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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.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/ 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
be 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.g.
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 11 , 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
e 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
8 2
1 Induction cooking plate 3 Vitroceramic surface
2 Assembly clamp 4 Base cover
Technical specifications
Voltage / frequency 1N 220-240 V~/380-415V 2N ~
50 Hz
Total power consumption max. 7200 W
Cable type / section min.HO5V2V2-F5 x 1,5 mm®
External dimensions (height / width / depth) [ 52 mm/580 mm/510 mm
Installation dimensions (width / depth) 560 (+2) mm/490 (+2) mm
Burners
Rear left Induction cooking plate
Dimension 180 mm
Power 2000/2300 W
Front left Induction cooking plate
Dimension 180 mm
Power 2000/2300W
Front right Induction cooking plate
Dimension 145 mm
Power 1600/1800 W
Rear right Induction cooking plate
Dimension 210 mm
Power 2000/2300 W
Technical specifications may be Values stated on the product labels or in
changed without prior notice to improve the documentation accompanying it are
the quality of the product. obtained in laboratory conditions in

accordance with relevant standards.
Depending on operational and
environmental conditions of the product,
these values may vary.

Figures in this manual are schematic
and may not exactly match your
product.
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E Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to

use your appliance in an ecological way,

and to save energy:

¢ Defrost frozen dishes before cooking
them.

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

¢ Select the burmer 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.
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¢ Keep the cooking zones and bottom
of the pots clean. Dirt will decrease
the heat conduction between the
cooking zone and bottom of the pot.

Initial use
First cleaning of the appliance

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.



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 oil. 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. Tum off the hob if it is
safe to do so and call the fire
department.

¢ Before frying foods, always dry them
well and gently place into the hot ail.
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.

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
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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 "=
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 wamnings
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
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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."=!"
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.



Selecting cooking zone suitable to the vessel

Large cooking zone

@ 28-32

@24 cm @21 cm

Normal cooking zone
@18 cm

Small cooking zone
@ 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

|
o 2800

Specifications

On / Off key
Temperature

setting/Increasing timer

Temperature
setting/Decreasing timer

Keylock

() Enable/disable timer

5] Front Left Cooking Zone
Selection key

] Rear Left Cooking Zone
Selection key

9 Rear Right Cooking Zone
Selection key

I Front Right Cooking Zone

Selection key

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.
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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

displays.

If no operation is performed within
20 seconds, the hob will
automatically return 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.

ﬂ "H" or "h" symbol 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 symbaol will
soon turn to "h" symbol meaning less
hot.

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

PEEC ©
-
SHEEG ©

1.Touch "®" key to turn on the hob.

2. Touch the selection key of the cooking
zone you want to turn 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 return to Standby
mode.

Setting the temperature level

The product might start-stop
when it is operating on levels from
1 to 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



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
Turn on the cooking zone by pressing

relevant symbol Q) 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" will appear on related
display.
When the time is over, an audible
alarm will 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 turn on the hob.

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

3.Touch @ or @ key firstly to reach

Siilice ©

@

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

touch """ key once to set cooking
zone temperature to "P".

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 "Z/* 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 turn on the hob.

2. Touch £ and "2 keys
__simultaneously to activate the keylock.

» Keylock will be activated and the dot
on the symbol " will light up.

If you turn the hob off when the
keys are locked, the keylock will
be activated next time you turmn
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 " keys simultaneously.
» Keylock will be de activated and the

dot on the symbol @l will disappear.
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Childlock

You can protect the hob against being
operated unintentionally in order to
prevent children from turning 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 "@" key to turn on the hob.

2. Touch (O and "M keys
simultaneously After “beep” signal
touch """ to activate the childlock.

» Childlock will be activated and "L"

symbol appears on all cooking zone

display

@%O

Deactlvatmg the childlock
1.When the keylock is active, touch LO%
key to turn on the hob.

2. Touch "2/ and "U" keys
simultaneously After “beep” signal
touch """ 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 turned off

automatically at the end of the time you

have selected.

Activating the timer

1.Touch "@©" key to turn on the hob.
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2.Select the desired cooking zone by
touching the cooking zone selection
_ keys.

Raal | (&
| i

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

4. Touch "J" key to turmn the timer on.
"00" symbol will illuminate on timer
display and decimal point will appear on
the selected cooking zone display.

& OIS
s

® SEmRE ©

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.



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 1o 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 to
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.

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 control 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 turned 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 (%)
(") The hob will drop to level 9 after 5
minutes
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Overheating protection

Your hob is equipped with some

sensors 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 spills onto the control panel, system

will cut the power connection

immediately and turn 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
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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.



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.

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 staing) 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.
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E Troubleshooting

P e noise. >>> This is

nhotafault

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.

¢ 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.

¢ 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.

¢ 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 pourgquoi 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 & une tierce per-
sonng, n'oubliez pas de lui fournir 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.

PP O

Avertissement de surfaces brllantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
C€ 34445 Siflice/Istanbul/TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde rela-
tives a la sécuriteé et a l'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.
Sécurité généralll

» 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
I'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.

Sécurité électrique

« 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 regle-
mentation locale en vigueur.

Ne lavez jamais I'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
I'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.

Sécurité 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 I'écart,
sauf s'ils sont continuelle-
ment surveillés.

» Ne jamais utiliser |'appareil
sous I'emprise de I'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 gu’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
plaque 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'apparell,
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 plaques 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
plaques chauffantes ne fonc-
tionneront pas. Reportez-
VOUS & Généralités concernant 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 plagque 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 Coupes 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.

« e fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dégats
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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Sécurité des enfants

« ATTENTION : Les parties
accessibles peuvent
s'échauffer pendant I'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. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant 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. I
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 '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

[
4

1 Plague de cuisson a induction
2 Bride de montage

Caractéristiques techniques

2

3 Surface vitrocéramique
4 Fond

Tension/fréquence

1N 220-240 V~/380-415V 2N ~
50 Hz

Consommation d'énergie totale

max. 7200 W

Type de cable/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 (+2) mm/490 (+2) mm

gueur/profondeur)

Brileurs

Arriére gauche Plaque de cuisson & induction
Dimension 180 mm

Puissance 2000/2300 W

Avant gauche Plaque de cuisson & induction
Dimension 180 mm

Puissance 2000/2300W

Avant droit Plague de cuisson & induction
Dimension 145 mm

Puissance 1600/1800 W

Arriére droit Plague de cuisson a induction
Dimension 210 mm

Puissance 2000/2300 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 I'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 fagon 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 brileur le mieux adap-

té a la 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-
magée 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 l'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-
dommageés.

¢ Faire chauffer un foyer en |'absence

d'un récipient ou d'une casserole peut

entrainer des dommages pour |'appa-
reil. Arrétez les foyers de cuisson une
fois la cuisson terminée.

¢ | a surface de I'appareil peut étre br(-

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 I'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 sur le
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-

migque 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-
ramigue et entrai-
ner un risque
d'incendie.
N'utilisez pas de
récipients avec un
fond creux ou
incurve.

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 homogene,
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 & 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 "=I"
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
cocoties 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

©24cm @21cm

Foyer de cuisson
moyen
@18 cm

Petit foyer de cuisson

@ 14,5-15cm

Grand foyer de cuisson

¢ || s'adapte automatiquement a
la casserole.

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

¢ La 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-
guement a la casse-
role.

* | 'énergie est répar-
tie de maniére
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)

¢ 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 saliére
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 maniere quelconque (fis-
sures visibles par exemple), étei-
gnez immeédiatement l'appareil
pour réduire les risques d'électro-
cution.

o

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

] Touche de sélection du
foyer arriere gauche

g Touche de sélection du
foyer arriere droit

L Touche de sélection du

foyer avant droit

Les schémas et représentations
ont uniquement un but informatif.
Les écrans et fonctions réels peu-
vent différer selon le modéle 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 sur I'écran du

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

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 apparait sur |'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 indiquer 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

mer la table de cuisson.
2.Appuyez sur la touche de sélection du
foyer que vous souhaitez allumer.
Le symbole"Q" apparait sur I'écran de la
zone de cuisson et I'affichage s'allume
de maniére 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 I'utili-
sateur a penser que |'appareil
s'allume et s'éteint de maniere
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 uniquement 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 maniéres
différentes :
1.En ramenant le niveau de tempéra-
ture a4 "Q"
Vous pouvez arréter le foyer en rame-
nant le niveau de température a "0".
2.En appuyant sur le symbole de la

. e
zone de cuisson concernée "' T "
pendant un certain temps

Allumez la zone de cuisson en ap-

puyant sur le symbole en question )
" 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 concermeé.
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 04 pour allu-
mer la table de cuisson.

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

3. Appuyez surla touche @ ou @

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, &ij@
.
@ SN ©




4.Quand la zone de cuisson est au ni-

veau "9", appuyez sur la touche (B
une fois pour régler la température du
foyer sur "P".

Pour désactiver la fonction Boos-

ter (Intensité élevée) :

* appuyez sur la touche @ et réglez le

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 G% ou
éteindre complétement 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 "®" pour allu-
mer la table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les

touches @ et ?J pour activer le
_Vverrouillage des touches.

» Le verrouillage sera activé et le point

sur le symbole "[&]" s'allumera.
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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.

Désactivation du verrouillage des
touches
1.Lorsque le verrouillage des touches

est actif, appuyez sur les touches @

et ?J 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 la 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 "®©" pour allu-
mer la table de cuisson.

2. Appuyez simultanément sur les
touches "M et "\U". Apres le signal
"bip", appuyez sur (B pour activer le
verrouillage enfants.

» Le verrouillage enfants sera activé et le

symbole " "L" apparaitra sur I'écran de

tous les foyers.

oF O@%wwj@gw@ ®
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Désactiver le verrouillage enfants

1.Une fois la fonction de verrouillage des
touches active, appuyez sur la touche
O pour mettre la table de cuisson
en marche.

2. Appuyez simultanément sur les
touches "M et """, 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 a la fin
de la durée sélectionnée.
Activation de la minuterie
1.Appuyez sur la touche LOL pour allu-
mer la table de cuisson.
2.Sélectionnez le foyer souhaité en ap-
puyant sur les touches de sélection de
_ foyer.

@@r

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 sélectionné.

< S

5 "anmumca

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

L

0

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 "

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
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fonctionner a la température définie

jusqu'a ce que vous I'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 "2

pour régler la valeur sur "00".
Le point lumineux sur I'écran du foyer
concerné s'éteint complétement apres
avoir clignoté pendant un certain temps
et la minuterie est annulée.
Utilisation sire 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 |'utilisation.

Selon le modeéle, votre table de
cuisson peut étre équipée de
foyers a induction d'un diamétre
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 énergé-
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-

20/FR

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.

Le foyer peut étre redémarré par I'utilisa-
teur apres avoir été arrété automati-
guement comme susmentionné.
Tableau-1 : Limites de durée de fonc-
tionnement

20 minutes

0
]

2
3
4
5
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 remarqguer ce qui suit :

¢ Le foyer actif peut étre eteint.

* | e niveau sélectionné peut baisser.
Cependant, cet état ne se voit pas sur
I'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 '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 pourquoi des sons diffé-
rents sont possibles avec des casse-
roles différentes.
Crépitement
Des bruits de crépitement sont pos-
sibles pendant la cuisson. Cela est dU a
la matiére 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 sifflement peuvent retentir
lors de la cuisson sur deux plagques du
méme coté 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 diminuera
I'apparition de problémes.

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

Aucun produit nettoyant particulier n'est

nécessaire pour nettoyer 'appareil. Utili-

sez de '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 excés
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/crémes 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'apparell,
car ceux-ci présentent un risque
d'électrocution.

Nettoyage du brileur

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 ['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 maniére 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 résolution des pannes
Le

appareil émet des bruits métalliques lors des phases de chautffage

* Lorsque les pieces mé all‘iques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre
_ces bruits. >>> Cela n'est pas un défaut.

* | ¢ fusible d'alimentation est défectusux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans /a
boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

* | ‘appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de
la prise.

® Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez
l'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez 20 secondes et rebranchez-le.

* | a protection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

® Leplat de cu;sson ne convient pas. >>> Vérifiez votre plat.

cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat

pasp
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.

* | ¢ 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.

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

P

® | 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.
* || se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contrble des touches. >>> Enlevez

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

* | ¢ 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.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si vous ne
parvenez pas a résoudre le probléeme aprés avoir suivi les instructions comprises dans
ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil défectueux vous-méme.
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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukUnftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushéndigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fir unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

P

Warnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschaden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

e

Warnung vor heiBBen Flachen.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY

C€ Made in TURKEY



INHALTSVERZEICHNIS

El wichtige Sicherheits- und

Umwelthinweise 4
Allgemeine Sicherheit...............cooo 4
Elektrische Sicherheit................ccooevnnnn, 5
Produktsicherheit .............ccoooiii 6
BestimmungsgemaBe Verwendung .......... 8
Sicherheit von Kindem............ooocoeeniennnn, 8
Altgerate entsorgen ... 9
Verpackungsmaterialien entsorgen ........... 9
TranspOrt.. ..o 9

E Allgemeine Informationen 10

Geratelibersicht .......ooocovviii, 10
Technische Daten .........oooocoeiviiinnncnnn, 10
5 Vorbereitungen 12

Tipps zum Energiesparen............cc......... 12
Erste Inbetriecbnahme................... 12
Erstreinigung des Gerates ................ 12
g Bedienung Kochfeld 13
Allgemeine Hinweise zum Kochen........... 13
Kochfeld verwenden ...........c.ccoooos 15
Bedienfeld..........cccoovvii 15

5 Reinigung und Wartung 22

Allgemeine Hinweise .............ccccceeee. 22
Kochfeld reinigen........cooooiins 22
@ Problemlésungen 24

3/DE



ﬂ Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fUr die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mUssen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erloschen
samtliche Garantieanspriche.
Allgemeine Sicherheit

« Dieses Gerat darf von

Kindern (ab acht Jahren) oder

Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.

Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.
Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
notigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann moglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Gber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natUrlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.
« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom



autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

» Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

« Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

» SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten® entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung

vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht fOr
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den oOrtlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.
Reinigen Sie das Produkt
niemals, indem Sie Wasser
darauf verteilen oder schitten!
Es besteht
Stromschlaggefahr!
Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.
Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermoglicht werden.
5/DE



« Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von

autorisierten und qualifizierten

Personen ausgefuhrt werden.

» Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.

« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente beruhren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermdgen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

« Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzunden bei Kontakt
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mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

» Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heif3
werden konnen.

» Darauf achten, dass keine
BelUftungsschlitze blockiert
werden.

« Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls
bestent Stromschlaggefahr.

« WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu ldschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerldschdecke
abdecken.

« VORSICHT: Das Gerat muss
beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den



Kochoberflachen
aufbewahren.

« WARNUNG: Falls die
Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung
moglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

« Falls das Glas der Herdplatte
springt: Schalten Sie
umgehend alle Brenner und
elektrischen Heizelemente
aus und trennen Sie das
Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht
berthren! Gerat nicht
benutzen.

» Kochfeld nach dem Einsatz
Uber den Regler abschalten
und nicht auf
Kochgeschirrdetektor
verlassen.

» Metallische Objekte, wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel, sollten nicht auf dem
Kochfeld abgelegt werden,
da sie heil3 werden kdnnen.

» Das Geréat darf nicht Uber
externe Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme
betrieben werden.

» Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an

der Unterseite des
Kochgeschirrs entstenht, kann
dazu fUhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Daher
muss sichergestellt werden,
dass Kochfeldoberflache und
Unterseite des Kochgeschirrs
immer trocken sind.
Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie
ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das
sowohl Zeit- als auch
Kosteneinsparungen
bedeutet, muss mit zum
Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden;
andernfalls funktionieren die
Kochfelder nicht. Siehe.

Allgermeine Hinweise zum Kochen,
Seite 13, Kochgeschirrauswahl.
Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
kdnnen sie fur Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.
Stellen Sie keine
elektronischen Gerate wie
Mobiltelefone, Tabletten,
Computer auf den Kocher.
lhre Gerate kdnnen
beschadigt sein.
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« WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

« Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaéaBe

Verwendung

« Dieses Gerat wurde fUr den
reinen Hausgebrauch
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entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zulassig.

« VORSICHT: Dieses Gerat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

« Der Hersteller haftet nicht far
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heil3.
Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
kdnnen eine Gefahr fur
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

« Elektrische Produkte konnen
eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

» Keine Gegenstande auf das
Geréat stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.



Altgerite entsorgen

Erfillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erflllt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in hrer
Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthélt keine in der

Direktive angegebenen geféhrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

* Die Verpackung des Gerétes besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgemali
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmull.

Transport

¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kunftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerat in Luftpolsterfolie oder starken
Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichermn.

Uberpriifen Sie das Geréat nach
dem Transport genau,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.
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E Allgemeine Informationen

Gerateubersicht

1 Induktionskochplatte
2 Montageklemme

Technische Daten

3 Glaskeramikkochfeld
4 Basisabdeckung

Spannung/Frequenz

1N 220-240 V~/380-415V 2N ~
50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt

max. 7200 W

Kabeltyp/Kabelquerschnitt

MinimumHO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?

AuBenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe)

52 mm/580 mm/510 mm

Einbaumale (Breite/Tiefe)

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

Kochzonen

Hinten links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm

Leistung 2000/2300 W

Vorne links Induktionskochplatte
Abmessungen 180 mm

Leistung 2000/2300W

Vorne rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 145 mm

Leistung 1600/1800 W

Hinten rechts Induktionskochplatte
Abmessungen 210 mm

Leistung 2000/2300 W
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Im Zuge der
Qualitatsverbesserung kénnen
sich technische Daten ohne
Vorankindigung andern.

Die Abbildungen in dieser
Anleitung dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatséchlichen
Aussehen des Gerates
abweichen.

Angaben am Produkt oder in der
begleitenden Dokumentation
wurden unter Laborbedingungen
unter BerUcksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kdnnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Gerates
abweichen.
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E Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie

lhr Gerat umweltbewusst und

energiesparend:

* Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

¢ Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen

ohne Deckel kann der

Energieverbrauch auf das Vierfache

ansteigen.

Wahlen Sie stets die zum

Bodendurchmesser des

Kochgeschirrs passende Kochstelle.

Entscheiden Sie sich immer fur

Kochgeschirr in der passenden GroBe.

GroBeres Kochgeschirr verbraucht

mehr Energie.

¢ Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elektroherden grundsatzlich
Kochgeschirr mit flachem Boden zu
verwenden.
Kochgeschirr mit dickemn Boden leitet
die Warme besser und speichert diese
eine Weile. Auf diese Weise kénnen
Sie bis zu ein Drittel Energie einsparen.
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¢ Die GroBe des Kochgeschirrs muss
grundsétzlich zur Kochzone passen.
Der Boden des Kochgeschirrs darf
nicht kleiner als die Kochstelle sein.

¢ Halten Sie das Kochfeld und den
Boden des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtern die
Warmelbertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.

Erste Inbetriebnahme
Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie sémtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.



E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum
Kochen

Flllen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Dirittel
mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu I6schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Léschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos mdéglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.,

Vor dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Giriffe
oder Stiele nicht von anderen
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behdlter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kochzonen. Es
kann zu Beschadigungen kommen.
Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.

Da sich die Oberflache des Gerétes
erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene
Ruckstande solcher Materialien sofort
von der Oberflache.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.

Verwenden Sie ausschlieBlich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jewellige
Kochgeschirr; nicht Uberfullen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte
der Kochzone steht. Wenn Sie
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen médchten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
Uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Kochgeschirr wahlen

Glaskeramik ist hitzefest und
bestandig gegen starke
Temperaturdifferenzen.

Missbrauchen Sie die Glaskeramik
nicht als Ablage oder als Schneidbrett.
Verwenden Sie ausschliel3lich
Kochgeschirr mit entsprechend
bearbeitetem Boden. Scharfe Kanten
verursachen Kratzer auf der
Oberflache.

13/DE



Uberlaufende
Speisen kodnnen
die Glaskeramik
beschadigen und
Brande
verursachen.
Kein
Kochgeschirr mit
gewolbtem
Boden
verwenden.
AusschlieBlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden.
Dadurch wird die
Hitze optimal
Ubertragen.

Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroBe des Topfes sowie GroBe der
Kochzone variieren. Fir ein
gleichméaBigeres Kochverhalten sollte
eine etwas groBere Kochzone als der
Topf verwendet werden. Das
Verwenden einer gréBeren Kochzone
hat bei Induktionskochfeldern keine
Auswirkungen auf den Energieverbrauch,
da die Hitze nur im Topfboden generiert
wird.
Verwenden Sie bei Induktionsherden
nur Kochgeschirr, das zum Kochen
mit Induktion gesignet ist.
Kochgeschirr testen
Prifen Sie anhand folgender Methoden,
ob Ihr Kochgeschirr mit dem
Induktionskochfeld kompatibel ist.
1.Ihr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn
an dessen Unterseite ein Magnet
haften bleibt.
2.Ihr Kochgeschirr ist kompatibel, wenn
"lI" nicht blinkt, sobald Sie Ihr
Kochgeschirr auf der Kochzone
abstellen und das Kochfeld
einschalten.
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Sie kénnen Kochgeschirr aus Stahl,
Teflon oder Emaille mit spezieller
magnetischer Unterseite verwenden, an
denen sich Angaben befinden, die
darauf hinweisen, dass das
Kochgeschirr zum Kochen mit Induktion
eingesetzt werden kann. Glas- und
Keramikkochgeschirr sowie Topfe und
Edelstahlkochgeschirr ohne
magnetische Unterseite kdnnen nicht
verwendet werden.
Kochgeschirrerkennungssystem
Beim Kochen mit Induktion wird nur der
Bereich aktiviert, der auf der
entsprechenden Kochzone durch das
Kochgeschirr abgedeckt ist. Die
Unterseite des Kochgeschirrs wird vom
System erkannt; ausschlieBlich dieser
Bereich wird automatisch erhitzt. Die
Kochzone wird deakdiviert, sobald das
Kochgeschirr von der Kochzone
heruntergenommen wird. Die
ausgewahlte Kochzone und das "-=I"-
Symbol blinken abwechselnd.

Sichere Benutzung

Wahlen Sie keine hohen
Temperaturenstufen, wenn Sie ein
antihaftbeschichtetes (Teflon)
Kochgeschirr ohne bzw. mit nur wenig
Ol verwenden.

Platzieren Sie keine metallischen
Gegenstande, wie z. B. Gabeln, Messer
oder Deckel von Kochgeschirr auf der
Kochstelle; andernfalls werden diese
erhitzt.

Verwenden Sie zum Kochen keinesfalls
Aluminiumfolie. Platzieren Sie niemals in
Aluminiumfolie eingewickelte
Lebensmittel auf der Kochzone.



Falls sich unter lhrem Kochfeld ein

Ofen befindet und dieser in
Betrieb ist, kénnen die Sensoren
des Kochfeldes die Kochstufe
verringern oder das Kochfeld
ausschalten.

Halten Sie Gegenstande mit
magnetischen Eigenschaften (z.

B. Kreditkarten oder Kassetten)
vom Kochfeld fern, solange dieses
in Betrieb ist.

Kochzone passend zum Kochgeschirr wahlen

GroBe Kochzone

@ 28-32

@24 cm @21 cm

Normale Kochzone
@18 cm

Kleine Kochzone
2 14,5-15cm

GroBe Kochzone

¢ Passt sich automatisch an das
Kochgeschirr an.

¢ Verteilt die Leistung ideal.

¢ Bietet perfekte Hitzeverteilung.

Ideal zur Zubereitung von ideal.

¢ Bictet perfekte
Hitzeverteilung. Ideal
bei allerlei Gerichte.

Gerichten, wie z. B. groB3en
Pfannenkuchen, bzw. zum
leichten Anbraten von groBen
Fischen.

Normale Kochzone

¢ Passt sich ¢ |deal zum
automatisch an das langsamen Erhitzen
Kochgeschirr an. (Saucen,

¢ Verteilt die Leistung Rahmsaucen)

Kleine Kochzone

¢ |deal zur Zubereitung
kleiner Portionen
bzw. einer geringen
Anzahl an Portionen.

Kochfeld verwenden

Lassen Sie keine Gegenstande
auf das Kochfeld fallen. Selbst
kleine Gegenstande wie
Salzstreuer kénnen das Kochfeld
beschadigen.

Verwenden Sie keine Kochfelder,
die gesprungen sind. Durch die
Springe kann Wasser eindringen
und einen gehdrigen Kurzschluss
verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der
Glaskeramik (z. B. sichtbare
Springe) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die
Stromversorgung, damit es nicht
zu Stromschlagen kommt.

Bedienfeld

°

©s0EAS ©

@|a

ele

© Sl ©

Spezifikationen
Ein-/Austaste
Temperaturstufe/Timer
(steigend)

S Temperaturstufe/Timer
(fallend)

ﬁ Tastensperre

£y Timer de-/aktivieren

= Kochzonenauswahltaste:
Vorne links
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Kochzonenauswahltaste:
Hinten links
Kochzonenauswahltaste:
Hinten rechts
Kochzonenauswahltaste:
Vorne rechts

5

6l [

Séamtliche Abbildungen dienen
lediglich der Veranschaulichung.
Das Aussehen lhres Kochfeldes
kann je nach Modell etwas
abweichen.

Das Produkt wird Uber ein
Sensorbedienfeld bedient. Bei
jeder BerUhrung der Sensortasten
horen Sie einen kurzen
Quittungston.

Halten Sie das Bedienfeld stets
sauber und trocken. Ein feuchtes
und/oder verschmutztes
Bedienfeld kann
Funktionsstérungen verursachen.

Kochfeld einschalten

1.Berthren Sie die Ein-/Austaste "®"
am Bedienfeld.

Das Symbol ,0“ erscheint auf allen

Kochzonenanzeigen.

Falls innerhalb 20 Sekunden keine
Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.

Kochfeld abschalten
1.Bertihren Sie die Ein-/Austaste "©"
am Bedienfeld.
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Das Kochfeld schaltet sich ab und
wechselt in den Bereitschaftsmodus.

Wenn das Symbol ,H* oder ,h" in
der Kochzonenanzeige erscheint,
bedeutet dies, dass die jeweilige
Kochzone noch heil3 ist.
Kochzonen nicht berthren!

Restwiarmeanzeige

Das Symbol ,H* in der
Kochzonenanzeige signalisiert, dass die
jeweilige Kochstelle noch heil3 ist und
zum Warmhalten kleinerer Speisen
verwendet werden kann. Beim Abkuhlen
verwandelt sich das Symbol in ein
kleines ,h“.

Bei unterbrochener
Stromversorgung leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht, wamt
also auch nicht vor heiBen
Kochstellen.

Kochzonen einschalten

O -o S

1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "@©" ein.

2.Berlhren Sie die Auswahltaste der
Kochzone, die Sie einschalten
mochten.

Das Symbol ,,0“ erscheint in der

Kochzonenanzeige, die entsprechende

Anzeige leuchtet heller auf.

Falls innerhalb 20 Sekunden keine
Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.



Temperaturstufe einstellen

Bei den Stufen 1 bis 7 kénnte das
Kochen von Wasser oder Ol im
Topf starten oder stoppen. Dies
konnte dazu fuhren, dass der
Nutzer denkt, dass sich das
Produkt abwechselnd ein- und
ausschaltet. Dies tritt vor allem bei
einer geringen Menge Wasser
oder Ol auf und ist kein Fehler,
sondern lediglich durch die
Betriebsweise des Produkies
bedingt.

Stellen Sie die Temperatur mit den

Tasten @ / @ auf ,1 bis
»9" bzw. ,9% bis ,1“ ein.

Der AuBenbereich der 280-mm-
Induktionskochzone (sofem Ihr
Gerat mit einer solchen
ausgestattet ist) wird nur dann
aktiv, wenn das auf die Kochzone
gestellte Kochgeschirr die
Kochzone komplett abdeckt und
eine Leistungsstufe Uber 8
gewahlt wird.

Kochzonen abschalten:

Kochzonen lassen sich auf drei

unterschiedliche Weisen abschalten:

1.Durch Einstellen der
Temperaturstufe auf 0
Sie kénnen eine Kochzone abschalten,
indem Sie deren Temperaturstufe auf
0 einstellen.

2.Durch langeres BerlUhren des
entsprechenden Kochzonensymbols

Schalten Sie die Kochzone ein, indem

Sie das entsprechende Symbol OLJ
" gedrickt halten, bis der
Temperaturwert auf ,,0" fallt.

3.Durch Timer-gesteuerte
Abschaltung der ausgewahlten
Kochzone

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit
schaltet der Timer die ihm
zugewiesene Kochzone selbsttatig ab.
0 oder 00 erscheinen in den
entsprechenden Anzeigen.
Nach Ablauf der Zeit erklingt ein
Signalton. Zum Abstellen des
Signaltons berthren Sie einfach eine
beliebige Taste am Bedienfeld.
Hochleistung (Turbo)
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei Ihrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)
Die Schnellheizen-Funktion (P) nutzen
Sie, wenn es einmal schnell gehen muss.
Wir raten davon ab, diese Funktion
langere Zeit zu nutzen. Die Turboheizen-
Funktion kann eventuell nicht bei
samtlichen Kochzonen genutzt werden.
Hochleistung einschalten
1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "W ein.
2.Wahlen Sie die gewlnschte Kochzone
durch Bertihren der
Kochzonenauswahltasten.
3.Stellen Sie zunéchst die
I_eistugsstufe 9 mit den Tasten @

" ein.

@ o

4.Sobald die Kochzone bei Stufe ,9% ist,
stellen Sie die Temperatur der
Kochzone durch einmaliges Berthren

von @ auf ,P* ein.

Hochleistung abschalten:
¢ Zum Abschalten der Hochleistung-

Funktion berlihren Sie @ und stellen
die Leistung auf Stufe O ein.
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Die Hochleistung-Funktion der
Kochzone wird aufgehoben, die
Kochzone arbeitet mit der Stufe 9
weiter.

¢ Nun koénnen Sie die Leistung durch
BerUhren von @ vermindern oder
die Kochzone komplett abschalten,
indem Sie die Leistungsstufe auf O
einstellen.

Tastensperre

Mit der Tastensperre kénnen Sie das

Kochfeld im Betrieb gegen

unabsichtliche Bedienung sperren.

Tastensperre einschalten

1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "©" ein.

2.Berlhren Sie zum Aktivieren der
Tastensperre gleichzeitig @

||(B:]|m

und

» Die Tastensperre wird aktiviert, der
N
Punkt im Symbol leuchtet auf.

Falls Sie das Kochfeld bei aktiver
Tastensperre abschalten, bleibt
die Tastensperre auch beim
nachsten Einschalten des
Kochfeldes aktiv. Sie missen die
Tastensperre zur Bedienung des
Kochfeldes aufheben.

Tastensperre ausschalten
1.Wenn die Tastensperre aktiv ist,
dricken Sie gleichzeitig die Tasten

”IICI/}IIH und ”II@IIH.
» Die Tastensperre wird deaktiviert, der

Punkt im Symbol verschwindet.
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Kindersicherung

Sie kénnen das Kochfeld vor
unbeabsichtigtem Betrieb schiitzen und
dadurch z. B. verhindern, dass Kinder
die Kochzone(n) aktivieren. Die
Kindersicherung lasst sich nurim
Bereitschaftsmodus ein- und
ausschalten.

Die Kindersicherung wird bei
Stromausfall aufgehoben.

Kindersicherung aktivieren

1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "©" ein.

2.Berthren Sie gleichzeitig @ und

” @ nach dem Signalton berthren
Sie zum Aktivieren der

Kindersicherung @
» Die Kindersicherung wird aktiviert und
das Symbol ,L“ erscheint in allen
Kochzonenanzeigen.

OIS ©
© SO ©

Kindersicherung ausschalten
1.Wenn die Kindersicherung akdtiv ist,
berthren Sie zum Einschalten des

Kochfeldes ,"@".

2.BerUhren Sie gleichzeitig @ und

@ nach dem Signalton berthren
Sie zum Deaktivieren der
Kindersicherung @
» Die Kindersicherung wird deaktiviert
und das Symbol ,L* verschwindet aus
allen Kochzonenanzeigen.
Timerfunktionen
Diese praktische Funktion nimmt Ihnen
ein bisschen Kocharbeit ab. Sie missen
bei der Zubereitung nicht standig in der



Nahe des Kochfeldes bleiben. Die

Kochzone schaltet sich am Ende der

von lhnen ausgewdhlten Zeit

automatisch aus.

Timer einschalten

1.Schalten Sie das Kochfeld mit der
Taste "@©" ein.

2.Wahlen Sie die gewlnschte Kochzone
durch Berlhren der
Kochzonenauswahltasten.

Ghoad) | (&
Lo

_[_.
il

3.Stellen Sie die gewlnschte
Leistungsstufe mit den Tasten @
/@ ein.

4.Schalten Sie den Timer mit der Taste
@ ein.

Das Symbol ,00“ leuchtet in der

Timeranzeige, der Dezimalpunkt

erscheint in der ausgewdhlten

Kochzonenanzeige.

:

Wenn der Timer aktiv ist, dienen
die Anzeigen der hinteren rechten
und hinteren linken Kochzone als
Timeranzeige.

5.Stellen Sie die gewlnschte Zeit mit
den Tasten " /@ ein.

Der Timer kann nur bei bereits
aktiven Kochzonen verwendet
werden.

Wiederholen Sie die obigen

Schritte bei Bedarf mit weiteren
Kochzonen, flr die Sie ebenfalls
einen Timer einstellen mdchten.

Der Timer kann erst dann
eingestellt werden, wenn zuvor
Kochzone und Temperaturstufe
ausgewahlt wurden.

Bei Auswahl der Kochzone, deren
Timer eingestellt ist, kdnnen Sie
durch ermeutes Berlhren der

Taste @ die Restzeit
anzeigen.

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit

schaltet sich das Kochfeld automatisch

ab, ein Signalton erklingt.

Den Signalton kénnen Sie durch

Berlhren einer beliebigen Taste

abschalten.

Timer vorzeitig beenden

Bei vorzeitiger Abschaltung des Timers

arbeitet das Kochfeld mit der zuvor

eingestellten Temperaturstufe bis zum

Abschalten weiter.

1.Wahlen Sie die Kochzone, die Sie
abschalten médchten.

2.Schalten Sie den Timer mit der Taste
@ ein.

3.Stellen Sie den auf ,00" ein, indem Sie
die Taste @ dricken; die
Timeranzeige zeigt schlieBlich ,00" an.

Das punktformige Licht in der

entsprechenden Kochzonenanzeige

erlischt vollstandig, nachdem es eine

bestimmte Zeit geblinkt hat; der Timer

wird abgebrochen.
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Induktionskochzonen sicher und
effizient verwenden
Funktionsweise: Als Merkmal seiner
Funktionsweise erhitzt das
Induktionskochfeld das Kochgeschirr
selbst. Daher bietet es im Vergleich zu
anderen Kochfeldarten verschiedene
Vorteile. Es arbeitet effizienter und die
Oberflache des Kochfeldes erhitzt sich
nicht.

Induktionskochfelder sind mit
ausgezeichneten Sicherheitssystemen
ausgestattet, die beim Einsatz maximale
Sicherheit bieten.

Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180 und
210-280 mm ausgestattet. Per
Induktion wird automatisch
erkannt, auf welcher Kochzone
Kochgeschirr platziert wurde.
Energie wird nur dort erzeugt, wo
das Kochgeschirr mit der
Kochzone in Kontakt steht;
dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewahrleistet.

Betriebszeitbegrenzung

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen
Betriebszeitbegrenzung ausgestattet,
die zur Sicherheit beitragt und auch
gehorig Energie sparen kann. Wenn Sie
bei einer oder mehreren Kochzonen das
Abschalten vergessen sollten, werden
die Kochzonen nach Ablauf einer
bestimmten Zeit (siche Tabelle 1)
automatisch abgeschaltet. Falls die
Kochzone mit einem Timer arbeitet, wird
auch die Timeranzeige mit abgeschaltet.
Die Betriebszeitbegrenzung ist von der
ausgewahlten Temperaturstufe
abhangig. Die maximale Betriebszeit
wird bei dieser Temperaturstufe
angewandt.
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Nachdem eine Kochzone auf diese
Weise abgeschaltet wurde, kann sie
natUrlich auch wieder eingeschaltet
werden.

Tabelle 1: Betriebszeitbegrenzungen

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20 Minuten
P 5 Minuten (%)
(Schnellheizen)

(") Nach 5 Minuten schaltet das Kochfeld
auf Stufe 9 zuriick.

Uberhitzungsschutz

lhr Kochfeld ist mit einigen Sensoren

ausgestattet, die einen guten Schutz

gegen Uberhitzung bieten. Folgendes

gilt bei Uberhitzung:

¢ Aktive Kochzonen kénnen
abgeschaltet werden.

¢ Die Temperaturstufe kann verringert
werden. Dies wird allerdings nicht
angezeigt.

Uberlaufsicherheitssystem

lhr Kochfeld ist mit einem

Uberlaufsicherheitssystem ausgestattet.

Falls Uberlaufende Speisen auf das

Bedienfeld gelangen, trennt das System

umgehend die Stromversorgung und

das Kochfeld schaltet sich aus.

Wahrenddessen erscheint die Warnung

F auf dem Display.

Prézise Leistungseinstellungen

Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist,

dass das Induktionskochfeld umgehend




auf die Befehle reagiert. Es andert die
Leistungseinstellungen sehr schnell.
Dadurch kénnen Sie verhindemn, dass
Speisen in einem Kochgeschirr (Wasser,
Milch etc.) Uberkochen; selbst wenn
dies kurz bevorsteht.

Gerausche

Der Benutzer kann beim Kochen
Gerausche héren

Wahrend der Benutzung des Kochfeldes
kénnen je nach Basismaterial der Topfe
Gerausche auftreten. Diese Gerdusche
sind ein normaler Bestandteil der
Induktionstechnik. Es ist kein Mangel.
Mégliche Geraduschursachen und -
typen:

Liftergerdusche

Das Kochfeld verfligt Uber einen Lufter,
der sich je nach Temperatur des
Produkts automatisch aktiviert. Der
LOfter hat verschiedene Fahrstufen und
wird je nach Temperatur in
verschiedenen Stufen aktiviert.
Geringe Brummgerausche wie beim
Betrieb von Transformatoren

Das liegt in der Natur der
Induktionstechnik. Da die Warme direkt
auf den Kochgeschirrboden Ubertragen
wird, kann es je nach Material des
Kochgeschirrs zu einem solchen
Brummen kommen. Dadurch kann der

Benutzer mit verschiedenen
Kochgeschirren verschiedene
Gerausche horen.

Knistern

Beim Kochen kann es zu knisternden
Gerauschen kommen. Dies liegt an dem
Material und der Konstruktion des
Kochgeschirrs. Wenn das Kochgeschirr
aus verschiedenen Schichten mit
unterschiedlichen Materialien besteht,
kann es zu knisternden Gerauschen
kommen.

Pfeifgerdusche

Beim Kochen von zwei Kochplatten auf
der gleichen Seite des Kochfeldes mit
unterschiedlichen Kochstufen kann es
zu Pfeifgerauschen kommen.

Leerer Topf

Bei der Erwarmung eines leeren Topfes
sind Gerausche zu héren. Wenn Sie
Wasser oder Essen hineinlegen, wird
dieses Gerausch verschwinden.

Falls das Bedienfeld starkem
Dampf ausgesetzt wird, kann sich
das Bedienfeld abschalten, ein
Fehlersignal ertént.

Halten Sie die Oberflache des
Bedienfeldes sauber. Andernfalls
kann es zu Funktionsstérungen
kommen.
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E Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verldngern
Sie die Lebenserwartung lhres Geréates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Geréat vor dem
Reinigen grindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grindlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
kénnen beim nachsten Einsatz des
Gerates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

¢ Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschittete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ Wenn Sie Edelstahl und Giriffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.
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Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegensténde bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramikoberflache
mit warmes Wasser ab; achten Sie
darauf, dass keine Reinigungsmittelreste
zurlickbleiben; anschlieBend mit einem
weichen Tuch abtrocknen. Achten Sie
darauf, dass keine Ruckstande auf der
Glaskeramik verbleiben; andemfalls
kann das Kochfeld bei der n&chsten
Nutzung beschadigt werden.

Versuchen Sie niemals, Rickstande mit
Messern, Stahlwolle und ahnlichen
Hilfsmitteln von der
Glaskeramikoberflache zu entfernen.
Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis
gelbe Flecken) mit handelstblichem
Kalkentferner oder einer kleinen Menge
alternativer Kalkentferner, wie Essig oder
Zitronensaft.

Bei hartnackigen Verschmutzungen
tragen Sie Reinigungsmittel mit einem
Schwamm auf und warten ab, bis das
Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem
feuchten Tuch sauber.



Stark zuckerhaltige Lebensmittel
mussen sofort entfernt werden,
bevor die Glaskeramik abkUhlt.
Andernfalls kann die
Glaskeramikoberflaiche dauerhaft
beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten
Farbveranderungen der Glaskeramik

und der Markierungen kommen. Dies
wirkt sich nicht auf den Betrieb des
Produktes aus.

Farbveranderungen und sonstige leichte
optische Veranderungen sind bei
Glaskeramik normal; es handelt sich
nicht um einen Defekt.
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E Problemlosunge

7 : , o
ziehen sich zusammen — dabei entstehen Gerausche. >>> Dies ist kein Fehler.

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

* Die Anzeige leuchtet beim emeuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. >>>
Trennen Sie das Gerét vollsténdig von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen
oder Sicherung abschalten). 20 Sekunden abwarten, anschlieBend wieder
anschliefen.

* Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. >>> Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

* Das Kochgeschirr ist nicht eeigErJet >>> Prufen Sie Ihr Geschirr.

¢ Sie haben das Kochgeschirr nicht auf der aktiven Kochzone aufgestellt. >>>
Prifen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet.

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Prifen Sie, ob lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.

¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fur die Kochzone. >>> Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das
breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.

¢ Kochgeschirr oder Kochzone sind Uberhitzt. >>> Lassen Sie sie abkuhlen

¢ Eventuell ist der Timer der ausgewahlten Kochzone abgelaufen. >>> Sie kdnnen
den Timer neu einstellen, das Kochen beenden oder die Kochstelle auf normale
Weise wieder einschalten.

* Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. Lassen Sie das Kochfeld abkdihlen.

* Md&glicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. Nehmen Sie den

Das Kochgeschirr wird nicht gleichmagig warm, wenn die Kochzone

¢ |hr Kochgeschirr nicht zum Kochen mit Induktion geeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel ist.
¢ Das Kochgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Kochgeschirrs
ist nicht breit genug fur die Kochzone. >>> Wahlen Sie ein Kochgeschirr, das
breit genug ist; zentrieren Sie es auf der Kochzone.
Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler,
bei dem Sie das Geréat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes
Gerat selbst zu reparieren.
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Vestavénd varna deska
Navod k pouZiti
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Prosim, ¢téte nejprve tento navod.

Vazeny zékazniku,

Dékujeme za vybér produktu Beko. Doufame, Ze s timto produktem, ktery byl vyroben
s wyuZitim vysoce kvalitni a moderni technologie, dosahnete téch nejlepsich vysledka.
Proto si pred pouZitim produktu peclivé pfectéte cely navod k pouZiti a jakékoli
doplriujici dokumenty a uchovejte je pro budouci pouziti. Pokud produkt pfedate dalsi
osobé, rovnéz ji predejte navod k pouZiti. Dodrzte veskera varovani a informace
obsazené v navodu k pouziti.

Nezapomerite, Ze tento ndvod se mze vztahovat i k nékolika jinym modeldm. Rozdily
mezi modely jsou v navodu vyslovné uvedeny.

Vysvétleni symboli

V celém ndvodu k pouZitl jsou pouzity ndsledujici symboly:

Dllezité informace o uZiteCnych tipech k pouZiti.
Varovani na nebezpedné situace vici zivotu a majetku.

Varovani na zasah elektrickym proudem.

td

Nebezpedi vzniku pozaru.

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

3 Made in TURKEY
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ﬂ Dullezité pokyny a upozornéni tykajici se
bezpecnosti a zivotniho prostredi

Tento oddil obsahuje

bezpecnostni pokyny, které

vam pomohou predeijit riziku

zraneni a poskozeni.

Nedodrzeni téchto pokynd

zrusSi platnost zaruky.

Obecnha bezpecénost

« Toto zafizeni m0zZe byt
pouzivano détmi starSimi 8 let
a osobami se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti,
pokud je na né dohlizeno
nebo byly pouceny o pouziti
zarizeni bezpecnym
zpUsobem a rozumi
zahrnutym rizikdm.
Déti si nesmi se zafizenim
hrat. Cisténi a Udrzba
uzivatelem nesmi byt
provadéna detmi bez dozoru.

 SpotrebiC neni urCen k pouZziti
osobami (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo bez
nedostatku zkuSenosti, aniz
by byly pod dohledem nebo
proskoleni.
Déti si nesmi se zafizenim
hrat.
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» Pokud je vyrobek predan jiné
0sobeé za ucCelem
soukromého pouziti nebo
nepfimého pouZiti, je tfeba
této osobé poskytnout také
uzivatelskou prirucku, Stitky k
vyrobku a dalsi nezbytné
dokumenty a dily.

« Instalaci a opravy museji vzdy
provadeét pracovnici
autorizovaného servisu.
Vyrobce neodpovida za
Skody vzniklé pfi procesech
provadenych neopravnénymi
osobami, mUze dojit i k
propadnuti zaruky. Pred
instalaci si peclivé prectéte
pokyny.

« Nepouzivejte vyrobek, pokud
je vadny nebo vykazuje
viditelné Skody.

« Po kazdém pouziti
zkontrolujte, zda jsou
vSechna funkeni tlaCitka
vypnuta.

Elektricka bezpecnost

« Dojde-li k selhani produktu,
nesmi byt pouzivan az do
okamziku opravy zastupcem
autorizovaného servisu. Hrozi
riziko zasahu elektrickym
proudem!



Produkt zapojte pouze do
uzemneneé zasuvky s danym
napétim a ochranou
uvedenou v "Technické
udaje”. Uzemnéni musi zajistit
kvalifikovany elektrikar, pokud
pouzivate vyrobek s
transformatorem nebo bez
nej. NaSe spoleCnost nenese
zadnou zodpovednost za
problémy vyplyvajici z
neuzemneéni produktu v
souladu s mistnimi
smérnicemi.

Produkt nikdy nemyjte nalitim
vody na ngjl Hrozi riziko
zasahu elektrickym proudem!
Produkt musi byt béhem
instalace, udrzby, Cisténi
nebo oprav odpojen.

Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vymenit
vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné
kvalifikovana osoba, aby se
predeslo riziku.

Spotrebi¢ musi byt
nainstalovan tak, aby byl ze
sité zcela odpojen. Oddéleni
musi byt zajisténo bud
zastrCkou nebo spinacem
vestavénym do fixni elektrické
instalace, v souladu se
stavebnimi smeérnicemi.

« VSechny Cinnosti s
elektrickym zafizenim a
systémy mohou provadeét jen
autorizované osoby.

« \ pfipadé jakychkoli
poskozeni vypnéte pfistroj a
odpojte jej od napdjeni. Za
timto ucelem vypnéte
domovni pojistku.

» Zkontrolujte, zda je hodnota
pojistky kompatibilni' s
vyrobkem.

Bezpecnost produktu

« VAROVANI: Spottebit a
dostupné &asti se pri
pouzivani zahtivaji. Davejte
pozor, abyste se nedotkli
topnych prvkd. Déti do 8 let
veku udrzujte mimo dosah
nebo pod stalym dohledem.

» Nikdy nepouzivejte vyrobek,
pokud vas usudek nebo
koordinaci ovlivhuje pouziti
alkoholu a/nebo léka.

» Davejte pozor pfi pouzivani
alkoholu v pokrmech. Alkohol
se pri vysokych teplotach
vyparuje a mize zpUsobit
pozar, jelikoz se vzniti, kdyz
se dostane do kontaktu s
horkou plochou.

 Nestavte zadné horlavé
materialy vedle vyrobku,
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jelikoz jeho boky se pfi
pouzivani zahteji.

« VVSechny vétraci otvory museji
zUstat bez prekazek.

 Na Cisténi spotrebice
nepouzivejte pami CistiCe,
mohlo by dojit k zasahu
elektrickym proudem.

« VAROVANI: Vareni bez
dozoru, pfi kterém pouzivate
tuk nebo olej mize byt
nebezpetné a mize zplsobit
pozar. NIKDY se
nepokousejte uhasit ohen
vodou, ale vypnéte spotiebic
a poté plamen zakryjte
pokliCkou nebo hasici
rouskou.

« VAROVANI: Proces vareni
musi byt pod dohledem.
Kratkodoby proces vareni
musi byt pod dohledem
nepretrzité.

« VAROVANI: Nebezpedi
pozaru: Na povrchu uréeném
Kk vareni neskladujte zadné
predméty.

« VAROVANI: Je-li povrch
nalomeny, vypnéte spotrebic,
abyste tak predesli moznosti
urazu elektrickym proudem.

« \ pfipadé rozbiti sklenéné
varné desky: Okamzité
vypnéte vSechny horaky a
elektricka topna télesa a

6/CZ

odpojte spotrebic z elektrické
sité. Nedotykejte se povrchu
spotrebiCe. Spotrebic
nepouzivejte.

» PO pouziti vypnéte varnou

plotynku pomoci daného

oviadan.

Kovové predméty, napf. noze,

vidlicky, I1zice a poklicky

nesmite pokladat na horky
povrch nebot by se mohly
rozehrat.

Spotrebic¢ by se nemél spinat

pomoci externino Casovace

nebo samostatného
dalkového oviladani.

Tlak pary vzniklé z divodu

vihkosti na povrchu trouby

nebo ve spodni Casti konvice
mUze zpUsobit nadskakovani
konvice. Proto je nutno zajistit,
aby byl povrch trouby a dno
hrncd vzdy suché.

« Varné plotynky jsou vybavené
technologii "indukce".
Induk&ni varnou desku, ktera
Setfi Cas i penize, je nutno
pouzivat s nadobami
vhodnymi pro induk&ni varen;
jinak nebudou plotny
fungovat. Viz. Obecné informace o
vareni, strana 12 , vybér hrncd.

« Jelikoz indukeni desky
vytvareji magnetické pole,
mohou mit Skodlivy vliv na



0soby pouzivajici zarizeni,
jako je inzulinova pumpa
nebo kardiostimulator.

» Na indukeni varic
nepokladejte elektronické
vyrobky, jako jsou mobilni
telefony, tablety, pocitace.
Vase vyrobky se mohou
poskodit.

« VAROVANI: Pouzivejte
pouze Srouby navrzené
vyrobcem kuchynského
spotrebite nebo uvedené
vyrobcem spotrebice v
navodu k pouziti jako vhodné
nebo Srouby, které jsou
zapojené do spotrebice.
Pouziti nevhodnych Sroubl
mUZze zplsobit nehody.

Pro bezpelny provoz:

« Ujistéte se, zda zastruCka
zapadla do zasuvky a
nezplsobi vznik jiskry.

» Nepouzivejte poskozeny
nebo nalomeny prodluzovaci
kabel ani jiny nez originalni
kabel.

« Ujistéte se, zda je pfi zapojeni
neni na zastréce zadna
vihkost ani kapalina.

Urcené pouziti

« Tento vyrobek je urCen pro
domaci pouziti. Komercni
pouziti neni pfipustné.

« VAROVANI: Toto zafizen je
ur¢eno jen pro vareni. Nesmi
se pouzivat na jiné ucely,
napfiklad k vytapéni mistnosti.

« V/yrobce nezodpovida za
zadné skody zpUsobené
nespravnym pouzitim nebo
manipulaci.

Bezpecnost déti

« VAROVANI: Pristupné &asti
se mohou béhem pouzivani
rozehrat. Malé déti udrzujte
mimo dosah.

» Obalové materialy jsou pro
déti nebezpelné. Udrzujte
déti mimo dosah obalovych
material(. VSechny &asti
obalu prosim likvidujte v
souladu se standardy
ochrany Zivotniho prostred..

« Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti.
Udrzujte déti mimo dosah
tohoto vyrobku, pokud je v
provozu, nedovolte jim hrat si
S vyrobkem.

» Nad spotrebi¢ nestavte
zadné predméty, na néz by
déti mohly dosahnout.
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Likvidace starého vyrobku

Dodrzovani smérnice WEEE a o
likvidaci odpadt:

Tento produkt splfiuje smémici EU
WEEE (2012/19/EU). Tento vyrobek
nese symbol pro tfideni, platny pro
elektricky a elektronicky odpad (WEEE).
Tento produkt byl vyroben z vysoce
kvalitnich soucasti a materidll, které Ize
znovu pouzit a které jsou vhodné pro
recyklaci. Produkt na konci Zivotnosti
nevyhazujte do bézného domaciho
odpadu. Odvezte ho do sbémého mista
pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Informace o
téchto sbémych mistech ziskate na
mistnich Uradech.

Dodrzovani smérnice RoHS:
Produkt, ktery jste zakoupili splfuje
smérnicih EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje zadné skodlivé ani
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zakazané materidly, které jsou smérnicl
zakazané.

Likvidace obalovych

materiala

¢ Obalové materidly jsou nebezpedné
pro déti. Obalové materidly uschovejte
na bezpedném misté mimo dosah déti.
Obalové materidly vyrobku jsou
vyrobeny z recyklovatelnych materiald.
Zlikvidujte je spravne a tfidte je v
souladu s pokyny pro likvidaci
recyklovaného odpadu. Nelikvidujte je
s béznym domacim odpadem.

Likvidace starého vyrobku
¢ Uschovejte si origindlni karton od
vyrobku a pfepravujte vyrobek v ném.
Dodrzujte pokyny na kartonu. Pokud
nemate originalni karton, zabalte
vyrobek do bublin nebo silného
kartonu a pevné oblepte paskou.
Zkontrolujte vzhled vyrobku, zda
neobsahuje skody, k nimz mohlo
daojit pfi pfeprave.



E Obecné informace
Prehled

[
4

1 Indukéni vama deska
2 Montazni svorka

Technické parametry

2
3 Sklokeramicky povrch
4 Kryt zékladny

Napéti/frekvence

1N 220-240 V~/380-415V 2N ~
50 Hz

Celkova spotfeba energie

max. 7200 W

Typ kabelu / prifez

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

Vnégjsi rozméry (vyska/Sitka/hloubka)

52 mm/580 mm/510 mm

Rozméry instalace (Sifka/hloubka)

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

Horaky

Vzadu vlevo Induk&ni varné deska
Rozméry 180 mm

Vykon 2000/2300 W

Vpredu vlevo Induk&ni varné deska
Rozméry 180 mm

Vykon 2000/2300W

Vpredu vpravo Induk&ni varné deska
Rozméry 145 mm

Vykon 1600/1800 W

Vzadu vpravo Induk&ni varné deska
Rozméry 210 mm

Vykon 2000/2300 W
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Technické parametry se mohou
ménit bez pfedchoziho
upozornéni za Ucelem zvySovani
kvality vyrobku.

Obrazky v tomto navodu jsou
schematické a nemuseji se
shodovat s vasim vyrobkem.
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Hodnoty na stitcich vyrobku nebo
v doprovodné dokumentaci jsou
zjistovany v laboratornich
podminkach podle phislugnych
norem. Podle provoznich a
okolnich podminek vyrobku se
tyto hodnoty mohou ménit.



E Priprava

Tipy pro usporu energie

Nasleduijici informace vam pomohou

pouZivat zafizeni ekologicky a usetfit

energii:

* /mrazené potraviny pfed varenim
rozmrazte.

¢ Pouzivejte panve/hrce s viky na

vareni. Pokud nemate viko, spotfeba

energie mlZe vzrlst az &tyfndasobné.

¢ Nadoby a hrnce museji byt vhodné
pro plotny. Dna nadob nebo hrncl
nesméji byt mensi nez plotna.

e Plotny a dna hrncl udrZujte Cisté.
Necistoty snizi vodivost tepla mezi
plotnou a dnem hrnce.

Uvodni pouziti

Prvni ¢isténi produktu

Povrch se miZe poskodit viivem

Zvolte hotdk, ktery je vhodny pro nékterych saponatd nebo disticich

rozmér dna hrnce. Vzdy zvolte
spravny rozmér hrnce pro
pfipravovany pokrm. Vétsi hrnce
vyzaduiji vice energie.

¢ Davejte pozor a pouzivejte ploché
hrnce pii vafeni na elektrickych
deskach.
Hrnce se siinym dnem zarucuj lepsi
vodivost tepla. Dosahnete tak Uspor
energie az 0 1/3.

materiald.
Nepouzivejte agresivni saponaty,
cistici prasek/mléko ani ostré
predmeéty pfi Cistén.
1.Sejméte vSechny obaly.
2.Setrete povrch vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbi¢kou a osuste
hadfikem.
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E Pouzivani varne desky

Obecné informace o vareni

Nikdy neplrite panev olejem do
vice nez jedné tretiny. Pri
nahfivani oleje nenechavejte
varnou desku bez dozoru.
Prehraty olej znamena
nebezpedi pozaru. Nikdy se
nesnazte mozny ohen uhasit
vodou! Kdyz se olej vzniti,
prikryjte jej pozami dekou nebo
vihkym hadrem. Vypnéte
varnou desku, pokud je to
bezpetné, a zavolejte hasice.
* Potraviny pfed smazenim peclivé
osuste a opatrné viozte do horkého

oleje. Pfed smazenim zkontrolujte, zda

zmrazené potraviny zcela rozmrzly.
* Nezakryvejte nadobu, v niz zahfivate
olgj.

¢ Panve a hrnce umistujte tak, aby jejich

rukojeti nebyly nad vamou deskou a
nemohlo dojit k jejich spéleni. Na
desku neumistujte nevyvédzené a
snadno preklopitelné nadoby.

e Na zapnuté varné oblasti nepokladejte

prazdné nadoby a hmce. Mohly by se
poskodit.

¢ Provoz varnych oblasti naprazdno bez

nadoby nebo hmce mdZe poskodit
vyrobek. Jakmile dovatfite, vypnéte
varné oblasti.

e JelikoZ povrch wrobku miize byt
horky, nepokladejte na ngj plastové
ani hlinfkkové nadoby.

Jakékoli roztavené materidly z povrchu

ihned odstranite.
Takové nadoby by nemély byt
pouzivany k uchovavani potravin.

e Pouzivejte pouze hrnce a nadoby s
plochym dnem.

* Do hmct a panvl vkladejte pfimérené
mnozstvi potravin. Takto nebudete
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muset provadét zbytecné Cisténi z
ddvodu pretecent.
Nepokladejte poklice hrncd nebo
panvi na vameé oblasti.
Pokladejte hrnce do stfedu varné
oblasti. Pokud chcete hrnec posunout
na jinou varnou oblast, zvednéte jej a
postavte ho tam, neposunuijte jim.
Vybér hrnce
¢ Sklokeramicka deska je odolna proti
horku a nechrozi ji ani velké teplotni
rozdily.
¢ Sklokeramickou desku nepouzivejte k
ukladani véci ani jako krajecl prkénko.
e Pouzivejte pouze hrnce a panve se
strojové upravenym dnem. Ostré
okraje mohou zpUsobit poskrabani
povrchu.
Rozlité potraviny
mohou poskodit
sklokeramickou
desku a zplsobit
poZar.
Nepouzivejte
nadoby s
konkavnim nebo
konvexnim dnem.
PouZivejte pouze
hrmce a panve s
plochym dnem.
Ty zajistuji snazsi
prenos tepla.
»10, jak je jidlo v hrnci uvafi, zalezi na
typu hmce, rozméru hrnce a rozméru
k varu mlzete pouZit varnou zénu o 1
velikost vetsi. Pouzitl vetsi varné zony
nema negativni viiv na spotfebu energie
u indukénich varnych desek, protoze
teplo se generuje jenom v té oblasti, kde
se nachazi hrnec.”
Pro indukéni desky pouzivejte pouze
nadoby uréené pro indukdéni vareni.



Test hrnce
K testovani, zda je vas hrnec vhodny pro
indukeni desku ¢i ne, pouzijte nasledujici
metody.
1.Vas hrnec je vhodny, pokud jeho dno
udrzi magnet.
2.V4$ hrnec je vhodny, pokud "=I"
nejiski, kdyZz ho postavite na varnou
oblast a zapnete desku.
Mlzete pouZivat ocelové, teflonové
nebo hlinlkkové hrnce se specialinim
magnetickym dnem, které nese znacky
nebo upozorneéni, ze je tento hrnec
vhodny pro indukéni vareni. Sklenéné a
keramické nadoby, hrmce a nerezové
nadoby s nemagnetickym hlinikovym
dnem by nemély byt pouzivany.
Systém rozpoznavani hrnce
Pfi indukenim varen( je napéjen pouze
prostor pokryty nadobou na pfislusné
varmé oblasti. Dno nadoby je
rozpoznano systémem a automaticky se
ohfiva pouze tento prostor. Vareni se
zastavi, je-li vafici nadoba zvednuta

béhem vareni z varné oblasti. Vybrand
varné oblast a """ symboal stidavé blika.
Bezpeéné pouzivani

Nepouzivejte ohfev na vysokou teplotu,
pokud pouZivate nepfilnavy (teflon)
hrnec bez olgje nebo s velmi malym
mnozstvim oleje.

Na varnou desku nepokladejte zadné
kovové predméty jako vidlicky, noze
nebo poklice hrcl, mohou se ohfét.
Nepouzivejte k vafen( alobal. Nikdy
nepokladejte na varnou oblast potraviny
zabalené do alobalu.

Pokud je pod vasi varmou deskou
trouba a bézi, snimace desky
mohou sniZit stupen vareni nebo
troubu vypnout.

Pokud je vama deska v provozu,
udrzujte pfedméty s magnetickymi
prvky jako kreditni karty nebo
kazety mimo dosah.

Volba varné oblasti vhodné pro nadobu

Velka varna oblast Normalni vama Mala varné oblast
oblast
O 28-32 @18 cm 0 14,5-15cm
@24 cm @ 21 em
Velka varna oblast Normalni vama Mala varné oblast
* Automaticky vyhovuje panvi. oblast * PouZiva se pro

* |dealné Sifi vykon.

e /Zajistuje dokonalé Siteni tepla.
PouZiva se k pfipravé pokrma,
jako jsou velké palacinky nebo
velké ryby malo propecené
nebo velmi malo propecené.

¢ Automaticky
vyhovuje panvi.

* |dealné Sifi vykon.

* Zajistuje dokonalé
Sifeni tepla. Pouziva
se na viechny druhy
vareni.

pomalé vareni
(omacky, krémy)
* Pouziva se pro
pfipravu malych
mnozstvi nebo
mnozstvi podle
pociu osob.
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Pouzivani varnych desek

Nedovolte, aby cokoli padlo na
varnou desku. | malé pfedméty,
jako je slanka, mohou varnou
desku poskodit.

Nepouzivejte prasklé vamé desky.
Témito prasklinami mize
prosakovat voda a zpUsobit zkrat.
V pfipadé jakéhokoli poskozeni na
povrchu (napf. viditelné praskliny)
okamZité vypnéte zafizeni, abyste
snizili riziko zasahu elektrickym
proudem.

Ovladaci panel

© SHES ©

Specifikace

Tlagitko zapnout/vypnout
Nastaveni teploty/pfidani
casu

Nastaveni teploty/ubirani
casu

Zamek tlacitek
Zapnout/vypnout ¢asovad
Tlacitko volby levé predni
varné oblasti

ISP O @0

] Tlacitko volby levé zadni
varné oblasti

= Tlagitko volby pravé zadni
varné oblasti

L Tlagitko volby pravé predni

varné oblasti
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Grafika a obrazky maji jen
infomativni U¢el. Aktuaini displeje
a funkce mohou byt vriizné podle
typu vasi vamé desky.

Toto zafizeni se ovlada dotykovym
ovladacim panelem. Kazdou
ginnost, kterou provedete na
dotykovém oviadani, potvrdi
akusticky signal.

Ovladaci panel udrzujte vzdy
suchy a Cisty. Vihky a znecistény
povrch mize zplsobit potize v
provozu.

Zapnuti varné desky

1.Stisknéte tladitko "©" na oviadacim

panelu.
"0" se zobarzi na displejich vdech
varnych ploch.

Pokud se do 20 sekund
neprovede zadny Ukon, varna
deska se automaticky vrati do
pohotovostniho rezimu.

Vypnuti varné desky.
1.Stisknéte tlagitko "®" na ovladacim
panelu.

Varna deska se vypne a vrati se do

pohotovostniho rezimu.
"H" nebo "h", jez se objevi na
displeji vamé plochy, znamend, Ze
varna plocha je stéle horka.
Nedotykejte se varnych oblasti.

Ukazatel zbytkového tepla
"H" se zobrazi na displeji varné oblasti,
coZ Znamena, Ze deska je stdle horka a



Ize ji pouzit k zachovani urcitého tepla
pokrmu. Tento symbol se brzy zméni na
"h" a znamena méné horke.
Prerusi-li se napajeni, ukazatel
zbytkového tepla se nerozsviti a
neupozorni uzivatele na horké
varné oblasti.

Zapnuti varnych oblasti

Sl ©

1.Stisknutim tlagitka "©" zapnete
varnou desku.
2. Stisknéte tlacitko volby varné oblasti,
kterou chcete zapnout.
"0" se zobrazi na displeji varné oblasti a
prislusny displej sviti jasnéji.
Pokud se do 20 sekund
neprovede zadny Ukon, varna
deska se automaticky vrati do
pohotovostniho rezimu.

Nastaveni teploty

Na urovnich od 1 do 7 mlze voda
nebo olej v hmai vafit nebo
zastavit. To mize vést k tomu, Ze
si uzivatel mysli, ze produkt se
prerugované zapina a vypind. Tato
situace, ktera miiZze nastat
zejména v pfipadé, kdy je v hrnci
malo vody nebo oleje, nenf
selhani, nybrz zptisob, jakym
produkt funguije.

Stisknéte "®" nebo "O" tlagitka

nastaveni teploty na hodnotu mezi "1" a
Ilgll nebo Ilgll a II1 II.

Vnéjsi ¢ast vameé zony (280 mm)
na indukéni varné desce (v
pfipadé, Ze vamé zény s
pramérem 280 mm patfi k vybave
spotrebice) se aktivuje pouze
tehdy, kdyz se na varnou zénu
umisti panev s dostatecnou
velikosti a kdyz je teplota
nastavena na hodnotu vy3si nez
8.

Zapnuti varnych oblasti:

Varnou oblast Ize vypnout 3 rdznymi

zpUisoby:

1.Zmirménim teploty na "0"
Varnou oblast mzete vypnout
zmiménim teploty na "0".

2.Stisknéte symbol pfisludné varné
oblasti *©J* na ursitou dobu
Zapnéte varnou oblast stiskem

pfislusného symbolu wn Qo na urcitou
dobu, aby hodnota teploty klesla na
"0".

3.Vypnutim ¢asovace pro
pozadovanou varnou oblast
Po vyprseni Casu ¢asoval vypne
pfislusnou varmnou oblast. "0" nebo
"00" se objevi na piislusném displeji.
Po vyprdeni ¢asu zazni zvukovy signdl.
Pro vypnuti zvukového signalu
stisknéte jakékali tlacitko na oviadacim
panelu.

Vysoky vykon (posilovac)

(Tato funkce je volitelnd. Nemusi byt

soucasti vaSeho vyrobku.)

Pro rychlejdi ohfev mlzete pouZit funkci

posilovace "P". Tato funkce se v8ak

nedoporucuje na dlouhodobé&jsi vareni.

Funkce posilovace nemusi byt dostupna

na viech vamych plochéch.

Zapinani vysokého vykonu

(Posilovace):

1.Stisknutim tlagitka "©" zapnete
varnou desku.
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2.Zvolte vybranou varnou oblast
dotykem tlacitek volby vamé oblasti.

3.Stisknéte tladitko @ nebo @ a
nejprve dosahnéte Uroven "9",

4.Kdyz je vama oblast v urovni "9",
jednou stisknéte tladitko @ a
nastavite teplotu varné oblasti na "P".

Vypinani vysokého vykonu

(Posilovace):

¢ Checete-li funkci posilovace vypnout,
stisknéte tlacitko @ a nastavte
teplotu na drover "9".

Varna oblast se pfepne z posilovade a
naddle pracuje na Grovni "9".

» Urover teploty m(izete sniZit stiskem
tladitka G% nebo mizete varnou
oblast zcela vypnout, pokud teplotu
snizite na "0".

Zamek tlagitek

Aby omylem nedoslo ke zméné funkcef

b&hem provozu vamé desky, miZete

zapnout zamek tlacitek.

Aktivace zamku

1.Stisknutim tlagitka "©" zapnete
varnou desku.

2.Soucasnym stiskem tlacitek "\J" a

0 zapnéte zamek klaves.
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» Zamek tlacitek se aktivuje a teCka na
(1}
symbolu se rozsviti.

Vypnete-li varnou desku, kdyz
jsou tlacitka zamcena, zamek
tlacitek bude v provozu, jakmile
pfiste desku znovu zapnete.
Zamek tlagitek musi byt vypnut,
aby varna deska mohla byt
pouzivana.

Deaktivace zamku

1.Kdyz je zamek tlacitek aktivn,

stisknéte soucasné tladitka @ a

"(L)J"“

» Zamek tlacitek se aktivuje a teCka na

symbolu ""[E"" zmizi.

Détsky zamek

Varnou desku mizZete ochranit pred

neumysinym pouZitim a zabranit détem,

aby uvedly varnou oblast do provozu.

Détsky zamek mlzZe byt zapnut nebo

vypnut jen v pohotovostnim rezimu.
Détska pojistka bude zrusena v
pfipadé vypadku napajeni.

Aktivace détského zamku

1.Stisknutim tlagitka "O©" zapnete

varnou desku.

2. Stisknéte soucasneé tlacitka a
"M po zaznéni signalu pipnutf
stiskem (D aktivujte détsky zamek.

» Détsky zamek se aktivuje a symbol "L"

se zobrazi na displeji vSech vamich

oblasti.



©
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Vypnuti détského zamku

1.Kdyz je détsky zdmek aktivni,
stisknéte tlagitko "©" a zapnete
varnou desku.

2.Stisknéte soucasneé tlacitka "M a
"M po zaznéni signalu pipnutf
stiskem @ vypnéte détsky zamek.

» Détsky zamek se vypne a symbol "L"

zmizi z displeje vSech varnich oblasti.

Funkce €asovace

Tato funkce vam usnadnf vafen.

Nebudete muset hlidat troubu po celou

dobu vareni. Varna oblast se

automaticky vypne po vyprseni vami

zvolené doby.

Zapnuti ¢asovacde

1.Stisknutim tlagitka "O©" zapnete
varnou desku.

2.Zvolte vybranou varnou oblast
dotykem tlacitek volby vamé oblasti.

Gload] | [

3.Stiskem tlagitek " nebo "
nastavite pozadovanou Uroven teploty.

4. Stisknutim tlacitka @ zapnete
Casovac.

"00" se rozsviti na displeji ¢asovace a na

displeji zvolené varné oblasti se zobrazi

desetinna tecka.

L

Displeje pravé zadni a levé zadni
varné oblasti funguji jako displej
Casovace, kdyz je aktivni.

5.Stiskem tladitek "@®" nebo "O"
nastavte pozadovany ¢as.

Casova¢ Ize nastavit pouze pro
varmé oblasti, které jsou jiz v
provozu.

Opakujte vyse zminény postup
pro ostatni vamé oblasti, u
kterych si prejete nastavit
Casovacl.

Casovad nelze nastavit, pokud
neni zvolena varnd oblast a
teplota varné oblasti.

Kdyz zvolite varnou oblast, pro niz
je nastaven &asovac, zobrazite
zbyvajici ¢as dalSim stiskem
Hagitka "€,
Vypnuti €éasovade
Po uplnuti nastaveného ¢asu se varna
deska automaticky vypne a vysle
zvukovou vystrahu.
Pro zastaveni zukové vystrahy stisknéte
jakékoali tladitko.
Vypnuti ¢asovaci dfive
Vypnete-li Casoval dfive, varmna deska
bude pokracovat v provozu na
nastavenou teplotu, dokud nebude
vypnuta.
1.Zvolte varnou oblast, kterou chcete
vypnout.
2.Stisknutim tlacitka @ zapnete
Casovacl.
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3.Dokud se na displeji Casovace

nezobrazi 00", stiskem (D nastavte
hodnotu na "00".
Tecka na displeji pfisludné varné oblasti
zcela zhasne poté, co blikala urcitou
dobu, ¢asoval je pak zrusen.
Bezpeéné a uciiné pouziti oblasti
indukéniho vareni
Zasady pouzivani: Indukéni varna
deska zahfiva pfimo kuchyrfiské nadobi.
Proto ma ve srovnani s jinymi typy
varnych desek &etné vyhody. Funguje
ucinngji a povrch varné desky se
nezahfiva.
Indukeni deska je vybavena
dokonalejsimi bezpecnostnimi systémy,
které zajistuji maximalni bezpecnost pfi
pouziti.
Vade varna deska mdze byt
vybavena indukénimi varnymi
oblastmi o priméru 145, 180 a
210-280 mm podle typu. S
vyhodou indukce kazda vama
oblast rozpozna kazdou nadobu,
kterd je na ni postavena. Energie
vznika pouze tam, kde se nadoba
dotyka varné oblasti, a tak
dochazi k minimalni spotfebé
energie.

Doba provozu je vymezena.
Ovladac varné desky je vybaven limitem
doby provozu. Je-li néktera z varnych
oblasti ponechana v provozu, po urdité
dobé se automaticky vypne (viz Tabulka-
1). Pokud je k varné oblasti pfifazen
Casovag, displej Casovace se také
pozdgji vypne.

Limit doby provozu zavisi na nastaveni
zvolené teploty. Pfi této teplot& probiha
maximalni doba provozu.

Varnou oblast Ize znovu spustit poté, co
se automaticky vypne, jak je popsano
vyse.
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Tabulka-1: Limity provozni dob

0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5

8 1,5

9 20 minut
P (Posilovag) 5 minut ()
(*) Vama deska se dostane na droven
9 po 5 minutach

Ochrana proti piehrati

VasSe varna deska je vybavena snimaci

zajistujicimi ochranu proti prehrati. V

piipadé prehtati mize byt pozorovano

nasledujici:

o Aktivni vama oblast mlZe byt vypnuta.

* \lybrana Uroven mlze poklesnout.
Tento stav v3ak neni vidét na ukazatel.

Bezpeénostni systém proti

pieteceni

VasSe deska je vybavena bezpeénostnim

systémem proti pfeteceni. Pokud dojde

k preteceni, které znecisti oviadaci panel,

systém ihned prerusi napajeni a vypne

varnou desku. Béhem této doby na

displeji svit vystraha"F".

UpfFesnit nastaveni vykonu

Indukeni deska reaguje ihned na piikazy,

je to jedna z jejich vyhod. Nastavent

vykonu zméni velmi rychle. M0zete tak

predejit tomu, aby hrnec (s vodou,

mlékem atd.) pfetekl, i kdyz byl t&€sné od

preteceni.

Hiluk

V priib&hu vareni uZivatel mize slySet

urcité zvuky



Pfi pouzivani vamné desky v zavislosti na
typu zékladniho materidlu, z néhoz je
vyrobeno kuchynské nadobi, mlzete
slySet urcité zvuky. Tento hluk je
normalni souc¢asti indukéni technologie.
Neni to zavada.

Mozné priciny a typy vydavanych
zvuk(:

Hluk ventilatoru

Varna deska je vybavena ventilatorem,
ktery se aktivuje automaticky podle
teploty produktu. Ventilator ma nékolik
rychlosti pohonu a r(izné Urovné
aktivace v zavislosti na teploté.

Nizky hukot podobny hluku
transformatoru

Toto je normdlni pro indukéni technologii.

Kvlli bezprostfednimu ohfivani zakladu
kuchyniského nadobi mize vznikat
takovy nizky hukot, v zavislosti na
materidlu nadobi. Proto mlze uZivatel
slySet rlizné zvuky u rizného nadobi.
Praskani

V prdbé&hu vafeni midZete uslyset
praskani. Zavisi to na materialu a
konstrukci zakladu nadobi. Pokud
sestava z nékolika vrstev a riznych
materiald, miZe dochézet k praskant.
Piskani

Piskani mlzete uslySet, pokud vafite na
dvou plotynkach na stejné strané vamé
desky a pfitom na rliznych Urovnich
varen.,

Prazdny hrnec

Hluk m(Ze vzniknout pii zahtivani
prazdného hrnce. Hluk utichne, jakmile
pridate vodu nebo jidlo.

Pokud je povrch dotykového
ovladaciho panelu silné zapareny,
cely ovladaci systém se mizZe
vypnout a signalizovat chybu.

Udrzujte povrch dotykového
ovladaciho panelu Cisty. MzZe byt
zaznamenan chybny provoz.
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E Udrzba a péce
Obecné informace
Zivotnost vyrobku se prodiou#i a
pfipadné problémy se omezi, pokud je
vyrobek pravidelné ¢istén.
Odpojte zafizeni od napajeni, nez
zaCnete s udrzbou a &isténim.
Hrozi riziko zdsahu elektrickym
proudem!

Pred &isténim nechte pfistroj
vychladnout.

Horké povrchy mohou
zplisobovat popaleniny!

¢ \iyrobek po kazdém pouzitl pedlivé
vyCistéte. Takto snadnéji odstranite
necistoty z peceni, kieré se takto
nebudou pfi pfistim pouZiti pfistroje
dale pripalovat.

e Pro gisténi pristroje nejsou potfeba
zadna zvIastni Cistidla. Vyrobek omyjte
vodou s mycim pfipravkem a
hadfikem nebo houbou a osuste ji
suchym hadrem.

¢ \/Zzdy zkontrolujte, zda byla jakakoli
zbyla kapalina po disténi pecliveé
otfena a a pfipadna wylita kapaliny
vysusena.

¢ K &isténi nerezovych ploch a rukojeti
nepouZivejte Sistidla obsahujici
kyselinu nebo chlorid. K otfeni téchto
¢asti pouzijte mékky hadfik s tekutym
rozpoustédlem (ne brusnym) a davejte
pozor, abyste Cistili jednim smérem.

Povrch se miZe poskodit viivem
nékterych saponatl nebo Sisticich
materiald.

Nepouzivejte agresivni saponaty,
Cistici prasek/mléko ani ostré
predmeéty pfi Cistén.
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Na Cisténi spotfebice nepouzivejte

parni Cistie, mohlo by dojit k

zésahu elektrickym proudem.
Cisténi varné desky
Sklokeramicky povrch
Sklokeramicky povrch (sklokeramiku)
otfete studenou vodou, dejte pozor,
abyste nezanechali zadné zbytky
gisticiho prostfedku a osuste suchym
hadfikem. Zbytky Cistidla by mohly
ponicit sklokeramickou desku pfi jejim
pristim pouziti.
Zaschlé zbytky na sklokeramickée plose
(sklokeramice) za zadnych okolnosti
nestrhavejte nozem, ocelovou vinou Ci
podobnymi nastroji.
Vapenaté usazeniny (Zluté skvrmy)
odstrante komeréné dostupnym
odstranovacem vodniho kamene, jako
napfiklad octem nebo citronovou $tavou.
Pokud je povrch silng znecistén, naneste
gisti¢ houbou a vyckejte, dokud se
nevsakne. Poté vycistéte povrch desky
vihkym hadrem.

Potraviny na bazi cukru, jako je
husty krém nebo sirup, je nutno
ihned setfit a neCekat, az povrch
vychladne. Jinak miZe byt
sklokeramicky povrch nevratng
poskozeny.
Casem mdiZe barva natéru nebo na
jinych plochach mimé vyblednout. To
nema vliv na funkci spotfebice.
Blednuti barev a skvmy na
sklokeramické desce jsou normalnim
jevem, ne vadou.















