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Siguranţa 1 Siguranţa
Respectaţi următoarele instrucţiuni de sigu-
ranţă.

1.1 Instrucţiuni generale
¡ Citiţi cu atenţie acest manual.
¡ Păstraţi manualul cu instrucţiuni, certificatul

aparatului, precum şi informaţiile privind pro-
dusul în vederea utilizării ulterioare sau înmâ-
nării acestora următorului proprietar.

¡ Nu este permisă punerea în funcţiune a apa-
ratului dacă acesta a fost deteriorat în timpul
transportului.

1.2 Utilizarea conform destinaţiei
Racordarea fără ştecher a aparatelor poate fi
efectuată numai de către personal de speciali-
tate autorizat. În cazul avariilor rezultate în ur-
ma unei conectări eronate, dreptul de garanţie
este anulat.
Numai la montajul regulamentar corespunzător
instrucţiunii de montaj este garantată siguranţa
la utilizare. Instalatorul este responsabil pentru
funcţionarea ireproşabilă la locul de instalare.
Utilizaţi acest aparat numai:
¡ pentru prepararea de alimente şi băuturi.

¡ sub supraveghere. Supravegheaţi pentru
scurt timp procesul de preparare pentru ca
acesta să nu se întrerupă.

¡ în locuinţa proprie şi în încăperi închise din
mediul casnic.

¡ până la o înălţime de până la 4000 m dea-
supra nivelului mării.

Nu folosiţi aparatul:
¡ cu temporizare externă sau cu o telecoman-

dă separată. Acest lucru nu este valabil în
cazul în care funcţionarea cu aparatele înre-
gistrate conform normei EN 50615 este opri-
tă.

În cazul în care purtaţi un dispozitiv medical
implantat care este activ (de ex. un stimulator
cardiac sau un defibrilator), asiguraţi-vă con-
sultându-vă cu medicul dvs. că acest dispozitiv
corespunde Directivei 90/385/CEE a Consiliu-
lui Comunităţii Europene din 20  Iunie 1990,
precum şi standardelor EN 45502-2-1 şi EN
45502-2-2 şi că a fost ales, implantat şi pro-
gramat conform VDE-AR-E 2750-10. Dacă
aceste condiţii necesare sunt îndeplinite şi, în
plus, se utilizează ustensile de bucătărie şi va-
se de gătit care nu sunt metalice şi cu mânere
care nu sunt metalice, în condiţiile unei utilizări
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ro Siguranţa

conform destinaţiei prevăzute, folosirea acestei
plite cu inducţie nu reprezintă niciun pericol.

1.3 Limitare a cercului de utilizatori
Acest aparat poate fi folosit de copii cu vârsta
de peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fi-
zice, senzoriale sau mintale reduse sau fără
experienţă şi/sau cunoştinţe numai dacă sunt
supravegheaţi sau au fost instruiţi referitor la
utilizarea în siguranţă a aparatului şi au înţeles
pericolele care rezultă din aceasta.
Copiii nu trebuie lăsaţi să se joace cu aparatul.
Curăţarea şi întreţinerea realizată de către utili-
zator nu trebuie făcută de copii, în afară de ca-
zul în care ei au vârsta de 15 ani şi mai mari şi
sunt supravegheaţi.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la dis-
tanţă de aparat şi de cablul de alimentare
electrică al acestuia.

1.4 Utilizarea în siguranţă
AVERTISMENT ‒ Pericol de incendiu!

Fierberea nesupravegheată cu grăsimi sau ulei
pe plită poate fi periculoasă şi poate duce la
izbucnirea unui incendiu.

Nu lăsaţi niciodată nesupravegheate uleiurile
şi grăsimile încinse.
În cazul izbucnirii unui incendiu, nu încercaţi
niciodată să-l stingeţi cu apă, ci deconectaţi
aparatul, iar apoi acoperiţi flăcările, de exem-
plu, cu un capac sau cu o pătură extinctoa-
re.

Suprafaţa de gătit se înfierbântă puternic.
Nu aşezaţi niciodată obiecte inflamabile pe
suprafaţa de gătit sau în apropierea aceste-
ia.
Nu depozitaţi niciodată obiecte pe suprafaţa
de gătit.

Aparatul se încinge.
Nu păstraţi niciodată obiecte inflamabile sau
doze de spray în sertarele aflate direct sub
plită.

Acoperitoarele pentru plită pot duce la surveni-
rea unor accidente, de ex. din cauza supraîn-
călzirii, aprinderii sau a materialelor care se
pot sparge.

Nu folosiţi niciun fel de acoperitoare pentru
plită.

După fiecare utilizare, deconectaţi plita de la
întrerupătorul principal.

Nu aşteptaţi până când zona de gătit se de-
conectează automat dacă pe aceasta nu
mai sunt aşezate oale şi tigăi.

Alimentele se pot aprinde.
Procesul de preparare trebuie să se desfă-
şoare sub supraveghere. Procesele scurte
de preparare trebuie suptavegheate con-
stant.
AVERTISMENT ‒ Pericol de arsuri!

În timpul utilizării, aparatul şi piesele care pot fi
atinse se înfierbântă, mai ales rama plitei dacă
aceasta există.

Este recomandat să acţionaţi cu precuaţie şi
să evitaţi atingerea elementelor de încălzire.
Copiii cu vârsta de sub 8 ani trebuie să fie ţi-
nuţi la distanţă.

Grătarele amplasate pe plită pot provoca acci-
dentări.

Nu aşezaţi niciodată grătare pe plită.
Aparatul se încălzește în timpul funcționării.

Înainte de curățare, lăsați aparatul să se ră-
cească.

Obiectele metalice se înfierbântă foarte rapid
pe plită.

Nu aşezaţi niciodată pe plită obiecte metali-
ce, de exemplu, cuţite, furculiţe, linguri şi ca-
pace.
AVERTISMENT ‒ Pericol de electrocutare!

Reparațiile executate incorect sunt periculoa-
se.

Numai personalul de specialitate are permi-
siunea de a efectua lucrări de reparaţii la
nivelul aparatului.
La reparaţia aparatului trebuie utilizate numai
piese de schimb originale.
În cazul în care cablul de alimentare la rețea-
ua electrică sau cablul de racordare al aces-
tui aparat se deteriorează, el trebuie înlocuit
cu un cablu de alimentare la rețeaua electri-
că special, care poate fi achiziţionat de la
producător sau de la unităţile service abilita-
te ale acestuia.
Dacă se deteriorează cablul de alimentare al
acestui aparat, acesta trebuie înlocuit de că-
tre o persoană calificată şi instruită.

Un aparat deteriorat sau un cablu de alimenta-
re de la reţea deteriorat este periculos.

Nu utilizaţi niciodată un aparat deteriorat.
Dacă suprafaţa este ruptă, aparatul este de-
conectat pentru a se evita un posibil şoc
electric. În acest caz, aparatul nu este deco-
nectat de la comutatorul principal ci de la si-
guranţa de la tabloul de siguranţe.
Nu trageţi niciodată de cablul de alimentare
electrică pentru a deconecta aparatul de la
reţeaua de alimentare electrică. Scoateţi în-
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Evitarea deteriorărilor ro

totdeauna din priză ştecherul cablului de ali-
mentare electrică.
Dacă aparatul sau cablul de alimentare elec-
trică este deteriorat, deoncetaţi imediat sigu-
ranţa de la tabloul de siguranţe.
Contactaţi unitatea de service abilitată.

 Pagina 34
Pătrunderea umidităţii în interiorul aparatului
poate provoca electrocutarea.

Nu utilizaţi pentru curăţarea aparatului apara-
te de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet
de abur.

Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate
topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatu-
lui.

Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare
ale aparatelor electrice în contact cu piesele
fierbinţi ale aparatului.

Contactul obiectelor metalice cu suflanta din
partea inferioară a plitei poate provoca un şoc
electric.

Nu depozitaţi obiecte metalice lungi, cu vâr-
furi ascuţite în sertarele de sub plită.
AVERTISMENT ‒ Pericol de rănire!

Dacă există lichid între fundul oalei şi ochiul de
gătit, oalele pot sări brusc.

Păstraţi întotdeauna uscate ochiul de gătit şi
fundul oalei.

Nu utilizaţi niciodată veselă de gătit congela-
tă.

La prepararea în baie de apă, plita şi recipien-
tul de preparare se pot crăpa din cauza supra-
încălzirii.

Recipientul de preparare în baie de apă nu
trebuie să atingă direct baza oalei umplute
cu apă.
Folosiţi doar vase de gătit termorezistente.

Un aparat cu suprafața crăpată sau spartă
poate provoca tăieturi.

Nu folosiți aparatul dacă are suprafața cră-
pată sau spartă.
AVERTISMENT ‒ Pericol de asfixiere!

Copiii se pot înfăşura în ambalaj sau şi-l pot
trage pe cap, asfixiindu-se.

Nu lăsaţi copii în apropierea ambalajului.
Nu lăsaţi copii să se joace cu materialul de
ambalaj.

Copii pot aspira sau înghiţi piesele mici şi se
pot asfixia.

Nu lăsaţi copii în apropierea pieselor mici.
Nu lăsaţi copii să se joace cu piesele mici.

Evitarea deteriorărilor2 Evitarea deteriorărilor
Aici găsiţi cele mai frecvente cauze ale defecţiunilor şi recomandări privind evitarea acestora.

Defecţiune Cauză Măsură
Pete Proces de preparare nesupravegheat. Supravegheaţi procesul de preparare.
Pete, exfolieri Alimente vărsate, mai ales alimente cu un

conţinut mare de zahăr.
Îndepărtaţi-le imediat cu o racletă pentru gea-
muri.

Pete, exfolieri sau fi-
surări ale suprafeţei
din sticlă

Vase de gătit defecte, vase de gătit cu strat
emailat topit sau vase de gătit cu bază din
cupru sau aluminiu.

Utilizaţi vase de gătit adecvate şi aflate în sta-
re optimă.

Pete, decolorări Metode de curăţare neadecvate. Utilizaţi numai produse de curăţare adecvate
pentru suprafeţele din vitroceramică şi curăţaţi
plita numai când aceasta este rece.

Exfolieri sau fisurări
ale suprafeţei din sti-
clă

Lovituri sau vase de gătit căzute, accesorii
pentru gătit sau alte obiecte dure sau ascuţi-
te.

Când gătiţi, nu loviţi suprafaţa din sticlă şi nu
evitaţi căderea obiectelor pe plită.

Zgârieturi, decolorări Baze aspre ale vaselor de gătit sau vasele de
gătit au fost frecate de suprafaţa plitei.

Verificaţi vasele. Ridicaţi vasul de gătit de pe
plită pentru a-l îndepărta de pe aceasta.

Zgârieturi Sare, zahăr sau nisip. Nu utilizaţi plita ca suprafaţă de lucru sau de-
pozitare.

Deteriorări ale apara-
tului!

Fierberea într-un vas de gătit îngheţat. Nu utilizaţi niciodată vase de gătit îngheţate.

Deteriorări ale vaselor
de gătit sau ale apa-
ratului

Fierbere fără alimente introduse în vas. Nu aşezaţi şi nu încălziţi niciodată un vas de
gătit gol pe o zonă de gătit fierbinte.
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ro Protecţia mediului şi economisirea

Defecţiune Cauză Măsură
Deteriorări ale sticlei Material topit pe zona de gătit fierbinte sau

capac fierbinte aşezat pe suprafaţa din sticlă.
Nu aşezaţi pe plită hârtie de copt, folie de alu-
miniu, vase din plastic sau capace pentru va-
sele de gătit.

Supraîncălzire Vase de gătit fierbinţi pe panoul de comandă
sau pe cadru.

Nu aşezaţi vase de gătit fierbinţi pe aceste zo-
ne.

ATENŢIE
Această plită este echipată cu un ventilator pe partea in-
ferioară.

Dacă sub plită se află un sertar, nu depozitați în aces-
ta obiecte mărunte sau ascuțite, hârtie sau prosoape

de bucătărie. Aceste obiecte pot fi aspirate și pot ava-
ria ventilatorul sau pot afecta sistemul de răcire.
Între interiorul sertarului și intrarea ventilatorului trebu-
ie păstrată o distanță minimă de 2 cm.

Protecţia mediului şi economisirea3 Protecţia mediului şi economisirea
3.1 Predarea la deşeuri a ambalajului
Ambalajele sunt ecologice şi reciclabile.

Eliminaţi componentele separat, în funcţie de tipul
acestora.

3.2 Economisirea de energie
Respectând aceste instrucţiuni, consumul electric al
aparatului dumneavoastră va fi şi mai scăzut.
Alegeţi zona de gătit corespunzătoare mărimii oalei. Po-
ziţionaţi centrat vasul de gătit.
Utilizaţi vase de gătit a căror diametru la bază corespun-
de cu diametrul zonei de gătit.
Recomandare: Producătorii de vase de gătit menţionea-
ză în mod frecvent diametrul de sus al oalelor. Acesta
este deseori mai mare decât diametrul bazei.

Vasele de gătit necorespunzătoare sau cele care nu
acoperă complet zonele de gătit consumă multă ener-
gie.

Acoperiţi întotdeauna oalele cu un capac potrivit.
Dacă gătiţi într-un vas fără capac, aparatul va consu-
ma mai multă energie.

Ridicaţi capacul cât mai rar posibil.
Dacă ridicaţi capacul, se pierde multă energie.

Folosiţi un capac din sticlă.
Prin capacul de sticlă puteţi vedea interiorul oalei fără
a fi necesar să ridicaţi capacul.

Utilizaţi oale şi tigăi cu fundul plat.
Oalele care nu au fundul plat măresc consumul de
energie.

Utilizaţi vase de gătit corespunzătoare cantităţii de ali-
mente.

Vasele de gătit voluminoase umplute cu o cantitate
mică de alimente necesită mai multă energie pentru a
se încălzi.

Gătiţi cu o cantitate mică de apă.
Cu cât cantitatea de apă din vasul de gătit este mai
mare, cu atât mai multă energie este necesară pentru
încălzire.

Reveniţi cât mai rapid posibil la o treaptă de putere infe-
rioară.

Prin alegerea unei trepte de preparare îndelungată
prea înalte se va irosi energie.

Vase de gătit adecvate4 Vase de gătit adecvate
Un vas adecvat pentru utilizarea pe plitele cu inducţie
trebuie să aibă o bază feromagnetică, astfel încât să ai-
bă atracţie magnetică, iar baza acestuia trebuie să se
potrivească cu dimensiunea zonei de gătit. În cazul în

care vasul de gătit aşezat pe o zonă de gătit nu este de-
tectat, aşezaţi-l pe o zonă de gătit cu un diametru mai
mic.

4.1 Dimensiunea şi caracteristicile vaselor de gătit
Pentru ca vasul de gătit să fie detectat corect, luaţi în considerare dimensiunea şi materialul vasului de gătit. Bazele
tuturor vaselor de gătit trebuie să fie complet plate şi netede.
Cu Testarea vaselor de gătit puteţi verifica dacă vasul de gătit este adecvat.

Vas de gătit Materiale Caracteristici
Vas de gătit recoman-
dat

Vasele din inox de tip sandviş distribuie op-
tim căldura.

Aceste vase de gătit distribuie uniform căldu-
ra, se încălzesc rapid şi sunt detectate.

Vase feromagnetice din oţel emailat sau din
fontă ori vase speciale din inox, pentru pre-
pararea cu inducţie.

Aceste vase de gătit se încălzesc rapid şi sunt
detectate.
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Vas de gătit Materiale Caracteristici
Adecvat Baza nu este complet feromagnetică. Dacă zona feromagnetică este mai mică decât

partea inferioară a vaselor de gătit, numai zo-
na feromagnetică se încălzește. Astfel, căldura
nu se va distribui uniform.

Bazele vaselor cu componente din aluminiu. Aceste baze ale vaselor de gătit reduc dimen-
siunea suprafeţei feromagnetice, de aceea, la
vasul de gătit este transmisă o putere mai mi-
că. Este posibil ca vasele să fie detectate pa-
rţial sau să nu fie detectate deloc şi, de ace-
ea, se încălzesc insuficient.

Neadecvat Vas de gătit cu o suprafaţă normală, subţire
din oţel, sticlă, lut, cupru sau aluminiu.

Observaţii
În principiu, nu introduceţi plăci adaptoare între plită
şi vasul de gătit.

Nu încălziţi vase goale şi nu utilizaţi vase cu baza su-
bţire, deoarece acestea se pot încălzi puternic.

Cunoaşterea5 Cunoaşterea
5.1 Prepararea cu inducţie
Spre deosebire de prepararea convenţională, prepara-
rea cu inducţie prezintă câteve diferenţe şi o serie de
avantaje, precum economisirea de timp la coacere şi

prăjire, economisirea de energie, precum şi asigurarea
unor procese de îngrijire şi curăţare mai uşoare. Aceas-
ta asigură, de asemenea, un control mai bun al căldurii,
deoarece căldura este generată direct la vasul de gătit.

5.2 Panou de comandă
Detaliile individuale, precum culoarea şi forma, pot să difere faţă de cele din imagine.

Observaţii
Menţineţi curat şi uscat panoul de comandă.
Nu aşezaţi vase de gătit în apropierea indicatoarelor
şi senzorilor. Sistemul electronic se poate încălzi ex-
cesiv.

Taste tactile
Atunci când plita se încălzeşte, se aprind tastele panou-
rilor de comandă pe care le puteţi utiliza în momentul
respectiv.

Senzor Funcţie
Întrerupător principal
Protecţie la ştergere
Sistemul de siguranţă împotriva accesului
copiilor

Senzor Funcţie
Domeniul de setări
PowerBoost / PanBoost
Temporizatorul
Temporizator pentru oprire
Count-up timer
Funcţia de menţinere caldă
PerfectFry Sensor
FlexInduction
MoveMode
Selectarea zonei de gătit
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ro Înainte de prima utilizare

În funcţie de starea plitei, se aprind şi indicatoarele pen-
tru zonele de gătit şi diversele funcţii activate şi disponi-
bile.

5.3 Dispunerea zonelor de gătit
Puterea indicată a fost măsurată cu oale standard, conform descrierii din standardul IEC/EN 60335-2-6. Puterea poa-
te să varieze în funcţie de dimensiunea vasului de gătit sau de materialul acestuia.

B

C

A

Zonă Cea mai mare treaptă de
preparare

   Treapta de putere 9
PowerBoost

2.200 W
3.700 W

 Treapta de putere 9
PowerBoost

3.300 W
3.700 W

 Ø 14,5 cm Treapta de putere 9
PowerBoost

1.400 W
2.200 W

 Ø 21 cm Treapta de putere 9 2.200 W

Zonă Cea mai mare treaptă de
preparare
PowerBoost 3.700 W

5.4 Zona de gătit
Înainte de a începe să gătiţi, verificaţi dacă dimensiunea
vasului de gătit corespunde zonei de gătit:

Zonă Tipul zonei de gătit
Flex Zone

 "FlexInduction", Pagina 26
Zonă de gătit cu un circuit

5.5 Indicatorul de căldură reziduală
Plita dispune de un indicator de căldură reziduală pen-
tru fiecare zonă de gătit. Nu atingeţi zona de gătit atât
timp cât indicatorul de căldură reziduală este aprins.

Afişajul Semnificaţie
Zona de gătit este fierbinte.
Zona de gătit este caldă.

Înainte de prima utilizare6 Înainte de prima utilizare
Ţineţi cont de următoarele recomandări.

6.1 Curăţarea iniţială
Îndepărtaţi resturile de ambalaj de pe suprafaţa plitei şi
ştergeţi suprafaţa cu o lavetă umedă. Lista cu produsele
de curăţare recomandate este disponibilă pe site-ul web
oficial www.bosch-home.com.
Informaţii suplimentare privind îngrijirea şi curăţarea.

 Pagina 32

6.2 Prepararea cu inducţie
Spre deosebire de prepararea convenţională, prepara-
rea cu inducţie prezintă câteve diferenţe şi o serie de

avantaje, precum economisirea de timp la coacere şi
prăjire, economisirea de energie, precum şi asigurarea
unor procese de îngrijire şi curăţare mai uşoare. Aceas-
ta asigură, de asemenea, un control mai bun al căldurii,
deoarece căldura este generată direct la vasul de gătit.

6.3 Vas de gătit
Lista cu vasele de gătit recomandate este disponibilă pe
site-ul web oficial www.bosch-home.com.
Informaţii suplimentare referitoare la vasele de gătit
adecvate.  Pagina 22

Utilizarea de bază7 Utilizarea de bază
7.1 Conectarea plitei

Atingeţi .
Este emis un semnal sonor. Simbolurile aferente zo-
nelor de gătit şi funcţiilor disponibile la momentul res-
pectiv se aprind. Lângă zonele de gătit se aprinde  . .
Plita este gata de funcţionare.

ReStart
Dacă conectaţi aparatul în primele 4 secunde de la
deconectare, plita va fi pusă în funcţiune cu setările
anterioare.

24

https://www.bosch-home.com
https://www.bosch-home.com


Utilizarea de bază ro

7.2 Deconectarea plitei
Atingeţi  până când indicatoarele se sting.
Toate zonele de gătit sunt deconectate.

Observaţie: Dacă toate zonele de gătit sunt deconecta-
te pentru mai mult de 20 secunde, plita se deconectea-
ză automat.

7.3 Setarea treptei de putere pentru zonele
de gătit
Zona de gătit are 17 trepte de putere, afişate cu valori
intermediare de la  până la . Selectaţi cea mai potrivită
treaptă de putere pentru preparat şi pentru procesul de
preparare planifcat.
1. Atingeţi simbolul   al zonei de gătit dorite.

Afişajul .  se aprinde cu intensitate mai mare.
2. Selectaţi treapta de putere dorită în domeniul de se-

tări.
Treapta de putere este setată.

Observaţie: Dacă pe zona de gătit nu se află niciun vas
sau dacă oala nu este adecvată, indicatorul treptei de
putere selectate se aprinde intermitent. Zona de gătit se
deconectează după un anumit interval de timp.

QuickStart
Dacă ridicaţi vasul de gătit de pe plită înainte de co-
nectarea acesteia, acesta este detectat în momentul
conectării şi este selectată automat zona de gătit co-
respunzătoare. Apoi, în următoarele 20 de secunde,
selectaţi treapta de putere, în caz contrar, plita se va
deconecta.

Modificarea treptei de putere sau
deconectarea zonei de gătit
1. Selectaţi zona de gătit.
2. Din domeniul de setări, alegeţi treapta de fierbere do-

rită setaţi . .
Treapta de preparare a zonei de gătit se modifică sau
zona de gătit se deconectează şi se aprinde indicato-
rul de căldură reziduală.

7.4 Recomandări privind fierberea
Tabelul indică ce treaptă de putere ( ) este adecvată pentru un anumit aliment. Durata de preparare ( ) poate
varia în funcţie de tipul, greutatea, grosimea şi calitatea alimentelor. Pentur preîncăzire, setaţi treapta de putere 8 - 9.

Topire
Unt, miere, gelatină 1 - 2 -
Încălzire şi menţinere caldă
Cârnăciori fierţi 1 3 - 4 -
Decongelare şi încălzire
Spanac, congelat 3 - 4 15 - 25
Poşare, înăbuşire
Găluşte de cartofi  1 4.5 - 5.5 20 - 30
Sosuri bătute, de exemplu, sos
Bernaise, sos Hollandaise

3 - 4 8 - 12

Fierbere, preparare cu aburi, fi-
erbere înăbuşită
Orez, cu cantitate dublă de apă 2.5 - 3.5 15 - 30
Cartofi fierţi în coajă 4.5 - 5.5 25 - 35
Paste  1 6 - 7 6 - 10
Supe 3.5 - 4.5 15 - 60
Legume 2.5 - 3.5 10 - 20
Tocană în oala sub presiune 4.5 - 5.5 -
Preparare înăbuşită
Friptură înăbuşită 4 - 5 60 - 100
Gulaş  2 3 - 4 50 - 60
Preparare înăbuşită/Prăjire cu
o cantitate mică de grăsime  1

Şniţel, natur sau pane 6 - 7 6 - 10
Friptură (grosime de 3 cm) 7 - 8 8 - 12
Piept de pasăre (grosime de 2
cm)

5 - 6 10 - 20

Hamburgeri (2 cm grosime) 6 - 7 10 - 20
Peşte şi file de peşte, pane 6 - 7 8 - 20
Crabi şi creveţi 7 - 8 4 - 10
Sotarea legumelor şi a ciuperci-
lor proaspete

7 - 8 10 - 20

Preparate congelate, de exem-
plu, preparate la tigaie

6 - 7 6 - 10

Omletă (prăjire consecutivă) 3.5 - 4.5 3 - 10
Prăjire, 150-200 g per porţie în
1-2 l de ulei, prăjire în porţii 1

Produse congelate, de exemplu,
cartofi pai, crochete de pui

8 - 9 -

Legume, ciuperci, pane sau în
aluat cu bere sau tempura

6 - 7 -

Produse mici de patiserie, de
exemplu, gogoşi/berlineze, fruc-
te în aluat cu bere

4 - 5 -

1 Fără capac
2 Preîncălzire la treapta de preparare 8 - 8.5
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FlexInduction8 FlexInduction
Zona de gătit flexibilă vă permite să aşezaţi pe aceasta
vase de gătit de orice formă sau dimensiune. Aceasta
constă din patru inductoare, care funcţionează indepen-
dent unul faţă de celălalt. Atunci când zona de gătit fle-
xibilă este în funcţiune, este activat numai sectorul aco-
perit de vasul de gătit.

8.1 Aşezarea vasului de gătit
Zona degătit flexibilă poate fi configurată în două mo-
duri, în funcţie de tipul de vas de gătit utilizat. Pentru asi-
gurarea unei detectări şi distribuţii optime ale căldurii,
aşezaţi vasul de gătit pe centrul zonei de gătit, conform
reprezentărilor din imagini.

Ca zonă de gătit interconectată
Recomandată pentru fierberea într-un singur vas de gă-
tit.

Aşezarea vasului de gătit în funcţie de dimensiune:
Aşezarea vasului de gătit în funcţie de dimensiune:

Vas de gătit alungit recomandat :

Ca două zone de gătit separate
Recomandată pentru fierberea în două vase de gătit.
Puteţi utiliza zona din faţă şi zona din spate separate
una de cealaltă şi puteţi regla pentru fiecare câte o tre-
aptă de putere.

8.2 Activarea FlexInduction
1. Aşezaţi vasul de gătit pe zona de gătit.
2. Selectaţi zona de gătit.

În funcţie de dimensiunea şi poziţia vasului de gătit,
zonele de gătit se separă sau se combină automat.
Flex Zone este conectată şi  se aprinde.

Observaţii
Atingând  puteţi modifica manual setările zonei de
gătit.
Puteţi modifica configuraţia standard a zonei de gătit
flexibile. Modalitatea de modificare a valorilor este
prezentată în capitolul Setările de bază.  Pagina 30
Dacă mutaţi sau ridicaţi vasul de gătit de pe o zonă
conectată activă, va începe o căutare automată. Fie-
care vas de gătit care se află pe zona de gătit în tim-
pul acestei căutări va fi încălzit la treapta de putere
selectată anterior.

MoveMode9 MoveMode
Cu această funcţie puteţi modifica treapta de putere a
vasele de gătit prin simpla glisare înainte şi înapoi în zo-
na de gătit flexibilă. Zona este împărţită în trei zone cu
trepte de putere diferite.

9.1 Aşezarea şi mutarea vasului de gătit
Utilizaţi numai un vas de gătit. Zona de gătit depinde de
vasul de gătit utilizat, precum şi de dimensiunea şi pozi-
ţionarea acestuia.
Fiecare zonă de gătit are o treaptă de putere presetată:

Zona din faţă = treapta de fierbere 
Zona centrală = treapta de fierbere 
Zona din spate = treapta de fierbere .

Puteţi modifica setarea standard a treptelor de putere
presetate. Modalitatea de modificare a valorilor este pre-
zentată în capitolul Setările de bază.  Pagina 30
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9.2 Activarea MoveMode
Cerinţă: Aşezaţi un vas de gătit pe o zonă de gătit flexi-
bilă.

1. Selectaţi una dintre cele două zone de gătit ale zonei
de gătit flexibile.

2. Apăsaţi pe .
Treapta de putere a zonei pe care este aşezat vasul
de gătit se aprinde pe afişajul zonelor de gătit, lângă

.
Funcţia este pornită.

Observaţie: Treptele de putere ale zonelor pot fi modifi-
cate în timpul procesului de preparare.

9.3 Dezactivarea MoveMode
Atingeţi 
Afişajul de lângă   se deconectează.
Funcţia este dezactivată.

Funcţiile de timp10 Funcţiile de timp
Plita dispune de mai multe funcţii de reglare a duratei
de preparare:

Temporizator pentru oprire
Temporizatorul
Count-up timer

10.1 Temporizator pentru oprire
Permite programarea unei durate de preparare pentru
una sau mai multe zone de gătit. După expirarea dura-
tei, zona de gătit se deconectează automat.

Conectarea Temporizator pentru oprire
1. Selectaţi zona de gătit şi treapta de putere.
2. Apăsaţi pe .

Se aprinde afişajul  zonei de gătit.
3. Setaţi timpul în domeniul de setări.

Pentru a seta o durată de preparare mai scurtă de
10 minute, atingeţi întotdeauna 0 înainte de a se-
lecta valoarea dorită.

4. Confirmaţi cu .
Timpul de preparare începe să se scurgă.
Când durata de preparare a expirat, zona de gătit se
deconectează şi este emis un semnal sonor.

Observaţie: Dacă este programată o durată de prepara-
re pentru o zonă de gătit, în care PerfectFry Sensor este
activat, decrementarea duratei de preparare programate
începe imediat ce treapta de temperatură selectată a
fost atinsă.

Modificarea sau deconectarea Temporizator
pentru oprire
1. Selectaţi zona de gătit şi atingeţi .
2. Modificaţi durata din domeniul de setări sau setaţi 

pentru a şterge durata.

3. Confirmaţi cu .

10.2 Temporizatorul
Permite activarea unui temporizator cu o durată de la 0
până la 99 min. Această funcţie este independentă de
zonele de gătit şi de alte setări. Zonele de gătit nu se
deconectează automat.

Conectarea Temporizatorul
1. Atingeţi .
2. În domeniul de setare, setaţi durata dorită.
3. Confirmaţi cu .

Timpul este cronometrat.
După ce s-a scurs timpul, se aude un semnal și afișa-
jele clipesc.

Temporizatorul Modificarea sau deconectarea
1. Atingeţi .
2. Modificaţi durata din domeniul de setări sau setaţi 

pentru a şterge durata.
3. Confirmaţi cu .

10.3 Count-up timer
Funcţia de cronometru indică timpul care a trecut de la
activare.

Activarea Count-up timer
Atingeţi .
Timpul este cronometrat.

Dezactivarea Count-up timer
1. Atingeţi . Cronometrul se opreşte. Indicatoarele tem-

porizatorului sunt aprinse în continuare.
2. Atingeţi . Indicatoarele se sting.

PowerBoost11 PowerBoost
Cu această funcţie puteţi încălzi cantităţi mari de apă în-
tr-un timp mai scurt decât cu .
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Această funcţie este disponibilă pentru toate zonele de
gătit atunci când cealaltă zonă din acelaşi grup nu este
în funcţiune.

11.1 Conectarea PowerBoost
1. Selectaţi zona de gătit.

2. Atingeţi . Se aprinde indicatorul .
Funcţia este pornită.

Observaţie: Această funcţie poate fi activată şi în cazul
preparării cu zona flexibilă aferentă.

11.2 Dezactivarea PowerBoost
1. Selectaţi zona de gătit.
2. Atingeţi . Indicatorul   se stinge, iar zona de gătit

revine la treapta de fierbere  .
Funcţia este dezactivată.

Observaţie: În anumite condiţii, această funcţie se poa-
te dezactiva automat, pentru a proteja elementele siste-
mului electronic din interiorul plitei.

PanBoost12 PanBoost
Cu această funcţie puteţi încălzi tigăi într-un timp mai
scurt decât cu .
Această funcţie este disponibilă pentru toate zonele de
gătit atunci când cealaltă zonă din acelaşi grup nu este
în funcţiune.

12.1 Recomandări privind utilizarea
Nu aşezaţi capacul pe tigaie.
Nu încălziţi niciodată tigăile goale fără a le suprave-
ghea.
Utilizaţi numai tigăi reci.

Utilizaţi tigăi cu baza complet plată. Nu utilizaţi tigăi
cu baza subţire.

12.2 Activarea PanBoost
1. Selectaţi zona de gătit.
2. Atingeţi de două ori .  se aprinde.

Funcţia este pornită.
Observaţie: Această funcţie poate fi activată şi în cazul
preparării cu zona flexibilă aferentă.

12.3 Dezactivarea PanBoost
1. Selectaţi zona de gătit.
2. Atingeţi .  se stinge, iar zona de gătit comută îna-

poi la treapta de fierbere .
Funcţia este dezactivată.

Observaţie: Pentru a preveni atingerea unor temparturi
înalte, această funcţie se dezactivează automat după 30
de secunde.

Funcţia de menţinere caldă13 Funcţia de menţinere caldă
Puteţi utiliza această funcţie pentru a topi ciocolata sau
untul şi pentru a menţine calde preparatele.

13.1 Activarea Funcţia de menţinere caldă
1. Selectaţi zona de gătit dorită.
2. În următoarele 10 secunde, atingeţi .

 se aprinde.
Funcţia este pornită.

13.2 Dezactivarea Funcţia de menţinere
caldă
1. Selectaţi zona de gătit.
2. Atingeţi .

 se stinge.
Funcţia este dezactivată.

Preluare a setărilor14 Preluare a setărilor
Cu această funcţie puteţi transfera, în zona de gătit flexi-
bilă, treapta de putere şi durata de preparare programa-
tă de la o zonă de gătit la alta.

14.1 Preluare a setărilor
Cerinţă: Deplasaţi vasul de gătit pe o zonă de gătit care
nu este conectată şi la care încă nu aţi făcut presetările
sau pe care nu era aşezat anterior niciun vas de gătit.
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1. Deplasaţi vasul de gătit. Vasul de gătit va fi detectat, iar pe indicatorul noii zo-
ne de gătit se vor aprinde intermitent şi alternativ tre-
apta de putere selectată anterior şi  .

2. Pentru a accepta setările, selectaţi noua zonă de gă-
tit.
Aparatul reglează treapta de putere a zonei de gătit
iniţiale la .
Setările sunt transferate la noua zonă de gătit.

PerfectFry Sensor15 PerfectFry Sensor
Adecvat pentru prepararea sau reducţia sosurilor, clăti-
telor sau pentru prăjirea ouălor cu unt, pentru prăjirea la
temperatura dorită a legumelor sau fripturilor, tempera-
tura fiind menţinută sub control.
În loc să adaptaţi frecvet treapta de putere a plitei, puteţi
selecta încă de la început temperatura ţintă dorită. Sen-
zorii de sub plita vitroceramică măsoară temperatura va-
sului de gătit şi o menţin constantă pe parcursul întregu-
lui proces de preparare.
Această funcţie este disponibilă pentru toate zonele de
gătit care sunt marcate cu acest simbol .

15.1 Avantaje
Temperatura este menţinută constantă, fără a fi nece-
sar să modificaţi treapta de putere.
Uleiul nu se încălzeşte excesiv. Este evitată arderea
preparatului.
Zona de gătit se încălzeşte numai dacă acest lucru
este necesar în vederea menţinerii temperaturii, eco-
nomisindu-se astfel energie.

15.2 Treptele de temperatură
Treptele de temperatură pentru prepararea alimentelor

Tre-
aptă

Tempe-
ratură

Funcţii

1 120 ºC Prepararea şi reducţia sorurilor, prăji-
rea legumelor

2 140 ºC Prăjire cu ulei de măsline sau unt
3 160 ºC Prăjirea peştelui şi alimentelor volumi-

noase
4 180 ºC Prăjirea preparatelor pane, congelate

şi gătite pe grill
5 215 ºC Grill cu temperatură înaltă şi placă

pentru grill

15.3 Vas de gătit recomandat
Pentru această funcţie a fost elaborat un vas de gătit
special, care oferă rezultate optime.
Vasele de gătit recomandate pot fi găsite la unităţile de
service abilitate, în comerţul de specialitate sau în ma-
gazinul nostru online www.bosch-home.com.
Observaţie: Puteţi utiliza şi alte vase de gătit. În funcţie
de caracteristicile vasului de gătit, temperatura atinsă
poate să difere de treapta de temperatură selectată.

15.4 Conectarea PerfectFry Sensor
1. Aşezaţi vasul gol pe zona de gătit.
2. Selectaţi zona de gătit şi atingeţi .
3. În următoarele 10 secunde selectaţi treapta de tem-

peratură dorită din domeniul de setări.
Funcţia porneşte.  se aprinde intermitent până
când este atinsă temperatura ţintă setată.
Când temperatura ţintă este atinsă, este emis un
semnal sonor, iar  nu se mai aprinde intermitent.

4. Introducceţi în tigaie grăsime pentru prăjire, iar apoi
preparatul.

Observaţie: Dacă aveţi nevoie de o cantitate de peste
250 ml de ulei pentru gătit, intorduceţi uleiul şi aşteptaţi
două secunde înainte de a adăuga preparatul.

15.5 Dezactivarea PerfectFry Sensor
Selectaţi zona de gătit şi atingeţi .
Funcţia este dezactivată.

15.6 Recomandări privind prepararea cu
PerfectFry Sensor

Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor16 Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
Plita dispune de un sistem de siguranță împotriva acce-
sului copiilor. Acesta previne conectarea plitei de către
copii.

16.1 Conectarea Sistemul de siguranţă
împotriva accesului copiilor
Cerinţă: Plita trebuie să fie deconectată.
1. Atingeţi .
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ro Protecţie la ştergere

2. Atingeţi  timp de 4 secunde.
Indicatorul  se aprinde timp de 10 secunde.
Plita este blocată.

16.2 Dezactivarea Sistemul de siguranţă
împotriva accesului copiilor
1. Atingeţi .
2. Atingeţi  timp de 4 secunde.

Plita este deblocată.

16.3 Sistemul automat de siguranţă
împotriva accesului copiilor
Puteţi activa şi automat sistemul de siguranţă împotriva
accesului copiilor după fiecare deconectare a plitei.
Modul de activare şi dezactivare a funcţiei este descris
în capitolul Setările de bază  Pagina 30.

Protecţie la ştergere17 Protecţie la ştergere
Permite blocarea panoului de comandă în timpul curăţă-
rii acestuia, pentru a preveni modificarea accidentală a
setărilor.
Blocarea nu are niciun efect asupra comutatorului prin-
cipal.

17.1 Activarea Protecţie la ştergere
Apăsaţi pe . Este emis un semnal sonor de avertiza-
re şi se aprinde .
Panoul de comandă este blocat timp de 35 de secun-
de. Este emis un semnal sonor cu 5 secunde înainte
de deconectare.

17.2 Dezactivarea Protecţie la ştergere
Pentru a dezactiva anticipat funcţia:

Atingeţi .
Panoul de comandă este deblocat.

Deconectarea individuală de siguranţă18 Deconectarea individuală de siguranţă
Deconectarea automată este activată atunci când o zo-
nă de gătit este în funcţiune pentru o perioadă lungă de
timp şi în acest interval nu este modificată nicio setare.
Zona de gătit afişează  şi se deconectează.

Durata de la 1 până la 10 ore depinde de treapta de
putere selectată.
Pentru a coencta zona de gătit, apăsaţi o tastă oareca-
re.

Setările de bază19 Setările de bază
Puteţi regla setările de bază ale aparatului după cum es-
te necesar.

19.1 Prezentare generală a setărilor de bază

Indicator Setare Valoare
  Sistemul de siguranţă împotriva accesului co-

piilor
 - Manual. 1
 Automat.
 – Deconectat

  Semnale sonore  – Semnalul de confirmare şi semnalul de operare greşi-
tă sunt dezactivate.
 – Numai semnalul de operare greşită este activat.
 – Numai semnalul de confirmare este activat.
 – Toate semnalele sonore sunt conectate  1.

  Indicator al consumului de energie
Arată consumul total de energie între porni-
rea și oprirea plitei în kWh.
Exactitatea afişajului depinde printre altele de
calitatea tensiunii de la reţeaua de curent
electric.

 – Deconectat. 1
 – Conectat

  Oprirea automată a zonelor de gătit.  - inchis. 1

1 Setare din fabrică
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Testarea vaselor de gătit ro

Indicator Setare Valoare
-  - Minute până la deconectarea automată.

  Durata semnalului sonor de finalizare a dura-
tei setate la temporizator

 – 10 secunde  1

 – 30 de secunde
 - 1 minut

  Limitarea puterii
Permite, dacă este necesar, limitarea puterii
totale a plitei, în funcţie de condiţiile din insta-
laţia dumneavoastră electrică. Setările dispo-
nibile depind de puterea maximă a plitei
(consultaţi plăcuţa cu date tehnice). Când
funcţia este activă, iar plita atinge limita de
putere reglată, se afişează  şi nu mai puteţi
selecta trepte de putere mai mari.

 – Deconectat Puterea maximă a plitei  1.
 - 1000 W. Putere minimă.
.  - 1500 W.

...
 - 3000 W. Recomandare pentru 13 A
.  - 3500 W. Recomandare pentru 16 A.
 - 4000 W.
.  - 4500 W. Recomandare pentru 20 A.

...
 - Puterea maximă a plitei.

  MoveMode
Permite modificarea treptelor de putere pre-
setate ale celor trei zone de gătit aferente zo-
nei de gătit flexibile.
Pentru a selecta o zonă de gătit, setaţi treap-
ta de putere dorită din domeniul de setări şi
atingeţi  pentru a confirma noua treaptă de
putere.

 - Treapta de putere presetată pentru zona de gătit din
faţă.
 - Treapta de putere presetată pentru zona de gătit cen-

trală.
.  - Treapta de putere presetată pentru zona de gătit din

spate.

   Testarea vaselor de gătit
Cu ajutorul acestei funcţii puteţi testa calita-
tea vasului de gătit.

 - Neadecvat.
 - Nu este optim.
 - Adecvat.

  FlexInduction
Modificaţi modul de conectare al Flex Zone.

 - Ca două zone de gătit independente. 1
 - Ca zonă de gătit interconectată.

  Revenirea la setările din fabrică  - Setări personalizate  1.
 - Setări din fabrică.

19.2 Pentru setările de bază
Cerinţă: Plita trebuie să fie deconectată.
1. Pentru a conecta plita, atingeţi .
2. În următoarele 10 secunde, atingeţi  timp de 4 se-

cunde.

Informaţii despre produs Indicator
Lista unităţilor tehnice de service (TK)  
Numărul de fabricaţie
Numărul de fabricaţie 1 .
Numărul de fabricaţie 2 .

Primele patru indicatoare reprezintă informaţii despre
produs. Atingeţi domeniul de setări pentru a accesa
indicatoarele individuale.

3. Pentru a accesa setările de bază, atingeţi .
   şi   se aprind ca presetare.

4. Menţineţi apăsat  până când apare setarea dorită.
5. Selectaţi setarea dorită din domeniul de setări.
6. Atingeţi  timp de 4 secunde.

Setările sunt memorate.

19.3 Anularea modificării setărilor de bază
Atingeţi .
Toate modificările se vor pierde şi nu vor fi memora-
te.

Testarea vaselor de gătit20 Testarea vaselor de gătit
Calitatea vasului de gătit are o influenţă majoră asupra
rapidităţii şi rezultatului procesului de preparare.
Cu ajutorul acestei funcţii puteţi testa calitatea vasului
de gătit.
Înainte de verificare, asiguraţi-vă că dimensiunea bazei
vasului de gătit corespunde cu dimensiunea zonei de
gătit utilizate.

Accesul se realizează prin intermediul setărilor de bază.
 Pagina 30

20.1 Efectuarea Testarea vaselor de gătit
Zona de gătit flexibilă este reglată ca zonă de gătit uni-
că; de aceea, aceasta verifică un singur vas de gătit.

1 Setare din fabrică
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1. Aşezaţi vasul de gătit, umplut cu o cantitate de apro-
ximativ 200 ml de apă, la temperatura camerei, în
centrul zonei de gătit care se potriveşte cel mai bine
cu dimensiunea bazei vasului de gătit.

2. Accesaţi setările de bază şi selectaţi     .
3. Atingeţi domeniul de setări. În zonele de gătit se

aprinde intermitent indicatorul  .
Testarea este în desfăşurare.
După 10 secunde, pe indicatoarele zonelor de gătit
este prezentat rezultatul.

20.2 Verificarea rezultatului
În tabelul următor puteţi consulta rezultatul cu privire la
calitatea şi rapiditatea şi rapiditatea procesului de pre-
parare.

Rezultatul
Vasul de gătit nu este adecvat pentru zona de gătit
şi de aceea nu se încălzeşte.
Vasul de gătit se încălzeşte mai lent decât se preco-
nizase, iar procesul de preparare nu decurge optim.
Vasul de gătit se încălzeşte corect şi procesul de
preparare este în regulă.

Observaţie: În cazul unor rezultate nesatisfăcătoare,
aşezaţi vasul de gătit pe o zonă de gătit mai mică dacă
este necesar.
Pentru a activa această funcţie, atingeţi domeniul de se-
tări.

Curăţare şi îngrijire21 Curăţare şi îngrijire
Pentru a asigura funcţionarea optimă a aparatului pentru
o perioadă îndelungată de timp, curăţaţi-l şi îngrijiţi-l cu
atenţie.

21.1 Produse de curăţare
Produsele de curăţare corespunzătoare şi racleta pentru
geamuri pot fi achiziţionate de la unitatea de service abi-
litată, din magazinul online sau din comerţ.
ATENŢIE
Produsele de curățare inadecvate pot deteriora suprafa-
ța aparatului.

Nu folosiți niciodată produse de curățare inadecvate.
Nu folosiți produse de curățare cât timp plita este în-
că fierbinte. Această acțiune poate duce la pătarea
suprafeței.

Produse de curăţare neadecvate
Detergent de vase nediluat
Detergent pentru maşini de spălat vase
Produse de curăţare abrazive
Produse de curăţare agresive, de exemplu, spray-uri
pentru curăţarea cuptoarelor sau produse de îndepăr-
tare a petelor
Bureţi abrazivi
Aparate de curăţare cu presiune şi cu jet de aburi

21.2 Curăţarea plitei
Curăţaţi plita după fiecare utilizare, pentru a evita arde-
rea resturilor de la gătit.
Cerinţă: Plita trebuie să fie rece. Numai în cazul înde-
părtării petelor de zahăr, amidon din orez, material plas-
tic sau folie de aluminiu, nu aşteptaţi ca plita să se ră-
cească.
1. Îndepărtaţi depunerile persistente de murdărie cu aju-

torul unei raclete pentru geamuri.
2. Curăţaţi plita cu un agent de curăţare pentru supra-

feţe vitroceramice.
Respectaţi indicaţiile privind curăţarea de pe ambala-
jul produsului de curăţare.
Recomandări

Pentru obţinerea unor rezultate de curăţare optime,
utilizaţi un burete special pentru suprafeţe vitrocera-
mice.
Menţinând curată baza vasului de gătit, menţineţi
starea optimă a suprafeţei plitei.

21.3 Curăţarea profilelor
După utilizare, curăţaţi profilele dacă acestea sunt mur-
dare sau pătate.
Observaţie: Nu utilizaţi raclete pentru geamuri.
1. Curăţaţi-le cu o souţie caldă de apă cu detergent şi

cu o lavetă moale.
Spălaţi bine bureţii noi înainte de utilizare.

2. Uscaţi-le cu o lavetă moale.

Remediaţi defecţiunile22 Remediaţi defecţiunile
Defecţiunile minore pot fi remediate chiar de dumneavoastră. Înainte de a contacta unitatea de service, consultaţi in-
formaţiile privind remedierea defecţiunilor. Astfel evitaţi cheltuielile inutile.

AVERTISMENT ‒ Pericol de rănire!
Reparaţiile executate incorect sunt periculoase.

Numai personalul de specialitate are dreptul de a executa reparaţii ale aparatului.
Dacă aparatul este defect, înştiinţaţi unitatea de service abilitată.

 "Serviciul clienţi", Pagina 34
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AVERTISMENT ‒ Pericol de electrocutare!
Reparațiile executate incorect sunt periculoase.

Numai personalul de specialitate are permisiunea de a efectua lucrări de reparaţii la nivelul aparatului.
La reparaţia aparatului trebuie utilizate numai piese de schimb originale.
În cazul în care cablul de alimentare la rețeaua electrică sau cablul de racordare al acestui aparat se deteriorează,
el trebuie înlocuit cu un cablu de alimentare la rețeaua electrică special, care poate fi achiziţionat de la producător
sau de la unităţile service abilitate ale acestuia.
Dacă se deteriorează cablul de alimentare al acestui aparat, acesta trebuie înlocuit de către o persoană calificată
şi instruită.

22.1 Avertizări
Observaţii

Dacă pe display apare  , mențineți apăsat butonul zo-
nei de gătit corespunzătoare pentru a putea citi codul
de eroare.
În cazul în care codul de eroare nu figurează în tabel,
deconectați plita de la rețeaua de alimentare cu ener-
gie electrică, așteptați 30 de secunde, iar apoi reco-
nectați-o. Dacă display-ul se aprinde din nou, contac-

tați unitatea de service abilitată și specificați cu exacti-
tate codul de eroare.
În cazul în care se produce o eroare, aparatul nu por-
nește în modurile cu consum redus de putere.
Pentru a proteja componentele electronice ale apara-
tului împotriva supraîncălzirii sau şocurilor electrice,
plita ar putea reduce temporar puterea treptei de pu-
tere.

22.2 Indicaţiile de pe afişaj

Defecţiune Cauzele şi remedierea defectelor
Nu este aprins niciun indicator. Alimentarea cu energie electrică este întreruptă.

Verificaţi cu ajutorul altor aparate electrice dacă s-a produs o pană de curent.
Aparatul nu este conectat conform schemei de conexiuni.

Conectaţi aparatul conform schemei de conexiuni.
Defecţiune la sistemul electronic

Dacă defecţiunea nu poate fi remediată, apelaţi la unitatea tehnică de service
abilitată.

Indicatoarele se aprind intermi-
tent.

Panoul de comandă este umed sau este acoperit de un obiect.
Uscaţi panoul de comandă sau îndepărtaţi obiectul respectiv.

,   ,   ,   ,   Sistemul electronic este supraîncălzit şi a deconectat una sau toate zonele de gă-
tit.

Aşteptaţi până când sistemul electronic s-a răcit suficient. Apoi, atingeţi o tastă
oarecare de pe panoul de comandă.

 + Treapta de putere şi semna-
lul sonor

În zona panoului de comandă se află un vas de gătit fierbinte. Din acest motiv,
sistemul electronic se poate încălzi excesiv.

Ridicaţi vasul de gătit. Indicatorul de eroare se stinge la scurt timp după aceea.
Puteţi continua procesul de preparare.

 şi semnalul sonor În zona panoului de comandă se află un vas de gătit fierbinte. Pentru protejarea
sistemului electronic, zona de gătit a fost deconectată.

Ridicaţi vasul de gătit. Aşteptaţi câteva secunde. Atingeţi o suprafaţă de co-
mandă oarecare. După stingerea afişajului de eroare, se poate continua proce-
sul de preparare.

/ Plita este supraîncălzită şi a fost deconectată în vederea protejării suprafeţei de
lucru.

Aşteptaţi până când sistemul electronic s-a răcit suficient, iar apoi reconectaţi
zona de gătit.

Preluare a setărilor nu este activat.
Pentru a confirma indicatorul de eroare, atingeţi o tastă oarecare. Puteţi găti ca
de obicei, fără a utiliza funcţia Preluare a setărilor. Contactaţi unitatea de servi-
ce abilitată.

Zona de gătit a fost în funcţiune pentru o perioadă mai lungă de timp, fără întreru-
pere.

Deconectarea individuală de siguranţă este activat. Pentru activarea zonei de
gătit, atingeţi o tastă oarecare pentru a deconecta afişajul.

 / Tensiunea de funcţionare este incorectă şi în afara domeniului normal de funcţio-
nare.

Contactaţi furnizorul de energie electrică.
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Defecţiune Cauzele şi remedierea defectelor
/ Plita nu este conectată corect.

Deconectaţi plita de la reţeaua de alimentare cu energie electrică. Conectaţi
plita conform schemei de conexiuni.

 Modul Demo este activat.
Deconectaţi plita de la reţeaua de alimentare cu energie electrică. Aşteptaţi 30
de secunde şi conectaţi plita. În următoarele 3 minute atingeţi un senzor oare-
care. Modul Demo este dezactivat.

Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor este activat.
Dezactivarea Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor

22.3 Zgomote normale produse de aparat
Ocazional, aparatul cu inducţie poate produce zgmote
sau vibraţii precum bâzâit puternic, fâsâituri, pocnituri,
zgomote de ventilator sau zgomote ritmice.

Evacuarea ca deşeu23 Evacuarea ca deşeu
23.1 Predarea aparatului vechi
Datorită reciclării ecologice se pot refolosi materii prime
valoroase.
1. Scoateţi ştecherul cablului de racordare la reţea din

priză.
2. Separaţi cablul de alimentare.
3. Eliminaţi în mod ecologic aparatul.

Informaţii despre modalităţile curente de eliminare
ecologică a aparatelor pot fi obţinute de la distribuito-

rii comerciali de specialitate, dar şi de la primăria sau
administraţia locală.

Acest aparat este marcat corespunzător
directivei europene 2012/19/UE în pri-
vinţa aparatelor electrice şi electronice
vechi (waste electrical and electronic
equipment – WEEE).
Directiva prescrie cadrul pentru o prelu-
are înapoi, valabilă în întreaga UE, şi va-
lorificarea aparatelor vechi.

Serviciul clienţi24 Serviciul clienţi
Piesele de schimb originale, relevante pentru siguranţă,
conform Regulamentului corespunzător referitor la de-
signul ecologic se procură de la unitatea noastră de
service abilitată, pentru o durată de minim 10 ani de la
punerea în circulaţie în interiorul Spaţiului Economic Eu-
ropean.
Observaţie: Reparaţiile efectuate de personalul din ca-
drul unităţii de service abilitate în cadrul perioadei de
garanţie acordate de producător, în condiţiile impuse de
acesta, sunt gratuite.
Informații detaliate despre perioada și condițiile de ga-
ranție din țara dumneavoastră pot fi găsite, prin interme-
diul codului QR, pe documentul anexat referitor la con-
tactele pentru service și condițiile de garanție, la distri-
buitorul local sau la unitatea noastră de service abilitată
sau pe site-ul nostru web.
Dacă apelaţi la Serviciul pentru clienţi, trebuie să
menţionaţi numărul de identificare a produsului (E-Nr.) şi
numărul de fabricaţie (FD) al aparatului dumneavoastră.
Datele de contact ale unității de service abilitate pot fi
găsite, prin scanarea codului QR, pe documentul anexat
referitor la contactele pentru service și condițiile de ga-
ranție, precum și pe site-ul nostru web.
Informațiile conform directivei (EU) 66/2014 şi (EU)
2023/826 sunt disponibile online la www.bosch-
home.com pe pagina de produs și pe pagina de service

a aparatului dumneavoastră, în secțiunea rezervată in-
strucțiunilor de utilizare și documentelor suplimentare.

24.1 Numărul de produs (Nr. E) şi numărul
de fabricaţie (FD)
Numărul produsului (Nr. E) şi numărul de fabricaţie (FD)
se găsesc pe plăcuţa de tip a aparatului.
Plăcuţa de fabricaţie se află:

pe certificatul aparatului.
pe partea inferioară a plitei.

Numărul produsului (E-Nr.) este specificat pe suprafaţa
din vitroceramică Glaskeramik. Indexul unităţilor de ser-
vice (KI) şi numărul de fabricaţie (FD) sunt specificate în
cadrul setărilor de bază  Pagina 30 .
Pentru găsi rapid şi uşor datele aparatului dvs. şi numă-
rul de telefon al serviciului pentru clienţi le puteţi nota
undeva să le aveţi la îndemână.
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Thank you for buying a
Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

• Expert tips & tricks for your appliance
• Warranty extension options
• Discounts for accessories & spare-parts
• Digital manual and all appliance data at hand
• Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration – also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, help with problems
or a repair from Bosch experts.
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