No utilizar nunca placas difusoras entre la placa de
coccion y el recipiente.

= No calentar recipientes vacios ni utilizar recipientes

con base fina ya que pueden alcanzar una tempera-
tura muy elevada.

5 Familiarizandose con el aparato

5.1 La coccion por induccion

La coccion por induccidn supone algunos cambios con
respecto a otras formas de calentamiento y una serie

Panel de mando

Recipiente de desbordamiento

de ventajas como el ahorro de tiempo al cocinar vy freir,

ahorro de energia, cuidados y limpieza mas sencillos.
También supone un mayor control del calor, ya que el
calor se genera directamente en el recipiente.

5.2 Su nuevo aparato
Informacion acerca de su nuevo aparato. .

5.3 Accesorios especiales

Dependiendo del tipo de instalacion de su aparato, exis-
ten diferentes accesorios que se pueden adquirir en co-

mercios especializados, en nuestro Servicio de Asisten-

cia Técnica o en nuestra pagina web oficial.
Juego de salida del aire al exterior

= Juego de recirculacién del aire
= Filtro antiolores: para funcionamiento con recircula-

Filtro antigrasa

Filtro antiolores para funcionamiento con recircula-
cion de aire o filtro acustico en caso de salida de

aire al exterior.’

Placa de coccion

" Segun el equipamiento del aparato.

cién de aire.
= Filtro acustico: para funcionamiento con salida de ai-
re al exterior.



es Familiarizandose con el aparato

5.4 Panel de mando
Los detalles individuales, como el color y la forma, pueden variar con respecto a la imagen.
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5.5 Distribucion de las zonas de coccion

Las potencias maximas especificadas han sido obtenidas de acuerdo a los recipientes y ensayos segun la norma
IEC/EN 60335-2-6. Pueden variar segun el tamafo y el material de los recipientes de cocina.

@)

200 W

Zona Potencia maxima

EEE Nivel de potencia 9 2.200 W
powerBoost 3.700 W

B Nivel de potencia 9 3.300 W
powerBoost 3.700 W

cion y de las diferentes funciones activadas o disponi-
bles.

5.6 Zonas de coccion

Antes de empezar a cocinar, comprobar que el tamafo
del recipiente se ajuste a la zona de coccién con la que
se desea cocinar:

Zona Tipo de zona

EEB Zona de coccidn simple

B Zona de coccion flexible
— "flexInduction”, Pdginai2

5.7 Indicador de calor residual

La placa de coccion cuenta con un indicador de calor
residual en cada zona de coccion. No tocar la zona de
coccion mientras el indicador de calor residual esté ilu-
minado.

Indicador Significado

H La zona de coccidn esta muy caliente.

h La zona de coccidn esta caliente.
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6 Modos de funcionamiento

El aparato puede utilizarse en funcionamiento con sali-
da de aire al exterior o en funcionamiento con recircula-
cion de aire.

6.1 Funcionamiento con salida de aire al
exterior
El aire aspirado se depura a través de filtros antigrasa vy

se evacua al exterior mediante un sistema de conduc-
tos.

6.2 Funcionamiento con recirculacion de
aire

El aire aspirado se depura a través de los filtros antigra-
sa y de un filtro antiolores y se vuelve a expulsar a la

El aire no se puede desviar a una chime-
nea que se use para los gases residuales
del aparato que quemen gas u otros
9 combustibles (esto no se aplica a los
S aparatos de recirculacion de aire).
= Si el aire de salida se evacua hacia
una chimenea de humos o0 gases de
escape que no esta en servicio, sera
necesario contar previamente con la
aprobacion del técnico competente
que corresponda.
= Sj la salida de aire se evacua mediante
la pared exterior, se debera utilizar un
pasamuros telescopico.

S’
0
&

estancia.
Para neutralizar los olores durante el fun-
v cionamiento con recirculacidon de aire, de-
5 be montarse un filtro antiolores. Para co-
77 9 nocer todas las posibilidades que ofrece
S el funcionamiento con recirculacion de ai-
re del aparato, remitirse al catalogo o
consultar en un comercio especializado.
Los accesorios necesarios pueden adqui-
rirse en distribuidores especializados, en
el Servicio de Asistencia Técnica o en la
tienda en linea.

Nota: Si se cocina de forma intensiva y prolongada, se
transfiere humedad al aire ambiente. Si se utiliza el apa-
rato en funcionamiento con recirculacion de aire, se re-
comienda ventilar adecuadamente la cocina, por ejem-
plo, abriendo brevemente una ventana para eliminar el
exceso de humedad.

7 Antes de usar el aparato por primera vez

Tener en cuenta las siguientes recomendaciones.

7.1 Limpiar por primera vez

Retirar los restos del embalaje de la superficie de la
placa de coccion y limpiar con un pafio humedo. Con-
sulte los productos de limpieza recomendados en la pa-
gina web oficial siemens-home.bsh-group.com.

Mas informacién en Cuidados y limpieza. — Pdgina27

7.2 Preparar el aparato

Para un correcto funcionamiento, se deben colocar los
componentes por este orden:

1. Insertar los filtros.
2. Colocar el filtro de metal antigrasa.

Nota: No utilizar el aparato nunca sin el filtro de metal
antigrasa ni el recipiente de desbordamiento puestos.

7.3 La coccion por induccion

La coccion por induccion supone algunos cambios con
respecto a otras formas de calentamiento y una serie
de ventajas como el ahorro de tiempo al cocinar vy freir,
ahorro de energia, cuidados y limpieza mas sencillos.

También supone un mayor control del calor, ya que el
calor se genera directamente en el recipiente.

7.4 Recipientes

Consulte nuestros recipientes recomendados en la pa-
gina web oficial siemens-home.bsh-group.com.
Mas informacion en recipientes adecuados. — Pdginab

7.5 Ajustar el modo de funcionamiento

El aparato viene configurado con funcionamiento en re-
circulacién de aire.

Si su placa se ha instalado en funcionamiento en salida
de aire al exterior, debe cambiar la configuracion del
ajuste c! 7 a este modo. Ver capitulo

— "Ajustes bdsicos", Pdagina22

7.6 Ajustar Home Connect

Al encender el aparato por primera vez, se inicia el ajus-
te de conexidén a la red doméstica. En el panel de man-
do se ilumina durante unos segundos el simbolo =&.
Para iniciar el ajuste de conexion, pulsar el sensor &y
seguir las indicaciones del capitulo . Para salir del ajus-
te inicial, pulsar cualquier sensor.

— "Home Connect ", Pagina2b
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8 Manejo basico

8.1 Encender la placa de coccion

» Pulsar @.
Se iluminan los simbolos correspondientes a las zo-
nas de coccion y a las funciones que estan disponi-
bles en ese momento.

v La placa de coccidn esta lista para su funcionamien-
to.

reStart

» Al encender el aparato durante los primeros 4 segun-
dos después de haberlo apagado, la placa de coc-
cion se enciende con los ajustes anteriores.

8.2 Apagar la placa de coccion

» Pulsar @ hasta que los indicadores se apaguen.

v Todas las zonas de coccion estan apagadas.

Nota: La placa de coccidon se apaga de forma automati-
ca cuando todas las zonas de coccidn permanecen
mas de 20 segundos apagadas.

8.3 Ajustar el nivel de potencia en las zonas
de coccion

Su placa dispone de 17 niveles de potencia que estan
indicados del 1al 9 con valores intermedios. Elija el mas

adecuado para el alimento y el proceso de coccidon que
va a llevar a cabo.

8.4 Recomendaciones para cocinar

1. Pulsar el simbolo [0/LJ de la zona de coccidn desea-
da.

v Elindicador & se ilumina con mayor intensidad.

2. En la zona de programacion, seleccionar el nivel de
potencia deseado.

v El nivel de potencia esta ajustado.

Nota: Si no se ha colocado un recipiente en la zona de
coccion o el recipiente no es apropiado, el nivel de po-
tencia seleccionado parpadea. Transcurrido un tiempo,
la zona de coccidn se apaga.

quickStart

» Si hay uno o mas recipientes colocados en alguna
zona de coccion antes de encender el aparato, la
placa detecta uno de los recipientes y la zona de
coccion correspondiente se selecciona automatica-
mente. A continuacion, seleccionar el nivel de poten-
cia antes de 20 segundos o la placa se apaga.

Modificar el nivel de potencia y apagar la zona
de coccion

1. Seleccionar la zona de cocciodn.

2. Seleccionar el nivel de potencia deseado o ajustar a
U en la zona de programacion.

v El nivel de potencia de la zona de coccién se modifi-
ca o0 se apaga la zona de coccion y aparece el indi-
cador de calor residual.

La tabla indica qué nivel de potencia (—~==) es adecuado para cocinar cada alimento. El tiempo de coccidn (® min)
puede variar en funcién del tipo, peso, grosor y calidad de los alimentos. Utilizar el nivel de potencia 8 - 9 durante el

precalentamiento.

—== G min == ® min
Derretir Verduras 25-35 10-20
Mantequilla, miel, gelatina 1-2 - Cocido con olla exprés 45-55 -
Calentar y mantener caliente Estofar
Salchichas calentadas en agua' 3-4 - Estofado 4-5 60-100
Descongelar y calentar Gulasch 2 3-4 50-60
Espinacas ultracongeladas 3-4 15-25 Asar / Freir con poco aceite '
Cocer a fuego lento, hervir a Escalope, al natural o empana- 6-7 6-10
fuego lento do
Albéndigas de patata ' 45-55 20-30 Bistec (3 cm de grosor) 7-8 8-12
Salsas batidas, p. €j. salsa bear- 3-4 8-12 Pechuga (2 cm de grosor) 5-6 10-20
nesa, salsa holandesa Hamburguesas (2 cm de gro-  6-7 10-20
Hervir, cocer al vapor, rehogar sor)
Arroz (con doble cantidad de 25-35 15-30 Pescado vy filete de pescado 6-7 8-20
agua) empanado
Patatas hervidas sin pelar 45-55 25-35 Gambas y camarones 7-8 4-10
Pasta ' 6-7 6-10 Saltear verduras, hortalizasy se- 7-8 10-20
Sopas 35-45 15-60 tas, frescas
' Sin tapa

2 Precalentar a nivel de potencia 8-8.5

10
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—== ® min —== ® min
Platos ultracongelados, p. €j. 6-7 6-10 Productos ultracongelados, p. 8-9 -
salteados ej. patatas fritas, nuggets de po-
Tortilla (freir una tras otra) 3.5-45 3-10 llo

Freir (150-200 g por porcién en
1-2 | de aceite, freir una por-
cion tras otra) '

Verduras, setas, empanadaso 6-7 -
en masa de cerveza o en tem-

pura

Reposteria, p. €j. bufiuelos, fruta 4-5 -
en masa de cerveza

9 Control de la ventilacion

Manejo del sistema de extraccidon de aire de alta eficien-
cia integrado en la superficie de coccion.

9.1 Control manual de la ventilacion

El nivel de potencia de la ventilacion se puede controlar
de forma manual.

Nota: No es posible garantizar una potencia de succion
Optima al utilizar recipientes de cocina altos. La poten-
cia de succion puede mejorarse colocando la tapa de
la olla en posicion inclinada.

Activar el control manual de la ventilacion

1. Pulsar &.
La ventilacion se conecta en el nivel de potencia pre-
determinado.

2. En los siguientes 10 segundos, seleccionar el nivel
de potencia en la zona de programacion.
El nivel de potencia ajustado se ilumina.

3. Pulsar & para confirmar el ajuste.

v La ventilacion esta activada.

Modificar o desactivar el control manual de la
ventilacion
1. Pulsar &.

2. Seleccionar el nivel de potencia deseado o ajustar a
0 en la zona de programacion.

9.2 Nivel intensivo de ventilacion

Existen dos niveles intensivos de ventilacion. Si se acti-
van, la ventilacion funciona a la maxima potencia duran-
te un breve periodo de tiempo.

Activar el nivel intensivo de ventilacion

1. Pulsar &.
2. Seleccionar el nivel intensivo deseado:
» Nivel Intensivo I; pulsar el simbolo b. El indicador &
se ilumina. El nivel esta activado.
» Nivel Intensivo Il: pulsar dos veces el simbolo b. El
indicador &. se ilumina. El nivel esta activado.

Nota: Tras aproximadamente 8 minutos el aparato se
vuelve a conectar por si solo en el nivel de potencia 5.

Modificar o desactivar el nivel intensivo de
ventilacion
1. Pulsar &.

' Sin tapa

2. Seleccionar el nivel de potencia deseado o ajustar a
I en la zona de programacion.

9.3 Inicio automatico de la ventilacion

El inicio automatico se activa una vez que se selecciona
un nivel de potencia en una zona de coccion.

Por defecto, su placa viene configurada con el inicio au-
tomatico por sensor. Para modificar la configuracién de
este ajuste ver capitulo .

— "Ajustes bdsicos”, Pdgina22

Inicio automatico por sensor

El sensor de calidad del aire detecta automaticamente
el vapor de coccion, selecciona el nivel de potencia 6p-
timo y se ilumina el indicador A.

Inicio automatico por niveles de potencia
La ventilacién se activa en un nivel asociado al nivel de
potencia de la zona de coccion.

9.4 Funcionamiento automatico con control
por sensor

Su placa dispone de un sensor de calidad del aire que
detecta automaticamente el vapor de coccion y activa la
ventilacion.

Si el inicio automatico esta desactivado o esta configu-
rado por niveles de potencia, se puede activar el funcio-
namiento con control por sensor en cualquier momento
de manera manual.

Activar el funcionamiento automatico por
control por sensor
» Pulsar .
El indicador A se ilumina.
El nivel de potencia dptimo se ajusta automaticamen-
te mediante el sensor.
v La funcidn esta activada.

Desactivar el funcionamiento automatico por
control por sensor
» Pulsar X.

El indicador A se apaga.
v La funcidén esta desactivada.

Nota: Para ajustar la sensibilidad del sensor ver capitu-
lo .
— "Ajustes bdsicos", Pdginal2
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9.5 Funcion de marcha en incercia de la
ventilacion

La funcion de marcha en inercia hace que el sistema de
ventilacion siga funcionando unos minutos después de
apagar la placa de coccion. De este modo, se elimina
el vapor de coccidn que aun quede. Después, el siste-
ma de ventilacion se desconecta de forma automatica.
Por defecto, su placa viene configurada con la marcha
en inercia con un tiempo maximo de desactivacion. Pa-
ra modificar la configuracion de este ajuste ver capitu-
lo.

— "Ajustes bdsicos", Pdgina22

Activar la marcha en inercia de la ventilacion

La marcha en inercia puede funcionar en funcién del

ajuste basico configurado:

= Por control del sensor de calidad del aire. Se ilumina
el simbolo & y el indicador A.

= Con un tiempo maximo de desactivacion. Se ilumina
el simbolo &.

Nota: La marcha en inercia se conecta solo si al menos

una zona de coccion ha estado activada durante un mi-
nuto como minimo.

Desactivar la marcha en inercia de la
ventilacion

Manual
Al pulsar & la funcién se desactiva.

Automatico

La funcidn de marcha en inercia se desactiva cuando:

= Ha transcurrido el tiempo de marcha en inercia.

» E| aparato se vuelve a encender.

= E| sensor determina que la calidad del aire ambiente
es adecuada.

10 flexiInduction

La zona flexible permite cocinar con recipientes de dife-
rentes tamanos y formas. Se compone de cuatro induc-
tores que funcionan de forma independiente. Cuando
esta zona flexible esta en funcionamiento sdlo se activa
la zona cubierta por el recipiente.

10.1 Colocacion del recipiente

La zona flexible se puede configurar de dos maneras di-
ferentes, dependiendo del recipiente que se va a ultili-
zar. Para asegurar una buena deteccion y distribucion
del calor, se recomienda centrar bien el recipiente, co-
mo indican las imagenes.

Como una zona de coccion unida

Recomendado para cocinar con un solo recipiente.

= Colocacion dependiendo del tamafo del recipiente:
< 1‘3 cm.

@>13cm. O
I =

12

Como dos zonas de coccion separadas

Recomendado para cocinar con dos recipientes.
Se puede utilizar un nivel de potencia diferente en cada
una de las zonas.

A\
©
AN

10.2 Activar flexInduction

1. Colocar el recipente en la zona de coccion.

2. El aparato detecta el recipiente y selecciona la zona

de coccion.

v Las zonas de coccion se unen o separan automatica-
mente dependiendo del tamafio y posicion del reci-
piente.

v Si la zona flexible esta unida, se ilumina #.

Notas

= Pulsando &, puede cambiar manualmente la configu-
racion de las zonas de coccion.

= |La configuracion por defecto de la zona flexible se
puede modificar. Consultar Ajustes basicos.
— Pdgina22

= Sj mueve o levanta los recipientes de una zona unida
activa, se iniciara una busqueda automatica. Todos
los recipientes que sean encontrados por esta bus-
queda dentro de la zona, se calentaran con el nivel
de potencia seleccionado anteriormente.
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11 powerMove Plus

Permite cambiar el nivel de potencia a un recipiente
simplemente desplazandolo a lo largo de la zona flexi-
ble. Esta se divide en tres areas de coccidon con un ni-
vel de potencia diferente en cada una de ellas.

11.1 Colocacion y desplazamiento del
recipiente

Utilizar solo un recipiente. El area de coccion depende-

ra del tamafo y colocacion del recipiente.
Cada area tiene un nivel de potencia predeterminado:

" Area delantera = Nivel de potencia 3

= Area central = Nivel de potencia 5

= Area trasera = Nivel de potencia i.5

La configuracién de los niveles predeterminados se
puede modificar. Consultar Ajustes basicos.

— Pdgina22
1 @ 1
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11.2 Activar powerMove Plus

Requisito: Colocar solo un recipiente en la zona flexi-

ble.

1. Seleccionar una de las dos zonas de coccion corres-
pondientes a la zona flexible.

2. Pulsar K.

v [l se ilumina con mayor intensidad y el nivel de poten-
cia del area en la que esta situado el recipiente.

v La funcidn esta activada.

Nota: Los niveles de potencia de las areas se pueden
modificar durante el proceso de coccion.

11.3 Desactivar powerMove Plus

» Pulsar [l
v [l se ilumina con menor intensidad.
v La funcidén esta desactivada.

12 Funciones de programacion del tiempo

Su placa dispone de varias funciones para programar el

tiempo:

» Temporizador de desconexion
= Reloj avisador
= countUp function

12.1 Temporizador de desconexion

Permite programar un tiempo de cocinado en una o va-

rias zona de coccidn y apagarla automaticamente una
vez transcurrido el tiempo seleccionado.

Activar Temporizador de desconexién

1. Pulsar dos veces O.

v Los indicadores 40 y 1= se iluminan.

2. Seleccionar la zona de coccidn y el tiempo de coc-
cion deseado.
El indicador I-I de la zona de coccidn se ilumina.

. Pulsar ® para confirmar.

. Seleccionar el nivel de potencia deseado.
El tiempo de coccidon comienza a transcurrir.
Una vez transcurrido el tiempo de coccidn, suena
una senal y la zona de coccidn se apaga.

Notas

= Cuando se programa un tiempo de coccidon en una
zona donde esta activada la funcion fryingSensor, el

€ < & WK

tiempo de coccidn programado empieza a transcurrir

una vez se ha alcanzado el nivel de temperatura se-
leccionado.

= Cuando se programa un tiempo de coccion en una
zona donde esta activada la cookingSensor el tiempo
de coccidn programado empieza a transcurrir una
vez se ha alcanzado el nivel de temperatura seleccio-
nado.

Modificar o desactivar Temporizador de
desconexion

1. Pulsar dos veces ©.

2. Seleccionar la zona de coccion.

3. Modificar el tiempo de coccidn en la zona de progra-
macioén o ajustar a &8 para cancelar el tiempo.

4. Pulsar ® para confirmar el ajuste seleccionado.

12.2 Reloj avisador

Permite activar un contador desde 0 hasta 99 minutos.
Es independiente de las zonas de coccion y del resto
de ajustes, no apaga automaticamente las zonas de
coccion.

Activar Reloj avisador

1. Pulsar ®.

v Los indicadores 00 y £ se iluminan .

2. Seleccionar el tiempo deseado en la zona de progra-
macion.

. Pulsar ® para confirmar el ajuste.

El tiempo comienza a transcurrir.

v Una vez transcurrido el tiempo, suena una sefal y los

indicadores parpadean.

€ W
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Modificar o desactivar Reloj avisador

1. Pulsar C.

2. Modificar el tiempo en la zona de programacion o
ajustar a 40 para cancelar el tiempo.

3. Pulsar ® para confirmar.

12.3 countUp function

Activa un crondmetro para mostrar el tiempo transcurri-
do.

Activar countUp function

» Pulsar ©.
v Los indicadores 40 se iluminan.
v El tiempo comienza a transcurrir.

Desactivar countUp function

» Pulsar ©.

v Los indicadores de la funcion programacion del tiem-
po se apagan.

v La funcién se ha desactivado.

13 powerBoost

Permite calentar grandes cantidades de agua mas rapi-
damente que utilizando el nivel de potencia 5.

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coc-
cién, siempre que otra zona del mismo grupo no esté
en funcionamiento.

13.1 Activar powerBoost
1. Seleccionar la zona de coccion.

2. Pulsar b. El indicador & se ilumina.
v La funcidén esta activada.

Nota: La funcidn también se puede activar al cocinar
con la zona flexible unida.

13.2 Desactivar powerBoost

1. Seleccionar la zona de coccidn.

2. Pulsarb. El indicador & deja de visualizarse y la zona
de coccion vuelve al nivel de potencia 5.

v La funcidn esta desactivada.

Nota: En determinadas circunstancias, se puede desac-
tivar automaticamente para proteger los componentes
electronicos del interior de la placa.

14 shortBoost

Permite precalentar sartenes mas rapidamente que utili-
zando el nivel de potencia 5.

Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coc-
cidn, siempre que otra zona del mismo grupo no esté
en funcionamiento.

14.1 Recomendaciones de uso

= No cubrir la sartén con tapa.

= No calentar nunca la sartén sin vigilancia.

= Utilizar siempre sartenes que no hayan sido calenta-
das previamente.

= Utilizar sartenes con bases totalmente planas. No uti-
lizar sartenes de base fina.

14.2 Activar shortBoost

1. Seleccionar la zona de coccion.
2. Pulsar dos veces b. Se ilumina &™.
v La funcidn esta activada.

Nota: La funcién también se puede activar al cocinar
con la zona flexible unida.

14.3 Desactivar shortBoost

1. Seleccionar la zona de coccion.

2. Pulsarb. Deja de visualizarse &~ y la zona de coccidn
vuelve al nivel de potencia 5.

v La funcidén esta desactivada.

Nota: Para evitar altas temperaturas, esta funcion se
desconecta automaticamente tras 30 segundos.

15 Mantener caliente

Esta funcidon es apropiada para derretir chocolate o
mantequilla y para mantener calientes los alimentos.

15.1 Activar Mantener caliente
1. Pulsar .

14

2. En los siguientes 10 segundos seleccionar la zona
de coccion deseada.
Se ilumina L.

v La funcion esta activada.



15.2 Desactivar Mantener caliente
1. Pulsar .

flexMotion es

2. Seleccionar la zona de coccion.
Deja de visualizarse L.
La zona de coccidn se apaga y aparece el indicador
de calor residual.

v La funcidén esta desactivada.

16 flexMotion

Esta funcion permite transferir el nivel de potencia, el
tiempo de coccidn programado y la funcién de coccion
seleccionada, de una zona de coccion a otra.

16.1 Realizar flexMotion

Requisito: El recipiente debe desplazarse a una zona
de coccidn que no esté activa, que no tenga ajustes
preseleccionados o en la que no se haya colocado pre-
viamente otro recipiente.

1. Desplazar el recipiente.

El recipiente es detectado y en el indicador de la
nueva zona de coccidon parpadean alternativamente
el nivel de potencia y k.

2. Seleccionar la nueva zona de coccidn para confirmar
los ajustes.
El nivel de potencia de la zona de coccidn original se
ajusta a f.

v Los ajustes se han transferido a la nueva zona de
coccion.

Nota: Si antes de confirmar los ajustes, se coloca un
nuevo recipiente en otra zona de coccion, la funcién es-
tara disponible para los dos recipientes.

17 Funciones de asistencia al cocinado

El asistente de cocinado resulta perfecto para cocinar

de forma facil, garantizando unos excelentes resultados.

Una vez seleccionada la temperatura deseada, los sen-

sores miden continuamente la temperatura del recipien-

te y la mantienen constante durante el proceso de coc-

cion.

Ventajas

» Cuando se alcanza la temperatura seleccionada esta
se mantiene constante automaticamente, de este mo-
do se ahorra energia.

Niveles de temperatura

= E| aceite no se sobrecalienta y se evita que los ali-
mentos rebosen.

17.1 fryingSensor

Permite preparar o reducir salsas, cocinar con mante-
quilla crepes o huevos, sofreir verduras o freir bistecs al
punto que desee, manteniendo la temperatura controla-
da.

Esta funcion esta disponible en las zonas de coccidn in-
dicadas con el simbolo vr—.

Niveles de temperatura adecuados para la preparacion de alimentos.

Nivel Tempe- Funciones
ratura

1 120 °C Cocinar y reducir salsas, rehogar ver-
duras

2 140 oC  Sofreir en aceite de oliva o mantequilla

3 160 °C  Freir pescados, alimentos gruesos

4 180 °C  Fritura empanados, congelados y plan-
cha

5 215°C Parrilla y plancha a alta temperatura

Recipientes recomendados

Se han disefiado recipientes especificos para utilizar es-
ta funcion y obtener resultados dptimos.

Se pueden adquirir estos recipientes recomendados a
través del Servicio de Asistencia Técnica, en el comer-
cio especializado o en nuestra tienda online siemens-
home.bsh-group.com

Nota: También es posible utilizar otros recipientes para
cocinar. En funcién de las propiedades de los recipien-
tes, es posible que la temperatura alcanzada difiera de
los niveles de temperatura escogidos.

15
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Activar fryingSensor

1. Colocar el recipiente vacio en la zona de coccion.
2. Pulsar 4~y a continuacion seleccionar la zona de

coccion.

3. En los siguientes 10 segundos, seleccionar en la zo-
na de programacion el nivel de temperatura deseado.
v La funcidn esta activada. El simbolo «— parpadea

hasta que se alcanza la temperatura seleccionada.
v Una vez alcanzado el nivel de temperatura, suena
una senal y el simbolo «— deja de parpadear.

4. Ahadir aceite en la sartén y a continuacion los ali-
mentos.

Nota: Si desea cocinar con mas de 250 ml. de aceite,
afiada el aceite y espere unos segundos antes de afa-
dir los alimentos.

Desactivar fryingSensor

» Seleccionar la zona de coccion y pulsar 8—.
v La funcidn esta desactivada.

Recomendaciones para cocinar con la funcién fryingSensor

La siguiente tabla muestra el nivel de temperatura ideal para una seleccidn de platos. La temperatura 8 y la duracién
del tiempo de coccion ®min pueden variar en funcion de la cantidad, el estado y la calidad de los alimentos.

§  Omin 8 ® min
Carne Patatas fritas 4 15-25
Escalope 4 6-10 Crepes de patata 5 24
Escalope empanado 4 6-10 Cebolla, ajo rehogado 2 210
Solomillo 4 6-10 Aros de cebolla 3 510
Chuletas 3 10-15 Calabacin, berenjena, pimiento 2 412
Cordon bleu, Filete Vienés 4 10-15 Esparragos trigueros 3 415
Bistec poco hecho (3 cm de grosor) 5 68 Setas 4 10-15
Bistec al punto (3 cm de grosor) 5 812 Verduras rehogadas con aceite 1 10-20
Bistec muy hecho (3 cm de grosor) 4 812 Verduras en tempura 4 510
Chuleton con hueso poco hecho (4,5cm 5 10-15 Productos congelados
grosor) Nuggets de pollo 4 10-15
Chuleton con hueso al punto (4,5 cm gro- 5 20-30 Varitas de pescado 4 812
;Or)h 5 r 3 1020 Patatas fritas 5 48
Bec uga (2 cm de grosor) > & 8_ Salteados 3 6-10
acon - Rollitos de primavera 4 10-30
Carne picada 4 6-10 -
Empanadillas, croquetas 5 38
Hamburguesas (1,5 cm de grosor) 3 6-15 Salsas
glt:orr]]'dlr?as (2 cm de grosor) 2 :302_30 Salsa de tomate 1 2535
Cic ¢ ?S — 3 1_0 20 Salsa Béchamel 1 10-20
= O:ZO’ t())ngahmtza resca 3 10_20 Salsa de queso 1 10-20
T-InC ZS, rochetas — R 1_2 Salsas dulces 1 1525
ras de came ?specna as - Reducir salsas 1 2535
Pescado y marisco
Filete d d 4 10-20 Otros
F!Iete de pesoado . J 10_20 Queso a la plancha 3 7-10
PI ee de ?isca to empanado 3 10-20 Picatostes 3 6-10
Sesc(j:.a o 'ro entero R 1_2 Pan tostado 4 48
ardinas - Platos precocinados deshidratados 1 510
Gambas, camarones 4 48 =
Cal - 1 612 Tostar almendras, nueces, piiiones 4 3-15
alamares, sepia - Palomitas de maiz 5 34
Platos con huevo
Huevos a la plancha con mantequilla 2 26 17.2 cookingSensor
Huevos fritos 4 26 _ . .
Permite calentar alimentos, cocer a fuego lento, hervir,
Huevos revueltos 2 49 cocinar con olla exprés o freir con abundante cantidad
Tortilla francesa 2 36 de aceite en olla, manteniendo la temperatura controla-
Tostadas francesas 3 438 da. - . o
c blini. tortitas. 1 5 13 Para utilizar estas funciones es necesario disponer del
repes, blini, tortitas, tacos - Sensor de coccion inalambrico.
Vegetales Esta funcion esta disponible en todas las zonas de coc-
Saltear patatas hervidas 5 6-12 cion usando el Sensor de coccidn inalambrico en sus
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Niveles de temperatura
Niveles de temperatura adecuados para la preparacion de alimentos.

Nivel Tempe- Funciones Recipientes
ratura

1 70 °C Calentar y mantener S AN
caliente %

2 90 °C Cocinar a fuego lento @

3 100°C  Hervir

4 120 °C  Cocinar con olla ex-
prés

5 180 °C  Freir por inmersion

Consejos de la funcion cookingSensor

El Sensor de coccion inalambrico mide la temperatu-
ra del liquido a través de la base de silicona adherida
al recipiente, para poder medir correctamente es ne-
cesario que la base de silicona esté totalmente cu-
bierta por el liquido que se desea medir.

La ventana del Sensor de coccidén inalambrico y la
base de silicona adherida al recipiente deben estar
totalmente secas antes de comenzar el proceso de
coccion.

No retirar el Sensor de coccién inalambrico durante
un proceso de cocinado en marcha. Una vez termina-
do retirelo con cuidado, el Sensor puede estar calien-
te.

Para ahorrar energia se recomida el uso de tapa.
Colocar el recipiente de manera que el Sensor de
coccidn inalambrico esté orientado hacia el lateral ex-
terior de la placa de coccion.

Funciones de asistencia al cocinado es

El Sensor de coccidn inalambrico no se debe colocar
en frente de otro recipiente caliente para evitar que
se caliente en exceso.

Activar cookingSensor
Requisito: Emparejar el sensor de coccion inalambrico.

1.

2,

Colocar el Sensor de coccidn inalambrico en el reci-
piente.

Situar un recipiente con la suficiente cantidad de i
quido en la zona de coccidn deseada y cubrirlo siem-
pre con una tapa.

. Pulsar el centro del Sensor de coccidn inalambrico.

En el panel de mando se ilumima el indicador 7. A
continuacion seleccionar la zona de coccidon donde
se ha situado el recipiente con el Sensor de coccién
inalambrico.

. Elegir el nivel de temperatura correspondiente para el

alimento que se va a cocinar.

La funcion esta activada.

El simbolo de temperatura 't parpadea hasta que el
agua o el aceite alcanzan la temperatura adecuada
para anadir el alimento a cocinar. Entonces suena
una sefal y el simbolo de temperatura deja de parpa-
dear.

. Tras la sefnal, retirar la tapa y afadir el alimento. Man-

tener la coccidon con tapa.

Desactivar cookingSensor

1.
2

v

Seleccionar la zona de coccién.
Ajustar a J en la zona de programacion.
Las funciones estan desactivadas.

Notas

Para activar de nuevo las funciones de coccidn, es-
perar aproximadamente 10 segundos.

Los puertos de la conexidn Bluetooth® se desactivan
cuando se desconecta la placa y ésta entra en modo
de bajo consumo.

Recomendaciones para cocinar con la funcién cookingSensor

La siguiente tabla muestra la temperatura ideal para una selecciéon de platos. La temperatura 4°C y la duracioén del
tiempo de coccidon ®min pueden variar en funcion de la cantidad, el estado y la calidad de los alimentos.

- Calentar y mantener caliente

§eC ® min 4°C ® min
Calentar sopa de gulasch 70 10-20 Calentar vino especiado 70 5-15
- Cocer a fuego lento

§eC ® min 4°C ® min
Carne Arroz 90 25-35
Salchichas 90 10-20 Arroz vaporizado 90 25-35
Pescado Arroz integral 90 45-55
Pescado rehogado 90 15-20 Arroces, Bamatic, Thai 90 8-12
Platos con huevo Arroz salvaje 90 20-30
Huevos poche 90 2-5 Polenta 90 3-8
Patatas Puré de sémola 90 5-10
Albdndigas de patata 90 30-40 Sopas
Pasta y cereales Cremas instantaneas 90 10-15

17



es Funciones de asistencia al cocinado

§eC ® min §eC ® min
Postres Pudin de chocolate 90 3-5
Arroz con leche 90 40-50 Otros
Gachas de avena 90 10-15 Leche 90 3-10
- Hervir

§eC ® min 4eC ® min
Carne Hervir patatas 100 30-45
Albéndigas 100 20-30 Boniato 100 30-45
Pollo 100 60-90 Pasta y cereales
Ternera 100 60-90 Pasta seca 100 7-10
Platos con huevo Pasta fresca 100 3-5
Huevos cocidos 100 5-10 Pasta integral 100 7-10
Verduras y legumbres Pasta seca rellena 100 15-20
Brocoli 100 10-20 Pasta fresca rellena 100 5-8
Coliflor 100 10-20 Quinoa 100 10-12
Coles de bruselas 100 30-40 Sopas
Judias verdes 100 15-30 Caldos caseros 100 60-90
Garbanzos 100 60-90 Sopas instantaneas 100 5-10
Guisantes 100 15-20 Postres
Lentejas 100 45-60 Compota 100 15-25
Patatas Productos congelados
Gnochi 100 3-6 Judias verdes 100 15-30
- Cocinar con olla exprés

4°C ® min 4°C ® min
Carne Patatas
Pollo 120 15-25 Patatas 120 10-20
Ternera 120 15-25 Boniato 120 10-20
Verduras y legumbres Pasta y cereales
Verduras 120 3-6 Arroz 120 6-8
Garbanzos 120 25-35 Arroz integral 120 12-18
Lentejas 120 10-20 Sopas
Alubias 120 25-35 Caldo casero 120 20-30

- Freir por inmersion, gran cantidad de aceite
Utilizar la tapa para calentar el aceite, retirarla para freir los alimentos.

4eC ® min
Carne
Porciones de pollo 180 10-15
Albéndigas 180 10-15
Pescado
Pescado rebozado, empanado 180 10-15
Verduras y legumbres
Verduras rebozadas, empana- 180 4-8
das
Setas rebozadas, empanadas 180 4-8
Postres
Berlinas, Donuts, Bufiuelos 180 5-10
Productos congelados
Patatas fritas 180 4-8
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17.3 Sensor de coccion inalambrico

Para poder usar la funcidon cookingSensor debe adquirir
el Sensor de coccion inalambrico.

Se puede adquirir el Sensor de coccidn inalambrico a
través del Servicio de Asistencia Técnica, en el comer-
cio especializado o en nuestra tienda online siemens-
home.bsh-group.com

Emparejar el Sensor de coccion inalambrico

Para establecer la conexién entre el Sensor de coccién
inalambrico y el panel de mando se deben seguir los si-
guientes pasos:

1. Seleccionar el ajuste basico ™. Ajustes basicos
— Pdginal2

v Se ilumina el indicador -.

2. Seleccionar la zona de coccion cuyo indicador se ha
iluminado. Suena una sefal. El indicador {1 parpa-
dea.



3. En los siguientes 30 segundos pulsar brevemente el
centro del Sensor de coccidn inalambrico.

» Transcurridos unos segundos, en la indicacion vi-
sual de la zona de coccidn se mostrara el resulta-
do de la conexion entre el Sensor de coccion vy el
panel de mando.

Funciones de asistencia al cocinado es

Altitud Valor del ajuste - -
1000-1200m 7
1200-1400m 8
Superior a 1400 m 9

Resultado
& Conexion cookingSensor esta disponible
correcta
{ Conexion Error de comunicacion
erronea - Repetir de nuevo el proceso de
conexion. Si el resultado sigue
siendo {, avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.
2 Conexion Error de comunicacion
erronea - Problema de comunicacion Blueto-

oth. Repetir de nuevo el proceso
de conexion.

- El centro del Sensor de coccidn
inalambrico no se ha presionado
en los 30 segundos siguientes a
la seleccion de la zona de coc-
cién. Repetir de nuevo el proceso
de conexion.

- El Sensor de coccidén inalambrico
se ha quedado sin bateria. Cam-
biar la bateria, reiniciar el Sensor
de coccion inalambrico y repetir €l
proceso de conexion.

Reiniciar el Sensor de coccion Inalambrico

1. Mantener pulsado el centro del Sensor de coccion
inalambrico durante 8-10 segundos.

v Durante este proceso, el indicador led del Sensor de
coccion inalambrico se iluminara tres veces.

v El proceso de reinicio comienza cuando se ilumina el
led por tercera vez.

2. Dejar de pulsar el centro del Sensor de coccion ina-
lambrico en ese momento.

v Cuando el led se apague el Sensor de coccion ina-
lambrico se habra reiniciado.

3. Volver a repetir el proceso de emparejamiento desde
el punto 2.

Ajustar el punto de ebullicion

El punto en el que el agua empieza a hervir depende
de la altura con respecto al nivel del mar. Si el agua
hierve en exceso o demasiado suave, se puede ajustar
el punto de ebullicién. Para ello:

Seleccionar el ajuste basico ¢ 4. Ajustes basicos

— Pdgina2Z2

Altitud Valor del ajuste - 4
Om !

100-200m I

200-400 m 3!

400-600m Y

600 -800 m 5

800-1000 m b

' Ajuste basico

Nota: La temperatura 3/100°C es suficiente para hervir
eficientemente, pero, si se desea fijar una ebullicidon
mas intensa, se puede seleccionar un nivel de altitud
menor.
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es Sensor de coccion inalambrico

18 Sensor de coccion inalambrico

Para poder usar la funcién cookingSensor debe adquirir
el Sensor de cocciodn inalambrico.

Se puede adquirir el Sensor de coccidn inalambrico a
través del Servicio de Asistencia Técnica, en el comer-
cio especializado o en nuestra tienda online siemens-
home.bsh-group.com

18.1 Volumen del suministro

Al desembalar el aparato, comprobar que las piezas no
presenten dafos ocasionados durante el transporte y
gue el volumen de suministro esté completo.

. Sensor de coccidn inalambrico
= [E1 Base de silicona
. Plantilla

©

18.2 Pegar la base de silicona

La base de silicona sirve para fijar el Sensor de coccidén
al recipiente. Para colocarla sobre el recipiente:

1. La zona de adherencia en el recipiente no debe tener
grasa. Limpiar el recipiente, secarlo bien y frotar la
zona de adherencia, p. €j. con alcohol.

2. Retirar la pegatina de la base de silicona y pegarla
en el lateral exterior del recipiente a la altura corres-
pondiente (utilizar la plantilla adjunta).

o A

3. Presionar la base de silicona por toda su superficie,
incluyendo su parte interior.

4. Dejar secar el pegamento durante 1 hora, mientras
tanto no utilizar ni lavar el recipiente.

Nota: Si la base de silicona se despega, utilizar una
nueva base. Puede adquirir un set de 5 bases de silico-
na en comercios especializados, en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o en nuestra pagina web oficial sie-
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mens-home.bsh-group.com, indicando la referencia
17007119.

Todos los adhesivos se degradan con el tiempo si per-
manecen almacenados. Para evitarlo, cologue las ba-
ses de silicona en sus recipientes al momento de reci-
birlos.

18.3 Colocar el sensor de coccion
inalambrico

1. Comprobar que la base de silicona esta totalmente
seca antes de colocar el Sensor de coccion.

2. Fijar el Sensor de coccidn sobre la base de silicona
de manera que encaje perfectamente.

18.4 Cambiar la bateria

Si el led del Sensor de coccién inaldambrico no se ilumi-
na cuando se presiona, la bateria se ha descargado.
Cémo cambiar la bateria:

1. Retirar el protector de silicona de la base del Sensor
de coccidn y quitar los dos tornillos con un destorni-
llador.




2. Abrir la tapa del Sensor de coccion vy retirar la bateria
del interior de la base.

3. Colocar la nueva bateria (seguir las instrucciones de
polaridad de la bateria). Utilizar solo baterias de tipo
CR2032, de buena calidad.

Nota: No usar objetos metalicos para quitar la bate-
ria. No tocar la zona de bornes de contacto de la ba-
teria.

4. Cerrar la tapa del Sensor de coccidn (debe coincidir
el espacio para los tornillos de la tapa y de la base).
Colocar los tornillos con un destornillador y colocar
de nuevo el protector de silicona en la base del Sen-
sor de coccion.

Sensor de coccidn inalambrico es

18.5 Limpieza

Sensor de coccion

Limpiar con un trapo humedo. No debe lavarse nunca
en el lavavajillas ni se puede mojar.

Cuando no se esté utilizando el Sensor de coccidn, reti-
rarlo del recipiente y conservarlo en un lugar limpio, se-
guro y alejado de fuentes de calor.

Base de silicona

Limpiar y secar antes de colocar el Sensor de coccion.
Puede lavarse en el lavavajillas.

Nota: No dejar a remojo el recipiente con la base de si-
licona en agua con jabdn durante mucho tiempo.

Ventana del Sensor de coccion inalambrico
Debe estar siempre limpia y seca. Para ello:

1. Eliminar regularmente la suciedad y las manchas de
grasa.

2. Limpiar con un trapo o bastoncillo de algoddn y lim-
pia cristales.

Notas

= No utilizar objetos duros y rugosos, como cepillos de
cerdas o estropajos, ni agentes abrasivos como pro-
ductos para la limpieza de placas.

= Evitar tocar la ventana del Sensor de coccién inalam-
brico con los dedos para no ensuciarla ni rayarla.

18.6 Declaracion de conformidad

Por la presente, BSH Hausgerate GmbH certifica que el
aparato con la funcionalidad de Sensor de coccion ina-
lambrico cumple con los requisitos basicos y las dispo-
siciones generales basicas estipulados en la Directiva
2014/53/EU.

Encontrara una declaracion de conformidad con la di-
rectiva RED detallada en siemens-home.bsh-group.com,
en la pagina web del producto correspondiente a su
aparato dentro de la seccion de documentos adiciona-
les.

Los logos y marca Bluetooth® son marcas registradas
propiedad de Bluetooth SIG, Inc. y cualquier uso de di-
chas marcas por BSH Hausgerate GmbH estan bajo su
licencia. Otras marcas y nombres comerciales son de
Sus respectivos propietarios.
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es Seguro para nifios

19 Seguro para ninos

La placa de coccion se puede asegurar contra una co-
nexion involuntaria para impedir que los nifios la encien-
dan.

19.1 Activar Seguro para nifios

Requisito: La placa de coccion debe estar apagada.
Pulsar @.

Pulsar ™ durante 4 segundos.

El indicador =® se ilumina durante 10 segundos.
La placa de coccion esta blogueada.

c<bhA

19.2 Desactivar Seguro para ninos

1. Pulsar @.
2. Pulsar ™ durante 4 segundos.
v El bloqueo esta desactivado.

19.3 Seguro automatico para ninos

Permite activar esta funcion automaticamente siempre
que se apaga la placa de coccion.

Para activar y desactivar, consultar Ajustes basicos

— Pdginal2.

20 Bloqueo del control para limpieza

Permite blogquear el panel de mando para limpiarlo, sin
que se puedan modificar los ajustes seleccionados.
No afecta al interruptor principal.

20.1 Activar Bloqueo del control para
limpieza

» Pulsar ®. Suena una sefial acustica y se ilumina .,
v El panel de mando esta bloqueado durante 35 se-

gundos. 5 segundos antes de que se desactive, sue-
na una sefial de indicacion.

20.2 Desactivar Bloqueo del control para
limpieza
Para desactivar la funcion antes de tiempo:

» Pulsar M,
v El panel de mando esta desbloqueado.

21 Desconexion individual de seguridad

Esta funcién de seguridad se activa cuando una zona
de coccidn ha estado en funcionamiento durante un pe-
riodo de tiempo prolongado sin realizar ninguna modifi-
cacion. La placa muestra un 8 y la zona de coccidn se
apaga.

El tiempo de la desconexion se rige en funcion del nivel
de potencia seleccionado (de 1 a 10 horas).

Pulsar cualquier sensor para aceptar y volver a activar
la zona de coccion.

22 Ajustes basicos

Es posible adaptar los ajustes basicos del aparato a las
necesidades individuales.

22.1 Vista general de ajustes basicos

Indicador Ajuste

Valor

c Seguro para nifios

a|m

& - Manual.’

{ - Automatico.
~ - Desactivado.

cc Sefales acusticas

0 - Sefal de confirmacion y sefial de error desactivadas.

i - Solo sefial de error activada.

Z - Solo sefal de confirmacidn activada.
3 - Todas las sefiales activadas. '

c3 Indicador de consumo de energia
Muestra el consumo total de energia entre el
encendido y el apagado de la placa de coc-

cion, en kWh.

" Ajuste de fabrica
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D - Desactivado. !
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Ajustes basicos es

Indicador Ajuste

Valor

La precision del indicador depende, entre
otras cosas, de la calidad de tensién de la
red eléctrica.

cY Ajuste segun la altura con respecto al nivel -2 - Reduccion.
del mar 3 - Ajuste Basico.
4-9 - Ampliacion.
ch Desconexion automatica de las zonas de 00 - Desactivado. !
coccion. £1-89 - Tiempo de desconexion automatica.
ch Duracién de la sefial de aviso de las funcio- /- 10 segundos.
nes de programacion del tiempo c - 30 segundos.
3 -1 minuto.
c Limite de potencia J - Desactivado. Potencia maxima de la placa.'
Permite limitar la potencia total de la placa {- 1000 W. Potencia minima.
de coccidn de acuerdo a las necesidades de .- 1500 W.
cada instalacion eléctrica. Los ajustes dispo- ...
nibles dependen de la potencia maxima de 3 - 3000 W. Recomendada para 13 Amperios.
la placa de coccion, que se muestra en la 3.- 3500 W. Recomendada para 16 Amperios.
placa de caracteristicas. Si la funcion esta HY-4000 W.
activa y la placa alcanza el limite de potencia 4. - 4500 W. Recomendada para 20 Amperios.
fijado, se mostara - y no sera posible selec- .
cionar un nivel de potencia superior. 3 - Potencia maxima de la placa.
c i powerMove Plus 2 - Nivel de potencia predeterminado para la zona de coc-
Permite modificar los niveles de potencia cion delantera.
preajustados de las tres areas de coccion 5 - Nivel de potencia predeterminado para la zona de coc-
correspondientes a la Zona Flex. cion central.
Seleccionar una de las dos zonas de coc- 1.5 - Nivel de potencia predeterminado para la zona de
cion, ajustar el nivel de potencia deseado en coccion trasera.
la zona de programacion y pulsar Il para con-
firmar el nuevo nivel de potencia y seleccio-
nar la siguiente area de coccion.
cic Prueba de recipientes & - No apto.
Permite comprobar la calidad de los recipien- { - No éptimo.
tes c - Adecuado.
c i3 flexInduction {1 - Como dos zonas de coccidn independientes.
Permite configurar el modo de activacion de ¢ - Como una Unica zona de coccion. '
la funcion.
c™H Conectar el Sensor de coccién inalambrico I - Conexién correcta.
con la placa de coccidn { - Conexion errdnea: debido a un error de comunicacion.
c - Conexion errdnea: debido a un error en el Sensor de
coccion.
c i Ajustar el funcionamiento con recirculacion {1 - Configurar el funcionamiento con recirculacion de
de aire o el funcionamiento de salida del ai- aire."
re. { - Configurar el funcionamiento de salida de aire.
ci8 Ajustar inicio automatico { - Desactivado.
{ - Activado: funcionamiento automatico con control por
sensor.’
c - Activado: la ventilacidn se conecta en un nivel de po-
encia asociado al nivel de potencia de las zonas de coc-
cion.
cig Ajustar la sensibilidad del sensor para la ven- |- Ajuste mas bajo de la sensibilidad del sensor.
tilacion 2 - Ajuste medio de la sensibilidad del sensor.
3 - Ajuste mas alto de la sensibilidad del sensor.
ccd Ajustar la marcha en inercia 0 - Desactivada.

Si su placa funciona con salida de aire al ex-
terior, la ventilacion se activa durante aprox.
6 minutos.

' Ajuste de fabrica

{ - Activada: funcionamiento automatico con marcha en
inercia controlada por sensor.
2 - Activada :
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es Prueba de recipientes

Indicador Ajuste Valor

Si su placa funciona con recirculacion de ai-
re, la ventilacion se activa durante aprox.

30 minutos.

La marcha en inercia se desactiva de forma
automatica al terminar ese tiempo.

"
iy
[X]

Deteccién automatica de recipiente {l - Desactivada: seleccionar la zona de coccidon deseada
de manera manual.
! - Activada: la placa de coccion detecta el tamafo y la
posicion del recipiente y selecciona la zona o zonas de
coccidén correspondientes.

cl Volver a los ajustes de fabrica 7 - Ajustes personales.’
{ - Ajustes de fabrica.

22.2 Acceder a los ajustes basicos 3. Pulsar ® para acceder a los ajustes basicos.

e L v Seiluminanc { y & como valor predeterminado.
Requisito: La placa de coccion debe estar apagada. 4. Pulsar varias veces ® hasta que aparezca el ajuste
1. Pulsar ® para encender la placa de coccion. deseado.

2. En los siguientes 10 segundos, mantener pulsado © 5. Seleccionar el ajuste deseado en la zona de progra-
durante 4 segundos. macion.
Informacién del producto Indicador 6. Eulsar @tdurantt,e 4 segctjméjos.
— - v n r .
Indice del Servicio Técnico (KI) ad 0S ajustes estan guaraados
; — - . .
Ndmero de fabricacion rd 22.3 Cancelar el cambio en los ajustes
Numero de fabricacion 1 oe. basicos
Numero de fabricacion 2 0.5 » Pulsar O.
v Los primeros cuatro indicadores muestran la informa- v Los cambios se desestiman y no se guardan.
cién del producto. Pulsar en la zona de programa-
cién para ver cada uno de los indicadores.
23 Prueba de recipientes
La calidad de los recipientes tiene un gran impacto en 3. Pulsar la zona de programacion. El indicador — par-
la rapidez y el resultado del proceso de coccion. padea en las zonas de coccion.
Esta funcion permite comprobar la calidad de los reci- v La funcién se ha activado.
pientes. v Tras 10 segundos en los indicadores de las zonas
Antes de realizar la comprobacion, asegurarse de que de coccidn aparece el resultado.
el tamano de la base del recipiente coincide con el ta-
mafo de la zona de coccion utilizada. 23.2 Comprobar el resultado

Se accede a través de los Ajustes basicos. = Pdgina22 o
En la siguiente tabla puede comprobar el resultado de

23.1 Realizar Prueba de recipientes la calidad y rapidez del proceso de coccion.

La zona flexible estara ajustada como una Unica zona Resultado
de coccidn, comprobar un unico recipiente. 1 El recipiente no es adecuado para la zona de coc-
1. Colocar el recipiente a temperatura ambiente con cion y no sera calentado.
200 ml de agua aproximadamente, correctamente po- ! El recipiente se calentara mas lentamente de lo es-
sicionado, en la zona de coccidn que mas se adecle perado y el resultado del proceso de coccidn no se-
al tamano del fondo del recipiente. ra éptimo.
i A Qi i PR R | - .. A .
2. Acceder a los ajustes basicos y seleccionarc ic. 2 El recipiente se calentara convenientemente y el re-

sultado del proceso de coccion sera adecuado.

Para volver a activar la funcion pulsar sobre la zona de
programacion

" Ajuste de fabrica
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24 Limite de potencia

Esta funcion permite configurar la potencia total de la
placa de coccion.

La placa de coccion viene configurada de fabrica y su
potencia maxima se muestra en la placa de caracteristi-
cas. A través de esta funcion, se puede ajustar dicha
configuracion a las necesidades de cada instalacion
eléctrica.

Para no superar el valor configurado, la placa cuenta
con una serie de componentes que gestionan automati-
camente la potencia, distribuyéndola de manera inteli-

gente entre las zonas de coccion encendidas en fun-
cion de las necesidades.

Mientras esté activa esta funcion, la potencia de cada
zona de coccidn podria reducirse temporalmente por
debajo de los valores nominales. Si se conecta una zo-
na de coccidén y se alcanza el limite de potencia, en el
indicador del nivel de potencia aparece brevemente _.
El aparato se autorregula y autoselecciona el nivel de
potencia maximo posible.

Consultar Ajustes basicos — Pdgina22

25 Home Connect

Este aparato tiene capacidad para conectarse a la red.
Conecte su aparato con un dispositivo moévil para ma-
nejar las funciones a través de la aplicacion Home Con-
nect, adaptar los ajustes basicos o supervisar el estado
de funcionamiento actual.

Los servicios Home Connect no estan disponibles en to-
dos los paises. La disponibilidad de la funcién Ho-

me Connect depende de la disponibilidad de los servi-
cios Home Connect en su pais. Para obtener mas infor-
macion, consultar. www.home-connect.com.

La aplicacion Home Connect le guiara durante todo el
proceso de registro. Seguir las instrucciones de la apli-
cacion Home Connect para establecer los ajustes.

Consejo: Tener en cuenta también las indicaciones de
la aplicacion Home Connect.

Notas

= Tener en cuenta las indicaciones de seguridad de es-
te manual y asegurarse de respetarlas también si uti-
liza el aparato mediante la aplicacion Home Connect.
— "Seguridad”, Pdgina2

= Siempre tiene prioridad el manejo desde el propio
aparato. En este momento, no es posible manejar el
aparato a través de la aplicacion Home Connect.

= Durante el funcionamiento activo conectado a la red,
el aparato unicamente consume 2 W como maximo.

25.1 Ajustar Home Connect

Requisitos

= E| aparato ya esta conectado a la red eléctrica y en-
cendido.

= Se cuenta con un dispositivo movil (p. ej., un teléfono
inteligente) con una version actual del sistema opera-
tivo iOS o Android.

= En el lugar en que se encuentra, el aparato recibe co-
bertura de la red doméstica WLAN (wifi).

= El dispositivo movil y el aparato se encuentran dentro
del margen de alcance de la sefal wifi de la red do-
méstica.

1. Escanear el siguiente codigo QR.

Con el coédigo QR, puede instalarse la aplicacion Ho-
me Connect y conectar el aparato.

2. Seguir las instrucciones de la aplicacion Home Con-
nect.

25.2 Vista general de los ajustes de Home Connect
En los ajustes basicos de la placa de coccidn se pueden adaptar los ajustes y los ajustes de red para Home Con-

nect.
Ajuste Seleccion o display Informacién adicional
HC Conexion de red Registrar la placa de coccion en la red wifi doméstica o
£ — No conectado/desconectar la co-  desconectar la conexion de red
nexion de red
{ — Conectar automaticamente
£ — Conectar manualmente
3 — Conectado
HEC? Conectar con la aplicacion Solo se muestra K £ 2 si la placa de coccidn esta conec-

£l — No conectado
{ — Establecer conexion

tada a la red doméstica.

HC 3 Conexion con la red wifi
{l — Mdédulo de radio desconectado
{ — Modulo de radio conectado

Si el wifi esta activado, se pueden utilizar las funciones de
Home Connect.

Solo se muestra H L 3 si la placa de coccion ya ha estado
conectado una vez a la red.
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Ajuste Seleccion o display Informacién adicional

HIH Ajuste mediante la aplicacion Si H [ Y esta desactivado, solo se muestran los estados
&1 — Desactivado de funcionamiento de la placa de coccidn en la aplica-
{ — Activado cion Home Connect.

HLS Actualizacion de software Solo se muestra H £ 5 si hay una actualizacion de softwa-
{ — Actualizacion disponible y lista para re disponible.
instalar
Z - Iniciar la instalacion

HL A Control del acceso remoto por parte Solo se muestra H £ & si el Servicio de Atencidn al Cliente
del Servicio de Atencion al Cliente intenta conectarse con la placa de coccién. Después de
& — No permitido conceder el acceso, se puede finalizar en todo momento.
{ — Permitido

HI Mostrar la intensidad de la sefal wifi Solo se muestra H £ 7 si se ha establecido una conexion
& — No conectado a la red wifi domésti- con la red wifi doméstica.
ca
{ — Intensidad de sefal 1 (mala)
c - Intensidad de sefal 2 (media)
3 - Intensidad de sefial 3 (buena)

HC B Conexion con el servidor Home Con- Solo se muestra H L & si se ha establecido una conexién
nect con la red wifi doméstica.
{1 — No conectado
{ — Conectado

25.3 Desactivar la conexion de red

» Acceder a los Ajustes basicos, seleccionarH i 3y, a
continuacion, el valor £.
v La conexidén con la red wifi se desactiva.

Nota: Para volver a activar la conexion de red, seleccio-
nar el valor /.

25.4 Modificar los ajustes mediante la
aplicacion Home Connect

Con la aplicacion Home Connect, es posible modificar
los ajustes para las zonas de coccion y enviarlos a la
placa de coccion.

Requisitos

= |a placa de coccidn esta conectada a la red domésti-
cay a la aplicacion Home Connect.

= Para poder ajustar la placa de coccion a través de la
aplicacién Home Connect, HCH debe estar activado
los ajustes basicos. En el estado de suministro, HCY
esta activado. Si la transferencia de ajustes esta de-
sactivada, en la aplicacion Home Connect se mues-
tran Unicamente los estados de funcionamiento de la
placa de coccion.

1. Efectuar el ajuste en la aplicacion Home Connect y
enviarlo a la placa de coccion.

Segquir las instrucciones de la aplicacion Home Con-
nect.

Los ajustes que se envian a la placa de coccion des-
de la aplicacién Home Connect deben confirmarse en
la placa de coccion.

v Cuando se transmiten los ajustes de coccidn a una
zona de coccion, el indicador correspondiente co-
mienza a parpadear en funcion del ajuste.

2. Para confirmar el ajuste, pulsar sobre el indicador de
la zona de coccidn deseada.

" Ajuste de fabrica
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3. Para rechazar el ajuste, pulsar sobre cualquier otro
campo tactil de la placa de coccidn.

25.5 Actualizacion de software

Con la funcién de actualizacion de software es posible
actualizar el software del aparato, p. ej., optimizacion,
subsanacion de averias, actualizaciones relevantes para
la seguridad o funciones y servicios adicionales.

Las condiciones previas necesarias son: ser un usuario
registrado en Home Connect, tener la aplicacion instala-
da en su dispositivo movil y estar conectado al servidor
Home Connect.

Tan pronto como haya una actualizacion de software
disponible, se le informara mediante la aplicacién Ho-
me Connect y podra comenzar la actualizacion de soft-
ware por medio de la aplicacion. Después de descar-
garla correctamente, se puede ejecutar la actualizacion
a través de la aplicacion Home Connect si el usuario se
encuentra en su red doméstica inalambrica (wifi). Des-
pués de que se efectle la instalacion correctamente, se
recibe la informacion mediante la aplicacién Home Con-
nect.

Notas

» [a actualizacion de software consta de dos pasos.
— En el primer paso, tiene lugar la descarga.
— En el segundo paso, tiene lugar la instalacion en el

aparato.

= Durante la descarga, se puede seguir utilizando el
aparato. En funcion de los ajustes personales en la
aplicacion, una actualizacién de software también se
puede descargar automaticamente.

» | a instalacion tarda algunos minutos. No es posible
utilizar el aparato durante la instalacion.

» Sj se trata de una actualizacion importante para la se-
guridad, se recomienda realizar la instalacion lo antes
posible.



25.6 Diagnéstico remoto

El Servicio de Asistencia técnica puede acceder al apa-
rato a través del Diagndstico Remoto al ponerse en
contacto con dicho Servicio si el aparato esta conecta-
do con el servidor Home Connect y si el Diagndstico
Remoto esta disponible en el pais en el que se utiliza el
aparato.

Consejo: Para mas informacion, asi como para consul-
tar la disponibilidad del servicio de Diagndstico Remoto
en un pais en concreto, consultar la pagina web de ayu-
da/Servicio Técnico local: www.home-connect.com.

25.7 Proteccion de datos
Tener en cuenta las indicaciones relativas a la protec-
cion de datos.

Al conectar por primera vez el aparato a una red aso-
ciada a internet, el aparato transmite las siguientes cate-

Cuidados y limpieza es

gorias de datos al servidor Home Connect (registro ini-

cial):

= |dentificacion clara del aparato (compuesta por la cla-
ve del aparato y la direccion MAC del modulo de
comunicacion wifi utilizado).

= Certificado de seguridad del médulo de comunica-
cion wifi (para garantizar una conexion segura).

= | as versiones actuales de software y hardware de su
aparato.

= E| estado de un posible restablecimiento previo a los
ajustes de fabrica.

El registro inicial prepara la utilizacion de las funciones
Home Connect y solo es necesario la primera vez que
se vayan a utilizar estas funciones Home Connect.

Nota: Tener en cuenta que las funciones Home Connect
solo se pueden utilizar en conexidon con la aplica-

cion Home Connect. Se puede consultar la informacidn
relativa a la proteccion de datos en la aplicacion Ho-
me Connect.

26 Cuidados y limpieza

Para que el aparato mantenga durante mucho tiempo
su capacidad funcional, debe mantenerse y limpiarse
con cuidado.

26.1 Productos de limpieza

Se pueden adquirir productos de limpieza y rasquetas
de vidrio apropiados a través del Servicio de Asistencia
Técnica, en nuestra tienda online o en el comercio es-
pecializado.

ATENCION

Los productos de limpieza inadecuados pueden danar

la superficie del aparato.

» No utilizar nunca productos de limpieza inadecuados.

» No utilizar limpiadores mientras la placa de coccidn
esté caliente, ya que pueden aparecer manchas.

Productos de limpieza inadecuados

Detergente sin diluir

Detergente para lavavajillas

Productos abrasivos

Productos de limpieza agresivos como espray para
hornos o quitamanchas

Esponjas que rayen

= Limpiadores de alta presion y maquinas de limpieza
a vapor

26.2 Limpiar la placa

Limpiar la placa de coccion después de cada uso para
que los restos del cocinado no se peguen.

Requisito: La placa de coccién debe estar fria. Solo en
el caso de manchas de azucar, almidén de arroz, plasti-
co o papel de aluminio no dejar que la placa de coc-
cioén se enfrie.
1. Eliminar la suciedad resistente con una rasqueta de
vidrio.
2. Limpiar la placa de coccidon con un producto de lim-
pieza para vitroceramica.
Tener en cuenta las indicaciones que figuran en el
embalaje del producto de limpieza.

Consejos

= Con una esponja especial para vitroceramica pue-
den conseguirse buenos resultados de limpieza.

= Mantener las bases de los recipientes limpios ayu-
da a conservar en buen estado la superficie de la
placa de coccion.

26.3 Limpiar los perfiles de la placa de
coccioén

Limpiar los perfiles de la placa de coccion después de
cada uso en caso de que haya suciedad o manchas
encima.

Nota: No utilizar ninguna rasqueta de vidrio.

1. Limpiar con agua caliente con un poco de jabon y un
pafno suave.
Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.
2. Secar con un pafio suave.

26.4 Filtro antigrasa

El filtro antigrasa filtra la grasa de los vapores de la co-
cina. Se compone de un recipiente y dos filtros antigra-
sas extraibles. La frecuencia de limpieza dependera de
la cantidad y el tipo de grasa que se utilicen en los co-
cinados. Para garantizar un funcionamiento éptimo, lim-
piar el filtro antigrasa cuando la acumulacion de grasa

sea visible o al menos una vez al mes.

/N ADVERTENCIA — iRiesgo de incendio!

Los depdsitos de grasa en los filtros antigrasa pueden

prenderse.

» No usar nunca el aparato sin filtro antigrasa.

» Limpiar regularmente los filtros antigrasa.

» No trabajar nunca con una llama abierta cerca del
aparato (p. €j., flambeado).

ATENCION

Si se desprende el filtro antigrasa, puede danarse la

placa de coccion justo debajo.

» Agarrar con una mano la parte inferior del filtro anti-
grasa.
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1. Retirar el filtro antigrasa.
» La grasa puede acumularse en la parte inferior del
recipiente. No inclinar el filtro antigrasa para evitar
gue gotee grasa

2. Desmontar las piezas del filtro antigrasa.

3. Limpiar el filtro antigrasa a mano o en lavavajillas.
— "Limpiar el filtro antigrasa de forma manual’,
Pdgina?8
— "Limpiar el filtro antigrasa en el lavavajillas”,
Pdginal8

4. En caso necesario, retirar los filtros antiolores o los
filtros acusticos y limpiar el aparato por dentro.

5. Si penetran objetos en el aparato, retirar estos obje-
tos y asegurarse de que la entrada al recipiente de
desbordamiento no esté bloqueada.

6. Limpiar el interior del aparato con una bayeta y agua
con un poco de jabdn.

7. Una vez finalizada la limpieza, insertar el filtro antigra-
sa seco.

Limpiar el filtro antigrasa de forma manual
1. Desmontar las piezas del filtro antigrasa.
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2. Poner en remojo el filtro antigrasa en agua caliente

con un poco de jabdn.

» Limpiar el filtro antigrasa con un cepillo. No utilizar
productos de limpieza agresivos a base de acidos
o lejia.

» En caso de suciedad fuertemente incrustada, se
puede utilizar un disolvente de grasa especial. El
di- solvente de grasa se puede adquirir a través
del Servicio de Asistencia Técnica, en nuestra tien-
da online o en un comercio especializado.

Enjuagar bien el filtro antigrasa.

Dejar escurrir el filtro antigrasa.

Montar las piezas del filtro antigrasa.

Una vez seco, insertar el filtro antigrasa en el aparato.

o0k w

Limpiar el filtro antigrasa en el lavavajillas

1. Retirar el filtro antigrasa.

2. Desmontar las piezas del filtro antigrasa.

3. Colocar debidamente las piezas del filtro antigrasa en
el lavavajillas sin que queden encajados o aprisiona-
dos.

No limpiar con el resto de la vajilla el filtro antigrasa
si presenta un alto grado de suciedad. No utilizar pro-
ductos de limpieza agresivos a base de acidos o le-
jia.

4. Iniciar el lavavajillas. En el ajuste de temperatura se-
leccionar como maximo 70 °C.

5. Dejar escurrir el filtro antigrasa.

6. Una vez seco, insertar el filtro antigrasa en el aparato.

26.5 Filtros antiolores o filtros acusticos

Los filtros antiolores o los filtros acusticos pueden ad-
quirirse en comercios especializados, en el Servicio de
Asistencia Técnica o en nuestra tienda online.

Notas

= Cambiar los filtros antiolores cuando se muestre el
aviso en el aparato.
— "Restablecer el indicador de saturacion”,
Pdgina29

= Cambiar los filtros acusticos cuando estén sucios.

Requisito: Utilizar exclusivamente filtros originales para

garantizar un funcionamiento dptimo.

1. Retirar el filtro antigrasa.



Solucionar pequefias averias es

2. Retirar los cuatro filtros antiolores o filtros acusticos y 5. Insertar el filtro antigrasa en el aparato.
desecharlos correctamente. L .
Restablecer el indicador de saturacion

Tras apagar el aparato, se ilumina F.

» Cambiar los filtros antiolores.
— "Filtros antiolores o filtros acusticos"”, Pdgina28

v El indicador F se apaga. Se ha restablecido el indica-
dor de los filtros antiolores.

26.6 Limpiar el recipiente de
desbordamiento

El recipiente de desbordamiento recoge liquidos u obje-
tos que entran en el aparato desde arriba.

Requisito: El aparato se ha enfriado, y el indicador de

3. Insertar dos filtros antiolores o filtros acusticos nue- calor residual esta apagado.
vos en los lados izquierdo y derecho del aparato y 1. Sujetar el recipiente de desbordamiento con una ma-
empujarlos hacia delante. no y desenroscarlo con la otra mano.

» No inclinar el recipiente de desbordamiento para
evitar que los liquidos salgan.

4. Colocar los filtros antiolores o acusticos nuevos en
los lados izquierdo y derecho del aparato.

2. Vaciar y limpiar el recipiente de desbordamiento.

3. En caso necesario, desenroscar el tornillo y limpiar el
recipiente de desbordamiento sin tornillo en el lavava-
jillas.

4. Enroscar de nuevo el recipiente de desbordamiento
tras limpiarlo.

5. Comprobar que la entrada al recipiente de desborda-
miento no esté bloqueada.

Si penetran objetos en el aparato, retirarlos cuando
se enfrie el aparato. Para ello, desmontar el filtro anti-
grasa.

27 Solucionar pequenas averias

El usuario puede solucionar por si mismo las pequefas averias de este aparato. Se recomienda utilizar la informa-
cion relativa a la subsanacion de averias antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica. De es-
te modo se evitan costes innecesarios.

/N ADVERTENCIA - iRiesgo de lesiones!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.

» Solo el personal especializado puede realizar reparaciones e intervenciones en el aparato.

» Si el aparato esta defectuoso, ponerse en contacto con el servicio de asistencia técnica.
— "Servicio de Asistencia Técnica", Pdgina32

/\ ADVERTENCIA - iRiesgo de descarga eléctrica!
Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
» Solo el personal especializado puede realizar reparaciones e intervenciones en el aparato.
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» Utilizar dnicamente piezas de repuesto originales para la reparacion del aparato.
» Si el cable de alimentacion o conexion a la red de este aparato resulta danado, debera sustituirse por un cable de
alimentacion o conexidn a la red especial que puede adquirirse ya sea a través del Servicio de Asistencia Técnica

o directamente del fabricante.

» Si el cable de conexidn de red de este aparato resulta dafiado, debe ser sustituido por personal especializado.

27.1 Advertencias
Notas

Si en los indicadores aparece el indicador £, mante-
ner seleccionado el sensor de la zona de coccion co-
rrespondiente para poder comprobar el cédigo de la
averia.

Si el codigo de la averia no esta especificado en la
tabla, desconectar la placa de coccion de la red eléc-
trica, esperar unos 30 segundos y volver a conectarla
de nuevo. Si el indicador se muestra de nuevo, avisar

al Servicio de Asistencia Técnica e indicar el codigo
de averia exacto.

En caso de que se produzca un error, el aparato no
pasa al modo de bajo consumo.

Para proteger las partes sensibles del aparato del so-
brecalentamiento o de la sobrecarga eléctrica, la pla-
ca de coccidn puede reducir temporalmente la poten-
cia.

27.2 Indicaciones en el panel de indicadores

Averia

Causa y resolucion de problemas

Ningun indicador se ilumina

Se ha interrumpido el suministro de corriente eléctrica
» Comprobar con ayuda de otros aparatos eléctricos, si se ha producido un cor-
te en el suministro de corriente eléctrica.

La conexion del aparato no se ha hecho conforme al esquema de conexiones
» Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de conexio-
nes.

Averia en el sistema electrénico
» Si las comprobaciones anteriores no solucionan la averia, avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.

La ventilacion no funciona

La conexion del aparato no se ha hecho conforme al esquema de conexiones
» Comprobar que el aparato se ha conectado conforme al esquema de conexio-
nes.

Los indicadores parpadean

El panel de mando estd humedo o se ha depositado algun objeto encima
» Secar la zona del panel de mando o retirar el objeto.

F

El filtro antiolores esta saturado o el indicador de saturacion se ilumina a pesar
de haberse sustituido el filtro.
» Sustituir el filtro y restablecer el indicador de saturacién. Ver capitulo

— "Cuidados y limpieza", Pdgina?7

Fo, FH ET0IS, £ BAODN, E BECE

El sistema electronico se ha sobrecalentado y ha apagado una o varias zonas de

coccion

» Esperar a que el sistema electronico se haya enfriado lo suficiente. Pulsar, a
continuacion, un simbolo cualquiera de la placa de coccidn.

F5 + nivel de potencia y tono de
aviso

Hay un recipiente caliente en la zona del panel de mando. Es muy probable que

se sobrecaliente el sistema electronico

» Retirar dicho recipiente. El indicador de averia se apaga poco después. Se
puede seguir cocinando

F5y tono de aviso

Hay un recipiente caliente en la zona del panel de mando. La zona de coccion se

ha apagado para proteger el sistema electrdénico

» Retirar dicho recipiente. Esperar unos segundos. Pulsar cualquier superficie de
mando. Cuando se apague el indicador de averia, se puede seguir cocinando.

Fli/IFR La zona de coccidn se ha sobrecalentado y se ha apagado para proteger su en-
cimera
» Esperar a que el sistema electrénico se haya enfriado lo suficiente y volver a
encenderla de nuevo.
Fa La funcion flexMotion no se activa
» Confirmar el indicador de averia pulsando cualquier sensor. Se puede cocinar
con normalidad sin utilizar la funcion flexMotion. Ponerse en contacto con el
Servicio de Asistencia Técnica
F8 La zona de coccidén ha estado en funcionamiento durante un periodo de tiempo

prolongado y de forma ininterrumpida

» Se ha activado la funcion Desconexion individual de seguridad. Pulsar cual-
quier simbolo para apagar el indicador y poder ajustar de nuevo la zona de
coccion.
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Averia

Causa y resolucion de problemas

EBZGC

El Sensor de coccidon se ha sobrecalentado y se ha apagado la zona de coccidn.
» Esperar a que el sensor de temperatura se haya enfriado lo suficiente y volver
a activar la funcion.

El Sensor de coccidon se ha sobrecalentado y se han apagado todas las zonas

de cocciodn.

» Cuando no se utilice el Sensor de coccion, retirarlo del recipiente y mantenerlo
alejado de otras zonas de coccion o fuentes de calor. Volver a encender las
zonas de coccion.

EBICH

Hay un recipiente caliente en la zona del panel de mando. La zona de coccién se
ha apagado para proteger el sistema electrdénico
» Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado

— "Cambiar la bateria", Padgina20

El Sensor de coccidn ha perdido la comunicacion.
» Apagar la funcion y volver a activarla.

El Sensor de coccidn esta roto/deteriorado.
» Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

El indicador del Sensor de coc-
cion inalambrico no se ilumina

El Sensor de coccion inalambrico no reacciona, el indicador no se ilumina.

» Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado
— "Cambiar la bateria", Pdgina20

» Si sigue sin reaccionar, mantener pulsado el botén del Sensor de coccion du-
rante 8-10 segundos y conectar de nuevo con la placa de coccion. Ver aparta-
do
— "Emparejar el Sensor de coccion inaldmbrico", Pdginal8

» Si todavia no reacciona, avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

El indicador del Sensor parpadea
dos veces.

El Sensor de coccion se esta quedando sin bateria. El siguiente proceso de coc-
cion puede ser interrumpido debido a que la bateria se ha descargado.
» Cambiar la bateria 3V CR2032. Ver apartado

— "Cambiar la bateria", Pdgina?0

El indicador del Sensor parpadea
tres veces

El Sensor de coccidn ha perdido la comunicacion.

» Mantener pulsado el botdn del Sensor de coccidn durante 8-10 segundos y
conectar de nuevo con la placa de coccion. Ver apartado
— "Emparejar el Sensor de coccion inaldmbrico”, Pdginal8

£ S000/ES0D

Tension de alimentacion incorrecta, fuera de los limites normales de funciona-
miento
» Ponerse en contacto con el distribuidor de energia eléctrica.

LMOD/E9D !

La placa de coccidon no esta bien conectada
» Desconectar la placa de coccion de la red eléctrica. Comprobar que se ha co-
nectado conforme al esquema de conexiones.

]

o

El modo Demo esta activado

» Desconectar la placa de coccidn de la red eléctrica. Esperar unos 30 segun-
dos y volver a conectarla de nuevo. En los siguientes 3 minutos, pulsar cual-
quier sensor. El modo Demo esta desactivado.

Seguro para nifos esta activado.
» Desactivar Seguro para ninos.

Home Connect no funciona co-
rrectamente.

Hay diferentes causas posibles.
» Ir a www.home-connect.com.

27.3 Ruidos normales de su aparato

A veces, un aparato de induccion puede originar ruidos
0 vibraciones como zumbidos, silbidos, crepitar, ruido
de ventilador o sonidos acompasados.
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es Eliminacion

28 Eliminacion

28.1 Eliminacion del aparato usado

Gracias a la eliminacion respetuosa con el medio am-
biente pueden reutilizarse materiales valiosos.

1. Desenchufar el cable de conexidon de red de la toma
de corriente.

2. Cortar el cable de conexion de red.

3. Desechar el aparato de forma respetuosa con el me-
dio ambiente.
Puede obtener informacidn sobre las vias y posibili-
dades actuales de desecho de materiales de su dis-
tribuidor o ayuntamiento local.

Este aparato estd marcado con el sim-
bolo de cumplimiento con la Directiva
Europea 2012/19/UE relativa a los

hi¢

aparatos eléctricos y electrénicos usa-
dos (Residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos RAEE).

La directiva proporciona el marco gene-
ral valido en todo el ambito de la Unidn
Europea para la retirada y la reutiliza-
cién de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.

28.2 Desechar las pilas y baterias

Las pilas y baterias deben desecharse en un punto de
reciclaje adecuado. No tirar las baterias junto con los
residuos domésticos.

» Desechar las pilas y baterias de forma respetuosa
con el medioambiente.

29 Declaracion de conformidad

Por la presente, BSH Hausgerate GmbH certifica que el aparato con la funcionalidad Home Connect cumple con los
requisitos basicos y el resto de disposiciones vigentes de la Directiva 2014/53/EU.

Hay una declaracion de conformidad con RED detallada en siemens-home.bsh-group.com en la pagina web del pro-
ducto correspondiente a su aparato dentro de la seccidn de documentos adicionales.

C€

Banda de 2,4 GHz (2400-2483,5 MHz): 100 mW max.

Banda de 5 GHz (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 50 mW

8 BE BG Cz DK EE IE EL ES
FR HR T CY LV LT LU HU
MT NL AT PL RO Sl SK F
SE NO CH TR UK (NI)

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz: solo para uso en interiores.

AL BA MD ME MK RS UK UA

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz: solo para uso en interiores.

30 Servicio de Asistencia Técnica

Las piezas de repuesto originales relevantes para el
funcionamiento conforme al reglamento sobre disefio
ecoldgico se pueden adquirir en nuestro Servicio de
Asistencia Técnica durante al menos 10 anos a partir
de la fecha de introduccién en el mercado del aparato
dentro del Espacio Econédmico Europeo.

Nota: La intervencion del Servicio de Asistencia Técnica
es gratuita en el marco de las condiciones de garantia
del fabricante.

Para obtener informacién detallada sobre el periodo de
garantia y las condiciones de garantia en su pais, utili-

zar el cédigo QR del documento adjunto sobre contac-
tos de servicio y condiciones de garantia, contactar con
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nuestro servicio al cliente, con su distribuidor o visitar
nuestra pagina web.

Cuando se ponga en contacto con el Servicio de Asis-
tencia Técnica, no olvide indicar el nimero de producto
(E-Nr.) y el niumero de fabricacion (FD) del aparato.

En el documento adjunto sobre contactos de servicio y
condiciones de garantia o en nuestra pagina web figu-
ran los datos de contacto del servicio al cliente median-
te el codigo QR.

La informacion conforme a los reglamentos (EU)
65/2014, (EU) 66/2014 y (EU) 2023/826 se puede en-
contrar online en siemens-home.bsh-group.com en las
secciones referentes al producto y servicio al cliente, en
el area de manuales y documentos.



30.1 Numero de producto (E-Nr.) y numero
de fabricacion (FD)

El nimero de producto (E-Nr.) y el niumero de fabrica-
cién (FD) se encuentran en la placa de caracteristicas
del aparato.

La placa de caracteristicas se encuentra:
= en la tarjeta del aparato.
= delante, en la parte inferior de la placa de coccién.

El nimero de producto (E-Nr.) se encuentra también en
la superficie vitroceramica. Ademas, es posible consul-
tar el indice del Servicio de Atencion al Cliente (Kl) y el

Comidas normalizadas es

ndmero de fabricacion (FD) en los ajustes basicos

— Pdgina22 .

Para volver a encontrar rapidamente los datos del apa-
rato o el niumero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica, puede anotar dichos datos.

31 Comidas normalizadas

Estos datos estan dirigidos a institutos de pruebas con
el fin de facilitar los controles de nuestros aparatos. Las
pruebas se han realizado con nuestros sets de recipien-
tes para placas de induccion. Puede adquirir estos "sets
de accesorios" en comercios especializados, en nuestro
Servicio de Asistencia Técnica o en nuestra pagina web
oficial.

31.1 Derretir cobertura de chocolate

Ingredientes: 150 gr chocolate negro (55% cacao).
= Cazo @ 16 cm sin tapa.
— Coccidn: nivel de potencia 1.5

31.2 Calentar y mantener caliente potaje de
lentejas

Receta segun DIN 44550,

Temperatura inicial 20°C.

Precalentar sin remover.

= Olla @ 16 cm con tapa. Cantidad: 450 g.
— Precalentar: duracion 1'30"; nivel de potencia 9
— Coccidn: nivel de potencia 1.5

= Olla @ 20 cm con tapa. Cantidad: 800 g
— Precalentar: duracion 2'30"; nivel de potencia 9
— Coccidn: nivel de potencia 1.5

31.3 Calentar y mantener caliente potaje de
lentejas en conserva

Ej: diametro de lentejas 5-7 mm. Temperatura inicial
20°C.
Remover tras 1 min. de precalentamiento
= QOlla @ 16 cm con tapa. Cantidad: 500 g.
— Precalentar: duracion 1'30" aprox; nivel de poten-
cia 9
— Coccidn: nivel de potencia 1.5
= QOlla @ 20 cm con tapa. Cantidad: 1 kg
— Precalentar: duracion 2'30" aprox; nivel de poten-
cia 9
— Coccidn: nivel de potencia 1.5

31.4 Salsa bechamel

Temperatura de la leche: 7°C

= Cazo @ 16 cm sin tapa. Ingredientes: 40 g de mante-
quilla, 40 g de harina, 0,5 | de leche (3,5% materia
grasa) y una pizca de sal.

Preparar salsa bechamel

1. Derretir la mantequilla, mezclar la harina junto con la
sal y calentar todos los ingredientes.
» Precalentar: duracion 6'00"; nivel de potencia 2

2. Anadir la leche y llevar la salsa a ebullicion, sin dejar
de remover.
» Precalentar: duracion 6'30"; nivel de potencia 7

3. Cuando la salsa bechamel rompa a hervir, mantener-
la otros 2 minutos sin dejar de remover.
» Coccion: nivel de potencia 2

31.5 Cocer arroz con leche con tapa

Temperatura de la leche: 7°C
1. Calentar la leche hasta que empiece a subir. Preca-
lentar sin tapa. Tras 10 min de precalentamiento, remo-
ver.
2. Seleccionar el nivel de coccién recomendado y afia-
dir el arroz, el azucar y la sal a la leche.
Tiempo total, incluido el precalentamiento, 45 min
aprox.
= Olla @ 16 cm. Ingredientes: 190 g de arroz de grano
redondo, 90 g de azucar, 750 ml de leche (3,5%ma-
teria grasa) y 1 g de sal.
— Precalentar: duracién 5'30" aprox; nivel de poten-
cia 8.5
— Coccidn: nivel de potencia 3
= Olla @ 20 cm. Ingredientes: 250 g de arroz de grano
redondo, 120 g de azucar, 1 | de leche (3,5% materia
grasa) y 1,5 g de sal
— Precalentar: duracion 5'30" aprox; nivel de poten-
cia 8.5
— Coccion: nivel de potencia 3 , remover tras 10 min
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es Comidas normalizadas

31.6 Cocer arroz con leche sin tapa

Temperatura de la leche: 7°C
1. Anadir los ingredientes con la leche y calentar remo-
viendo continuamente.
2. Seleccionar el nivel de coccidon recomendado cuando
la leche alcance 90°C aprox. y cocinar a fuego lento du-
rante 50 min aprox.
= QOlla @ 16 cm sin tapa. Ingredientes: 190 g de arroz
de grano redondo, 90 g de azucar, 750 ml de leche
(3,5% materia grasa) y 1 g de sal.
— Precalentar: duracion: 5'30" aprox; nivel de poten-
cia 8.5
— Coccidn. Nivel de potencia 3
= Olla @ 20 cm sin tapa. Ingredientes: 250 g de arroz
de grano redondo, 120 g de azucar, 1 | de leche
(3,5% materia grasa) y 1,5 g de sal.
— Precalentar: duracion: 5'30" aprox; nivel de poten-
cia 8.5
— Coccidn: nivel de potencia 2.5

31.7 Cocer arroz

Receta segun DIN 44550
Temperatura del agua: 20°C
= Olla @ 16 cm con tapa. Ingredientes: 125 g de arroz
de grano largo, 300 g de agua y una pizca de sal.
— Precalentar: duracion 2'30" aprox; nivel de poten-
cia 9
— Coccidn: nivel de potencia 2
= Olla @ 20 cm con tapa. Ingredientes: 250 g de arroz
de grano largo, 600 g de agua y una pizca de sal.
— Precalentar: duracion 2'30" aprox; nivel de poten-
cia 9
— Coccidn: nivel de potencia 2.5

31.8 Freir lomo de cerdo

Temperatura inicial del lomo: 7°C
= Sartén @ 24 cm sin tapa. Ingredientes: 3 lomos de
cerdo (peso total aproximado 300 g, 1 cm de grosor)
y 15 g de aceite de girasol.
— Precalentar: duracion 1'30" aprox; nivel de poten-
cia 9
— Coccidn: nivel de potencia 7

31.9 Preparar creps

Receta segun DIN EN 60350-2

= Sartén @ 24 cm sin tapa . Ingredientes: 55 ml de ma-
sa por crep.
— Precalentar: duracion 1'30"; nivel de potencia 9
— Coccidn: nivel de potencia 7

31.10 Freir patatas ultracongeladas

= Olla @ 20 cm sin tapa. Ingredientes: 2 |. de aceite de
girasol. Cada tanda de fritura: 200 g de patatas fritas
ultracongeladas (1 cm. de grosor).
— Precalentar: nivel de potencia 9 hasta que la tem-
peratura del aceite alcance 180°C.
— Coccidn: nivel de potencia 9
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