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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results
from your product which has been manufactured with high quality and state-of-the-art
technology. Therefore, please read this entire user manual and all other accompanying
documents carefully before using the product and keep it as a reference for future use.
If you handover the product to someone else, give the user manual as well. Follow all
warnings and information in the user manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models.
Differences between models will be identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints about usage.
Warning of hazardous situations with regard to life and property.
Warning of electric shock.

Warning of risk of fire.

PP

Warning of hot surfaces.

Arcelik A.S.
Karaagos caddesi No:2-6
34445 Sitliice/ Istanbul /TURKEY

c € Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂ Important instructions and warnings for safety

and environment

This section contains safety
instructions that will help
protect from risk of personal
injury or property damage.
Failure to follow these
instructions shall void any
warranty.

General safety

« This appliance can be used

by children aged from 8 years

and above and persons with

reduced physical, sensory or

mental capabilities or lack of

experience and knowledge if

they have been given
supervision or instruction
concerning use of the
appliance in a safe way and
understand the hazards
involved.

Children shall not play with
the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not
e made by children without
supervision.

» The appliance is not to be
used by persons (including
children) with reduced
physical, sensory or mental
capabilities, or lack of
experience and knowledge,
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unless they have been given
supervision or instruction.
Children should be
supervised and ensure they
do not play with the
appliance

If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use
purposes, the user manual,
product labels and other
relevant documents and
parts should be also given.
Installation and repair
procedures must always be
performed by Authorised
Service Agents. The
manufacturer shall not be
held responsible for damages
arising from procedures
carried out by unauthorised
persons which may also void
the warranty. Before
installation, read the
instructions carefully.

Do not operate the product if
it is defective or has any
visible damage.

» Ensure that the product

function knobs are switched
off after every use.



Electrical safety

« If the product has a failure, it
should not be operated
unless it is repaired by an
Authorised Service Agent.
There is the risk of electric
shock!

Only connect the product to
a grounded outlet/line with
the voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician while
using the product with or
without a transformer. Our
company shall not be liable
for any problems arising due
to the product not being
earthed in accordance with
the local regulations.

Never wash the product by
spreading or pouring water
onto it! There is the risk of
electric shock!

The product must be
disconnected during
installation, maintenance,
cleaning and repairing
procedures.

If the power connection cable
for the product is damaged, it
must be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified

persons in order to avoid a
hazard.

» The appliance must be
installed so that it can be
completely disconnected
from the mains supply. The
separation must be provided
by a switch built into the fixed
electrical installation,
according to construction
regulations.

» Any work on electrical
equipment and systems
should only be carried out by
authorised and qualified
persons.

« In case of any damage,
switch off the product and
disconnect it from the mains.
To do this, turn off the fuse at
home.

» Make sure that fuse rating is
compatible with the product.

Product safety

« WARNING: The appliance
and its accessible parts
become hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heating elements.
Children less than 8 years of
age shall be kept away
unless continuously
supervised.
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» Never use the product when
your judgment or
coordination is impaired by
the use of alcohol and/or
drugs.

» Be careful when using
alcoholic drinks in your
dishes. Alcohol evaporates at
high temperatures and may
cause fire since it can ignite
when it comes into contact
with hot surfaces.

» Do not place any flammable
materials close to the product
as the sides may become hot
during use.

» Keep all ventilation slots clear
of obstructions.

» Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this
may cause an electric shock.

« WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or
oil can be dangerous and
may result in fire. NEVER try
to extinguish a fire with water,
but switch off the appliance
and then cover flame e.qg.
with a lid or a fire blanket.

« CAUTION: The cooking

process has to be supervised.

A short term cooking process
has to be supervised
continuously.
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« WARNING: Danger of fire:

Do not store items on the
cooking surfaces.

« WARNING: If the surface is

cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.

« In case of hotplate glass

breakage : Immediately shut
off all burners and any
electrical heating element and
isolate the appliance from the
power supply. Do not touch
the appliance surface. Do not
use the appliance.

» After use, switch off the hob

element by its control and do
not rely on the pan detector.

» Metallic objects such as

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

» The appliance is not intended

to be operated by means of
an external timer or separate
remote-control system.

« Vapour pressure that build up

due to the moisture on the
hob surface or at the bottom
of the pot can cause the pot
to move. Therefore, make
sure that the oven surface
and bottom of the pots are
always dry.



» Hotplates are equipped with
"Induction” technology. Your
induction hob that provides
both time and money savings
must be used with pots
suitable for induction cooking;
otherwise hotplates will not
operate. See. General information
about cooking, page 12 , Selecting
the pots.

» As induction hobs create a
magnetic field, they may
cause harmful impacts for
people who use devices such
as insulin pump or
pacemaker.

» Do not put electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers
on the induction cooker. Your
product may be damaged.

« WARNING: Use only hob
guards designed by the
manufacturer of the cooking
appliance or indicated by the
manufacturer of the
appliance in the instructions
for use as suitable or hob
guards incorporated in the
appliance. The use of
inappropriate guards can
cause accidents.

Prevention against possible fire

risk!

» Ensure all electrical
connections are secure and
tight to prevent risk of arcing.

» Do not use damaged cables
or extension cables.

» Ensure liquid or moisture is
not accessible to the
electrical connection point.

Intended use

« This product is designed for
domestic use. Commercial
use will void the guarantee.

» CAUTION: This appliance is
for cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example room
heating.

» The manufacturer shall not
be liable for any damage
caused by improper use or
handling errors.

Safety for children

« WARNING: Accessible parts
may become hot during use.
Young children should be
kept away.

» The packaging materials will
be dangerous for children.
Keep the packaging materials
away from children. Please
dispose of all parts of the
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packaging according to
environmental standards.

« Electrical products are
dangerous to children. Keep
children away from the
product when it is operating
and do not allow them to play
with the product.

» Do not place any items above
the appliance that children
may reach for.

Disposing of the old product
Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product:

This product complies with EU WEEE
Directive (2012/19/EU). This product
bears a classification symbol for waste
electrical and electronic equipment
(WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
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recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

Compliance with RoHS Directive:
The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials
specified in the Directive.

Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.

Future Transportation

¢ Keep the product's original carton and
transport the product in it. Follow the
instructions on the carton. If you do
not have the original carton, pack the
product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

Check the general appearance of
your product for any damages
that might have occurred during
transportation.



E General information

Overview

1 Induction cooking plate
2 Induction cooking plate
3 Assembly clamp

Technical specifications

3

4 Vitroceramic surface

5 Base cover

Induction cooking plate

Voltage / frequency

TN~ 220-240 /2N~ 380-415V,
50 Hz

Total power consumption

max. 7200 W

Cable type / section

min.HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?*

External dimensions (height / width / depth)

52 mm/580 mm/510 mm

Installation dimensions (width / depth)

560 mm (+2)/490 mm (+2)

Burners

Rear left Induction cooking plate
Dimension 210 mm

Power 2000/2300 W

Front left Induction cooking plate
Dimension 145 mm

Power 1600/1800 W

Right Induction cooking plate
Dimension 180/280 mm

Power 2300/3600 W

Technical specifications may be
changed without prior notice to
improve the quality of the product.
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Figures in this manual are
schematic and may not exactly
match your product.




Values stated on the product labels
or in the documentation
accompanying it are obtained in
laboratory conditions in accordance
with relevant standards. Depending
on operational and environmental
conditions of the product, these
values may vary.
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E Preparation

Tips for saving energy ¢ Keep the cooking zones and bottom

The following information will help you to of the pots Clean.l Dirt will decrease

use your appliance in an ecological way, the heat conduction between the

and to save energy: cooking zone and bottom of the pot.

* Defrost frozen dishes before cooking Initial use
them. First cleaning of the appliance

¢ Use pots/pans with cover for cooking.
If there is no cover, energy
consumption may increase 4 times.

¢ Select the burner which is suitable for
the bottom size of the pot to be used.
Always select the correct pot size for
your dishes. Larger pots require more
energy.

¢ Pay attention to use flat bottom pots
when cooking with electric hobs.
Pots with thick bottom will provide a
better heat conduction. You can
obtain energy savings up to 1/3.

¢ Vessels and pots must be compatible
with the cooking zones. Bottom of the
vessels or pots must not be smaller
than the hotplate.

The surface might get damaged
by some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

1.Remove all packaging materials.

2 Wipe the surfaces of the appliance
with a damp cloth or sponge and dry
with a cloth.

11/EN



E How to use the hob

¢ Put appropriate amount of food in

General information about
cooking

Never fill the pan with oil more
than one third of it. Do not
leave the hob unattended
when heating ail. Overheated
oils bring risk of fire. Never
attempt to extinguish a
possible fire with water!
When oil catches fire, cover it
with a fire blanket or damp
cloth. Turn off the hob ifit is
safe to do so and call the fire
department.

¢ Before frying foods, always dry them
well and gently place into the hot oil.
Ensure complete thawing of frozen
foods before frying.

¢ Do not cover the vessel you use when
heating oil.

¢ Place the pans and saucepans in a
manner so that their handles are not
over the hob to prevent heating of the
handles. Do not place unbalanced and
easily tilting vessels on the hob.

¢ Do not place empty vessels and
saucepans on cooking zones that are

switched on. They might get damaged.

¢ Operating a cooking zone without a
vessel or saucepan on it will cause
damage to the product. Turn off the
cooking zones after the cooking is
complete.

¢ As the surface of the product can be
hot, do not put plastic and aluminum
vessels on it.

Clean any melted such materials on
the surface immediately.

Such vessels should not be used to
keep foods either.

¢ Use flat bottomed saucepans or
vessels only.
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saucepans and pans. Thus, you will
not have to make any unnecessary
cleaning by preventing the dishes from
overflowing.
Do not put covers of saucepans or
pans on cooking zones.
Place the saucepans in a manner so
that they are centered on the cooking
zone. When you want to move the
saucepan onto another cooking zone,
lift and place it onto the cooking zone
you want instead of sliding it.
Saucepan selection
¢ Glass ceramic surface is heatproof
and is not affected by big temperature
differences.
¢ Do not use the glass ceramic surface
as a place of storage or as a cutting
board.
¢ Use only the saucepans and pans with
machined bottoms. Sharp edges
create scratches on the surface.
: Spills may
damage the glass
ceramic surface
and cause fire.
Do not use
vessels with
concave or
convex bottoms.
Use only the
saucepans and
pans with flat
bottoms. They
ensure easier
heat transfer.

Boiling behaviour may vary depending
on the pot types, size of the pot and size
of the cooking zone. For a more
homogenous bailing behaviour a one
step larger cooking zones might be




used. To use a larger cooking zone has
no negative effect on energy
consumption at induction hobs,
because the heat is only created in
relevant pot area.
For induction hobs, use only vessels
suitable for induction cooking.
Saucepan test
Use following methods to test whether
your saucepan is compatible with the
induction hob or not.
1.Your saucepan is compatible if its
base holds magnet.
2.Your saucepan is compatible if "=I"
does not flash when you place your
saucepan on cooking zone and start
the hob.
You can use steel, teflon or aluminium
saucepans with special magnetic base
that contains labels or wamings
indicating that the saucepan is
compatible with induction cooking.
Glass and ceramic vessels, pots and the
stainless steel vessels with non-
magnetic aluminium base should not be
used.
Pan detection-focusing system
In induction cooking, energy is
generated only in the area where the
base of the pan on the respective

cooking zone covers. The base of the
pan is detected by the induction system
and only this area is automatically
heated. If the pan is removed from the
cooking zone during cooking, the
cooking process will be stopped. "kt
symbol flashes.(For some hob models,
the selected cooking zone level and "I"
flash respectively.

Safe use

Do not select high heating levels when
you will use a non-sticking (teflon)
saucepan with no oil or with very little oil.
Do not put metal items such as forks,
knives or saucepan covers onto your
hob since they can get heated.

Never use aluminium foil for cooking.
Never place food items wrapped with
aluminium foil onto the cooking zone.

If there is an oven under your hob
and if it is running, sensors of the
hob can decrease the cooking
level or turn off the hob.

When the hob is running, keep
items with magnetic properties
such as credit cards or cassettes
away from the hob.
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Selecting cooking zone suitable to the vessel

Large cooking zone

@ 28-32

@24 cm @ 2 em

Normal cooking zone
Z18cm

Small cooking zone
2 14,5-15cm

Large cooking zone

¢ Automatically fits to the
saucepan.

¢ Distributes the power ideally.

¢ Provides perfect heat
distribution. Used to cook
dishes such as large crepes or
large fishes rare or very rare.

Normal cooking zone

¢ Automatically fits to
the saucepan.

¢ Distributes the
power ideally.

¢ Provides perfect
heat distribution.
Used for all kinds of
cookings.

Small cooking zone

¢ Used for slow
cookings (sauces,
creams)

¢ Used to prepare
small portions or
portions based on
number of persons.

Using the hobs

Do not allow any object to drop
on the hob. Even small objects
such as a saltshaker may damage
the hob.

Do not use cracked hobs. Water
may leak through these cracks
and cause short circuit.

In case of any kind of damage on
the surface (eg., visible cracks),
switch off the product immediately
to minimize the risk of electric
shock.

Control panel

@éﬁwm
© SEER

Specifications

On/ Off key
+ Temperature

setting/Increasing timer
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Temperature
setting/Decreasing timer
Keylock

Enable/disable timer
Front Left Cooking Zone
Selection key

Rear Left Cooking Zone
Selection key

Right Cooking Zone
Selection key

bl 5 PP

Graphics and figures are for
informational purposes only.
Actual displays and functions may
vary according to the model of
your hob.

This product is controlled with a
touch control panel. Each
operation you make on your touch
control panel will be confirmed by
an audible signal.

Always keep the control panel
clean and dry. Having damp and
soiled surface may cause
problems in the functions.



Turning on the hob

1.Touch the "@" key on the control
panel.

"0" icon appears on all cooking zone

B4 O

xgﬂ
S ©

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will
automatically retum to Standby
mode.

Turning off the hob

1.Touch the "@©" key on the control
panel.

The hob will turn off and return to

Standby mode.

o "H" or "h" symbal that appears on
the cooking zone display indicates

that the cooking zone is still hot.
Do not touch cooking zones.

Residual heat indicator

"H" symbol that appears on the cooking
zone display indicates that the hob is still
hot and may be used to keep a small
amount of food warm. This symbol will
soon turn to "h" symbol meaning less
hot.

When power is cut off, residual
heat indicator will not light up and
does not wamn the user against
hot cooking zones.

Turning on the cooking zones

SJilllilc O

1.Touch "O" key to tum on the hob.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to tum on.

"0" symbol appears on the cooking

zone display and the related display

illuminates more brightly.

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will
automatically retum to Standby
mode.

Setting the temperature level

The product might start-stop
when it is operating on levels from
1to 7, especially with cookware
with a small diameter and when
water-ail is little. This is not a fault.

Touch @ or @ keys to set the

temperature level between "1" and "9"

or "9" and "1".
The outer section of the 280 mm
induction hob cooking zone (if
your product is equipped with a
280 mm induction hob cooking
zone) is activated only when a
saucepan large enough to cover
the cooking zone is placed on the
cooking zone and the
temperature is set to a level higher
than 8.

Turning off the cooking zones:

A cooking zone can be turned off in 3

different ways:

1.By dropping the temperature level
to IIOII
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You can turn the cooking zone off by
dropping the temperature adjustment
to "0" level.

2.By touching the relevant cooking

zone symbol " for a certain time
Tum on the cooking zone by pressing

relevant symbol CL}J for a certain time
to drop temperature value to "0".

3.By using the turn-off on the timer
option for the desired cooking zone
When the time is over, the timer will
turn off the cooking zone assigned to
it. "0" or "00" wil appear on related
display.
When the time is over, an audible
alarm wil sound. Touch any key on
the control panel to silence the audible
alarm.

High Power (Booster)

(This feature is optional. It may not

exist on your product.)

For rapid heating, you can use booster

function “P”. However, this function is

not recommended for cooking a long

time. Booster function may not be

available in all cooking zones.

Turning on High Power (Booster) :

1. Touch "®" key to tum on the hob.

2.Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3.Touch O or @ key firstly to reach

C

[0

4.When the cooking zone is at level "9",

x| [

touch "I" key once to set cooking
zone temperature to "P".
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Turning off High Power (Booster) :
¢ To disable the Booster function, touch
@ and set the temperature to level

"9".
Cooking zone goes out of booster and
continues to operate at level "9".

¢ You can decrease the temperature

level by touching @ or you can
switch off the cooking zone
completely by decreasing the
temperature level to "0".

Keylock

You can activate the keylock to avoid

changing the functions by mistake when

the hob is operating.

Activating the keylock

1.Touch " key to tum on the hob.

2. Touch @ and "@0 keys
simultaneously to activate the keylock.

» Keylock will be activated and the dot
{1}

on the symbol "@" wil light up.
If you tum the hob off when the
keys are locked, the keylock will
be activated next time you turn
the hob on again. Key lock must
be deactivated in order to be able
to operate the hob.

Deactivating the keylock

1.When the keylock is active, touch @

and "2)r keys simultaneously.
» Keylock will be de activated and the

dot on the symbol ﬁl will disappear.



Childlock

You can protect the hob against being
operated unintentionally in order to
prevent children from tuming on the
cooking zone. Child Lock can only be
activated and deactivated in Standby
mode.

Child lock will be cancelled in

case of power failure.
Activating the childlock
1.Touch "@O" key to tum on the hob.

2. Touch @ and @ keys
simultaneously After “beep” signal

touch "" to activate the childlock.
» Childlock will be activated and "L"
symbol appears on all cooking zone
display.

@@rm;m@a@u@ @

Deactivating the childlock
1.When the keylock is active, touch O
key to turn on the hob.

2. Touch "Z/" and """ keys
simultaneously After “beep” signal
touch "2" to deactivate the childlock.

» Childlock will be deactivated and "L"

symbol disappears on all cooking zone

display.

Timer function

This function facilitates cooking for you.

It will not be necessary to attend the

oven for the whole cooking period.

Cooking zone will be tumed off

automatically at the end of the time you

have selected.

Activating the timer

1.Touch "@©" key to tum on the hob.

2.Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
keys.

3.Touch @ or @ keys to set the
desired temperature level.

4. Touch "2" key to tum the timer on.
"00" symbol will iluminate on timer
display and decimal point will appear on
the selected cooking zone display.

Right rear and left rear cooking
zone displays serve as timer
display when the timer is active.

5.Touch @ or @ keys to set the
desired time.

The timer can only be set for the
cooking zones already in use.

Repeat the above procedures for
the other cooking zones for which
you wish to set the timer.

Timer cannot be adjusted unless
the cooking zone and the
temperature value for the cooking
zone are selected.
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When the cooking zone for which
a timer was set is selected, you
can see the remaining time by

touching the @ key again.

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will

automatically turn off and give an

audible waming.

Press any key to silence the audio

warning.

Turning off the timers earlier

If you tum off the timer earlier, the hob

will carry on operating at the set

temperature until it is turmed off.

1.Select the cooking zone you want 1o
turn off.

2. Touch @ key to tum the timer on.
3.Until "00" appears on the timer screen,

touch "2/ to set the value to "00".
Dot shaped light on the relevant cooking
zone display itself turns off completely
after having flashed for a certain period
of time and the timer is cancelled.
Using induction cooking zones
safely and efficiently
Operating principles: Induction hob
heats directly the cooking vessel as a
feature of its operating principles.
Therefore, it has various advantages
when compared to other hob types. It
operates more efficiently and the hob
surface does not heat up.

Induction hob is equipped with superior
safety systems that will provide you
maximum usage safety.
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Your hob can be equipped with
induction cooking zones with a
diameter of 145, 180, 210-280
mm depending on the model.
With induction feature, each
cooking zone detects each vessel
placed on them. Energy builds up
only where the vessel contacts
with the cooking zone and thus,
minimum energy consumption is
achieved.

Operation time constraints

The hob contral is equipped with an
operation time limit. When one or more
cooking zones are left on, the cooking
zone will automatically be deactivated
after a certain period of time (see Table-
1). If there is a timer assigned to the
cooking zone, the timer display will also
turn off later.

Operation time limit depends on the
selected temperature level. Maximum
operation time is applied at this
temperature level.

The cooking zone may be restarted by
the user after it is tumed off
automatically as described above.
Table-1: Operation time limits

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20 minutes
P (Booster) 5 minutes (9
(*) The hob will drop to level 9 after 5
minutes




Overheating protection

Your hob is equipped with some
$ensors ensuring protection against
overheating. Following may be observed
in case of overheating:

¢ Active cooking zone may be turned off.

¢ Selected level may drop. However,
this condition cannot be seen on the
indicator.

Overflow safety system

Your hob is equipped with overflow

safety system. If there is any overflow

that spils onto the control panel, system

will cut the power connection

immediately and tum off your hob. "F"

warning appears on display during this

period.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands

immediately as a feature of its operating

principles. It changes the power settings

very fast. Thus, you can prevent a

cooking pot (containing water, milk and

etc.) from overflowing even if it was just

about to overflow.

Noises

User may hear noises while cooking

During using the hob there may be

some noises depending on the base

material of the pots. These noises are a

normal part of induction technology. It is

not a defect.

Possible noise causes and types:

Fan noise

The hob has a fan which activates

automatically according to temperature

of the product. Fan has different driving
levels and according the temperature it
is activated different levels.

Low buzzing noise like transformer
operation

This is nature of the induction
technology. Since heat is directly
tranferred to cookware base, there may
be such buzzing noise depending on the
material of the cookware. Therefore user
can hear different noises with different
cookwares.

Crakling

There may be crakling noises while
cooking. This is because of the material
and construction of the cookware base.
If cookware is made of different layers
with different materials, crakling noise
may OCCur.

Whistling noises

There may be whistling noises while
cooking two hotplates on same side of
the hob with different cooking levels.
Empty pot

Noise can be heard if an empty pot is
heated. When you put water or food in it,
this sound will clear away.

If the surface of the touch control
panel is exposed to intense vapor,
entire control system may
become deactivated and give
error signal.

Keep the surface of the touch
control panel clean. Erroneous
operation may be observed.
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E Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and
the possibility of problems will decrease if
the product is cleaned at regular intervals.

Disconnect the product from mains
supply before starting maintenance
and cleaning works.

There is the risk of electric shock!

Allow the product to cool down
before you clean it.
Hot surfaces may cause burns!

¢ Clean the product thoroughly after each
use. In this way it will be possible to
remove cooking residues more easily,
thus avoiding these from burning the
next time the appliance is used.

¢ No special cleaning agents are required
for cleaning the product. Use warm
water with washing liquid, a soft cloth or
sponge to clean the product and wipe it
with a dry cloth.

¢ Always ensure any excess liquid is
thoroughly wiped off after cleaning and
any spillage is immediately wiped dry.

¢ Do not use cleaning agents that contain
acid or chloride to clean the stainless or
inox surfaces and the handle. Use a soft
cloth with a liquid detergent (not
abrasive) to wipe those parts clean,
paying attention to sweep in one
direction.

The surface might get damaged by
some detergents or cleaning
materials.

Do not use aggressive detergents,
cleaning powders/creams or any
sharp objects during cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners
or sharp metal scrapers to clean the
oven door glass since they can
scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.
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Do not use steam cleaners to clean
the appliance as this may cause an
electric shock.

Cleaning the hob

Glass ceramic surface

Wipe the glass ceramic surface
(vitroceramic) with cold water, paying
attention to leave no residual cleaning
agents, and dry with a soft clothing.
Residues may cause damage on the glass
ceramic surface when using the hob for
the next time.

Dried residues on the glass ceramic
surface (vitroceramic) should under no
circumstances be scraped with hook
blades, steel wool or similar tools.
Remove calcium stains (yellow stains) with
commercially available lime remover or a
small amount of lime remover such as
vinegar or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on a sponge and wait until
it is absorbed well. Then, clean the surface
of the hob with a damp cloth.

Sugar-based foods such as thick
cream and syrup must be cleaned
promptly without waiting the
surface to cool down. Otherwise,
glass ceramic surface may get
damaged permanently.

Slight color fading may occur on coatings
or other surfaces in time. This does not
affect the operation of the product.

Color fading and stains on the glass
ceramic surface is a normal condition, and
not a defect.



E Troubleshooting

Product emits metal noises while heating and cooling.

¢ When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> Thisis
not a fault.

Product does not operate.

¢ The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ If the display does not light up when you switch the hob on again. >>>
Disconnect the appliance at the circuit breaker. Wait 20 seconds and then
reconnect it.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

* The cooking pot is not suitable. >>> Check your pot.

11 symbol appears on the cooking zone display.

¢ You have not placed the pot on the active cooking zone. >>> Check if there is a
pot on the cooking zone.

¢ Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center
the pot on the cooking zone properly.

¢ Cooking pot or cooking zone is overheated. >>> Allow them to cool down.

Selected cooking zone suddenly turns off during operation.

¢ Cooking time for the selected cooking zone may be over. >>> You may set a
new cooking time or finish cooking.

¢ Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.

¢ An object may be covering the touch control panel. >>> Remove the object on
the panel.

The pot does not get warm even if the cooking zone is on.

¢ Your pot is not compatible with induction cooking. >>> Check if your cooking pot
is compatible with induction hob.

¢ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the pot is not
wide enough for the cooking zone. >>> Choose a pot wide enough and center
the pot on the cooking zone properly.

Consult the Authorised Service Agent or technician with licence or the dealer
where you have purchased the product if you can not remedy the trouble
although you have implemented the instructions in this section. Never attempt
to repair a defective product yourself.
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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce
manuel d'utilisation !

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons
que vous tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de
pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attenti-
vement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité
avant d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez 'appareil a une tierce per-
sonne, n'oubliez pas de lui foumir le Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertis-
sements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres
modeles. Les différences entre les modéles seront identifiées dans le manuel.
Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.
Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.
Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

Edd

Avertissement de surfaces brllantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddest No:2-6
( E 34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde rela-
tives a la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques de
blessure corporelle ou de dé-
gats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera
I'annulation de toute garantie.
Séurité générale
» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et des personnes aux
capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites
ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connais-
sance si elles ont pu bénéfi-
cier d’une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et compren-
nent les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le net-
toyage et I’entretien ne doi-
vent pas étre effectués par
un enfant sans surveillance.
» Cet appareil n’est pas congu
pour étre utilisé par des per-

sonnes (y compris les enfants)

présentant des aptitudes
physiques, sensorielles et
mentales réduites, ou sans
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experience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été
encadrées ou regu des con-
signes d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un
encadrement ne doivent pas
jouer avec I'appareil.

Si 'appareil est confié a une
autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu’il est toujours accompa-
gné du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

Les procédures d'installation
et de réparation doivent étre
effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fabri-
cant ne sera pas responsable
des dommages causeés a la
suite d'une utilisation faite par
des personnes non qualifiées,
situation susceptible d'annu-
ler aussi la garantie. Avant
l'installation, lisez attentive-
ment les instructions.

Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.



» Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Seéurité dectrique

« Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne
soit réparé par un Agent
d'entretien agrée. Vous ris-
queriez un choc électrique !

» Branchez |'appareil unique-
ment a une sortie/ligne avec
mise a la terre ainsi que la
tension et la protection spéci-
fiées dans le chapitre « Spé-
cifications techniques ».
Faites installer la mise a la
terre par un électricien quali-
fié lorsque vous utilisez I'ap-
pareil avec ou sans transfor-
mateur Notre entreprise dé-
cline sa responsabilité par
rapport a tout probleme con-
sécutif a la non mise a la terre
de 'appareil suivant la réegle-
mentation locale en vigueur.

» Ne lavez jamais |'appareil en
y versant de |'eau. Vous ris-
queriez un choc électrique !

» Débranchez I'appareil pen-
dant les opérations d'installa-
tion, d'entretien, de net-
toyage et de réparation.

« Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par le fabricant, I'un
de ses techniciens ou une
personne de qualification si-
milaire afin d’éviter tout risque.

« Installez I'appareil de sorte
que I'on puisse le déconnec-
ter complétement du réseau.
La séparation doit étre effec-
tuée par une prise secteur ou
un commutateur intégré a
l'installation électrique fixe,
suivant la réglementation en
matiére de construction.

» Toutes les opérations sur des
équipements et des sys-
temes électriques ne peuvent
étre réalisées que par des
personnes habilitées et quali-
fiées.

« En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le du
secteur. Pour ce faire, cou-
pez le fusible domestique.

« VVérifiez que la tension du fu-
sible est compatible avec
I'appareil.

Seéurité du produit

« AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles de I'apparell
deviennent chaudes au cours
de son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises pour
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éviter de toucher aux élé-
ments de chauffage. Les en-
fants de moins de 8 ans doi-
vent étre maintenus a |'écart,
sauf s'ils sont continuelle-
ment surveillés.

» Ne jamais utiliser |'appareil
sous I'emprise de |'alcool ou
de toute autre drogue.

» Prenez garde lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a tempeératures
élevées et peut provoquer un
incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il
entre en contact avec des
surfaces chaudes.

» Assurez-vous qu’aucune
substance inflammable ne
soit placée a proximité de
I'appareil étant donné que les
cotés peuvent chauffer pen-
dant son utilisation.

« Evitez d'obstruer les éven-
tuelles sorties d'aération.

» N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de
I'appareil, car ceux-ci présen-

tent un risque d'électrocution.

« AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de I'huile ou des ma-
tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
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peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

« ATTENTION : Le processus
de cuisson doit étre encadré.
Les processus de cuisson de
courte durée doivent étre
continuellement encadrés.

« AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.

« AVERTISSEMENT : En cas
de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a |'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

» En cas de bris du verre de la
plague de cuisson : Eteignez
immédiatement tous les bri-
leurs et les éventuels élé-
ments chauffants électriques,
et débranchez 'appareil de
alimentation électrique. Evi-
tez de toucher la surface de
I'appareil. N'utilisez pas
I'appareil.



» Apres avoir utilisé I'appareil,
éteignez-le en appuyant sur
sa commande et ne vous fiez
pas a son détecteur de cas-
serole.

évitez de poser des objets
métalliques comme les cou-
teaux, les fourchettes, les
cuilleres, les couvercles et
bien d'autres, sur la surface
de la table de cuisson dans la
mesure ou ils peuvent chauf-
fer.

L'appareil n’est pas prévu
pour fonctionner avec une
minuterie externe ou un sys-
teme de télécommande dis-
tinct.

La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniere. C'est pour-
quoi, assurez-vous que la
surface du four et le bas des

casseroles sont toujours secs.

Les plagues de cuisson sont
dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour

la cuisson a induction ou les
plagues chauffantes ne fonc-
tionneront pas. Reportez-
VOUS & Généralités concemant la
cuisson, page 13 , Sélection des
casseroles.

Les tables de cuisson a in-
duction créant un champ
magneétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels
qu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.

Ne déposez pas d’appareils
électroniques tels que les té-
léphones portables, les ta-
blettes et les ordinateurs sur
la plaque a induction. Cela
peut endommager vos appa-
reils.

« AVERTISSEMENT : Utilisez

uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
son, ou ceux indiqués par ce
dernier comme adéquats,
dans le manuel d'utilisation,
ou encore des dispositifs
protecteurs fournis avec |'ap-
pareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.
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Pour que votre appareil soit

fiable:

« Veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

« Utilisez uniquement les
cébles de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne soient
pas coupeés ou autrement
endommages.

« Assurez-vous également que
la prise ne contient pas de li-
quide ni de moisissure avant
de brancher I'appareil.

Utilisation prévue

» Cet appareil est congu pour
un usage domestique. L'utili-
sation commerciale est inter-
dite.

« ATTENTION : Cet appareil
sert uniguement a des fins de
cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d’autres fins, par

exemple le chauffage du local.

« Le fabricant ne saurait étre
tenu responsable des degats
causeés par une utilisation ou
une manipulation incorrecte.

« Les pieces détachées
d’origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter

de la date d’achat du produit .
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Se&urité des enfants

« ATTENTION : Les parties
accessibles peuvent
s'échauffer pendant |'utilisa-
tion. Les enfants doivent étre
tenus a I'écart.

« | es matériaux d’emballage
peuvent présenter un danger
pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
de portée des enfants. Veuil-
lez jeter les pieces de I'em-
ballage en respectant les
normes écologiques.

« L es appareils électriques sont
dangereux pour les enfants.
Tenez les enfants a I'écart de
I'appareil lorsqu'il fonctionne
et interdisez-leur de jouer
avec.

» Ne rangez pas d’objets au
dessus de I'appareil que les
enfants pourraient atteindre.

Mise au rebut de l'ancien

appareil

Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive
DEEE (2012/19/UE) de I'Union euro-
péenne). Ce produit porte un symbole
de classification pour la mise au rebut
des équipements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité



supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
quent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veullez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concemant le point de
collecte le plus proche.

Conformité avec la directive LdSD :

L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. |l
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages
¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages

en lieu sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de |'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Déplacement ultérieur

¢ Conservez le carton d'origine de I'ap-
pareil et utilisez-le pour déplacer le
produit. Suivez les instructions figurant
sur le carton. Sl vous n'avez plus le
carton original, emballez I'appareil
dans du film a bulles ou du carton
épais avec du ruban adhésif pour
maintenir le tout.

Inspectez I'aspect général de
I'appareil pour déceler les dégats
potentiellement dus au transport.
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E Geéneéralites

Vue d'ensemble

1 Plague de cuisson a induction
2 Plague de cuisson a induction
3 Bride de montage

Caractéristiques techniques

3
4 Surface vitrocéramique
5 Fond
6 Plague de cuisson a induction

Tension/fréquence

TN~ 220-240 /2N~ 380-415V,
50 Hz

Consommation d'énergie totale

max. 7200 W

Type de céble/section

min.HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?*

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

52 mm/580 mm/510 mm

Dimensions d'installation (lon-

560 mm (+2)/490 mm (+2)

gueur/profondeur)

Brileurs

Arriére gauche Plaque de cuisson & induction
Dimension 210 mm

Puissance 2000/2300 W

Avant gauche Plaque de cuisson & induction
Dimension 145 mm

Puissance 1600/1800 W

Droite Plague de cuisson a induction
Dimension 180/280 mm

Puissance 2300/3600 W
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Les caractéristiques techniques
peuvent changer sans avis préa-
lable afin d'améliorer la qualité de
I'appareil.

Les illustrations comprises dans
ce manuel sont schématiques et
peuvent ne pas correspondre
exactement a |'appareil.

Les valeurs mentionnées sur les
étiquettes de I'appareil ou dans la
documentation qui l'accompa-
gnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire confor-
mément aux normes correspon-
dantes. En fonction des condi-
tions de fonctionnement et de
I'environnement de I'appareil, ces
valeurs peuvent varier.
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E Préparation

Conseils pour faire des éco-
nomies d'énergie

Les conseils suivants vous permettront
d'utiliser votre appareil de facon écolo-

gique et d'économiser ainsi de I'énergie :

¢ Décongelez les plats surgelés avant
de les cuire.

¢ Utilisez des récipients munis de cou-
vercles. Sans couvercle, la consom-
mation d'énergie peut étre 4 fois plus
importante.

¢ Sélectionnez le brlleur le mieux adap-
té ala taille du bas de la casserole uti-
lisée. Sélectionnez toujours la casse-
role a la taille la plus appropriée pour
vos plats. Les grandes casseroles né-
cessitent davantage d'énergie.

¢ Veillez a utiliser des casseroles a fond
plat pour la cuisson sur une table de
cuisson électrique.
Les casseroles avec un fond épais of-
frent une meilleure conduction de la
chaleur. Vous pouvez économiser jus-
qu'a 1/3 de I'énergie.
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* | es récipients et casseroles doivent
étre compatibles avec les zones de
cuisson. Le fond des récipients ou des
casseroles ne doit pas étre plus petit
que la plague chauffante.

¢ Veillez a ce que les zones de cuisson
et le fond des casseroles soient tou-
jours propres. La saleté réduit la con-
duction de la chaleur entre la zone de
cuisson et le fond de la casserole.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de l'appareil

La surface pourrait étre endom-
mageée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/crémes de
nettoyage ou d'objets tranchants
pour le nettoyage.

1.Retirez tous les matériaux d'emballage.

2.Essuyez les surfaces de I'appareil a
I'aide d’un chiffon humide ou d'une
éponge et terminez avec un chiffon
sec.



E Utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la
cuisson

Ne remplissez jamais la poéle

a plus d'un tiers. Ne laissez

pas la table de cuisson sans
surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile
surchauffée expose au risque
d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel in-
cendie avec de I'eau ! Lors-
que I'huile s'enflamme, cou-
vrez-la avec une couverture
pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun
risque et appelez les sapeurs-
pompiers.

¢ Avant de faire frire des aliments, sé-
chez-les toujours avant de les tremper
dans I'huile chaude. Assurez-vous que
les aliments surgelés soient bien dé-
congelés avant de les faire frire.

Ne couvrez pas le récipient lorsque
vous faites chauffer de I'huile.
Disposez les poéles et casseroles de
maniére a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de
cuisson afin d'éviter de faire chauffer
les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renver-
ser facilement sur la table de cuisson.
Ne placez pas de récipients et de
casseroles vides sur les foyers qui
sont allumés. lls pourraient étre en-
dommagés.

Faire chauffer un foyer en I'absence
d'un récipient ou d'une casserole peut
entrainer des dommages pour I'appa-
reil. Arrétez les foyers de cuisson une
fois la cuisson terminée.

¢ | a surface de 'appareil peut étre brQ-
lante, évitez donc de poser des réci-
pients en plastique ou en aluminium
dessus.
Nettoyez immédiatement tout maté-
riau de ce type ayant fondu sur la sur-
face de l'appareil.
Evitez également d'utiliser ce type de
récipients pour y conserver de la nour-
riture.

¢ N'utilisez que des casseroles a fond
plat.

¢ Placez la quantité de nourriture ap-
propriée dans les casseroles utilisées.
Ainsi, vous n'aurez pas a effectuer un
nettoyage superflu en évitant que vos
plats ne débordent.
Ne posez pas les couvercles de vos
poéles et casseroles sur les foyers de
cuisson.
Placez les casseroles de maniére a ce
qu'elles soient centrées sur le foyer de
cuisson. Lorsque vous voulez dépla-
cer la casserole sur un autre foyer de
cuisson, soulevez-la et placez-la surle
foyer de cuisson souhaité au lieu de la
faire glisser.

Choix de vos casseroles

¢ | a surface vitrocéramique est a
I'épreuve de la chaleur et n'est pas
soumise aux différences de tempéra-
tures importantes.

¢ N'utilisez pas la surface vitrocéra-
mique comme lieu de rangement ou
comme planche a découper.

¢ N'utilisez que des poéles et casse-
roles avec un fond usiné. Les bords
tranchants peuvent rayer la surface.
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Les déborde-
ments peuvent
endommager la
surface vitrocé-
ramique et entrai-
ner un risque
d'incendie.
N'utilisez pas de
récipients avec un
fond creux ou
incurvé.

N'utilisez que des
poéles et casse-
roles avec un
fond plat. Elles
assurent un meil-
leur transfert de
chaleur.

« L'ébullition peut varier en fonction du
type de casserole, de la taille de la cas-
serole et de la taille de la zone de cuis-
son, pour une ébullition plus homogéne,
on peut utiliser des zones de cuisson
plus grandes d'un cran. L'utilisation
d'une zone de cuisson plus grande n'a
pas d'effet négatif sur la consommation
d'énergie des plaques a induction, car la
chaleur n'est créée que dans la zone de
cuisson correspondante. »

Pour les tables a induction, n'utilisez

que des récipients congus pour la

cuisson a induction.

Testez vos casseroles

Les méthodes suivantes vous permet-

tent de savoir si votre casserole est

compatible ou non avec la table a induc-
tion.

1.Votre casserole est compatible si vous
pouvez coller un aimant sur le fond.

2 Votre casserole est compatible si "k
ne clignote pas lorsque vous placez la
casserole sur un foyer de cuisson et
allumez la table de cuisson.

Vous pouvez utiliser des casseroles en

acier, en Téflon ou en aluminium avec
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un fond magnétique spécial mentionné
sur les étiquettes ou les avertissements
indiquant que la casserole est compa-
tible avec la cuisson a induction. Les
récipients en verre et en céramique, les
cocottes et les casseroles en acier
inoxydable dont le fond en aluminium
n'est pas magnétique ne devraient pas
étre utilisés.

Systéme permettant la reconnais-
sance de la casserole

Dans la cuisson a induction, seule la
zone couverte par le récipient sur le
foyer adéquat est alimentée en énergie.
Le bas du fond du récipient est reconnu
par le systeme et seule cette zone est
chauffée automatiquement. La cuisson
s'arréte si le récipient de cuisson est
retiré du foyer pendant la cuisson. Le
foyer de cuisson sélectionné et le sym-
bole "I" clignotent en alternance.
Utilisation sans danger

Ne sélectionnez pas de niveaux de
chauffe élevés lorsque vous utilisez une
casserole anti- adhésive (en Téflon) sans
huile ou avec trés peu d'huile.

Ne posez pas d'ustensiles métalliques
tels que des fourchettes, couteaux ou
couvercles de casserole sur la table de
cuisson car ils pourraient chauffer.
N'utilisez jamais de papier aluminium
pour la cuisson. Ne placez jamais d'ali-
ments emballés dans du papier alumi-
nium sur le foyer de cuisson.

En cas de présence d'un four
sous la table de cuisson, et que le
four fonctionne, les capteurs de la
table de cuisson peuvent diminuer
le niveau de chauffe ou arréter le
four.



Lorsque la plague de cuisson
fonctionne, tenez les objets dotés
de propriétés magnétiques (cartes
de crédits, cassettes...) a I'écart

de la table de cuisson.

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Grand foyer de cuisson

@ 28-32

D24 cm @21 cm

Foyer de cuisson
moyen
g 18cm

Petit foyer de cuisson

o 14,5-150cm

Grand foyer de cuisson

¢ || s'adapte automatiquement a
la casserole.

¢ | 'énergie est répartie de ma-
niere idéale.

¢ | a répartition de la chaleur est
parfaite. Permet de préparer
des plats comme de grandes
crépes ou de grands poissons
a point ou au bleu.

Foyer de cuisson

moyen (normal)

¢ || s'adapte automati-
quement a la casse-
role.

* | 'énergie est répar-
tie de maniere
idéale.

¢ La répartition de la
chaleur est parfaite.
Utilisé pour tous les
types de cuissons.

Petit foyer de cuisson

o Utilisé pour les cuis-
sons lentes (sauces,
cremes)

o Utilisé pour préparer
de petites portions
ou des portions en
fonction du nombre
de personnes.

Utilisation des tables de
cuisson

Bandeau de commande

Evitez de laisser tomber un objet
sur la table de cuisson. Méme de
petits objets comme la saliere
peuvent endommager la table de
cuisson.

Evitez d'utiliser des tables de
cuisson fissurées. De I'eau peut
s'y infiltrer et provoquer un court-
circuit.

Si la surface est endommagée
d'une maniére quelconque (fis-
sures visibles par exemple), étei-
gnez immédiatement |'appareil
pour réduire les risques d'électro-
cution.

@

i
e

SJilitc ©

Caractéristiques techniques

@

©

Touche Marche/Arrét
Réglage de la tempéra-
ture/Augmenter la minute-
rie

Réglage de la tempéra-
ture/Diminuer la minuterie
Verrouillage des touches
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&

Activer/désactiver la minu-
terie

= Touche de sélection du
foyer avant gauche

7 Touche de sélection du
foyer arriere gauche
n Touche de sélection du

foyer droit

Les schémas et représentations
ont uniguement un but informatif.
Les écrans et fonctions réels peu-
vent différer selon le modele de
votre table de cuisson.

Cet appareil est contrdlé par un
bandeau de commande tactile.
Chague opération effectuée sur
votre bandeau de commande
tactile sera confirmée par un si-
gnal sonore.

Le bandeau de commande doit
toujours étre propre et sec. Des
surfaces humides et souillées
peuvent entrainer des problemes
de fonctionnement.

Allumage de la table de cuisson

1.Appuyez sur la touche "©" sur le
bandeau de commande.

Le symbole "0" s'affiche surl'écran du

foyer.

3.
SHHES ©

Si vous n'effectuez aucune opéra-
tion dans les 20 secondes, la
table de cuisson revient automati-
quement en mode Veille.
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Arrét de la table de cuisson
1.Appuyez sur la touche "©" sur le
bandeau de commande.
La table de cuisson s'arréte et revient en
mode Veille.
Le symbole"H" ou "h"qui apparait
sur I'écran de la zone de cuisson
indique que la zone de cuisson
est encore chaude. Ne touchez
pas les foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

Le symbole "H" qui apparalt sur I'écran
de la zone de cuisson indique que la
plague est encore chaude et peut étre
utilisée pour garder au chaud un peu de
nourriture. Ce symbole passera ensuite
a "h" pour indiguer une chaleur moindre.

Lors d'une coupure de courant, le
voyant de chaleur résiduelle ne
s'allume pas et I'utilisateur ignore
que les foyers sont brllants.

Allumage des foyers

1.Appuyez sur la touche " pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Appuyez sur la touche de sélection du
foyer que vous souhaitez allumer.

Le symbole"Q" apparait surl'écran de la

zone de cuisson et I'affichage s'allume

de maniere plus lumineuse.

Si vous n'effectuez aucune opéra-
tion dans les 20 secondes, la
table de cuisson revient automati-
quement en mode Veille.



Réglage du niveau de température

Du niveau 1 au niveau 7, I'eau ou
I'huile contenue dans la casserole
peut bouillir ou cesser de bouillir.
Cette situation peut amener |'utili-
sateur a penser que |'appareil
s'allume et s'éteint de maniéere
intermittente. Observé surtout
lorsque la quantité d'eau ou
d'huile n'est pas importante, ce
cas ne révele aucun défaut ;il
s'agit simplement de la fagon
dont le produit fonctionne.

Appuyez sur les touches @ ou @
pour régler le niveau de température a
une valeur comprise entre "1" et "9" ou
"9" et "1".
La partie extérieure de la table de
cuisson a induction de 280mm (si
votre produit est équipé d'une
table de cuisson a induction de
280mm) est uniguement activée
lorsqu'une casserole est suffi-
samment grande pour couvrir la
zone ou elle est placée sur la table
de cuisson et la température est
réglée a un niveau plus élevé que
8.

Arrét des foyers
Un foyer peut étre arrété de 3 manieres
différentes :
1.En ramenant le niveau de tempéra-
ture 4 "0"
Vous pouvez arréter le foyer en rame-
nant le niveau de température a "0".
2.En appuyant sur le symbole de la

zone de cuisson concernée " T
pendant un certain temps

Allumez la zone de cuisson en ap-
puyant sur le symbole en question "Od
" pendant un certain temps pour faire
baisser la température a "0".

3.En utilisant |'option d'arrét de la
minuterie pour le foyer souhaité
Lorsque la durée de cuisson définie
est terminée, la minuterie arréte le
foyer approprié. "0" ou "00" s'affi-
chent sur I'écran concemé.
Lorsque la durée de cuisson définie
est terminée, une alerte sonore retentit.
Appuyez sur n'importe quelle touche
du bandeau de commande pour arré-
ter I'alerte sonore.

Fonction Booster (intensité élevée)

(Cette fonction est optionnelle. Elle

peut ne pas étre disponible sur votre

produit.)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez

utiliser la fonction “P”. Toutefois, cette

fonction n'est pas recommandée pour

cuire sur une longue période de temps.

La fonction Booster peut ne pas étre

disponible dans toutes les zones de

cuisson.

Pour activer la fonction Booster

(Intensité élevée):

1.Appuyez sur la touche O pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
foyer.

3.Appuyez sur la touche O ou @

4.Quand la zone de cuisson est au ni-

veau "9", appuyez sur la touche @
une fois pour régler la température du
foyer sur "P".
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Pour désactiver la fonction Boos-

ter (Intensité élevée):

* appuyez sur la touche @ etréglezle
niveau de température sur "9".
La zone de cuisson quitte la fonction
Booster et continue de fonctionner au
niveau "9".

¢ Vous pouvez diminuer la température
en appuyant sur la touche § ou
éteindre completement la zone de
cuisson en diminuant la température
au niveau"0".

Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le verrouillage des

touches afin d'éviter de changer de

fonction accidentellement lorsque la

table de cuisson fonctionne.

Activation du verrouillage des

touches

1.Appuyez sur la touche O pour allu-
mer la table de cuisson.

2.Appuyez simultanément sur les

touches @ et (L)j pour activer le
_Vverrouillage des touches.

» Le verrouillage sera activé et le point
!
sur le symbole s'allumera.

Si vous arrétez la table de cuisson
lorsque les touches sont verrouil-
lées, le verrouillage des touches
est activé lorsque vous rallumez la
table de cuisson. Le verrouillage
des touches doit étre désactivé
afin de pouvoir utiliser la table de
cuisson.
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Désactivation du verrouillage des
touches
1.Lorsque le verrouillage des touches

est actif, appuyez sur les touches @

et PJ simultanément.
» Le verrouillage des touches sera dé-

sactivé et le point sur le symbole
disparaitra.

Sécurité enfants

Vous pouvez protéger vos enfants en
empéchant I'allumage des foyers et
I'utilisation accidentelle de |a table de
cuisson. La fonction « Verrouillage en-
fants » peut uniquement étre acti-
vée/désactivée en mode Veille.

Le verrouillage enfant sera annulé
en cas de panne de courant.

Activer le verrouillage enfants

1.Appuyez sur la touche "D pour allu-
mer la table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les

touches "M et "&". Apres le signal

"bip", appuyez sur @ pour activer le
verrouillage enfants.
» Le verrouillage enfants sera activé et le
symbole " "L" apparaitra sur I'écran de

Désactiver le verrouillage enfants

1.Une fais la fonction de verrouilage des
touches active, appuyez sur la touche
LO% pour mettre la table de cuisson
en marche.

2. Appuyez simultanément sur les

touches (D et (D, Apres le signal



"bip", appuyez sur @ pour activer le
verrouillage enfants.
» Le verrouillage enfants sera désactivé
et le symbole "L" apparaitra sur I'écran
de tous les foyers.
Fonction Minuterie
Cette fonction vous facilite la cuisson. |l
est inutile de rester devant le four pen-
dant toute la durée de la cuisson. Le
foyer s'éteint automatiquement ala fin
de la durée sélectionnée.

Activation de la minuterie
1.Appuyez sur la touche "D pour allu-
mer la table de cuisson.
2.Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
_foyer.

3.Appuyez sur les touches @ ou @
pour régler le niveau de température
souhaité.

4. Appuyez sur la touche @ pour acti-
ver la minuterie.

Le symbole "00" s'allumera sur I'écran

de la minuterie et le chiffre décimal s'af-

fichera sur I'écran du foyer sélectionne.

L'écran des foyers arriere gauche
et arriere droit servent d'écran de
minuterie quand la minuterie est
active.

5.Appuyez sur les touches @ ou @
pour régler le temps souhaité.

La minuterie peut uniquement étre
réglée pour les foyers déja allu-
mes.

Répétez les opérations ci-dessus
pour les autres foyers nécessitant
une minuterie.

La minuterie ne peut pas étre
réglée avant d'avoir sélectionné le
foyer et la valeur de la tempéra-
ture de ce dernier.

Quand le foyer pour lequel la mi-
nuterie a été réglée est sélection-
né, vous pouvez voir le temps
restant en appuyant a nouveau

sur la touche "\J".

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la

table de cuisson s'arréte automatique-

ment et émet un signal sonore.

Appuyez sur n'importe quelle touche

pour arréter le signal sonore.

Arrét anticipé des minuteries

Si vous arrétez la minuterie avant son

terme, la table de cuisson continue de

fonctionner a la température définie

jusqu'a ce que vous l'arrétiez.

1.Sélectionnez le foyer a arréter.

2.Appuyez sur la touche @ pour acti-
ver la minuterie.

3.Jusqu'a ce que "00" apparaisse sur
I'écran de minuterie, appuyez sur @
pour régler la valeur sur "00".

Le point lumineux sur I'écran du foyer

concerné s'éteint complétement apres

avair clignoté pendant un certain temps

et la minuterie est annulée.
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Utilisation siire et efficace des
foyers a induction

Principes de fonctionnement : La
particularité du fonctionnement de la
table de cuisson a induction est qu'elle
chauffe directement le récipient de cuis-
son. Par conséquent, les avantages
sont multiples par rapport aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus
efficace et la surface de la table de cuis-
son ne chauffe pas.

La table de cuisson a induction est
équipée de systemes de sécurité de
pointe pour vous fournir une sécurité
maximale a I'utilisation.

Selon le modele, votre table de
cuisson peut étre équipée de
foyers a induction d'un diametre
de 145, 180 et 210-280 mm.
Avec l'induction, chaque foyer
détecte le récipient posé dessus.
L'énergie se concentre sur les
points de contact du récipient
avec le foyer, ce qui permet de
réduire la consommation énergeé-
tique.

Limites de durée de fonctionne-
ment

La commande de la table de cuisson est
équipée d'une limite de durée de fonc-
tionnement. Lorsque un ou plusieurs
foyers restent allumés, le foyer de cuis-
son est automatiquement désactivé
apres un certain temps (voir tableau 1).
Si une minuterie est assignée a un foyer,
I'écran de la minuterie s'éteint égale-
ment plus tard.

La limite de durée de fonctionnement
dépend du niveau de température sélec-
tionné. Ce niveau de température re-
quiert la durée de fonctionnement
maximale.
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Le foyer peut étre redémarré par 'utilisa-
teur aprés avoir été arrété automati-
quement comme susmentionné.
Tableau-1 : Limites de durée de fonc-
tionnement

oo (oo

1,5

1,5

1,5

20 minutes

0
]
2
3
4
5 4
6
7
8
9
P

(Booster) 5 minutes (%)

(") La table de cuisson baissera au
niveau 9 aprés 5 minutes

Protection contre la surchauffe

La table de cuisson est équipée de cap-

teurs qui assurent la protection contre la

surchauffe. En cas de surchauffe, vous

pouvez remarguer ce qui suit :

¢ e foyer actif peut étre éteint.

¢ | e niveau sélectionné peut baisser.
Cependant, cet état ne se voit pas sur
l'indicateur.

Systéme de sécurité anti-

débordement

Votre table de cuisson est équipée d'un

systeme de sécurité anti-débordement.

En cas de débordement pouvant se

répandre sur le bandeau de commande,

le systeme arréte la table de cuisson et

coupe l'alimentation immédiatement. Le

message "F" s'affiche alors a I'écran.

Réglage précis de la puissance

Le fonctionnement de la table de cuis-

son a induction entraine une réponse

immédiate aux commandes. Elle peut



changer trés rapidement de réglages de
puissance. Ainsi, vous pouvez empé-
cher un plat (avec de I'eau, du lait, etc),
de déborder méme s'il était sur le point
de déborder.

Bruits

L'utilisateur est susceptible
d’entendre du bruit pendant la cuis-
son

Pendant I'utilisation, la table de cuisson
peut émettre des bruits en fonction de la
matiere de base des casseroles. Ces
bruits font partie de la technologie a
induction. Il ne s’agit pas d’un défaut.
Causes et types de bruits possibles :
Bruit de ventilateur

La plague de cuisson est équipée d’un
ventilateur qui s’active automatiquement

en fonction de la température du produit.

Le ventilateur possédes divers niveaux
de vitesse auxquels il est activé suivant
la température.

Faible bourdonnement comme le
fonctionnement d’un transformateur
C’est la nature de la technologie par
induction. Comme la chaleur est direc-
tement transférée dans la base de la
casserole, un bourdonnement est pos-
sible suivant la matiére composant cette
derniére. C'est pourguaoi des sons diffé-
rents sont possibles avec des casse-
roles différentes.

Crépitement
Des bruits de crépitement sont pos-
sibles pendant la cuisson. Cela est db a
la matiere et a la conception de la base
de la casserole. Sila casserole est
composée de plusieurs couches avec
des matériaux différents, alors des crépi-
tement peuvent se faire entendre.
Bruits de sifflement
Des bruits de siflement peuvent retentir
lors de la cuisson sur deux plagues du
méme c6té de la table de cuisson avec
des niveaux de cuisson différents.
Marmite vide
Faire chauffer une marmite vide peut
générer des bruits. Si vous y versez de
I'eau ou une préparation culinaire, le son
s'évanouit.
Si la surface du bandeau de
commande tactile est soumise a
une source de vapeur intense, le
systeme de commande peut se
désactiver et renvoyer un signal
d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le
fonctionnement pourrait s'en
trouver altéré.
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E Maintenance et entretien

Généralités

Un nettoyage régulier de I'appareil en
rallongera la durée de vie et dminuera
I'apparition de problemes.

Débranchez I'appareil de la prise
d'alimentation avant de commencer
le nettoyage et I'entretien.

Vous risqueriez un choc électrique |

Laissez I'appareil refroidir avant de
le nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent
briler !

* Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisa-
tion. Il vous sera ainsi possible d'6ter
plus facilement les résidus de nourriture
éventuels, évitant ainsi qu'ils ne brilent
lors de I'utilisation suivante.

¢ Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer I'appareil. Utili-
sez de I'eau tiede avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour net-
toyer I'appareil et essuyez-le a I'aide
d'un chiffon sec.

* Veillez toujours a bien essuyer les exces
de liquide apres le nettoyage et essuyez
immédiatement tout déversement.

¢ N'utilisez pas de détergents contenant
de I'acide ou du chlore pour nettoyer les
surfaces en acier inoxydable et la poi-
gnée. Utilisez un chiffon doux avec un
détergent liquide non abrasif pour net-
toyer ces parties, en prenant soin de
toujours frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/cremes de net-
toyage ou d'objets tranchants pour
le nettoyage.
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N'utilisez pas de nettoyeurs a va-
peur pour le nettoyage de I'appareil,
car ceux-ci présentent un risque
d'électrocution.

Nettoyage du bruleur

Surface vitrocéramique

Nettoyez la surface vitrocéramique avec
de I'eau froide, faisant attention a ne pas
laisser les résidus des produits nettoyants,
puis séchez avec un chiffon doux. Les
résidus peuvent endommager la surface
vitrocéramique lors de I'utilisation suivante
de la table de cuisson.

Les résidus séchés sur la surface vitrocé-
ramique ne doivent en aucun cas étre
grattés au moyen de lames a crochet, de
laine d'acier ou d'outils similaires.

Eliminez les traces de calcaire (taches
jaunatres) avec un détartrant disponible
sur le marché comme le vinaigre ou une
petite quantité de jus de citron.

Si la surface est fortement souillée, appli-
quez le produit de nettoyage avec une
éponge et attendez qu'il soit bien absorbé.
Nettoyez ensuite la surface de la table de
cuisson avec un chiffon humide.

Les aliments sucrés, cremes
épaisses et sirops par exemple,
doivent &tre nettoyés rapidement
avant que la surface ne refroidisse.
Dans le cas contraire, la surface
vitrocéramique peut étre endom-
magée de maniere irrémédiable.

Avec le temps, une légere décoloration
peut se produire sur les revétements ou
d'autres surfaces. Cela n'affecte en rien le
fonctionnement du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et
se tache dans des conditions normales
d'utilisation, il ne s'agit pas d'un défaut.



E Recherche et resolution des pannes

Le appareil émet des bruits métalliques lors des phases de chauffage

et de refroidissement.

¢ [ orsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et
émettre ces bruits. >>> Cela n'est pas un défaut.

Le appareil ne fonctionne pas,

¢ | e fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou reactivez-les le cas échéant.

¢ | 'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Veérifiez e branchement
de la prise.

¢ Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Dé-
branchez I'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez 20 secondes et rebran-
chez-le.

¢ | a protection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuis-
son refroidir.

* | e plat de cuisson ne convient pas. >>> Verifiez votre plat.

1 e symbole ulln siatfiche sur 'écran du foyer.

* Vous n'avez pas placé le pot sur la zone active de cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat
sur la zone de cuisson.

* Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat
est compatible avec la plaque a induction.

* | e plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez
large pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat
correctement sur la zone de cuisson.

* Le plat de cuisson ou la zone de cuisson sont surchauffées. >>> Laissez votre table
de cuisson refroidir.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint subitement durant le fonction-

nement.

* | a durée de cuisson pour la zone de cuisson sélectionnée est peut-étre ache-
vée. >>> Vous pouvez régler une nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.

¢ | a protection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

¢ |l se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contrdle des touches. >>> Enlevez
I'objet sur le bandeau.

Le plat ne chauffe pas méme si la zone de cuisson est allumeée.

* Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat
est compatible avec la plaque a induction.

* | e plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez
large pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat
correctement sur la zone de cuisson.

o Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si
VOUS Ne parvenez pas a résoudre le probleéme aprés avoir suivi les instructions
comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil défectueux
vOuS-méme.
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Va rugam sa cititi mai intai manualul de utilizare!

Stimate client,

Va multumim pentru ca ali ales un produs Beko. Speram sa obtineti cele mai bune
rezultate de pe urma folosirii produsului nostru care a fost fabricat utilizand o calitate
superioara si 0 tehnologie moderna. Prin urmare, va rugam sa cititi cu atentie intregul
manual de utilizare si documentele insotitoare ale acestuia inainte de utilizarea
produsului si s3 le pastrati pentru consultari ulterioare.. In cazul in care predati produsul
altcuiva, predati si manualul de utilizare. Respectati toate avertizérile si informatiile din
manualul de utilizare.

Retineti ca manualul de utilizare se aplica si pentru alte modele. Diferentele dintre
modele vor fi identificate Tn manual.

Explicatia simbolurilor

In manualul de utilizare sunt utilizate urmatoarele simboluri:

Informatii importante sau recomandari utile cu privire la utilizare.
Avertisment de situafii periculoase cu privire la viata si proprietate.

Avertisment de soc electric

Avertisment de risc de incendiu.

PP

Avertisment de suprafete fierbinti.

Arcelik A.S.
Karaagoe caddesi No:2-6
34445 Sitlice/1stanbul /TURKEY

c € Made in TURKEY



CUPRINS

ﬂ Instructiuni importante si
avertismente privind
siguranta si mediul

inconjurator 4
Sigurantagenerald ...........cccceeii 4
Siguranta instalatiilor electrice................... 5
Siguranta produsului............ccccceieiiiiieenins 5
Domeniu de utilizare ............ccooooeeiieenns 7
Siguranta Copiilor ..o 7

Depozitarea la deseuri a produsului vechi.. 8
Depozitarea la deseuri a materialelor de

ambalare...........ooo 8
Transportul ulterior .........ccoovveiii i, 8
E Informatii generale 9
Prezentare generala.............c.coo e 9
Specificatii tehnice.........cococeei 9

5 Pregatiri 11
Sfaturi pentru economisirea energiei........ 11
Prima utilizare............cocoiiiii 11
Curatarea iniiala a aparatului ............ 11
ﬂ Utilizarea plitei 12
Informatii generale despre prepararea
alimentelor.........ooo 12
Utilizarea plitelor .........ccooovvieinn, 14
Panou decomanda..............ccoeen 14
E intretinere si curatare 21
Informatii generale ............cccooocoiii 21
Curatareaplitei.........ccoooevvviiii i 21

@ Remedierea problemelor 22

3/RO



ﬂ Instructiuni importante si avertismente privind
siguranta si mediul inconjurator

Aceasta sectiune contine
informatii cu privire la siguranta
care va vor ajuta sa va protejati
impotriva riscului de vatamare
corporala sau pagube
materiale. Nerespectarea
acestor instructiuni va duce la
anularea oricarei garantii.
Siguranta generala

» Acest produs poate fi utilizat
de catre copii cu vérsta peste
8 ani sau mai mari Si
persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte,
daca sunt supravegheati sau
instruiti cu privire la utilizarea
produsului intr-o maniera
sigura si inteleg pericolele
implicate.

Acest produs nu este
destinat pentru jocul copiilor.
Curatarea si intretinerea nu
vor fi efectuate de catre copii
fara supraveghere.

» Acest aparat nu este destinat
utilizarii de catre persoane
(inclusiv copii) cu capacitati
fizice, senzoriale sau mintale
reduse, sau lipsa de
experienta si cunostinte
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necesare, exceptand cazul in
care sunt supravegheati sau
instruiti.

Acest produs nu este
destinat pentru jocul copiilor
nesupravegheati.

Daca produsul este inmanat
catre altcineva pentru uz
personal sau in scopuri de
utilizare second-hand,
manualul de utilizare,
etichetele produsului,
documente importante si
componente trebuie de
asemenea inmanate
impreuna cu acesta.
Procedurile de instalare i
reparatii trebuie efectuate de
catre agenti de service
autorizati. Producatorul nu
este raspunzator pentru
daunele rezultate din
procedurile efectuate de
catre persoanele neautorizate
care pot anula si garantia.
Inainte de instalare, citit]
instructiunile cu atentie.

Nu folositi produsul daca este
defect sau prezinta defecte
vizibile.



« Dupa fiecare utilizare verificai
daca butoanele produsului
sunt inchise.

Siguranta instalatiilor

electrice

» Daca produsul are o
defectiune, nu trebuie folosit
decat dupa ce este reparat
de catre un agent de service
autorizat. Pericol de
electrocutarel!

» Conectati produsul numai la
0 priz&d/linie impamantata cu
tensiunea si protectia indicata
in "Specificatii tehnice".
Impamantarea trebuie
efectuata de un electrician
calificat la folosirea produsului
Cu sau fara transformator.
Compania noastra nu isi
asuma raspunderea pentru
daunele survenite in urma
impamantarii neconforme cu
normele locale.

« Nu spalati niciodata produsul
turnand apa pe acestal
Pericol de electrocutarel!

» Produsul trebuie scos din
priza in timpul instalarii,
intretinerii, curatarii si
reparatiilor.

« In cazul deteriorérii cablului
de alimentare, acesta trebuie
inlocuit de producator, de

agentul sau de service sau de
0 persoana cu calificari
similare pentru a evita
pericolele.

» Aparatul trebuie instalat astfel
incat sa permita
deconectarea totala de la
reteaua electrica. Separarea
trebuie sa se realizeze fie
printr-un stecher, fie printr-un
comutator incorporat in
instalatia electrica fixa,
conform normelor de
constructii.

« Lucrarile la echipamentele si
retelele electrice pot fi
efectuate numai de persoane
calificate autorizate.

« In cazul unei defectiuni, opriti
produsul si deconectati-I de
la reteaua de electricitate.
Decuplati siguranta de la
panoul electric.

« Asigurati-va ca siguranta are
capacitatea adecvata pentru
acest produs.

Siguranta produsului

« AVERTISMENT: Aparatul si
piesele sale accesibile pot
deveni fierbinti in timpul
folosirii. Evitati atingerea
elementelor fierbinti. Copiii
mai mici de 8 ani trebuie tinuti
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la distanta sau supravegheati
continuu.

» Nu folositi produsul cand
logica sau coordonarea va
sunt afectate de alcool si/
sau medicamente.

« Aveti grija cand preparati
retete care includ bauturi
alcoolice. Alcoolul se evapora
la temperaturi mari si poate
provoca incendii deoarece se
va aprinde in contact cu
suprafetele fierbinti.

« Nu lasati materiale inflamabile
langa produs, deoarece
partile laterale ale acestuia se
pot incalzi in timpul utilizarii.

« Asigurati-va ca orificiile de
ventilare nu sunt infundate.

» Nu folositi sisteme cu aburi
pentru a curata acest aparat,
deoarece exista pericol de
Soc electric.

» AVERTISMENT: Prepararea
nesupravegheata pe plita a
alimentelor cu ulei sau
grasime poate fi periculoasa
Si poate provoca incendii. Nu
ncercati NICIODATA s&
stingeti un incendiu cu apa, Ci
opriti aparatul, apoi acoperiti
flacara cu un capac sau cu o
patura contra incendiului.

« ATENTIE: Procesul de gatire
trebuie supravegheat. Un
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proces de gatire de scurta
durata trebuie supravegheat
tot timpul.

« AVERTISMENT: Pericol de
incendiu: Nu depozitati
obiecte pe suprafetele de
gatit.

« AVERTISMENT: Daca
suprafata este crapata, opriti
aparatul pentru a evita
pericolul de soc electric.

« In cazul spargerii sticlei plitei
Opriti imediat toate
arzatoarele si orice element
electric de incalzire si izolati
produsul de reteaua electrica.
Nu atingeti suprafata
produsului. Nu utilizati
produsul.

» Dupa folosire, opriti
elementele plitei folosind
comenzile si nu va bazati pe
detectorul de recipient.

« Nu amplasati pe plita obiecte
metalice cum sunt cutitele,
furculitele, lingurile si
capacele, deoarece acestea
se pot infierbanta.

» Aparatul nu este proiectat
pentru a fi utilizat prin
intermediul unui cronometru
extern sau al unui sistem de
telecomanda separat.



« Presiunea vaporilor produsi
datorita umezelii de pe
suprafata plitei sau de pe
partea inferioara a
recipientului poate provoca
deplasarea recipientului.
Asigurati-va asadar ca
suprafata cuptorului si partea
inferioara a recipientelor este
intotdeauna uscata.

« Plitele sunt dotate cu un
sistem cu inductie. Plitele cu
inductie economisesc timp si
bani in cazul folosirii unor
recipiente adecvate pentru
sistemul cu inductie; in caz
contrar, plitele nu vor

functiona. Vezi. informatii generale
despre prepararea alimentelor,

pagina 12 , Selectarea
recipientelor.

» Deoarece plitele cu inductie
creeaza un camp magnetic,
pot afecta negativ persoanele
care folosesc dispozitive cum
ar fi 0 pompa de insulina sau
un stimulator cardiac.

» Nu asezati aparate
electronice, precum telefoane
mobile, tablete, calculatoare
pe plita cu inductie. Acestea
pot suferi deteriorari.

« AVERTISMENT: Folositi doar
protectii pentru plita fabricate
sau recomandate in

instructiuni de catre
producatorul masinii de gatit,
sau protectiile incorporate in
aparat. Utilizarea unor
protectii inadecvate poate
provoca accidente.

Pentru a preveni incendiile;

« Asigurati-va ca stecherul este
conectat corect la priza
pentru a nu face scantei.

» Nu folositi cabluri deteriorate,
taiate sau prelungitoare;
folositi cablul original.

« Asigurati-va ca stecherul nu
este umed sau ud.

Domeniu de utilizare

» Acest produs este destinat
uzului casnic. Se interzice
utilizarea comerciala.

« ATENTIE: Acest aparat este
destinat numai gatitului
alimentelor. Nu trebuie folosit
pentru alte scopuri, de
exemplu pentru incalzirea
incaperilor.

« Producatorul nu este
responsabil pentru pagubele
provocate de utilizarea sau
manipularea incorecta.

Siguranta copiilor

« AVERTISMENT:
Componentele accesibile se
pot infierbanta in timpul

7/RO



folosirii. Nu lasati copiii sa se
apropie de aparat.

» Ambalajele pot fi periculoase
pentru copii. Nu lasati
ambalajele la indemana
copiilor. Depozitati la deseuri
toate ambalajele conform
standardelor de mediu.

» Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii. Nu
lasati copiii sa se apropie de
produs in timp ce
functioneaza si nu i 1asati sa
Se joace cu acesta.

« Nu amplasati pe aparat
obiecte pe care copiii ar fi
tentati sa le apuce.

Depozitarea la degeuri a

produsului vechi

Conformitate cu Directiva WEEE si
depozitarea la deseuri a produsu-
lui uzat:

Acest produs respecta Directiva UE
WEEE (2012/19/UE). Produsul este
marcat cu un simbol de clasificare
pentru deseuri electrice si electronice
(WEEE).

Acest produs a fost fabricat folosind
piese si materiale de inalta calitate, care
pot fi refolosite si reciclate. Nu depozitali
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produsul uzat impreuna cu gunoiul
menajer la sfarsitul duratei sale de
functionare. Duceti-l la un centru de
colectare pentru reciclarea
echipamentelor electrice si electronice.
Luali legatura cu autoritatile locale
pentru a afla informatii despre aceste
centre de colectare.

Conformitate cu Directiva RoHS:
Produsul pe care |-ati achizifionat
respecta Directiva UE RoHS
(2011/65/UE). Nu coniine materiale
daunatoare si interzise specificate in
Directiva.

Depozitarea la deseuri a

materialelor de ambalare

¢ Materialele de ambalare sunt
periculoase pentru copii. Pastraii
materialele de ambalare Intr-un loc
sigur, la care copiii nu au acces.
Materialele de ambalare ale produsului
sunt fabricate din materiale reciclabile.
Sortati-le si depozitafi-le la deseuri in
mod corect. Nu le depozitati impreuna
cu gunoiul menajer.

Transportul ulterior
¢ Pastrati cutia originald a produsului si
transportati-1 in aceasta. Respectati
instructiunile de pe cutie. Daca nu
aveli cutia originala, ambalali produsul
in folie cu bule sauin carton gros si
lipiti-1 cu banda adeziva.
Verificali aspectul general al
produsului pentru a determina
daca nu a fost deteriorat in timpul
transportului.



E Informatil generale

Prezentare generala

1 Plita de gatit cu inductie
2 Plita de gatit cu inductie
3 Clemaasamblare

Specificatii tehnice

3
4 Suprafata vitroceramica
5 Capac baza
6 Plita de gatit cu induciie

Tensiune/frecventa

TN~ 220-240 /2N~ 380-415V,
50 Hz

Putere totala

max. 7200 W

Tip cablu / sectiune

min.HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?*

Dimensiuni exterioare
(indllime/1&time/adancime)

52 mm/580 mm/510 mm

Dimensiuni instalare (lafime/adancime)

560 mm (+2)/490 mm (+2)

Arzatoare

Stanga spate Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 210 mm

Putere 2000/2300 W

Stanga fata Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 145 mm

Putere 1600/1800 W

Dreapta Plitd de gétit cu inductie
Dimensiune 180/280 mm

Putere 2300/3600 W

Specificaliile tehnice se pot
modifica fara preaviz in scopul
imbunatatirii calitafii produsului.

llustratiile din acest manual au
doar rol explicativ, fiind posibil sa
nu fie identice cu produsul dv.
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Valorile declarate pe etichetele
produsului sau Tn documentatia
insotitoare sunt obtinute In conditii
de laborator, conform
standardelor n vigoare. Aceste
valori pot varia’in funciie de
conditile de utilizare si de mediu.
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E Pregatiri

Sfaturi pentru economisirea

energiei

Urmatoarele informatii va vor ajuta sa

protejati mediul inconjurator si sa

economisiti energie:

¢ Decongelai alimentele congelate
inainte de a le gati.

¢ Folositi recipiente cu capac pentru
prepararea mancarurilor. In lipsa
capacului, consumul de energie poate
creste de 4 ori.

¢ Selectati arzatorul in functie de

dimensiunea bazei recipientului utilizat.

Alegelii recipiente de dimensiune
adaptata la méncarea preparata.
Recipientele mari necesita mai multa
energie.

¢ Folosifi recipiente cu baza groasa
cand gatifi la plita electrica.
Recipientele cu baza groasa transmit
mai eficient caldura. Puteti reduce

astfel cu panala 1/3 consumul de
energie.

¢ Recipientele trebuie sa fie compatibile
cu zonele de gatit. Partea inferioara a
recipientelor nu trebuie sa fie mai mica
decét plita.

¢ Mentineli curate zonele de gatit i
baza recipientelor. Murdaria va reduce
transferul de caldura dintre zona de
gatit si baza recipientului.

Prima utilizare

Curatarea initiala a aparatului

Suprafata poate fi deteriorata de
unii detergenti sau materiale de
curatare.
Nu folosifi obiecte ascutite, prafur
/ creme de curatare sau
detergenti agresivi.
1.Indepértati toate ambalajele.
2.Stergeti suprafetele aparatului cu o
carpa umeda sau cu un burete umed,
apoi uscali-le cu o carpa.
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P Utilizarea plitei

Informatii generale despre
prepararea alimentelor

Nu umpleti vasele pe mai mult
de o treime cu ulei. Nu lasal
nesupravegheata plita cand
incalziti uleiul. Uleiul
supraincalzit poate provoca
incendii. Nu incercati sa
stingeti eventualul incendiu
cu apal Daca uleiul s-a aprins,
acoperiti-l cu o patura ignifuga
sau cu o carpa umeda. Opriti
plita daca este posibil si
telefonali la pompieri.
¢ Uscali alimentele pe care urmeaza sa

le prajiti inainte de a le agseza in uleiul

incalzit. Dezghetati complet alimentele

inainte de a le praji.

¢ Nu acoperifi vasulin care incalziti uleiul.

¢ Asezati cratitele si tigaile astfel ca
manerele acestora sa nu fie deasupra
plitei, pentru a evita infierbéntarea

acestora. Nu asezali pe plita recipiente

instabile, care se pot rasturna usor.

¢ Nu puneti pe zonele de gatit pornite
ale plitei recipiente si tigai goale.
Acestea se pot deteriora.

¢ Produsul se va deteriora daca porniti
zonele pentru gatit fard a aseza pe ele
recipiente. Opriti zonele de gatit dupa
ce ali terminat de gatit.

¢ Nu asezali recipiente de plastic sau
aluminiu pe suprafata plitei, aceasta
poate fi fierbinte.
Curatati imediat eventualele astfel de
materiale topite de pe suprafata plitei.
Nu folosifi astfel de recipiente pentru
pastrarea alimentelor.

¢ Folositi numai recipiente cu fundul plat.

¢ Puneti cantitafi adecvate de alimente
in recipientele pentru gatit. Astfel
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preveniti varsarea acestora si nevoia
de a curata plita.
Nu asezati capacele recipientelor de
gatit pe zonele de gatit.
Asezali recipientele in centrul zonelor
de gatit. Mutali recipientele de pe o
zona de gatit pe alta ridicandu-le; nu
le trageti pe suprafata plitei.

Selectarea recipientului

* Supafata ceramica este rezistenta la
caldura si nu este influentata de
diferentele mari de temperatura.

¢ Nu utilizati suprafata ceramica caloc
pentru depozitare sau taiere a
alimentelor.

¢ Folositi numai recipiente cu baza
neteda. Muchiile ascutite pot zgéria
suprafata.

Alimentele varsate
pot deteriora
suprafata
ceramica i
provoca incendii.
Nu utilizati
recipiente cu
baza concava sau
convexa.

Folositi numai
recipiente cu
baza plata.
Acestea asigura
un transfer de
caldura mai
eficient.

y<Comportamentul de fierbere poate fi
diferit in functie de tipul de vas, de
dimensiunea vasului si de dimensiunea
zonei de gatit, pentru o fierbere mai
omogena putandu-se folosi 0 zona de
gatit mai mare cu o treapta. La plitele cu
induciie utilizarea unei zone de gatit mai
mari nu are nici un efect negativ asupra
consumului de energie, deoarece



caldura se dezvolta numaiin zona in

care se afla vasul respectiv.”

Pentru plitele cu inductie utilizati

numai recipiente adecvate acestui tip

de gatire.

Verificarea recipientului

Folositi urmatoarele metode pentru a

verifica daca recipientele sunt adecvate

pentru plita cu inducie.

1.Recipientul este adecvat daca
magnetii sunt atrasi de baza acestuia.

2.Recipientul este adecvat daca """ nu
clipeste atunci cand 1 asezali pe zona
de gatit si porniti plita.

Puteti folosi recipiente din otel, teflon

sau aluminiu cu baza magnetica

speciala avand etichete sau instructiuni

care indica faptul ca sunt adecvate

pentru plitele cu inductie. Nu utilizali

recipiente din sticla sau ceramica si cele

din inox cu baza din aluminiu non-

magnetica.

Sistem de recunoastere a reci-

pientului

Sistemele de gatit cu inductie incalzesc

doar zona acoperita de recipient.

Sistemul identifica automat baza

recipientului si ncalzeste doar acea

suprafatd. Incélzirea se opreste daca
vasul este ridicat de pe suprafata de
gatit. Zona de gatit selectata si simbolul
"l clipesc alternativ.
Utilizarea in siguranta
Nu selectati niveluri Tnalte de incalzire
atunci cand gatiti intr-un recipient non-
aderent (teflon) folosind ulei putin sau
deloc.
Nu puneti obiecte din metal, cum ar fi
furculite, cutite sau capace pe plita
deoarece se pot infierbanta.
Nu folosifi niciodata folie din aluminiu la
gatit. Nu puneti niciodata alimente
invelite in folie de aluminiu pe zona de
gatit.
Daca sub plita exista un cuptor
aflat in functune, senzorii plitei pot
reduce temperatura sau opri
cuptorul.

In timpul functionérii plitei, tineti la
distan{a de aceasta obiectele cu
proprietati magnetice, cum sunt
cardurile de credit sau casetele
audio.
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Selectarea zonei de gatit adecvate recipientului

Zona de gatit mare

@ 28-32

D24 cm @21 cm

Zona de gatit
normald
@18 cm

Zona de géatit mica

o 14,5-150cm

Zona de gatit mare

* Se ajusteaza automat la
recipient.

¢ Distribuie energia in mod ideal.

¢ Ofera o distribuire perfecta a
caldurii. Utilizatd pentru
preararea mancarurilor de tipul
clatitelor mari sau a pestilor
mari.

Zona de gatit

Zona de géatit mica

normala

* Se gjusteaza
automat la recipient.

¢ Distribuie energiain
mod ideal.

e Ofera o distribuire
perfecta a caldurii.
Folosita pentru toate
tipurile de preparate.

¢ Utilizata pentru gatire
lenta (sosuri, creme)

¢ Folosita pentru
prepararea unui
portii mici sau a unui
numar de portii
raportat la numarul
de persoane.

Utilizarea plitelor

Specificatii

Nu lasati obiectele sa cada pe
plitd. Plita poate fi deteriorata
chiar si de obiecte mici, cum ar fi
o solnita.

Nu folositi plite crapate. Apa se
poate scurge prin crapaturi,
provocand scurtcircuite.

In cazul deteriorarii de orice fel a
suprafetei (de ex. crapaturi
vizibile), opriti imediat aparatul
pentru a reduce pericolul de
electrocutare.

Tasta Pornit / Oprit
Reglarea
temperaturii/Marirea
duratei

Reglarea
temperaturii/Reducerea
duratei

Blocarea tastelor

Activare/dezactivare
cronometru

Tasta pentru selectarea
zonei de gatit stanga-fata

Panou de comanda

Tasta pentru selectarea
zonei de gatit stAnga-spate
Tasta pentru selectarea

zonei de gatit dreapta

Graficele si figurile sunt
orientative. Afisajele si functiile
reale pot variain funciie de
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Acest produs este controlat prin
intermediul unui panou de
comanda tactil. Fiecare
operatiune efectuata folosind
panoul de comanda tactil va fi
confirmata printr-un semnal
sonor.

Pastrati panoul de comanda curat
si uscat. Suprafata umeda si
murdara poate cauza probleme
de functionare.

Pornirea plitei

1.Atingeti tasta "D de pe panoul de
comanda.

Simbolul "0" apare pe toate afisajele

zonelor de gatit.

Dacan 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita
revine automat in modul
Asteptare.

Oprirea plitei
1.Atingeti tasta "D de pe panoul de
comanda.

Plita se va opri si va reveni la modul

Asteptare.
Simbolul "H" sau "h" afisat pe
zona de gatit indica faptul ca zona
este inca fierbinte. Nu atingeti
zonele de gatit.

Indicator Caldura reziduala

Pe afisajul zonelor de gatit apare
simbolul "H" pentru a indica faptul ca
plita este inca fierbinte si poate fi folosita
pentru a mentine calda o cantitate

redusa de alimente. Acest simbal se va
schimbain scurt timp la "h", indicand
faptul ¢ca plita nu mai este atat de
fierbinte.

In cazul unei pene de curent,
indicatorul de caldura reziduala nu
se aprinde si utilizatorul nu este
avertizat asupra zonelor de gatit
fierbini.

Pornirea zonelor de gatit

D %%%mmum ®
SHER ©

1.Atingeti tasta (D pentru a porni plita.
2. Atingeti tasta de selectare a zonei de
gatit dorite.

Pe afisajul zonei de gatit apare "0", iar

indicatorul acesteia devine mai luminos.
Dacan 20 secunde nu se
efectueaza nicio operatiune, plita
revine automat in modul
Asteptare.

Alegerea nivelului temperaturii

De la nivelul 1 la nivelul 7, apa sau
uleiul din recipient poate fierbe
sau se poate opri din fierbere.
Acest lucru il poate face pe
utilizator sa creada ca produsul
porneste si se opreste intermitent.
Acest caz, care este observat in
mod special cand apa sau uleiul
sunt in cantitate mica, nu
reprezinta un esec, acesta este
doar modul in care functioneaza
produsul.

Atingeti tastele LOPNECE pentru a
regla temperatura intre nivelul "1* si "9"
sauintre "9" gi "1".
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Sectiunea extericara a plitei cu
induciie prevazuta cu o zona de
gatire de 280 de mm (daca
produsul dumneavoastra este
echipat cu 0 zona de gatire de
280 de mm.) este activata in
momentul cand o tigaie suficient
de mare pentru a acoperi zona de
gatire este plasata pe aceasta, iar
temperatura este setata la un nivel
mai mare de valoarea 8.

Oprirea zonelor de gatit:
Zonele de gatit pot fi oprite in 3 moduri:
1.Scazand temperatura la nivelul "0"
Zonele pentru gatit pot fi oprite
scazand nivelul temperaturii la nivelul
"0".
2.Atingand lung simbolul oy al zonei
de gétit
Pomiti zona de gatit apasand lung
simbolul CL)J pentru a reduce
temperatura la "0".
3.Folosind functia de oprire
cronometratd a zonei de gatit
Cand timpul s-a scurs, cronometrul va
opri zona de gatit corespunzatoare.
Afisajul va indica "0" sau "00".
Dupa scurgerea tipului cronometrat,
este emis un semnal sonor. Atingeti
orice tasta a panoului de comanda
pentru a opri acest semnal sonor.
Putere marita (Intensificare)
(Aceasta caracteristica este optionala.
Este posibil ca aceasta sa nu existe la
produsul dvs.)
Pentru incalzirea rapida, puteti folosi
funciia de intensificare “P”. Aceasta
functie nu este Insa recomandata pentru
gatirea pe perioade lungi de timp. Este
posibil ca functia de intensificare sa nu
fie disponibila pentru toate zonele de
gatit.
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Activarea functiei Putere marita

(Intensificare):

1.Atingeti tasta "D pentru a porni plita.

2.Selectati zona de gatit dorita atingand
tastele pentru selectarea acesteia.

3.Afingeti @ sau @ si cresteti pana
la nivelul "9".

.

® S&JMHCS

4.Cand zona de gatit este la nivelul "9",
atingeti o data tasta @ pentru a
alege temperatura "P".

Dezactivarea functiei Putere

marita (Intensificare):

* Pentru a dezactiva funciia Intensificare,
atingeti tasta @ pentru a alege

nivelul "9".
Functia de Intensificare este
dezactivata, iar zona de gatit
functioneaza in continuare la nivelul
II9 n ]

¢ Puteti reduce temperatura atingand
@ sau puteti opri complet zona de
gatit reducand nivelul temperaturii la
IIO n ]

Blocarea tastelor

Puteti bloca tastele in timpul functionarii

plitei pentru a evita schimbarea

accidentala a functilor.

Activarea blocajului tastelor

1.Atingeti tasta O pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele @ Si O
pentru a activa blocajul tastelor.



» Blocajul tastelor va fi activat, iar

punctul de pe simbolul se va
aprinde.
Daca opriti plitain timp ce tastele
sunt blocate, blocarea tastelor va
ramane activata si dupa
repornirea plitei. Dezactivati
blocarea tastelor pentru a putea
utiliza plita.
Dezactivarea blocajului tastelor
1.Cand blocajul tastelor este activ,
atingeti simultan tastele @ Si @
» Blocajul tastelor va fi dezactivat, iar
punctul de pe simbolul *
Blocaj pentru copii
Puteti evita pornirea accidentala a plitei
de catre copii. Functia de blocaj pentru
copii poate fi activata si dezactivata
numai in modul Asteptare.
Blocarea copiilor va fi anulata in
caz de avarie.

" se va stinge.

Activarea blocajului pentru copii

1.Atingeti tasta "D pentru a porni plita.

2. Atingeti simultan tastele "2 si @
Dupa semnalul “bip”, atingei O
pentru a activa blocajul pentru copii.

» Blocajul pentru copii va fi activat si va fi

afisat simbolul "L" pe toate afisajele

zonelor de gatit.

O+ UK ©
_1
© S ©

Dezactivarea blocajului pentru

copii

1.Cand blocajul este activ, atingeti tasta
"D pentru a pomni plita.

2. Atingeti simultan tastele @ Si @
Dupa semnalul “bip”, atingeti @
pentru a dezactiva blocajul pentru
copii.

» Blocajul pentru copii va fi dezactivat si

simbolul "L" dispare de pe toate afigajele

zonelor de gatit.

Functia Cronometru

Aceasta functie simplifica prepararea

alimentelor. Nu va fi nevoie sa

supravegheata cuptorul pe intreaga
pericada de gatire. Zona de gatit va fi
opritd automat la sfarsitul pericadei
selectate.

Activarea cronometrului

1.Atingeti tasta "D pentru a porni plita.

2.Selectati zona de gatit dorita atingand
tastele pentru selectarea acesteia.

3.Atingeti tastele @ sau @ pentru a
regla temperatura la nivelul dorit.

4 Afingeti tasta @ pentru a porni
cronometrul.
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Pe afisajul cronometrului apare "00", iar
pe afisajul zonei de gatit selectate apare
un punct.

Afisajele zonelor de gatit dreapta
spate si stAnga spate afiseaza
cronometrul cand acesta este
activ.

5.Apasali tastele @ sau @ pentru a
alege durata.

Cronometrul poate fi activat doar
pentru zonele de gatit pornite.

Daca este cazul, repetati
procedura de mai sus pentru alte
zone de gatit.

Cronometrul poate fi activat numai
daca se selecteaza zona de gatit
si nivelul de temperatura al
acesteia.

Cand selectali 0 zona de gatit
pentru care a fost reglat un
cronometru, durata ramasa poate
fi C%ﬁgaté atingand din nou tasta
Dezactivarea cronometrului
Dupa scurgerea intervalului setat, plita
se va opri automat si va emite un
semnal sonor.
Apasali orice tasta pentru a opri
semnalul sonor.
Dezactivarea anticipata a crono-
metrelor
Daca dezactivati anticipat cronometrele,
plita va continua s& functioneze la
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temperatura setata pana cand este

oprita.

1.Selectati zona de gatit pe care dorif
s34 o opriti.

2. Atingeti tasta @ pentru a porni
cronometrul.

3.Pana la afigsarea valorii "00", atingeti

(D pentru a alege valoarea "00".
Punctul luminos al zonei de gatit alese
se stinge complet dupa ce clipeste o
pericada, iar cronometrul este anulat.
Folosirea sigura si eficienta a zo-
nelor de gatit cu inductie
Principii de functionare: Principiul de
functionare al plitei cu inductie permite
incalzirea directa a recipientului de gatit.
Prin urmare, oferd mai multe avantaje
fata de alte tipuri de plita. Functionarea
este mai eficientd, iar suprafata plitei nu
se infierbanta.

Plita cu inductie este echipata cu
sisteme de siguranta performante, care
asigura utilizarea in conditii de maxima
sigurania.
Plita dvs. poate fi dotata cu zone
de gatit prin inductie cu diametrul
de 145, 180, 210-280 mm, in
functie de model. Tehnologia de
induciie permite fiecarei zone de
gatit sa detecteze recipientul
amplasat pe aceasta. Energia se
acumuleaza doar in zonain care
recipientul atinge zona de gatit,
asigurandu-se astfel un consum
minim de energie.

Limitarea timpului de functionare
Plita este dotata cu funciia pentru
limitarea timpului de functionare. Zonele
de gatit lasate pornite sunt oprite
automat dupa o anumita perioda de
timp (vezi Tabelul 1). Daca zona de gatit
are activat cronometrul, si afisajul
acestuia se va stinge ulterior.



Limita de timp depinde de nivelul
temperaturii. Fiecare nivel are asociata o
duratd maxima de functionare.

Zona de gatit poate fi repornita dupa
oprirea sa automata, conform descrierii
de mai sus.

Tabelul-1: Limitele timpului de
functionare

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20 minute
P (Intensificare) 5 minute ()
(") Plita va reveni la nivelul 9 dupa 5
minute

Protectie impotriva supraincalzirii
Plita este dotata cu senzori de proteciie
impotriva supraincalzirii. in cazul
supraincalzirii se pot lua urmatoarele
masuri:
* Zona de gatit activa poate fi oprita.
¢ Nivelul selectat poate fi redus. Aceasta
masura nu este insa afisata pe
indicator.
Sistem de protectie la scurgeri
Plita este dotata cu un sistem de
protectia la scurgeri. Daca alimentele se
scurg pe panoul de comanda, sistemul
va intrerupe imediat alimentarea cu
energie si va opri plita. In acest timp, se
va afisa avertismentul "F".
Reglarea precisa a temperaturii
Principiul de funciionare al plitei cu
inductie asigura reactia imediata la
comenzi. Temperatura este schimbata

foarte rapid. Astfel, puteti preveni
revarsarea continutului unui recipient (cu
apa, lapte etc.), chiar daca era pe
punctul de a se revarsa.

Zgomote

Utilizatorul poate auzi zgomote in timp
ce gateste

Pe pericada utilizarii plitei se pot auzi
zgomote n functie de materialul bazei
oalelor. Aceste zgomote sunt normale in
cazul tehnologiei cu inductie. Nu este un
defect.

Posibile cauze si tipuri de zgomote:
Zgomot produs de ventilator

Plita are un ventilator care se activeaza
automat in conformitate cu temperatura
produsului. Ventilatorul are niveluri
diferite de functionare si, in functie de
temperatura, se activeaza niveluri diferite.
Zumzet de tonalitate joasd ca un
transformator care functioneaza

Este normalin cazul tehnologiei cu
inductie. Intrucat caldura este
transferata direct la baza vaselor de
bucatarie, acest zumzet difera in functia
de materialul vaselor de bucatarie. Astfel,
utilizatorul poate auzi zgomote diferite
pentru vase de bucatarie diferite.
Pocnituri

Se pot auzi pocnituri in timpul gatitului.
Aceasta se datoreaza materialului i
felului in care a fost construita baza
vaselor de bucatarie. Daca vasele de
bucatarie sunt fabricate din materiale
diferite pe niveluri diferite, se pot auzi
pocnituri.

Zgomote tip suierat

Pot fi auzite zgomote tip suierat daca se
gateste pe doua zone de gatit, aflate pe
aceeasi parte a plitei, la niveluri diferite
de preparare.

Oale goale

Se pot auzi zgomote daca se incalzeste
0 oala goala. Cand puneti apa sau
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alimente in aceasta, zgomotul va Mentineti curata suprafata

disparea. panoului de comanda tactila. Pot
Daca suprafata panoului de aparea erori de functionare.
comanda tactila este expusa la
vapori abundenti, este posibil ca
intregul sistem de comanda sa se
dezactiveze si sa genereze un
semnal de eroare.
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E intretinere si curatare

Informatii generale

Curatati produsul regulat pentru a-i
prelungi durata de functionare si a evita
problemele frecvente de functionare.

Deconectati aparatul de la priza
inainte de a incepe curatarea sau
intretinerea acestuia.

Pericol de electrocutare!

Lasali produsul sa se raceasca
inainte de curatare.

Suprafetele fierbinti provoaca
arsuril

¢ Curatali bine produsul dupa fiecare
folosire. Astfel, reziduurile pot fi
indepartate mai usor, evitdndu-se
arderea lor la urmatoarea utilizare a
aparatului.
¢ Curatarea produsului nu necesita
substanie de curatare speciale. Pentru
curatarea produsului folositi apa calda
cu lichid de spalat vase, un burete sau
0 carpa moale, apoi stergeti-l cu o
carpa uscata.
¢ Uscati cuptorul in interior dupa ce |l
curatati stergeti imediat lichidele
varsate sau scurse.
¢ Nu folositi substante de curatare care
contin acid sau clor pentru curatarea
manerului si suprafetelor din ofel inox.
Folositi o carpa moale cu detergent
lichid (neabraziv) pentru a curata
aceste piese, stergand intr-o singura
directie.
Suprafata poate fi deteriorata de
unii detergenti sau materiale de
curatare.
Nu folosifi obiecte ascutite, prafur
/ creme de curatare sau
detergenti agresivi.

Nu folosifi sisteme cu aburi pentru
a curata acest aparat, deoarece
exista pericol de soc electric.

Curatarea plitei
Suprafata vitroceramica
Stergeti suprafata vitroceramica cu apa
rece, avand grija ca pe aceasta sa nu
ramana substante de curatare, apoi
uscati-o cu o carpa moale. Reziduurile
pot cauza deteriorarea suprafetei
vitroceramice la urmatoarea utilizare.
Nu indepartali niciodata reziduurile
uscate de pe suprafata vitroceramica cu
ajutorul lamei cutitului, a buretelui de
sarma sau a altor instrumente similare.
Indepartati petele de calcar (pete
galbene) cu ajutorul unei cantitati mici de
substanta pentru indepartarea
depunerilor de calcar disponibild in
comert, cum e otetul sau sucul de
laméie.
Daca suprafata este foarte murdara,
aplicati substanta de curatare cu un
burete si asteptati sa se imbibe bine.
Apoi curatali suprafata plitei cu o carpa
umeda.
Curatati imediat alimentele pe
baza de zahar, cum sunt cremele
sau siropul, fara a astepta racirea
suprafetei. In caz contrar,
suprafata vitroceramica poate fi
deteriorata definitiv.

In timp, este posibil s& se produca
decolorarea ugoara a suprafetelor plitei.
Acest lucru nu va afecta functionarea
produsului.

Decolorarea si petele de pe suprafata
ceramica sunt normale si nu reprezinta
defectiuni.
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E Remedierea problemelor

Produsul emite zgomole metalice in timpul incalzirii si raciril.

¢ Cand piesele de metal se incalzesc, se dilata si pot emite zgomote. >>> Acest
lucru nu reprezinta o defectiune.

Produsul nu functioneaza.

¢ Siguranta retelei electrice este defecta sau decuplata. >>> Verificati tabloul de
sigurante. Daca este cazul, hiocuiti-le sau cuplati-le.

¢ Produsul nu este conectat la o priza (impaméantatd). >>> Verificafi conexiunea
stecherului.

¢ Daca afisgjul nu se aprinde cand pomiti din nou plita. >>> Deconectali aparatul
de la priza. Asteptati 20 de secunde, apoi reconectali-/.

¢ Protectia impotriva supraincalziri este activa. >>> [ dsafi plita sa se rdceasca.

¢ Recipientul de gatit nu este adecvat. >>> Verificati recipientul de gatit.

Simbolul "-" apare pe afisajul zonei de gatit.

¢ Nu ali asezat recipientul pe zona de gatit activa. >>> Verificali daca pe zona de
gatit este amplasat un recipient.

¢ Recipientul nu este compatibil cu plita cu inductie. >>> Verificali daca pe
recipientul de gatit este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Recipientul de gatit nu este amplasat central, sau suprafata inferioara a
recipientului nu este suficient de laté pentru zona de gatit. >>> Alegeti un
recipient suficient de lat si amplasati-1 central pe zona de gatit.

¢ Recipientul de gatit sau zona de gatit s-a supraincalzit. >>> | asati-le sa se
raceasca.

Zona de gatit selectata se opreste pe neasteptate in timpul

functionarii.

¢ Durata de gatire a zonei selectate s-a terminat. >>> Selectali o noud duratd de
gatire sau incheiati gatirea.

¢ Protectia impotriva supraincalziri este activa. >>> L asati plita sa se raceasca.

» Obiect asezat pe panoul de control tactil. >>> Indepértati obiectul de pe panou.

Becipientul nu se incalzeste, desi zona de gatit este activa.

¢ Recipientul nu este compatibil cu plita cu inductie. >>> Verificali daca pe
recipientul de gatit este compatibil cu plita cu inductie.

¢ Recipientul de gatit nu este amplasat central, sau suprafata inferioara a
recipientului nu este suficient de laté pentru zona de gatit. >>> Alegeti un
recipient suficient de lat si amplasati-1 central pe zona de gatit.

Daca instructiunile din aceasta
sectiune nu v-au gjutat sa
remediali problema, contactati
agentul de service autorizat sau
dealerul de la care ati cumparat
produsul. Nu incercali sa reparati
pe cont propriu produsul defect.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210, Gaesti, Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni — Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata:  08:30 - 17:00

E-mail: service@arclic s

Centrul de apeluri Arctic si Beko
8010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig
*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelahil in reteaua Vodafone

g;t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

1. ALBA ALBA IULIA S:ié;ransilvaniei , bi 3EFG, spatiu comercial ,

2. ARAD ARAD Piata Areneinr 6, bl. E , sc. A, parter

3. ARGES PITESTI Bd. Fratii Gloesti, nr. 59 ,bl. S8¢,sc. B,

parter

4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr, 39, sc. B, parter

5, BIHOR ORADEA Bd. I Dacia, nr. 54, bLU4, spatiu comercial
BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,sc D,

6. NASAUD BISTRITA parter

7. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

8 | BUCUREST! BUCURESTI Bd. Decebal, Nr.18 , Bloc S4 , sector 3

Decebal
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN, bl C2 | parter

10. | CARAS-SEVERIN | RESITA Str. B.A. Pefculescu , bl. 1

1. | CLUJ CLUJ-NAPQCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g:t JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr, 93, bl. §, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Sir. Nicolae lorga , bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAEST! Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. 1.C. Bratianu , nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIQVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38 , sc. 1

17. | GALATI GALATI Sir. Constructoritor, nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Piefii, pr.7,sc.D,8.C. nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd, 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21, | IALOMITA SLOBQZIA Aleea Tipografiei , nt. 1, bl. D1, s¢. C, parter
2. | ISt IASI ?;rrt eSrf. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23, | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Sir. Libertatii, nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Sir. lulian Antonescu , nr. 6, bl. T6 , ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15 , bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str, Gheorghe Doja, nr. 91, bl. D113

29, | SATU MARE SATU MARE Str. Piata Soarelui , bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str, Fabricii, nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti, nr. 30A , bLA12, sc. A, parter
32 | TELEORMAN ALEXANDRIA gérm E:JC?;rii, nr. 220 , bl. BM2F , parter , spatiu
33, | TIMIS TIMISOARA Str. St. O, losif, nr. 2, parter, SAD 2

34 | TULCEA TULCEA g:\; Babadag, nr7, bl.3, sc. B, parter, ap.
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Viadimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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