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Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

Beko Dzigkujemy za wybédr urzadzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w wysokiej
jakosci i technologii, oferowat najlepsza wydajnosé. Aby to zrobié, nalezy uwaznie przeczytaé
niniejszg instrukcje i inng dokumentacje dostarczong z urzadzeniem przed uzyciem i
zachowaé jg. Przekazujgc wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotaczyé réwniez niniejsza
instrukcje. Nalezy postepowa¢ zgodnie z instrukcjg, biorgc pod uwage wszystkie informacije i
ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzega¢ wszystkich informacji i ostrzezen zawartych w instrukcji obstugi. W ten
sposo6b bedziesz chroni¢ siebie i swéj produkt przed zagrozeniami, ktére moga wystapic.
Zachowaj instrukcije obstugi. Przekazujgc wyréb innemu uzytkownikowi, nalezy dotgczyé
réwniez niniejszg instrukcje.

W niniejszej instrukcji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

AZagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
$rodowiska.

&Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do oparzenia na skutek kontaktu z gorgcymi
powierzchniami.

ﬂ Wazne informacje lub przydatne wskazéwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskiej:
) - 2014/30/WE LVD (Niskie Napiecia)
- 2014/35/WE EMC (Kompatybilnosé Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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I | Instrukcje bezpieczenstwa

- Rozdziat ten omawia
instrukcje bezpieczenstwa,
ktore pomogg zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

- Jesli produkt zostanie
przekazany innej osobie lub
uzywany z drugiej reki,
instrukcja obstugi,
oznakowanie, inne wazne
dokumenty i akcesoria
powinny zostac dostarczone
wraz z produktem.

- Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
moga wystapi¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukcji.

- Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukcji spowoduje utrate
gwarancji.

- APrace instalacyjne i
naprawcze nalezy zawsze
zlecaé producentowi,
autoryzowanemu serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

- AUzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

- A Nie nalezy naprawic¢ lub
wymieni¢ zadnych czesci
urzadzenia, chyba ze
okreslono to jasno w
instrukcji obstugi.

4/PL

- A Nie wolno modyfikowaé
urzadzenia.

AUzytkowanle
- Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
domowego. Nie jest
przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

- Nie wolno uzywac produktu
w ogrodach, na balkonach
lub w innych miejscach na
zewnatrz. Urzadzenie jest
przeznaczone do uzytku w
kuchniach domowych i dla
personelu w sklepach,
biurach i innych miejscach
pracy.

. OSTRZEZENIE: Produkt
powinien by¢ uzywany
wytgcznie do gotowania. Nie
nalezy go uzywac do innych
celow, takich jak ogrzewanie
pomieszczenia.

A Bezpieczenstwo dzieci,
osob wymagajacych
szczegolnego traktowania i
zmerzqt domowych

- Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i
przez osoby o obnizonych
mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony



zostanie nadzér lub
instruktaz odnosnie
uzytkowania sprzetu w
bezpieczny sposdb, tak aby
zwigzane z tym zagrozenia
byty zrozumiate.

- Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwacji
nie moga wykonywac dzieci
bez nadzoru.

- Niniejszy sprzet moze by¢
uzytkowany przez osoby o
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych i
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny
sposob.

- Dzieci nie nalezy
pozostawiac bez opieki, aby
mie¢ pewnosé, ze nie beda
sie one bawic¢ urzgdzeniem.
- Produkty elektryczne sa
niebezpieczne dla dzieci i
zwierzat domowych. Dzieci i
zwierzeta nie mogg bawié
sie, wspinac sie na
urzadzenie ani wchodzi¢ do
niego.

- Nie wolno ktas¢ na
urzadzeniu przedmiotéw, do
ktorych moga dosiegnaé
dzieci.

- Raczki garnkéw i patelni
nalezy ustawic¢ z boku tak,

aby dzieci nie mogty ich
ztapacd i sie oparzyc.

. OSTRZEZENIE: Podczas

uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorace. Trzymaj
dzieci z dala od urzadzenia.

- Trzymaj materiat uzyty do

opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

- (Jesli twdj produkt ma

wtyczke) Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci
nalezy wyja¢ wtyczke z
gniazdka i uniemozliwi¢
dziatanie produktu przed
utylizacja.

Bezpieczenstwo

elektryczne
- Urzadzenie podtaczy¢ do

uziemionego gniazdka
chronionego bezpiecznikiem
odpowiadajgcym pradowi
wskazanemu na tabliczce
znamionowej. Instalacje
uziemienia nalezy zleci¢
wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nie uzywac
produktu bez uziemienia
zgodnie z
lokalnymi/krajowymi
przepisami.

- Wtyczka lub potaczenie

elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miejscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
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istnie¢ mechanizm
(bezpiecznik, wytgcznik,
przetgcznik itp.) w instalac;ji
elektrycznej, do ktorej
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajgc
wszystkie bieguny od sieci.

- Produktu nie wolno
podtaczac do gniazdka
podczas montazu, naprawy i
transportu.

- Urzadzenie podtaczyé
produkt do gniazdka, ktére
spetnia wartosci napiecia i
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowe;j.

- (Jesli Twoj produkt nie ma
przewodu zasilajgcego)
Nalezy uzywac wytacznie
kabla potgczeniowego
okreslonego w rozdziale
»Specyfikacje techniczne”.

- Nie nalezy blokowa¢
przewodu zasilajgcego pod i
za produktem. Nie
umieszczaj ciezkich
przedmiotdéw na przewodzie
zasilania. Przewdd
zasilajacy nie powinien by¢
zgiety, zgnieciony ani stykaé

sie z zadnym zrédtem ciepta.

- Uzywac tylko oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywaé
przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.
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- Jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazana
przez firme importujaca, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.

(Jesli twdj produkt ma

wtyczke)

- Nie nalezy podtaczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnieje ryzyko kontaktu z
woda (na przyktad woda,
ktéra moze $ciekac z blatu).

- Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewdd
podczas odtgczania.

- Nalezy upewni¢ sig, ze
wtyczka produktu jest
prawidtowo podtgczona do
gniazdka, aby unikngc¢
wytadowania tukowego.

AZabezpieczenie podczas

transportu

- Przed transportem odtacz
urzadzenie od sieci.

- Aby przetransportowaé
urzadzenie nalezy owingc je
folig bgbelkowa lub grubym
kartonem i mocno oklei¢.
Produkt nalezy szczelnie
zabezpieczy¢ za pomocy
tasmy, aby wyjmowane lub



ruchome czesci produktu i
sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

- Sprawdz ogdlny wyglad
produktu pod katem
uszkodzen, ktére mogty
wystgpi¢ podczas
transportu.

A Bezpieczenstwo montazu
- Przed zamontowaniem
urzadzenia nalezy sprawdzié¢
czy nie posiada uszkodzen.
Jesli produkt jest
uszkodzony nie wolno go
zamontowac.

- Nie montowac urzadzenia w
poblizu zrédet ciepta
(grzejniki, piece itp.).

- Wszystkie kanaty
wentylacyjne musza
pozostaé otwarte.

je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

. OSTRZEZENIE: Jezeli

powierzchnia jest peknieta,
wytgczy¢ kuchenke, aby
unikngc¢ zagrozenia
porazeniem prgdem
elektrycznym.

- Nie wolno wchodzi¢ na

produkt, aby dosiegna¢ do
innego przedmiotu lub z
jakiegokolwiek innego
powodu.

- Nie wolno korzystac z

urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykéw lub
alkoholu.

- Przedmioty tatwopalne

przechowywane w strefie
pieczenia mogag sie zapalié.
Nigdy wolno przechowywaé

A Bezpieczenstwo
uzytkowania
- Po kazdym uzyciu nalezy

przedmiotéw tatwopalnych
w strefie pieczenia.

upewnic sie, ze urzadzenie
jest wytaczone.

- Jesli produkt nie jest
uzywany przez dtuzszy czas
nalezy odtgczy¢ go od
zasilania lub wytgczyc¢
bezpiecznik.

- Nie wolno uzywac
wadliwego lub
uszkodzonego urzadzenia.
Jesli urzadzenie jest
uszkodzone nalezy odtaczyé

. Zeliwo, aluminium lub

naczynia kuchenne z
uszkodzonymi/szorstkimi
dolnymi cze$ciami moga
doprowadzié¢ do
zarysowania szklanej
powierzchni. Podczas
wyjmowania naczyn nalezy
podnosi¢ pojemniki, nie
przesuwac po powierzchni.

- Tworzgce sie z powodu

wilgoci na powierzchni ptyty
grzejnej lub na dnie naczynia
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cisnienie pary moze
powodowacé przesuwanie sie
naczyn. Dlatego upewnij sie,
ze powierzchnia ptyty i dno
garnkéw sg zawsze suche.

- Urzadzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego
sterowania lub zegarem
zewnetrznym.

Ostrzezenia dotyczace
temperatury
. OSTRZEZENIE: Podczas
pracy urzadzenia odstoniete
czesci bedg gorgce. Nie
dotykac urzadzenia i
elementéw grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie
powinny zbliza¢ sie do
urzadzenia bez nadzoru
osoby doroste;.

- Nie wolno umieszczaé
tatwopalnych/wybuchowych
materiatow w poblizu
urzadzenia, poniewaz jego
krawedzie bedg gorace
podczas pracy.

- OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie stawiaj
niczego na powierzchniach
do gotowania.

AUzycle akcesoriow
. OSTRZEZENIE: Uzywaj tylko
oston ptyty
zaprojektowanych przez
producenta danego sprzetu
kuchennego lub wskazanych

8/PL

przezen w instrukcji obstugi
jako odpowiednie, lub oston
zwigzanych z tym sprzetem.
Uzycie niewtasciwych oston
moze powodowac wypadki.

A Bezpleczeﬁstwo
pieczenia

. OSTRZEZENIE: Nalezy
przestrzegaé zasad
pieczenia. Nalezy
przestrzegaé
krotkoterminowych
procesow pieczenia..

. OSTRZEZENIE: Smazenie na

kuchence w ttuszczu lub
oleju bez dozoru moze by¢
niebezpieczne i moze
doprowadzi¢ do pozaru. NIE
prébuj gasi¢ ognia wodg, ale
wytgcz kuchenke, a
nastepnie sttum ptomien, np.
pokrywka lub kocem
gasniczym.

- Zachowaj ostroznosc¢

podczas dodawania
alkoholu do potraw. Alkohol
odparowuje w wysokich
temperaturach i moze
zapali¢ sie pod wptywem
goracych powierzchni,
powodujgc pozar.

Ptyta indukcyjna

- Plyty grzejne wyposazone sg

w technologie "indukcyjng”.
Zapewniajgca oszczednosc¢
czasu i pieniedzy indukcyjna



ptyta grzejna musi by¢
uzywana z garnkami
odpowiednimi do gotowania
indukcyjnego. w przeciwnym
razie nie bedzie dziata¢. Aby
uzyskac szczegdtowe
informacje, zobacz sekcje
»Wybor naczynia”.

- Poniewaz indukcyjne ptyty
grzejne wytwarzajg pole
magnetyczne, moga mieé
szkodliwy wptyw na osoby
uzywajgce pomp
insulinowych lub
rozrusznikow serca.

- Po uzyciu wytacz ptyte na
panelu sterowania, nie
polegaj na czujniku garnka.

- Metalowe przedmioty, takie
jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki nie powinny byé
umieszczane na powierzchni
ptyty, poniewaz moggq sie
nagrzac.

- Metalowe przedmioty
przechowywane w
szufladach pod ptytg moga
bardzo sie nagrzewac
podczas dtugiego i
intensywnego uzytkowania.
Nie przechowuj metalowych
przedmiotéw w szufladach
pod ptyta grzejna.

- Nie umieszczaj na ptycie
indukcyjnej produktéw
elektronicznych, takich jak
telefony komdrkowe, tablety,

komputery. Twoj produkt
moze by¢ uszkodzony.

A Bezpieczenstwo
konserwacji i czyszczenia
- Przecz czyszczeniem

produktu nalezy poczekag,
az ostygnie. Gorace
powierzchnie moga
powodowac oparzenia!

- Nie wolno my¢ produktu,

spryskujac go lub polewajac
wodg! Ryzyko porazenia
pradem!

- Nie czysci¢ produktu za

pomoca odkurzaczy
parowych, poniewaz moze
to spowodowac porazenie
pradem.

. S6l, resztki cukru na dnie

naczynia lub drobinki na
powierzchni szyby moga
powodowac zarysowanie i
pekanie szkta. Przed
umieszczeniem naczynia
nalezy upewnié, ze spod jest
czysty. Powierzchnie
szklano-ceramiczng nalezy
utrzymywac w czystosci.
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Instrukcje dotyczace Srodowiska

Przepisy dotyczace odpadéw
Zgodnosé z dyrektywa WEEE i usuwanie
odpadéw

Niniejszy wyréb jest zgodny z
dyrektywa Parlamentu

mmm | Furopejskiego i Rady

(2012/19/WE). Wyréb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych
(WEEE).
Wyréb ten wykonano z czes$ci i materiatéw
wysokiej jakosci, ktére moga byé
odzyskane i uzyte jako surowce wtérne. Po
zakonczeniu uzytkowania nie nalezy
pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy przekazaé
go do punktu zbidrki urzagdzen
elektrycznych i elektronicznych na surowce
wtérne. Aby dowiedzie¢ sig, gdzie jest
najblizszy taki punkt, prosimy skonsultowa¢
sie z wladzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnos¢ z dyrektywa RoHS:
Niniejszy wyréb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancji
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatéw, podanych w tej dyrektywie.
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Pozbywanie sie materiatéw

opakowaniowych

+ Materialy opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy trzyma¢
je w bezpiecznym miejscu, niedostepne
dla dzieci. Opakowanie tego wyrobu
wyprodukowano z surowcow wtérnych.
Nalezy odpowiednio sie ich pozbywa¢ i
sortowacé je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtérnymi. Nie
nalezy ich wyrzucaé razem ze zwyktymi
odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace oszczedzania

energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014

mozna znalezé na karcie produktu

dotfaczonej do produktu. Ponizsze

wskazdwki pomoga uzywaé produktu w

sposob ekologlczny i energooszczedny:
Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

+ Wylacz piekarnik na 5-10 minut przed
koncem pieczenia, by wykorzystaé
skumulowane ciepto. W ten sposéb
zaoszczedzisz do 20% energii.

+ Uzywaj garnkéw/patelni o rozmiarze i
pokrywce odpowiednich do ptyty grzejne;.
Zawsze wybieraj odpowiedni rozmiar
garnka do potrawy. Wiecej energii jest
zuzywanej do foremek o niewtasciwym
rozmiarze.

« Utrzymuj w czystosci powierzchnie do
gotowania i dna garnkéw. Brud ogranicza
przenoszenie ciepta miedzy strefg
gotowania a dnem garnka.



Produkt

Wprowadzenie produktu

1 Szklana powierzchnia do gotowania
2 Dolna obudowa
3 Indukcyjna strefa gotowania

3

4 Indukcyjna strefa gotowania
5 Indukcyjna strefa gotowania

Wprowadzenie i uzycie panelu sterowania
W tej czesci mozna znalezé przeglad i podstawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. Moga wystepowac réznice w rysunkach i niektérych funkcjach w zaleznosci od

modelu.
Sterowanie plyta
HEH. -
B 0 _3_bandl @
E O dmbmma A % u

Przyciski i symbole

: Kontrolka informujgca o
— nacisnieciu odpowiedniego
przycisku
: Klawisz wtgczania/wytgczania
: Symbol blokady przyciskéw
: Przycisk kombinaciji stref
gotowania z szerokg powierzchnig
: Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)
: Przycisk blokady czyszczenia
: Przycisk czasu
: Przycisk wydtuzenia czasu
: Przycisk skrécenia czasu
: Przycisk potgczenia piyty z
okapem Hob-Hood *

BO

| +0= &2

o+

* R6zni sie w zaleznos$ci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.

Wyswietlacz strefy gotowania

1 Wskaznik temperatury odpowiedniej strefy
gotowania

2 Obszar ustawiania poziomu temperatury

3 Przycisk szybkiego nagrzewania/Przycisk
ustawienia przyspieszenia (booster)
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Wyswietlacz timera

Wskaznik programatora czasowego.
Przycisk skrocenia czasu

Przycisk czasu

Przycisk wydtuzenia czasu

Symbol timera

Dioda LED aktywnosci timera odpowiedniej
strefy

o g WN =
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Ogdlne informacje o ptycie
1 2

4 3
1 Lewy tylny - Indukcyjna strefa gotowania
2 Prawy tylny - Indukcyjna strefa gotowania
3 Prawy przedni - Indukcyjna strefa

gotowania
4 Lewy przedni - Indukcyjna strefa gotowania
Twoja plyta jest wyposazona w plyty
grzejne o duzej powierzchni (powierzchnie
Flexi). Powierzchnige grzewczg mozna
obstugiwa¢ jako niezalezne od siebie plyty.
Mozesz aktywowac funkcje taczong dla
tych stref i zmienié je w jedng powierzchnie
do gotowania dla duzych garnkéw.
Uzywanie odpowiednich garnkéw dla tych
pdl i funkcji kombinacji opisano w rozdziale
~Jak korzystac z ptyty”.




Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu
(wysoko$¢/szerokos$¢/gtebokosé)
Wiary montazowe pt
(wys{)koéé/szerokgs’yggiebokos’é) 560 (+2) mm /490 (+2) mm

Napiecie / Czestotliwos$é TN~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60 Hz
Typ i przekréj kabla zastosowany/odpowiedni min. HO5V2V2-F 5 x 2.5 mm?

do urzadzenia ) '
Catkowite zuz

48,2 mm*/690 mm/520 mm

ewy tylny
Wymiary
Zasilanie 2200 W / Booster: 3100 W
Lewy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 180 mm
Zasilanie 2200 W / Booster: 3100 W
Prawy przedni Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 145 mm
Zasilanie 1500 W / Booster: 2200 W
Prawy tylny Indukcyjna strefa gotowania
Wymiary 210 mm
Zasilanie 2400 W / Booster: 3700 W

*  Wysokos$¢ plyty okreslona w tabeli jest wysokoscig podstawy produktu.

ﬂ W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie bez
uprzedniego powiadomienia.

ﬂ Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowaé doktadnie do
konkretnego produktu.

Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentaciji sg

0 uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami. W
zaleznosci od warunkéw operacyjnych i sSrodowiskowych produktu wartosci te
moga sie roznié.
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Bl Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z produktu =~ UWAGA W trakcie pierwszego
zaleca sig wykonanie nastepujgcych uruchomienia przez pare godzin
czynnosci. moga sie wydziela¢ dym i

. . zapach. Jest to catkiem
Pler“{sze CZYszczer!le . normalne. Zadbaj 0o dObI’E}

1. Usun wszystkie materiaty opakowania. wentylacje kuchni i pozbad? sie
2. Wytrzyj powierzchnie produktu wilgotng

! ! dymu i zapachu. Nie wdychaé
szmatka lub gabka i wytrzyj szmatka. bezposrednio powstajgcego

UWAGA Pewne detergenty lub $rodki dymu i zapachu.
czyszczgce moga uszkodzi¢
powierzchnie. Nie uzywaj
agresywnych detergentéw,
proszku/mleczka do czyszczenia,
ani zadnych ostrych
przedmiotéw.
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Jak uzywaé plyty kuchennej

Ogolne informacje na temat

uzytkowania ptyty

Ostrzezenia ogdlne:

+ Nie pozwdl, aby na ptyte grzejng spadty
zadne przedmioty. Nawet mate przedmioty,
takie jak solniczki, moga uszkodzié ptyte.
Nie uzywaj peknietych ptyt kuchennych.
Woda moze przedostac sie przez te
pekniecia i spowodowac zwarcie. Jesli
powierzchnia jest w jakikolwiek sposéb
uszkodzona (np. widoczne pekniecia),
najpierw wytacz bezpiecznik, a nastepnie
wezwij autoryzowany serwis w celu
odtaczenia produktu, aby zmniejszy¢ ryzyko
porazenia pradem.

+ Nie stawiaj na ptycie garnkéw/patelni, ktére
sg krzywe lub fatwo sie przechylaja.

+ Nie podgrzewaj pustych garnkéw/patelni.
Zaréwno garnki, jak i urzadzenie moga ulec
zniszczeniu.

+ Po zakonczeniu gotowania zawsze
wytgczaj palniki.

+ Korzystanie z ptyt bez garnkéw/patelni
moze uszkodzié¢ urzadzenie. Po
zakoriczeniu gotowania zawsze wytaczaj
plyty.

+ Po kazdym uzyciu powierzchnia do
gotowania bedzie goraca, dlatego nie
stawiaj plastikowych garnkéw / patelni na
powierzchni do gotowania. Nalezy
natychmiast wytrze¢ resztki stopionego
materiatu.

+ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania moga
spowodowaé uszkodzenie, nalezy uwazag,
aby nie rozla¢ zimnych ptynéw podczas
gotowania.

+ W garnkach/patelni nalezy umiesci¢
odpowiednig ilo$¢ zywnosci. Zapobiega to
wylewaniu sie zywnosci z garnkéw/patelni i
nie trzeba ich dodatkowo czyscic.

+ Pokrywek garnkéw i patelni nie wolno ktas¢
na palnikach/strefach gotowania.

+ Garnki nalezy umiescié na srodku
palnika/strefy gotowania. Aby postawi¢
garnek na innym palniku/strefie nalezy
podnies$¢ go i umiescié na wybranym
palniku. Nie nalezy przesuwaé garnka po
palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna?

Plyta indukeyjna jest jak otwarty obwaéd.

Obwéd zamyka sie, gdy postawione zostang

na nim garnki / patelnie przystosowane do

gotowania indukcyjnego, a uktad elektroniczny
pod szklang powierzchnig generuje pole

magnetyczne. Metalowa podstawa garnkéw /

patelni jest podgrzewana poprzez pobieranie

energii z tego pola magnetycznego. W ten
spos6b ciepto nie jest wytwarzane na
powierzchni ptyty, ale bezposrednio na
garnkach/patelniach. Szklana powierzchnia
nagrzewa sie dzieki garnkom/patelni.

Zalety gotowania na ptycie indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest przekazywanie

ciepta bezposrednio do garnkéw/patelni.

« Oznacza to, ze potrawy, ktére wyleja sie
podczas gotowania, nie pala sie szybko,
poniewaz szklana powierzchnia do
gotowania nie jest bezposrednio
podgrzewana. Utatwia to rowniez
czyszczenie.

+ Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkéw/patelni pozwala na szybsze
gotowanie. Dzieki temu, w poréwnaniu z
innymi typami ptyt kuchennych,
oszczedzany jest nie tylko czas, ale i
energia.

« Wytwarzanie ciepta bezposrednio do
garnkéw/patelni gwarantuje, ze zostaje
ono zatrzymane, a tym samym gotowanie
jest bardziej wydajne.

« Dodatkowo ciepto wytwarzane
bezposrednio do garnkéw/patelni oraz to,
ze powierzchnia nie nagrzewa sie po
zdjeciu naczyn, zapewnia bezpieczniejsze
uzytkowanie i zapobiega mozliwym
wypadkom podczas gotowania.

W celu zapewnienia bezpieczenistwa

uzytkowania:

« W przypadku uzywania garnkéw/patelni z
nieprzywierajgcag powierzchnig, ktére sg
pokryte niewielkg warstwa oleju lub do
ktorych nie stosuije sie oleju (teflon), nie
nalezy ustawiaé wysokiego ptomienia.

+ Szklana powierzchnia do gotowania nie
nadaje sie do umieszczania na niej
przedmiotéw lub jako deska do krojenia.

+ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotéw, takich jak sztuéce lub
pokrywki garnkéw, poniewaz moga sie
nagrzac.

+ Nie uzywaj folii aluminiowej do
gotowania. Nie umieszczaj na polu
grzejnym zywnosci zawinigtej w folie
aluminiowa.

+ Podczas gotowania przedmioty
magnetyczne, takie jak karty kredytowe
lub tasmy, nalezy trzyma¢ z dala od ptyty.
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« Jesli pod ptytg znajduje sie piekarnik,
ktéry jest uzywany, to czujniki na ptycie
moga zmniejszy¢ poziom mocy
gotowania lub wylgczy¢ ptyte.

+ Pilyta jest wyposazona w automatyczny
system wylgczania. Szczegdtowe

informacje o tym systemie znajdujg sie w

kolejnych rozdziatach. W przypadku
garnkdéw z cienkim dnem nalezy
zachowa¢ ostrozno$¢, poniewaz dno
nagrzewa sie bardzo szybko przez co

moze sig stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie

gotowania oraz urzadzenie nim wiaczy

sie automatyczny system wylgczania.
Garnki/patelnie
Nalezy uzywaé ferromagnetycznych
garnkéw/patelni o wysokiej jakosci, ktére
sg opatrzone etykietg lub ostrzezeniem, ze
nadajg sie do uzywania na ptycie
indukcyjnej. Im wyzsza zawartos¢ zelaza,
tym lepsza wydajno$¢ garnkéw/patelni.
Srednica dna garnkoéw / patelni do
gotowania powinna odpowiadac¢ strefie
indukcyjnej. Sugerowane wymiary podano
ponize;.
Odpowmdnle garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie zeliwne
+ Garnki/patelnie emaliowane
+ Garnki / patelnie ze stali i stali

nierdzewnej (z etykietg lub ostrzezeniem,

ze moga by¢ uzywane na kuchni
indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:

+ Garnki/patelnie aluminiowe

+ Garnki/patelnie miedziane

+ Garnki/patelnie z mosigdzu

+ Garnki/patelnie ze szkta

+ Ceramika
+ Ceramika i porcelana

Zalecenla
+ Uzywaj wytacznie garnkéw/patelni z
ptaskim dnem. Nie uzywaj
garnkdéw/patelni z wypuktym lub
wklestym dnem.

e V
o :

. Uzywac garnkow/patelni tylko z grubym,
odpowiednim do indukcji dnem. W
przypadku garnkéw z cienkim dnem
nalezy zachowa¢ ostrozno$¢, poniewaz

dno nagrzewa sie bardzo szybko przez co
moze sie stopi¢ i uszkodzi¢ powierzchnie
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gotowania oraz urzadzenie nim wiaczy
sie automatyczny system wylgczania.
Ostre krawedzie mogg uszkodzié
owierzchnie.

= N X

+ Dna niektorych garnkow/patelni maja

mniejsze pole ferromagnetyczne niz ich
rzeczywista Srednica. Tylko ten obszar
jest ogrzewany przez ptyte. Dlatego
ciepto nie jest réwnomiernie
rozprowadzane, a wydajnos¢ gotowania
spada. Ponadto takie garnki/patelnie
moga hie zostaé wykryte przez duze plyty
indukcyjne. W zwigzku z tym plyta
powinna zosta¢ wybrana zgodnie z

wielkoscig pola ferromagnetycznego.

. N|ektore garnkl/patelnle majg podstawe

zawierajgcg materiaty
nieferromagnetyczne, np. aluminium.
Tego typu garnki/patelnie moga nie
nagrzewac sie dostatecznie lub moga w
ogdle nie zostaé wykryte przez ptyte
indukcyjna. W niektérych przypadkach
moze pojawié sie ostrzezenie o ztym
garnki/patelnie.

Réwne rozmieszczenie naczyni na

ﬂ prawej, lewej oraz srodkowej ptycie
przy wyborze ptyt wptywa
pozytywnie na wydajnos$¢ gotowania
podczas gotowania wielu positkow
na ptytach indukeyjnych.



Test garnkow/patelni
Sprawdz, czy Twdj garnek nadaje sie do
ptyty indukcyjnej, korzystajac z ponizszych
metod.

1. Jesli w podstawie garnka znajduje sie
magnes oznacza to, ze nadaje sie do ptyt
indukcyjnych. _

o0

2. Jesli symbol "L i "=" lub "= nie miga
po postawieniu garnka na plycie i jej
wigczeniu oznacza to, ze nadaje sie do
piyt indukeyjnych.

Zalecane rozmiary garnkow/patelni

T80 min. 700 - max 180

210 min. 140 - max 210
240 min. 140 - max 240
280 min. 125 - max 280
320 min. 125 - max 320

Strefa gotowania z -
szeroka (flexi) Szerokos$¢ 230 -

powierzchnig Dlugosé 390

Wykrywanie garnkéw/patelni do gotowania
przez ptyty indukcyjne zalezy od $rednicy i
materiatu ferromagnetycznego w ich
podstawie. Aby zapewni¢ wykrywanie

garnkéw/patelni oraz wydajne gotowanie,
garnki/patelnie nalezy dobiera¢ zgodnie z
rozmiarem ptyty. Rozmiary garnkéw/patelni
zalecanych dla rozmiaréw ptyt kuchennych
podano powyzej.

Zachowanie wrzenia moze sig rézni¢ w
zaleznosci od typu garnka, wielkos$ci garnka
i wielkos$ci strefy gotowania. Aby uzyskaé
bardziej jednorodny charakter wrzenia,
mozna zastosowac strefe gotowania o
jeden stopien wiekszga. Korzystanie z
wiekszej strefy gotowania nie powoduje
marnowania energii na ptytach
indukcyjnych, poniewaz ciepto jest
wytwarzane tylko w odpowiednim obszarze
garnka.

Automatyczne wykrywanie
garnkow/patelni

Po umieszczeniu na ptycie dowolnych
garnkéw/patelni odpowiednich dla ptyty
indukcyjnej, ptyta automatycznie wykrywa,
na ktorej ptycie znajdujg sie garnki/patelnie,
i wyswietla instrukcje na panelu sterowania.
Strefa gotowania z szeroka (flexi)
powierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o szerokich
(flexi) powierzchniach. Strefe mozna
obstugiwa¢ jako niezalezng od siebie ptyte
dla mniejszych garnkéw/patelni. Mozesz
aktywowac funkcje tgczong dla tych stref i
zmieni¢ je w jedng powierzchnie do
otowania dla duzych garnkdw.

Strefy grzejne o
duzej powierzchni
maja dwie strefy
gotowania, z przodu i
z tytu. Mozesz
uzywac je jako dwie
niezalezne strefy
gotowania dla
réznych pozioméw
temperatury z
dwoma réznymi
garnkami/patelniami.
Garnki/patelnie
nalezy umiescié na
srodku
poszczegodlnych
stref.
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Aby gotowaé z
uzyciem jednego
garnka/patelni,
nalezy umiesci¢ go
na $rodku przedniej
lub tylnej strefy
grzejnej. Nie
umieszczaj
garnkéw/patelni na
$rodku strefy
gotowania.

W przypadku
korzystania z
duzych
garnkéw/patelniach,
umies¢ naczynie tak,
aby zakrywato
$rodki obu stref i
znajdowato sie na
$rodku.

Panel sterowania

He 5 = -4 : He 2 6.2
He s s 54 En o= Hoe ..5.:24
Przyciski i symbole 6 5
: Kontrolka informujgca o
— nacisnieciu odpowiedniego 1 .
przycisku I—l I—-I l—l
0} : Klawisz wtaczania/wytaczania S T - @ +
) : Symbol blokady przyciskéw Ll o
] : Przycisk kombinaciji stref . I . I I l
® gotowania z szerokg powierzchnig
: Przycisk szybkiego 1 2 3 4
& nagrzewania/Przycisk ustawienia Wyswietlacz timera
przyspieszenia (booster) 1 Wskaznik programatora czasowego.
il : Przycisk blokady czyszczenia 2 Przycisk skrocenia czasu
o : Przycisk czasu 3 Przycisk czasu
+ : Przycisk wydtuzenia czasu 4 Przycisk wydtuzenia czasu
— : Przycisk skrécenia czasu 5 Symbol timera
6 Dioda LED aktywnosci timera odpowiednigj

@ : Przycisk potaczenia ptyty z
& okapem Hob-Hood *
* R6zni sie w zaleznos$ci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w Twoim
rodukcie.

Ho 3 Smmd ?

l l |
1 2 3
Wyswietlacz strefy gotowania
1 Wskaznik temperatury odpowiedniej strefy
gotowania
2  Obszar ustawiania poziomu temperatury
3 Przycisk szybkiego nagrzewania/Przycisk
ustawienia przyspieszenia (booster)

=
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Ostrzezenia ogdlne dotyczace panelu
sterowania

Urzadzeniem steruje sie za pomoca
dotykowego panelu sterowania.
Kazde dziatanie wykonane na
dotykowym panelu sterowania jest
potwierdzane sygnatem
dzwiekowym.

Panel sterowania powinien by¢
zawsze czysty i suchy. Wilgotna i
brudna powierzchnia moze
powodowa¢ problemy w dziataniu
funkcji.

Jesli w ciggu 20 sekund nie zostanie
wykonana zadna operacja, ptyta
automatycznie powraca do trybu
gotowosci.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa
urzadzenie wyswietli ostrzezenie
FF”, jesli dowolny przycisk (&
przycisk) zostanie przytrzymany
przez dluzszy czas.

Zaswieci sie = na aktywowanych
lub wybranych przyciskach.

Wiaczanie ptyty

1.Naciénij © na panelu sterowania.

» Plyta jest gotowa do uzycia.
Wytaczanie ptyty

1. Naciénij @ na panelu sterowania.

» Plyta wytgcza sie i powraca do trybu
gotowosci.

Wskaznik pozostatego ciepta

Na panelu sterowania znajduje sie
wskaznik ciepta dla kazdej strefy piyty.
Wskaznik pokazuje, ze ptyta jest nadal
goraca, gdy jest wylaczona. Nie dotykaé
plyt dopéki wskaznik pozostatego ciepta

H Wysoka temperatura

h Niska temperatura

W przypadku awarii zasilania,
wskaznik pozostatego ciepta nie
zapala sig i nie ostrzega uzytkownika
przed gorgcymi ptytami.

Wiaczanie plyt (strefy grzewczej) i
ustawianie poziomu temperatury

o By S A

1. Wiacz plyte, dotykajgc przycisku (L.
» Na wys$wietlaczach stref pojawi sie
symbol ,0” .

2.W zaleznosci od tego, ktdrg strefe chcesz
wigczyé, dotyknij obszaru ustawien lub
przesun palcem po obszarze, aby ustawi¢
poziom temperatury miedzy ,0"i,9" .

Podczas gdy poziom temperatury jest

zwigkszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych

modelach, moze zosta¢ zwigkszony do 1,1.,

2,2. ...9. winnych modelach. Zalezy od

modelu produktu.

Wytaczanie plyt:

Wybrang strefe mozna wylaczy¢ na 2 rézne

sposoby:

1. Ustawiajac temperature na 0"

Mozesz wytgczy¢ plyte, zmniejszajac
ustawienie temperatury do ,0” .
2.Korzystanie z funkcji wytacznika
czasowego dla wybranej strefy
Gdy zegar jest wytgczony, minutnik
wylacza podigczong do niego plyte.
Wszystkie wyswietlacze pokazuja ,0” lub
"00"". Symbol & znika z wyswietlacza
piyty.
W kolejnych rozdziatach opisano
ustawienie timera dla stref.

Kombinacja stref o duzej powierzchni

(flexi) (jesli na ptycie sa dostepne

strefy o duzej powierzchni)

1. Wigcz plyte, dotykajac przycisku .

2. Naci$nij lal.

» Wyswietlacz lewej strefy pokaze 0 i

zaswieci sie kontrolka — przycisku lel.

Elg__ e Emme A Q]

Oy Yo

3. Dotknij obszaru ustawien lub przesun
palcem po obszarze, aby ustawié¢ poziom
temperatury miedzy 0i 9.

Podczas gdy poziom temperatury jest

zwiekszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych

modelach, moze zosta¢ zwigkszony do 1,1.,

2,2. ...9. winnych modelach. Zalezy od

modelu produktu.
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» Dziatanie ptyty Jesli zostanie wybrana
inna plyta lub jesli odczekasz 10 sekund nie
wykonujac zadnej czynnosci kontrolka =
przycisku ls! zgadnie.

Jako przyktad opisano ptyty z

szeroka powierzchnig po lewej

stronie. Jesli w Twoim urzadzeniu

ptyty po prawej stronie sg szerokie,

to zastosowanie jest takie samo.
Kombinacja ptyt o duzej powierzchni
(flexi), podczas gdy jedna lub obie
plyty po lewej stronie dziatajg (jesli
Twojej\ urzadzenie posiada plyty o
duzej powierzchni)
Podczas gdy jedna lub obie ptyty po lewej
stronie dziatajg oddzielnie, mozesz
potaczy¢ obie ptyty, aktywujac ptyte o duzej
powierzchni. W ten sposéb mozesz
obstugiwa¢ wiekszg powierzchnig plyty
przy tych samych wartosmach

.?,Q eenifg] B 1D

1.Podczas gdy jedna lub obie strefy piyty
po lewej dziataja, nacisnij (e
» Na obu wyswietlaczach stref plyty
grzejnej zostanie wyswietlona strefa ptyty o
nizszym stopnlu i zapali sie kontrolka —
przycisku lel
» Po{qczone plyty wznawiajg dziatanie z
temperaturg strefy o nizszym stopniu i, jesli
ma to zastosowanie, z wartoscia
ustawienia timera. Wartosci temperatury i
timera strefy, ktéra przed potgczeniem
miata wyzszg wartos$¢ temperatury,
zostang anulowane,

Joo 5 b2 aun @

» Aby p6zniej zmieni¢ wartos¢ temperatury,
ustaw zgdany poziom temperatury w
obszarze ustawien.

Wylaczanie stref o szerokiej powierz-
chni (jesli na ptycie sg dostepne ptyty
o duzej powierzchni)

Strefy grze]ne mozna oddzieli¢ i wytaczyé,
naciskajac le]
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Przycisk ustawienia przyspieszenia

(BOOSTER)

Mozesz uzy¢ wzmacniacza do ogrzewania

z maksymalng moca. Nie zaleca sig¢ jednak

dtugiego gotowania w tej pozyciji.

Ustawienie wysokiej mocy moze nie byé

dostepne na wszystkich ptytach. Po

uptywie okresu dla ustawienia wysokiej
mocy (patrz tabela limitéw czasu pracy)
strefa wytgcza sie.

Bezposredni wybér ustawienia

przyspieszenia (BOOSTER):

1. Wigcz plyte, dotykajac przycisku .

2. Naci$nij 28 wybranej piyty.

Wybrana strefa pracuje z maksymalng

mocg, a ha wyswietlaczu migaja

odpowiednio 3 kontrolki.

Po uptywie okresu dla ustawienia wysokiej

mocy (patrz tabela limitdw czasu pracy),

ptyta bedzie kontynuowa¢ prace na
najwyzszym poziomie temperatury.

Wybor ustawienia przyspieszenia

(BOOSTERﬁ, gdy strefa jest wigczona:

1. Nacisénij 8, gdy plyta jest wigczona i
odpowiednia strefa pracuje na
okreslonym poziomie.

2. Wybrana strefa pracuje z maksymalng
mocg, a ha wyswietlaczu migaja
odpowiednio 3 kontrolki. Po uptywie
okresu dla ustawienia wysokiej mocy,
ptyta bedzie kontynuowa¢ prace na
najwyzszym poziomie temperatury.

Wytaczenie ustawienia przyspieszenia

(BOOSTER) przed jego wygasnieciem:

Ustawienie wysokiej mocy mozna wytgczyé

w dowolnym momencie, naciskajgc *8.

Strefa ptyty nadal dziata przy najwyzszej

wartosci temperatury. Ustaw na 0,

dotykajac obszaru ustawienia aktywnej

strefy ptyty lub przesuwajac palcem po
obszarze, ktéry ma zosta¢ wytaczony.

Blokada czyszczenia

Blokada czyszczenia umozliwia

uzytkownikowi czyszczenie przez krotki

czas, blokujgc uzycie wszystkich
przyciskéw na panelu sterowania, gdy ptyta
jest wigczona. W tym czasie urzadzenie nie
pobiera pradu.

Aby aktywowac¢ blokade czyszczenia

Do 3 Smma A @

K0 3bmme A




1. Naciénij i przytrzymaj przycisk I, gdy
tyta jest wigczona.
» Il Kontrolka zagwieci sie. Symbol "EY"
pojawi sie na wyswietlaczu strefy. Zaden
inny przycisk niz @O nie moze byé¢
obstugiwany.
Aby wylaczyé czyszczenia
Nacignij i przytrzymaj przycisk [l
wylaczy¢ blokade czyszczenia. [
Kontrolka zgasnie, a blokada czyszczenia
zostanie wytgczona.
Blokada przyciskow
Gdy ptyta jest wiaczona lub
wylaczona,mozna aktywowacé blokade
przyciskéw, aby zapobiec przypadkowej
zmianie funkgiji.
Wiaczenie blokady przyciskéow
1. Aby aktywowac¢ blokade przyciskéw,
naciskaj 31, az ustyszysz pojedynczy
sygnat.
Kontrolka — przycisku (& powinna migaé, a
wszystkie strefy powinny by¢ zablokowane.
Jedynie przycisk (U dziata, gdy
blokada jest aktywna. Gdy
nacisniesz inny dowolnéprzycisk,
kontrolka — przycisku &I zacznie
migaé, wskazujac, ze blokada
przyciskéw jest aktywna.
Jesli wytaczysz ptyte, gdy przyciski
sg zablokowane, blokada przyciskéw
zostanie wylaczona, aby ponownie
wigczy¢ plyte.

Wytaczenie blokada przyciskéw

1. Naciénij i przytrzymaj przycisk (i, az
ustyszysz pojedynczy sygnat. Operacje
potwierdza sygnat dzwiekowy. Kontrolka
— przycisku @ zgasnie, a blokada
klawiszy zostanie wytgczona.

Funkcja timera

Ta funkcja utatwia gotowanie. Nie musisz

pilnowac ptyty przez caty czas gotowania.

Strefa wytgcza sie automatycznie po

ustawionym czasie.

Aktywacja timera

aby

Hoo B

- LN ]

Ho/ / tuust B M% %
1. Wiacz plyte, dotykajac przycisku (L.
2.W zaleznosci od tego, ktdrg strefe chcesz
wigczyé, dotknij obszaru ustawien lub
przesun palcem po obszarze, aby ustawi¢
poziom temperatury jaki chcesz.

3. Aby wigczyé, nacisnij €9.
Zaswieci sie ,00”, a symbol O zacznie
migac.
4.Wokét 00" znajduja sie 4 diody LED. Aby
ustawi¢ timer strefy nalezy nacisngé
przycisk 3, by wybraé odpowiednig
strone strefy.
5.Ustaw czas, naciskajac -+/—. -+ Timer
mozna réwniez przesungé, naciskajgc
dituzejT lub —.
Symbol €O $wieci nieprzerwanie po miganiu
na wyswietlaczu strefy przez okreslony
czas. Gdy symbol € $wieci nieprzerwanie,
oznacza to, ze funkcja jest aktywna.
Timer moze byé uzywany tylko do
obstugiwanych piyt.

Powtdrz powyzszg czynnosé dla
innych ptyt, dla ktérych chcesz
ustawic timer.

Nie mozna ustawié timera bez
wybrania strefy i poziomu
temperatury.

Gdy timer jest wigczony, czas
ustawiony dla wybranej strefy jest
wys$wietlany na wyswietlaczu timera.

Wytaczanie timera

Plyta wytgcza sie automatycznie, a po

uptywie ustawionego czasu rozlega sie

sygnat dzwigkowy.

Nacisnij dowolny przycisk, aby wytaczyé

sygnat dzwigkowy.

Przedwczesne wytaczanie timera

Jesli timer zostanie wytaczony

przedwczesnie, ptyta bedzie nadal dziataé z

ustawiong temperaturg, dopdki nie zostanie

wylgczona.

Wyltaczenie poprzez zmniejszenie

ustawienia timera do poziomu ,00":

1. Wybierz timer odpowiedniej ptyty,
naciskajgc przycisk .

2.Poczekaj, az na wyswietlaczu timera
pojawi sie symbol , 00", naci$nij —, aby
zmniejszyé wartos$¢. Timer mozna
réwniez przesungé, naciskajac diuzej —.

Symbol € miga przez okreslony czas na

wyswietlaczu strefy, nastepnie gasnie

catkowicie, a timer zostaje anulowany.
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Zatrzymanie funkcji
Dzieki tej funkcji mozna na chwile
zatrzymacé wszystkie funkcje dziatajgce na
plycie (z wyjatkiem timera) do pierwszego
poziomu.
Jesli timer jest ustawiony dla
dowolnej strefy, to wznawia
dziatanie podczas funkcji
zatrzymywania.

Jesli zostanie dotkniety przycisk [l
gdy funkcja automatycznego
gotowania jest aktywna w
srodkowym polu, funkcja
automatycznego gotowania zostanie
anulowana.

1.Naciénij I, gdy ptyta jest wigczona.

Wszystkie obstugiwane ptyty nadal dziatajg

na 1 poziomie.

2. Nacisnij ponownie Ill, aby obstugiwaé
wszystkie wytaczone strefy z ich
poprzednimi ustawieniami.

Ustawienia

Za pomoca tej funkcji mozna zmienié

zarzgdzanie energig, czas sygnatu

dzwiekowego zakonczenia gotowania oraz
ustawienia podtgczenia ptyty kuchenne;.
cFl Ustawienia zarzadzania energig

cFc: Sygnatu dzwiekowy zakoriczenia

gotowania

£k Ustawienia potgczenia plyty z okapem

Hob-Hood

1- Ustawienia zarzadzania energig (c-)

Dzieki tej funkcji mozesz ustawié catkowitg

moc ptyty wedtug witasnych preferencji.

1. Wigcz plyte, naciskajac @, i wytacz
naciskajgc ponownie (L.

2.W ciggu 10 sekund po wylgczeniu
produktu naci$nij odpowiednio przyciski
/10

» Na wyswietlaczu timeracFl, na lewym

tylnym wyswietlaczu ptyty wyswietli sie ,9" .

3. Naciskajgc obszar ustawienia lewej tylnej
strefy lub przesuwajac palcem po tym
obszarze, ustaw poziom mocy pomiedzy
(patrz Tabela - Poziom zarzgdzania
energig) ,1"i,9" .

4.Potwierdz wybrany poziom, naciskajgc 0.

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ z

ustawieniem catkowitej mocy na wybranym

poziomie.

22/PL

»Zarzadzanie energig” obejmuje 9 r6znych
poziomdw mocy (patrz Tabela - Poziom
zarzadzania energig).

Tabela - Poziom zarzadzania energig

1,2 kW

2,4 kW

3kw

3,6 kW

4,4 kW

5,4 kW

5,7 kW

6,7 kW

(to] [oe] RN Ke)] K4, ] B-N [oV] 1 8] Bl

7,4 kW

Catkowita warto$é mocy dla
poziomu zarzadzania energia 5, 6, 7,
8, 9 wynosi 3,6 kW w produktach o
maksymalnym catkowitym poborze
mocy 3,6 kW.

2- Ustawienia sygnatu diwigkowy
zakoriczenia gotowania (-F-')
Korzystajac z tej funkcji, mozna dowolnie
ustawi¢ czas zakonczenia (Bracy piyty.

1. Wiacz plyte, naciskajac (U, i wytacz
naciskajgc ponownie O.

2.W ciggu 10 sekund po wylgczeniu
produktu naci$nij odpowiednio przyciski
S0/,

» Ustawienie domysIne cF| pojawi sie na

wys$wietlaczu timera.

3. Aby ustawi¢ sygnat diwiﬁkowy wysylania
gotowania, nacisnij raz I,

» Na wyswietlaczu timera cFc, na lewym

tylnym wyswietlaczu ptyty wyswietli sie ,2" .

4. Naciskajgc obszar ustawienia lewej tylnej
strefy lub przesuwajac palcem po tym
obszarze, ustaw poziom mocy pomiedzy
(patrz Tabela - Poziom zarzadzania
energig) ,0" i"3".

5.Naciskajac przycisk O, potwierdz
ustawienie sygnatu dzwiekowego
zakonczenia gotowania.

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziata¢ z

ustawieniem sygnatem czasowym na

wybranym poziomie.
Plyta wytaczy sie i zacznie dziataé z
ustawionym sygnatem czasowym na
wybranym poziomie.



Tabe[a - Ustawienia sygnaiu dzwiekowego

0 15 sekund
1 30 sekund
2 1 minuta
3 2 minuty

3- Przycisk potaczenia ptyty z okapem

Hob-Hood (cF3)

Korzystajac z tej funkcji, mozesz potgczyé

plyte i okap, aby umozliwi¢ im

automatyczng wspotprace.

1. Wigcz plyte, naciskajac @, i wytacz
naciskajgc ponownie (.

2.W ciggu 10 sekund po wylgczeniu
produktu naci$nij odpowiednio przyciski
/100,

» Ustawienie domysIne = pojawi sie na

wys$wietlaczu timera.

3.Naci$nij dwa razy [, aby ustawié
potfaczenie ptyty z okapem Hob-Hood

» Na wyswietlaczu timeracF3, na lewym

tylnym wyswietlaczu ptyty ,4" .

4. Naciskajgc obszar ustawienia lewej tylnej
strefy lub przesuwajac palcem po tym
obszarze, ustaw poziom dziatania okapu
(patrz Tabela - Poziom dziatania okapu)
pomiedzy 0" i,7".

5. Naci$nij (D, aby potwierdzi¢ ustawienie
potfaczenia ptyty z okapem Hob-Hood

» Plyta wytaczy sie i zacznie dziataé na

wybranym poziomie.

YL : yh yh

1 lekkie wyt. wyt. wyt.

2 lekkie wyt. L1 L1

3 lekkie L1 L1 L1

4 lekkie L1 L1 L2

5 lekkie L1 L2 L2

6 lekkie L1 L2 L3

7 lekkie L2 L2 L3
Ustawianie poziomu pracy okapu nad W zalezno$ci od modelu ptyta moze
piyta. by¢ wyposazona w ptyty o srednicy
Tutaj ustawisz poziom dziatania okapu nad 145,180, 210 i 280 mm z funkcja

piyta.
1. Wigcz plyte, dotykajac przycisku .
2.Nacisnij % przez 3 sekundy.
» Zaswieci sie kontrolka = przycisku & .
3.Naciskaj przycisk % az do osiggniecia
zgdanego poziomu pracy okapu.
Bezpieczne i efektywne korzystanie z
ptyt indukcyjnych
Zasada dziatania: Ptyta indukcyjna
bezposrednio podgrzewa garnek dzieki
swojej zasadzie dziatania. Dzieki temu ma
wiele zalet w poréwnaniu z innymi
rodzajami ptyt. Dziata wydajniej, a
powierzchnia ptyty jest chiodniejsza.
Ptyta indukcyjna jest wyposazona w
doskonaty system bezpieczenstwa, ktéry
zapewni maksymalne bezpieczenstwo
pracy.

indukcji. Dzieki funkcji indukcji kazda
strefa automatycznie wykrywa
umieszczony na niej garnek. Energia
wytwarzana jest tylko na
powierzchni styku garnka, a zatem
zuzywana jest minimalna moc.

Automatyczny system wylaczania
Sterowanie ptytg ma automatyczny system
wylgczania. Jesli jedna lub wiecej stref
pozostanie wigczonych, strefa wytgczy sie
automatycznie po chwili (patrz Tabela 1). W
przypadku timera przypisanego do strefy
jego wyswietlacz réwniez sie wytaczy.

Limit czasu automatycznego wylgczenia
zalezy od wybranego poziomu temperatury.
Dla tego poziomu temperatury obowigzuje
maksymalny czas pracy.

Strefa moze by¢ ponownie obstugiwana po
jej automatycznym wytgczeniu, jak opisano
powyzej.
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0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1

Szybkie

. min
nagrzewanie 10 ut

Podczas gdy poziom temperatury jest
zwiekszony do 1, 2, 3...19 w niektdrych
modelach, moze zosta¢ zwigkszony do 1,1.,
2,2. ...9. winnych modelach. Zalezy od
modelu produktu.
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Ochrona przed przegrzaniem
Plyta jest wyposazona w czujniki, ktére
zapewniajg ochrone przed przegrzaniem. W
przypadku przegrzania mozesz
zaobserwowac:
+ Wylaczenie dziatajgcej strefy.
+ Obnizenie wybranego poziomu. Nie jest
to jednak pokazane na wyswietlaczu.
System ochrony przed przepetnieniem
Piyta jest wyposazona w system ochrony
przed przepetnieniem. W przypadku
jakiegokolwiek przepetnienia na panelu
sterowania z jakiegokolwiek powodu,
system automatycznie odcina zasilanie,
aby wytaczyé ptyte. W tym momencie na
wyswietlaczu pojawi sie symbol ,F”.
Precyzyjne ustawienie mocy
Ptyta indukcyjna natychmiast reaguje na
wydawane polecenia zgodnie ze swojg
zasada dziatania. Ustawienia mocy
zmieniajg sie bardzo szybko. W ten sposéb
mozna zapobiec wylaniu sie positku (woda,
mleko), natychmiast wylgczajgc urzadzenie.



E Ogolne informacje dotyczace pieczenia.

W tej czesci opisano wskazéwki dotyczace
przygotowywania i pieczenia.
Ostrzezenia ogolne dotyczace
ptyty
+ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla olejem
powyzej jednej-trzeciej jego pojemnosci.
Podczas podgrzewania oleju nie wolno
pozostawiaé ptyty bez nadzoru.
Przegrzany olej moze zapali¢ sie. Nigdy
nie wolno gasi¢ ognia woda! Gdy olej sie
zapali, natychmiast przykry¢ go kocem
gasniczym lub wilgotng szmatg. Gdy juz
bedzie to bezpieczne nalezy wytaczyé
kuchenke i zadzwoni¢ po straz pozarna.
+ Przed umieszczeniem zywnos$ci na
patelni nalezy usuna¢ z niej nadmiar

wody, a nastepnie ostroznie umiesci¢ na
rozgrzanym oleju. Przed smazeniem
produktéw mrozonych nalezy je
wczesniej rozmrozié.

+ Podczas podgrzewania oleju upewnij sie,

ze garnek, ktérego uzywasz, jest suchy i
nie otwieraj jego pokrywy.

+ Zalecenia dotyczgce gotowania z

oszczedzaniem energii mozna znalezé w
rozdziale ,Instrukcje dotyczace ochrony
$rodowiska”.

« Podane wartosci temperatury i czasu

pieczenia potraw moga sie rézni¢ w
zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
powodu wartosci te sg podane w
przyblizeniu.
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Czyszczenie 1 konserwacja

Ogodlne informacje dotyczace
czyszczenia

A Ostrzezenia ogéline:
Przecz czyszczemem produktu nalezy
poczekaé, az ostygnie. Goragce
powierzchnie moga powodowaé
oparzenia!

+ Nie umieszczac¢ detergentéw
bezposrednio na gorgce powierzchnie.

Moze to spowodowac trwate zabrudzenie.

+ Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
doktadnie wyczysci¢ i wysuszyé. Dzigki
temu tatwo usuna¢ pozostatosci
zywnosci, co zapobiega sie ich spalaniu,
gdy produkt zostanie ponownie uzyty. W
ten sposob zywotnos$¢ urzadzenia
wydtuza sig, a czesto napotykane
problemy sg zmniejszone.

+ Nie uzywa¢ parownic do czyszczenia
urzadzenia.

+ Niektore detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzi¢
powierzchnie. Podczas czyszczenia nie
uzywaj $rodkéw do szorowania,
proszkéw do czyszczenia, kremow,
$rodkdw do usuwania kamienia ani
ostrych przedmiotéw.

+ Nie ma potrzeby stosowania specjalnego

$rodka czyszczacego po kazdym uzyciu.
Produkt nalezy czysci¢ za pomoca ptynu
do mycia naczyn, cieptej wody i migkkiej
szmatki lub gabki, a nastepnie osuszy¢
suchg szmatka.

+ Pamietaj, aby catkowicie wyczyscié
pozostaty ptyn i natychmiast wyczyscic¢
resztki zywnos$¢ podczas gotowania.

+ Nie czy$¢ zadnej z czesci urzadzenia w
zmywarce.

Do piyty:
+ Zanieczyszczenia kwasne, takie jak
mleko, pasta pomidorowa i olej moga
powodowa¢ trwate plamy na ptytach i
elementach palnikéw/ptyt grzewczych,
wszelkie przelane ptyny nalezy usunaé

natychmiast po ostygnieciu ptyty poprzez

jej wylaczenie.
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Powierzchnie ze stali nierdzewnej i
INOX

Nie wolno uzywac srodkéw czyszczacych
zawierajgcych kwas lub chlor do
czyszczenia powierzchni i uchwytéw ze
stali nierdzewnej lub INOX.

+ Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub

Inox moze z czasem zmieni¢ kolor. To
jest normalne. Po kazdym uzyciu
wyczys¢ za pomocg detergentu
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej lub Inox.

+ Nalezy uzywa¢ miekkiej Sciereczki z

mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewnej, starajgc
sie wycieraé¢ w jednym kierunku.

+ Nalezy natychmiast usungé z

powierzchni plamy z wapna, oleju, skrobi,
mleka i biatka z powierzchni ze stali
nierdzewnej i szkta. Plamy moga
rdzewie¢ przez dtugi czas.

Szklana pomerzchnla

Do czyszczenla pOW|erzchn| szklanych
nie nalezy uzywaé metalowych
skrobaczek ani $ciernych materiatéw
czyszczacych. Moga uszkodzié szklang
powierzchnie.

+ Produkt nalezy czyscié za pomoca ptynu

do mycia naczyn, cieptej wody i szmatki z
mikrofibry przeznaczong do powierzchni
szklanych, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

« Jesli po czyszczeniu pozostaty resztki

detergentu, nalezy wytrze¢ je zimng woda,
a nastepnie osuszy¢ czystq i suchg
$ciereczka z mikrofibry. Resztki
detergentu moga uszkodzi¢ szklang
powierzchnie przy nastepnym uzyciu.

« W zadnym wypadku zaschniegtej

pozostatos$ci na powierzchni szkfa nie
nalezy czyscié zabkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

+ Plamy wapniowe (zétte plamy) mozna

usungé z powierzchni szkta za pomoca
$rodka do usuwania kamienia, takiego jak
ocet lub sok z cytryny.

« Jesli powierzchnia jest mocno

zabrudzona, natéz na gabke $rodek



czyszczacy i odczekaj diuzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczy$¢ szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

+ Przebarwienia i plamy na szklanej
powierzchni sg normalne i nie sg
uznawane za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i malo-

wane pomerzchnle
+ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czys$ci¢ za pomoca
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
migkkiej szmatki lub gabki, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

+ Nie nalezy uzywaé metalowych
skrobaczek ani $ciernych $rodkéw
czyszczacych. Moga uszkodzié
powierzchnie.

+ Nalezy upewnié sie, ze potaczenia
elementéw urzgdzenia nie sg wilgotne i
nie maja $ladéw detergentu. W
przeciwnym razie na tych potgczeniach
moze wystgpi¢ korozja.

Czyszczenie ptyty

Szklana powierzchnia do gotowania
Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w
rozdziale ,0gdlne informacje dotyczace
czyszczenia”, dotyczgcymi czyszczenia
szklanej powierzchni do gotowania. W
szczegdlnych przypadkach mozesz

wyczyscié urzadzenie zgodnie z ponizszymi
|nforma01am|

+ Produkty na bazie cukru, takie jak ciemna
$mietana, skrobia i syrop, nalezy
natychmiast wyczyscié, nie czekajac, az
powierzchnia ostygnie. W przeciwnym
razie szklana powierzchnia moze zosta¢
trwale uszkodzona.

+ Nie uzywaj srodkéw czyszczacych, gdy

ptyta jest gorgca, w przeciwnym razie
moga pojawi¢ sie trwate plamy.

Czyszczenle panelu sterowania

+ Podczas czyszczenia paneIu sterowania
z pokrettami nalezy uzy¢ wilgotnej
migkkiej $ciereczki i osuszy¢ suchg
szmatka. Nie wolno zdejmowac pokretet
ani uszczelek znajdujacych sie pod
spodem. Panel sterowania i pokretta
moga zosta¢ uszkodzone.

+ Podczas czyszczenia paneli ze stali

nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywacé srodkéw czyszczacych do stali
nierdzewnej wokét pokretet. Wskazniki
wokét pokretet mozna usungé.

+ Dotykowe panele sterowania nalezy

wyczysci¢ wilgotng miekka szmatka i
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli urzadzenie
ma funkcje blokady przyciskéw nalezy
ustawi¢ blokade przed rozpoczeciem
czyszczenia panelu sterowania. W
przeciwnym razie na przyciskach moze
wystapi¢ nieprawidtowe wykrycie.
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Bl Rozwiazywanie probleméw

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem posiadajgcym licencje

lub sprzedawcay, u ktérego produkt zostat zakupiony, jesli nie mozesz rozwigza¢ problemu,

mimo Ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie wolno prébowa¢ samodzielnie naprawié
uszkodzonego urzadzenia

ezpiecznik sieciowy jest uszkodzony. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie
potrzeby wymien je lub zamontuj ponownie.

+ Urzadzenie nie jest podigczone do (uziemionego) gniazda. >>> SprawdZ potaczenie
wtykowe.

+ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziataja. >>> Jesli urzadzenie jest
wyposazone w funkcje blokady przyciskéw, blokada moze byé wtaczona. Nalezy
wyfaczyd.

+ Wyswietlacz nie zapala sie po ponownym wigczeniu ptyty. >>> Odfaczy¢ urzadzenie od
wytacznik obwodu. Poczekaj co najmniej 20 sekund, a nastepnie podifgcz ponownie.

+ Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

- G k nie jest od iedni. >>> § dz k.

+ Nie ustawite$ garnka na aktywnej strefie. >>> Sprawdz, czy w strefie gotowania
znajduje sie garnek.

« Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> Sprawd?Z, czy garnek jest
przeznaczony do plyty indukcyjne..

+ Garnek nie jest odpowiednio wysrodkowany lub jego dolna powierzchnia nie jest
wystarczajgco szeroka. >>> Wybierz garnek wystarczajgco szeroki i odpowiednio go

wysrodkuj.
+ Garnek lub pole grzewcze jest przegrzane. >>> Pozwdl im ostygnaé

+ Czas gotowania dla wybranego pola grzewczego mégt sie skonczyé. >>> Mozesz
ustawié nowy czas gotowania lub zakoriczy¢ gotowanie.
+ Ochrona przed przegrzaniem jest aktywna. >>> Poczekaj, az ptyta ostygnie.

Yy g J

’

Jestp y do pryty
przeznaczony do ptyty indukcyjney..

+ Garnek nie jest odpowiednio wysrodkowany lub jego dolna powierzchnia nie jest
wystarczajgco szeroka. >>> Wybierz garnek wystarczajgco szeroki i odpowiednio go
wysrodkuj.

+ Nie jest to oznaka niesprawnosci urzadzenia. Wentylator chtodzacy bedzie dziatat,
dopoki elektronika w ptycie nie ostygnie do odpowiedniej temperatury.
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Podczas gotowania z kuchenki moga wydobywaé sie dZzwieki. DZwieki te sg spowodowane
przez strukture naczynia do gotowania. DZwieki te sg normalne, nie sg usterka i sg czescia
technologii indukcyjne;j.

Mozllwe odgtosy i przyczyny
+ Szum wentylatora: Kuchenka jest wyposazona w wentylator, ktéry wiqcza sie
automatycznie w zaleznosci od temperatury urzgdzenia. Wentylator ma rézne poziomy
robocze i dziata na réznych poziomach w zaleznosci od temperatury.

+ Nizszy szum, taki jak hatas roboczy transformatora: Wynika to z charakteru technologii
indukcyjnej. Poniewaz ciepto jest przenoszone bezposrednio do podstawy naczynia do
gotowania, takie brzeczace dZzwieki moga by¢ styszalne, jak w przypadku materiatu
naczynia do gotowania. W zwigzku z tym przy réznych naczyniach moga by¢ styszalne
rézne odgtosy.

« Odgtos pekania: Powodem tego jest konstrukcja i materiat podstawy naczynia do
gotowania. Odgtos pekania moze by¢ styszalny, jesli naczynie do gotowania jest
wykonane z warstw z réznych materiatéw.

+ Odgtos pisku: Pisk moze by¢ styszalny, gdy dwie strefy gotowania po tej samej stronie
kuchenki sg uzywane do gotowania na réznych poziomach gotowania.

Kody btedow/przyczyny i mozliwe rozwigzania - Do ptyty grzejnej

Wytagcz kuchenke indukceyjng i poczekaj,

E 22 Kuchenka indukceyjna jest az ostygnie. Btad zniknie, gdy
E 26 przegrzana. temperatura szybkowaru spadnie
ponizej dopuszczalnych wartosci.
Jeden lub wigcej przyciskow
ZZELSnfgetyCh przez ponad 10 Problem zniknie po zdjeciu dtoni z
) . kuchenki.
E 46 Na panelu sterowania - .
. Lis . Problem zniknie po wyczyszczeniu
pozostawiono jaki$ przedmiot ;
. panelu sterowania.
lub panel sterowania zostat
wystawiony na dziatanie pary.
Nie jest uzywany garnek Btad zniknie, gdy uzywany jest garnek
E 47 odpowiedni do ogrzewania odpowiedni do ogrzewania
indukcyjnego. indukcyjnego.
Wytacz ptyte indukcyjng i po 30
- . sekundach wtacz jg ponownie.
E1-E15 B+ad komumkacu na plycie Skontaktuj sie z autoryzowanym
indukcyjnej. o O
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytacz ptyte indukcyjng i po 30
- sekundach witgcz jg ponownie.
E16-E 21 Bk’)d. cgulnlka t'en?peratury na Skontaktuj sie z autoryzowanym
ptycie indukcyjnej. L A
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytacz ptyte indukcyjng i po 30
. . sekundach wtacz jg ponownie.
E23 Btad oprogramowania na ptycie A
E 24 indukcyjnej. Skontaktuj sie z autoryzowanym

dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
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Btad pracy wentylatora na ptycie

Wytacz ptyte indukcyjng i po 30
sekundach wtacz jg ponownie.

E 25 indukeyjne] Skontaktuj sie z autoryzowanym
’ dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytacz plyte indukceyjng i po 30
Btad sprzetowy ptyty sekundach witgcz jg ponownie.
E31-E45 elektronicznej na ptycie Skontaktuj sie z autoryzowanym
indukcyjnej. dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wyposazenie czujnikowe powinno by¢
E 48 - . kompatybilne z warunkami pracy.
E 49 Fr:ggkii?g:jka na plycie Skontaktuj sie z autoryzowanym
E 51 ’ dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.
Wytagcz kuchenke indukceyjng i poczekaj,
az ostygnie. Btad zniknie, gdy
E50-E57 Btad wysokiej temperatury na temperatura czujnika spadnie ponizej
ptycie indukcyjnej. dopuszczalnych wartosci. Skontaktuj
sie z autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.
W trybie automatycznego Wytacz ptyte indukcyjng i poczekaj, az
E58-E 59 gotowania wystapit btad ostygnie.Jesli problem nadal wystepuje,
czujnika/btad wysokiej skontaktuj sie z autoryzowanym
temperatury. serwisem.
Dowolny przycisk mégt by¢ Gdy dtugie naciskanie jednego z
dtugo naciskany. przyciskéw zostato zatrzymane,
FF Garnek mogt znalez¢ sie nad Gdy garnek jest podniesiony nad

jednostka sterujaca.

jednostka sterujaca,

moze sie na nig wylaé
zywnosé/ptyn.

Btad zniknie po wyczyszczeniu resztek
jedzenia/ptynu.
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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d'utiliser I'appareil.

Beko Nous vous remercions d'avoir choisi le produit. Nous voulons que votre appareil de haute
qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour ce faire,
lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appareil et con-
servez-les comme référence. Si vous donnez |'appareil a quelqu'un d'autre, donnez également
le manuel. Suivez les instructions en prenant en compte toutes les informations et avertisse-
ments figurant dans le manuel d'utilisation.

Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le ma-

nuel d'utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dangers qui
peuvent survenir.

Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu'un d'autre, donnez égale-
ment le manuel.

Le manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environ-
nement.

& Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d'utilisation.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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il Consignes de sécurité

- Cette section comprend les
consignes de sécurité né-
cessaires a la prévention des
risques de blessures phy-
sigues ou de dommage ma-
tériel.

- Sil'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil, les autres docu-
ments et accessoires perti-
nents doivent étre également
étre remis.

- Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient
résulter du non-respect de
ces instructions.

- Le non-respect de ces ins-
tructions entraine
I'annulation de toute garantie.
. AFaites toujours effectuer
les travaux d'installation et
de réparation par le fabricant,
le service autorisé ou une
personne désignée par
I'importateur.

- AUtilisez uniguement des
pieces et accessoires
d'origine.

. AN'essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
de I'appareil sauf si cela est
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clairement spécifié dans le
manuel d'utilisation.

- A N'effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'utilisation

- Ce produit est concu pour un
usage domestique. Il n'est
donc pas destiné a un usage
commercial.

- N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cui-
sines du ménage et du per-
sonnel dans les magasins,
bureaux et autres environ-
nements de travail.

- AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniguement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d'autres fins comme le
chauffage d'une piece.

ASécurité des enfants, des

personnes vulnérables et des

animaux domestiques

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales



sont sous-développées, ou
qui manquent d'expérience
et de connaissances, a con-
dition gu'ils soient encadrés
ou formés a l'utilisation sé-
curitaire et aux dangers de
I'appareil.

- Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils
soient sous surveillance.

- Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
recoivent les instructions né-
cessaires.

- Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec |'appareil.
- Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants
et les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En
outre, ils ne doivent ni grim-
per dessus niy entrer.

- Ne placez pas d'objets sur
I'appareil de sorte que les
enfants puissent les at-
teindre.

- Tournez la poignée des cas-

seroles et des poéles sur le
coté de I'espace de travall
afin que les enfants ne puis-
sent pas les saisir et se br(-
ler.

- AVERTISSEMENT : Pendant

I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

- Tenez les matériaux

d'emballage hors de la por-
tée des enfants. Ils pour-
raient entrainer des lésions
ou une asphyxie.

- (Si votre produit a une prise)

Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d'alimentation et rendez
I'appareil inutilisable avant
de le mettre au rebut.

A Sécurité électrique

- Branchez I'appareil a un cou-

rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour I'ins-
tallation de la mise a la terre.
N'utilisez pas |'appareil sans
prise de terre conformément
aux réglementations locales
/ nationales.
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- La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il
ne sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doity avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur l'installation
électrique a laquelle
I'appareil est connecté, con-
forme a la réglementation
électrique et séparant tous
les péles du réseau.

- L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.

- Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

- (Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation) Utili-
sez uniguement le cable de
raccordement indiqué dans
la section « Spécifications
techniques ».

- Ne bloquez pas le cordon
d'alimentation sous et der-
riere I'appareil. Ne placez au-
cun objet lourd sur le cordon
d'alimentation. Le cordon
d'alimentation ne doit pas
étre plié, écrasé, ni entrer en
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contact avec une source de
chaleur.

- Utilisez uniqguement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.

- Sile cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par un fabricant,
un service autorisé ou une
personne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d'éventuels dan-
gers.

(Si votre produit a une prise)

- Ne branchez pas I'apparell
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, cassée, sale, huileuse,
avec un risque de contact
avec de I'eau (par exemple,
de I'eau qui peut s'écouler du
comptoir).

- Evitez de toucher la fiche
avec des mains humides !
Pour débrancher |'apparell,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

- Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d'arcs
électriques.

ASécurité des transports
- Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de



I'alimentation électrique
avant de porter I'appareil.

- Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d'emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement |'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d'endommager l'appareil et
ses pieces amovibles ou
mobiles.

- Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter
tout dommage qui aurait pu
se produire lors du transport.

ASécurité pendant

l'installation

- Avant d'installer I'apparell,
vérifier qu'il n'est pas en-
dommagé. S'il est endom-
magé, ne l'installez pas.

- Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisinieres, etc.).

- Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour de
I'appareil.

ASécurité d’utilisation

- Velllez a éteindre I'apparell
apres chaque utilisation.

- Sivous n'utilisez pas
I'appareil pendant une
longue période, débranchez-

le ou coupez le fusible de la
boite a fusibles.

- Ne l'utilisez pas s'il est dé-

fectueux ou endommagé. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

- AVERTISSEMENT : En cas

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

- Ne montez pas sur I'appareil

pour atteindre quoi que ce
soit ou pour toute autre rai-
son.

- N'utilisez pas I'appareil dans

des situations qui peuvent
influencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d'alcool.

- Les objets inflammables

conservés dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Ne rangez jamais les objets
inflammables dans la zone
de cuisson.

- Le fer gorgé, I'aluminium ou

les ustensiles de cuisson
dont les parties inférieures
sont endommagées ou ru-
gueuses peuvent rayer la
surface du verre. Lorsque
vous remplacez des usten-
siles de cuisson, soulevez-
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les toujours, ne les glissez
pas sur la surface.

- 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. Par consé-
guent, assurez-vous que la
surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

- Cet appareil n'est pas congu
pour étre utilisé avec une té-
lécommande ou une minute-
rie extérieure.

AAIertes de température

- AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'apparell, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas l'appareil et les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
ne doivent pas s'approcher
de I'appareil sans la pré-
sence d'un adulte.

- Ne placez pas de matieres
inflammables ou explosives
a proximité de l'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

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

8/FR

AUtilisation des acces-

soires

- AVERTISSEMENT : Utilisez
uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le
fabricant des appareils de
cuisson, ou ceux indiqués
par ce dernier comme adé-
quats, dans le manuel d'utili-
sation, ou encore des dispo-
sitifs protecteurs fournis
avec l'appareil. L'utilisation
des dispositifs protecteurs
inappropriés peut causer des
accidents.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

- AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de
cuisson. Vous devez cons-
tamment surveiller les pro-
cessus de cuisson a court
terme.

- AVERTISSEMENT : Le fait de
cuire les aliments contenant
de I'huile ou des matieres
grasses sur une table de
cuisson sans surveillance
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 l'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-



vercle ou une couverture
pare-flammes.

- Soyez prudent lorsque vous
utilisez de I'alcool dans vos
aliments. L'alcool s'évapore
a des températures élevées
et peut prendre feu lorsqu'il
est exposé a des surfaces
chaudes, provoquant un in-
cendie.

A Induction

- 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
plagues chauffantes ne
fonctionneront pas. Pour
plus d'informations, voir la
section « Sélection de la
casserole ».

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

- Arrétez la plague de cuisson
a partir du panneau de
commande apres utilisation,

ne vous fiez pas au capteur
de casserole.

- Les objets métalliques tels

que les couteaux, les four-
chettes, les cuilleres et les
couvercles ne doivent pas
étre placés sur la plaque de
cuisson, car ils deviendront
chauds.

- Les articles métalliques

stockés dans des tiroirs sous
la plague de cuisson peuvent
devenir tres chauds pendant
une utilisation longue et in-
tensive. Ne stockez pas
d'objets métalliques dans
des tiroirs sous le la plaque
de cuisson.

- Ne placez pas de produits

électroniques tels que télé-
phones portables, tablettes,
ordinateurs sur la plaque a
induction. Votre produit peut
étre endommage.

ASécurité relative a

I'entretien et au nettoyage
- Attendez que I'appareil re-

froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures !

- Ne lavez jamais I'appareil par

pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution !

- N'utilisez pas de nettoyeurs

a vapeur pour nettoyer
9/FR



I'appareil, car cela pourrait

provoquer un choc électrique.

- Le sel, les résidus de sucre
sur la partie inférieure des
ustensiles de cuisson ou de
telles particules sur la sur-
face en verre peuvent provo-
quer des rayures et des fis-
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sures sur le verre. Veillez a
ce que la partie inférieure
des ustensiles de cuisson
soit propre avant de la placer
sur la surface en verre. Gar-
dez la surface en vitrocéra-
mique propre.



A Instructions relatives a I'environnement

Reglement sur les déchets
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 européenne). Ce produit
porte un symbole de classification
pour la mise au rebut des équi-
pements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec des
piéces et du matériel de qualité supérieure
susceptibles d'étre réutilisés et adaptés au
recyclage. Par conséquent, nous vous con-
seillons de ne pas le mettre au rebut avec
les ordures ménageres et d'autres déchets a
la fin de sa durée de vie. Au contraire, ren-
dez-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'infor-
mations concernant le point de collecte le
plus proche.

L'élimination appropriée des appareils usa-
gés permet d'éviter les conséquences néga-
tives potentielles pour I'environnement et la
santé humaine.

Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est con-
forme a la directive LdSD (2011/65/UE) de
I'Union européenne. Il ne comporte pas les
matériels dangereux et interdits mentionnés
dans la directive.

Elimination des emballages

+ Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu
sQr a I'écart des enfants. Les emballages
de I'appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
niére appropriée et triez-les en fonction
des instructions de recyclage des déchets.
Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tigues normaux.

Recommandations pour économi-

ser I'énergie

Des informations sur I'efficacité énergétique

selon EU 66/2014 peuvent étre trouvées sur

la fiche produit fournie avec le produit. Les

recommandations ci-aprés vous aideront a

utiliser votre appareil de fagon écologique

tout en économisant de I'énergie.

+ Décongelez les aliments congelés avant
de les faire cuire.

+ Eteignez I'appareil 5a 10 minutes avant la
fin de la cuisson pour une cuisson prolon-
gée. Vous pouvez désormais économiser
jusqu'a 20 % d'électricité en utilisant la
chaleur.

+ Utilisez des casseroles / poéles dont la
taille et le couvercle sont adaptés a la
plague de cuisson. Choisissez toujours la
casserole de taille correcte pour vos plats.
Il faut plus d'énergie que nécessaire pour
les conteneurs de taille différente.

+ Gardez les surfaces de cuisson et les
fonds de casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la zone
de cuisson et le fond de la casserole.
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E] Votre appareil

Présentation de I'appareil

1 Surface en verre
2 Boitier inférieur
3 Foyerainduction

3

4 Foyer ainduction
5 Foyer a induction

Présentation et utilisation du panneau de commande de I'appareil
Dans cette section, vous trouverez I'apergu et les utilisations de base du panneau de com-
mande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier selon le type

d'appareil.

Bouton de commande de la table de cuisson.

SBB@ -

He o 5osecsd @

Touches et symbole

. L'éclairage indiquant que la
e touche correspondante est action-

née

O) : Touche Marche / Arrét

& : Touche de verrouillage des com-
mandes

. : Touche de combinaison des

o foyers a grande surface

: Touche Chauffage rapide/Touche

&) de réglage de puissance élevée
(booster)

1] : Touche de nettoyage des touches

o : Touche de minuterie

+ : Touche d'augmentation du minu-

teur
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He 2 _s..:4 & 0

o o+

E| o 3 SLud

.

H o 3.nbenitl
: Touche de diminution du minu-
teur
P : Touche de connexion de la hotte
& de la plaque de cuisson *
* Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.

M

1 - P
1 2
Ecran du foyer

1 Indicateur de température du foyer concerné
2 Zone de réglage du niveau de température

<

--2 ’\‘@
|
3




3 Touche Chauffage rapide/Touche de ré-
glage de puissance élevée (booster)

6 5

|
OEE!
alnlmCRy O i
P

Affichage de la minuterie

Indicateur de minuterie

Touche de diminution du minuteur
Touche de minuterie

Touche d'augmentation du minuteur
Symbole du minuteur

LED de fonctionnement du minuteur du
foyer concerné

o Ok wN =

Informations générales sur la table
de cuisson

1 2

|

I |
- |
|

4 3

Arriére gauche - Foyer a induction

Arriére droite - Foyer a induction

Avant droite - Foyer a induction

4 Avant gauche - Foyer a induction

Votre table de cuisson est équipée d'un
foyer de cuisson a surfaces larges (surfaces
Flexi). Vous pouvez faire fonctionner cette
surface de cuisson comme des foyers de
cuisson individuelles indépendantes les
unes des autres. Vous pouvez activer la
fonction de combinaison pour ces foyers et
les transformer en une seule surface de
cuisson pour les cuissons avec vos grandes
casseroles. L'utilisation des casseroles
adaptées a ces foyers et la fonction de
combinaison sont décrites dans la section

« Comment utiliser la table de cuisson ».

w N =

13/FR



Caractéristiques techniques

Dimension externe de I'appareil (hau-
teur/largeur/profondeur)

48,2 mm+*/690 mm/520 mm

Dimension d'installation de la table de cuisson
(hauteur/largeur/profondeur) 560 (+2) mm /480 (+2) mm
Tension/fréguence TN~ 220-240 V/2N~ 380-415V ;50/60 Hz

'I,'ypg et section dl,J cable gt|||se / adapté a min. HO5V2V2-F 5 x 2.5 mm?
I'utilisation dans I'appareil

Consommation totale d'énergie max. 7,4 kW

Arriere gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2200 W / Booster: 3100 W
Avant gauche Foyer a induction
Dimension 180 mm

Alimentation 2200 W / Booster: 3100 W
Avant droite Foyer a induction
Dimension 145 mm

Alimentation 1500 W / Booster: 2200 W
Arriere droite Foyer a induction
Dimension 210 mm

Alimentation 2400 W / Booster: 3700 W

*  La hauteur de la plague de cuisson indiquée dans la table technique est la hauteur du boitier
métallique de I'appareil, sans prendre en compte I'épaisseur du verre.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'améliorer la
qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

Les valeurs indiguées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en confor-
mité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction des condi-
tions d'utilisation et I'environnement de 'appareil.
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Bl Premiére utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes : REMARQUE

Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2.Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et séchez-
les avec un chiffon.

REMARQUE La surface pourrait étre en-
dommagée par certains
détergents ou produits de
nettoyage. N'utilisez pas de
détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le
nettoyage.

Une odeur et de la fumée
peuvent se dégager pendant
quelques heures au cours de
la premiere utilisation. Ce
phénomene est tout a fait
normal. Assurez-vous que la
piéce est bien aérée pour
évacuer I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la fumée et
I'odeur qui se dégagent.
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B utilisation de la table de cuisson

Informations générales sur
I'utilisation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Ne laissez aucun objet tomber sur la table
de cuisson. Les petits objets tels que les
saliéres peuvent également endommager
la table de cuisson. N'utilisez pas de
tables fissurés. L'eau peut s'infiltrer par
ces fissures et provoquer un court-circuit.
Si la surface est endommagée de quelque
maniere que ce soit (par exemple des fis-
sures visibles), coupez d'abord I'électricité,
puis appelez le service agréé pour dé-
brancher le produit afin de réduire le
risque de choc électrique.

+ N'utilisez pas de casseroles/poéles mal
équilibrées et facilement basculantes sur
la table de cuisson.

+ Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et I'appareil
peuvent étre endommages.

+ Eteignez toujours les brdleurs de la table
de cuisson aprés chaque utilisation.

+ Vous risquez d'endommager I'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Arré-
tez toujours les tables de cuisson apres
chaque utilisation.

+ Aprés chaque utilisation, la surface de
cuisson sera chaude, alors ne placez pas
les casseroles / poéles en plastique sur la
surface de cuisson. Autrement, nettoyez
immédiatement les matériaux fondus sur
la surface de l'appareil.

+ Des changements soudains de tempéra-
ture sur la surface de cuisson en verre
peuvent causer des dommages, veillez a
ne pas renverser de liquides froids pen-
dant la cuisson.

+ N'excédez pas avec la quantité d'aliments
dans les casseroles et les poéles. Ainsi,
vous pouvez empécher la nourriture de
sortir des casseroles/poéles et vous
n'aurez pas besoin de les nettoyer inuti-
lement.

+ Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brlleurs/foyers.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les brlleurs/foyers. Si vous souhaitez pla-
cer une casserole sur un autre brQ-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
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brileur souhaité, mais soulevez-la
d'abord et placez-la ensuite sur I'autre
braleur.

Principe de fonctionnement de la table
de cuisson a induction

La table de cuisson a induction est comme
un circuit ouvert. Le circuit se termine lors-
gu'une casserole / casserole adaptée a la
cuisson parinduction y est placée et qu'un
systéme électronigue sous la surface du
verre génére un champ magnétique. La
base métallique des casseroles / poéles est
chauffée en prenant I'énergie de ce champ
magnétigue. Ainsi, la chaleur n'est pas gé-
nérée a la surface de la table de cuisson,
mais directement sur les casseroles/poéles
situées au-dessus. La surface en verre est
chauffée par la chaleur des casse-
roles/poéles.

Avantages de la cuisson par induction
Les tables de cuisson a induction offrent
certains avantages, car la chaleur est trans-
férée directement aux casseroles/poéles.

+ Les aliments qui se déversent pendant la
cuisson ne bralent pas rapidement, car la
surface de cuisson en verre n'est pas
chauffée directement. Ainsi, elle est plus
facile a nettoyer.

+ Lacuisson est plus rapide, car la chaleur
est générée directement sur les casse-
roles/poéles. Par conséquent, cela permet
d'économiser du temps et de I'énergie par
rapport aux autres types de tables de
cuisson.

+ Lachaleur étant transmise directement
aux casseroles/poéles, aucune perte de
chaleur n'est a déplorer et la cuisson est
plus efficace.

+ Etant donné que le transfert de chaleur
s'arréte et que la surface de cuisson n'est
pas chauffée directement lorsque les
casseroles sont retirées de la surface de
cuisson, I'utilisation est plus sdre et per-
met de prévenir les accidents éventuels
lors de la cuisson.

Pour un fonctionnement siir :

+ Ne choisissez pas un niveau de chauffage
élevé lorsque vous utilisez des casse-



roles/poéles antiadhésives recouvertes
d'une faible quantité d'huile ou utilisées
sans huile (type téflon).

+ N'utilisez pas la surface de cuisson en
verre comme une surface sur laguelle
vous pouvez placer quelque chose ou
comme une surface de coupe.

+ Ne placez pas d'objets métalliques tels
gue des couverts ou des couvercles de
casseroles sur votre table de cuisson, car
ils peuvent devenir chauds.

+ N'utilisez jamais de papier d'aluminium
pour cuisiner. Ne placez jamais d'aliments
enveloppés dans du papier d'aluminium
sur la zone d'induction.

+ Gardez les objets magnétiques tels que
les cartes de crédit ou les bandes magné-
tigques loin de la table de cuisson lors de
son fonctionnement.

+ Siun four se trouve sous votre table de
cuisson et qu'il est en cours de fonction-
nement, les capteurs de la table de cuis-
son peuvent réduire le niveau de cuisson
ou arréter la table de cuisson.

+ Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme d'arrét automatique. Des infor-
mations détaillées sur ce systéme sont
fournies dans les sections suivantes. Ce-
pendant, si vous utilisez des casseroles a
fond mince pour votre cuisson, elles doi-
vent chauffer trés rapidement et le fond
de la casserole peut fondre et endomma-
ger la surface de cuisson et I'appareil
avant I'activation du systeme d'arrét au-
tomatique.

Casseroles/poéles

Vous devez utiliser des casseroles ferroma-
gnétiques de qualité qui portent une éti-
guette ou un avertissement indiquant
gu'elles ne sont compatibles avec votre
table de cuisson a induction que pour la
cuisson parinduction. En général, plus la
teneur en fer est élevée, plus les casse-
roles/poéles sont performantes. Le dia-
meétre de base des casseroles / poéles doit
correspondre a la zone d'induction. Les
dimensions suggérées sont énumérées ci-
dessous.

Casseroles/poéles appropriées :
+ Casseroles/poéles en fonte
+ Casseroles/poéles en acier émaillé

Casseroles/poéles en acier et en acier
inoxydable (avec une étiquette ou un
avertissement indiquant qu'elles sont
compatibles avec I'induction)

Casseroles/poéles inappropriées :

Casseroles/poéles en aluminium
Casseroles/poéles en cuivre
Casseroles/poéles en laiton
Casseroles/poéles en verre
Poterie

Céramique et porcelaine

Recommandations :

N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond plat. N'utilisez pas de casse-
roles/poéles a fond convexe ou concave.

-

N'utilisez que des casseroles/poéles a
fond épais et traité. Si vous utilisez des
casseroles a fond mince, elles doivent
chauffer trés rapidement et le fond de la
casserole peut fondre et endommager la
surface de cuisson et I'appareil avant
I'activation du systéme d'arrét automa-
tigue. Les bords tranchants peuvent pro-
voquer des rayures sur la surface.

Le fond de certaines casseroles/poéles a
un champ ferromagnétique plus petit que
son diamétre réel. Seule cette zone est
chauffée par la table de cuisson. Par con-
séquent, la chaleur n'est pas répartie uni-
formément et les performances de cuis-
son sont diminuées. En outre, les grandes
tables de cuisson a induction peuvent ne
pas détecter ces casseroles. Ainsi, la table
de cuisson doit étre choisie en fonction de

la taille du champ ferromagnétique.
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+ Certaines casseroles ont un fond qui
contient des matériaux non ferromagné-
tiques tels que I'aluminium. Ces types de
casseroles peuvent ne pas chauffer suffi-
samment ou ne pas étre détectés du tout
par la table de cuisson a induction. Dans
certains cas, un mauvais avertissement

de casseroles/poéles peut apparaitre.

La répartition équitable des usten-
siles de cuisine sur les tables de
cuisson droites, gauches et centrales
pour la sélection des tables de cuis-
son affecte positivement la perfor-
mance de cuisson lorsque vous
cuisinez plusieurs repas sur les
plagues a induction.

Test de casseroles/poéles
Testez si votre casserole est compatible
avec la cuisson sur une table de cuisson a
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induction en utilisant les méthodes ci-

dessous.

1. Elle est compatible si le fond de votre
casserole contient un aimant.

2.Elle est également compatible si Vet

= ou k=l ne clignote pas lorsque vous
placez votre casserole sur la table de
cuisson a induction et que vous la mettez
en marche.

Tailles de casseroles/poéles recom-
mandées

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320

Foyer a large surface largeur 230 - longueur
(flexi) 390

La détection des casseroles par les tables
de cuisson a induction dépend du diametre
et du matériau ferromagnétique au fond des
casseroles. Afin de garantir la détection des
casseroles/poéles et de permettre une cuis-
son efficace, les casseroles/poéles doivent
étre sélectionnées selon la taille de la table
de cuisson. Les tailles de casseroles/poéles
recommandées pour les tables de cuisson
sont indiquées ci-dessus.

Le comportement d'ébullition peut varier
selon les types de casseroles, la taille de la
casserole et |a taille de la zone de cuisson.
Pour un comportement d'ébullition plus
homogene, une zone de cuisson plus
grande d'une étape peut étre utilisée. L'utili-
sation d'une zone de cuisson plus grande ne
provogue pas de gaspillage d'énergie sur les
plagues a induction, car la chaleur n'est
créée que dans la zone de cuisson appro-
priée.

Détection automatique des casse-
roles/poéles

Lorsque vous posez une casserole/poéle
compatible avec l'induction sur votre table
de cuisson, celle-ci détecte automatique-
ment le foyer sur laquelle la casserole/poéle



est placée et fournit des indications sur le
panneau de commande.

Foyer a large surface (Flexi)

Votre table de cuisson est équipée de foyers
a large surface (surfaces Flexi). Vous pou-
vez utiliser cette surface de cuisson comme
des foyers individuels indépendants les uns
des autres pour vos petites casse-
roles/poéles. Vous pouvez activer la fonc-
tion de combinaison pour ces foyers et les
transformer en une seule surface de cuis-
son pour les cuissons avec vos grandes

casseroles.

Les foyers a grande
surface disposent de
deux foyers, I'une a
I'avant et l'autre a
I'arriére. Vous pou-
vez utiliser ces
foyers comme deux
foyers indépendants
pour différents ni-
veaux de tempéra-
ture avec deux cas-
seroles/poéles diffé-
rentes. Placez les
casseroles/poéles
en centrant les
foyers séparés.

Panneau de commande

BHH, -
He o 5osecsd @
He 2 _s..:4 & 0

Touches et symbole

. L'éclairage indiquant que la
e touche correspondante est action-

née
O] : Touche Marche / Arrét
: Touche de verrouillage des com-
£ mandes
.] : Touche de combinaison des

foyers a grande surface

: Touche Chauffage rapide/Touche
A de réglage de puissance élevée

(booster)

Pour les cuissons
avec une seule
casserole/poéle,
placez-la au centre
du foyer avant ou
arriére. Ne placez
pas la casse-
role/poéle au centre
du foyer.

Pour les cuissons
avec de grandes
casseroles/poéles,
placez la casse-
role/poéle de ma-
niére a ce qu'elle
couvre les centres
des deux foyers et
gu'elles soient cen-
trées sur le foyer.

o+

E| 8. 3. baniid

(L = H o _ 3. fewnd’l
i : Touche de nettoyage des touches
o : Touche de minuterie
+ : Touche d'augmentation du minu-
teur
_ : Touche de diminution du minu-
teur
% : Touche de connexion de la hotte

de la plaque de cuisson *

* Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.
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- n

1 2 3
Ecran du foyer
1 Indicateur de température du foyer concerné
2 Zone de réglage du niveau de température

3 Touche Chauffage rapide/Touche de ré-
glage de puissance élevée (booster)

6 5
|
OoE !
Obde ~ O +
| ]
1 2 3 4

Affichage de la minuterie

Indicateur de minuterie

Touche de diminution du minuteur
Touche de minuterie

Touche d'augmentation du minuteur
Symbole du minuteur

LED de fonctionnement du minuteur du
foyer concerné

o ok w N =
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Avertissements généraux sur le panneau
de commande.

Cet appareil est commandé par un
panneau de commande tactile.
Chaque opération effectuée sur le
panneau de commande tactile est
confirmée par un signal sonore.

Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une sur-
face humide et sale peut entrainer
des dysfonctionnements.

La table de cuisson revient automa-
tiguement en mode veille si aucune
opération n'est effectuée dans les
20 secondes.

L'appareil affichera une alerte « FF »
pour des raisons de sécurité, si vous
appuyez sur une touche (&1 touche)
pendant une longue période.

Le voyant = sur les touches activées
ou sélectionnées s'allume.

Mise en marche de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche © du panneau de
commande.

» La table de cuisson est préte a I'utilisation.

Extinction de la table de cuisson

1. Appuyez sur la touche @ du panneau de
commande.

» La table de cuisson s'éteint et revient en

mode veille.

Indicateur de chaleur restante

Le panneau de commande comporte un
indicateur de chaleur pour chaque foyer. Cet
indicateur indique que la table de cuisson
est toujours chaude lorsqu'elle est éteinte.
Ne touchez pas la ou les tables de cuisson
concernées jusgu'a ce que l'indicateur de
chaleur restante disparaisse.

H Température élevée

h Température basse




En cas de panne de courant,
I'indicateur de chaleur restante ne
s'allume pas et met en garde
I'utilisateur contre les tables de cuis-
son chaudes.

Allumez les tables de cuisson (zone de
cuisson) et réglez le niveau de tempé-

rature
Q§\\ o 3 tmmd
) .Q&

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur latouche ©

» Le symbole « 0 » apparait sur I'affichage

du foyer.

2. En fonction de la zone que vous souhaitez
allumer, en touchant la zone de réglage ou
en faisant glisser votre doigt sur la zone,
réglez le niveau de température entre « 0 »
et«9».

Alors que le niveau de température atteint

1,2,3...19 sur certains modeles, il peut at-

teindre des niveaux de température tels que
1,1.,2,2....9. sur d'autres modeles. Cela
varie selon le modéle de produit.

Mise hors tension des tables de cuis-

son:

Une zone du foyer donné peut étre éteinte

de 2 fagons :

1. En réglant la température sur « 0 »
Vous pouvez éteindre la table de cuisson
en réduisant le réglage de la température
a«0».

2. Utilisation de la fonction d'arrét par mi-
nuterie pour le foyer souhaité
Lorsque le temps est écoulé, la minuterie
éteint la table de cuisson qui y est reliée.
Tous les affichages indiquent « 0 » ou
«00 » . Le symbole ® sur I'affichage de la
table de cuisson disparait.
Le réglage de la minuterie pour le foyer
est décrit dans les chapitres suivants.

<>

Combinaison des zones de la table de

cuisson avec une grande surface (flexi)

(si les foyers avec de grandes sur-

faces sont disponibles sur votre table

de cuisson)

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur latouche ©

2. Appuyez sur la touche .

» L'affichage de la partie gauche de la table

de cuisson indique 0 et — le voyant de la

touche el s'allume.

He <

Hy@/ims-nz W
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3. En touchant la zone de réglage ou en
faisant glisser votre doigt sur la zone, ré-
glez le niveau de température entre 0 et 9 .

Alors que le niveau de température atteint

1,2,3...19 sur certains modeles, il peut at-

teindre des niveaux de température tels que
1,1.,2,2....9. sur d'autres modeles. Cela
varie selon le modéle de produit.

» La table de cuisson commence a fonc-

tionner. Si une autre table de cuisson est

sélectionnée ou si vous attendez

10 secondes sans aucun fonctionnement, le

voyant = de la touche l¢} s'éteint.

Les tables de cuisson avec une
grande surface sur la gauche sont
décrites comme un exemple. Si les
tables de cuisson sur la droite ont de
larges surfaces sur votre appareil, la
méme chose s'applique pour les
tables de cuisson sur la droite.

Combinaison des tables de cuisson a
large surface (flexi) pendant qu’une ou
les deux tables de cuisson de gauche
fonctionnent (si des tables de cuisson
a large surface sont disponibles sur
votre table de cuisson).

Alors que I'une ou les deux tables de cuis-
son de gauche fonctionnent séparément,
vous pouvez combiner les deux tables de
cuisson en activant la table de cuisson avec
une surface large. De cette fagon, vous
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pouvez utiliser une surface de cuisson plus
large avec les mémes valeurs.

! S

0

1. Pendant que I'une ou les deux zones de la
table de cuisson sur la gauche fonction-
nent, appuyez sur la touche ql.

» Sur les deux affichages de zone de cuis-

son, la zone de cuisson avec le degré infé-

rieur s'affiche et le voyant = de la touche {3l

s'allume.

» Les tables de cuisson combinées recom-

mencent a fonctionner avec la température

du foyer dont le degré est inférieur et, le cas
échéant, avec la valeur de réglage de la
minuterie. Les valeurs de température et de
minuterie du foyer qui avait une valeur de
température plus élevée avant la combinai-
son seront annulées.

Elg___s__z--.g. A & u @

» Pour ensuite modifier la valeur de la tem-
pérature, définissez le niveau de tempéra-
ture désiré a partir de la zone de réglage.

Eteignez les zones de cuisson a large
surface (si des tables de cuisson a
large surface sont disponibles sur
votre table de cuisson).

Vous pouvez séparer et éteindre les zones
de cuisson en appuyant sur la touche (8.

Réglage de puissance élevée
(BOOSTER)

Vous pouvez utiliser le booster pour chauf-
fer avec une puissance maximale. Cepen-
dant, nous ne recommandons pas de cuisi-
ner pendant une longue période a cette
position. Le réglage de puissance élevée
peut ne pas étre disponible sur toutes les
tables de cuisson. Lorsque la période de
réglage de puissance élevée (voir le tableau
des limites de la période de fonctionnement)
est expirée, le foyer s'éteint.
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Sélection directe du réglage de puis-

sance élevée (BOOSTER) :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche O.

2. Appuyez sur la touche 28 de |a table de
cuisson gue vous souhaitez.

Le foyer sélectionné fonctionne avec une

puissance maximale et 3 voyants clignotent

respectivement sur l'affichage du foyer.

Lorsque la période de réglage de puissance

élevée (voir le tableau des limites de la pé-

riode de fonctionnement) est expirée, la

table de cuisson continue de fonctionner a

la température la plus élevée.

Sélection d’'un réglage de puissance
élevée (BOOSTER) lorsque le foyer est
actif :

1. Appuyez sur la touche 28 lorsque |a table
de cuisson est allumée et que le foyer
correspondant fonctionne a un niveau
spécifique.

2. Le foyer sélectionné fonctionne avec une
puissance maximale et 3 voyants cligno-
tent respectivement sur I'affichage du
foyer. Lorsque la période de réglage de
puissance élevée est écoulée, la table de
cuisson continue de fonctionner a la tem-
pérature la plus élevée.

Désactiver le réglage de puissance
élevée (BOOSTER) avant son expira-
tion :

Vous pouvez désactiver le réglage de puis-
sance élevée quand vous le souhaitez en
appuyant sur la touche *8 . Le foyer conti-
nue a fonctionner a la valeur de température
la plus élevée. Ramenez la température a 0
en appuyant sur la zone de réglage du foyer
actif ou en faisant glisser votre doigt sur la
zone a éteindre.

Verrouillage de nettoyage

Le verrouillage de nettoyage permet a
I'utilisateur de nettoyer pendant une courte
période en empéchant I'utilisation de toutes
les touches du panneau de commande
lorsque la table de cuisson est allumée.
L'appareil n'est pas alimenté pendant cette
période.



Activation du verrouillage de net-
toyage

l:'o__j___s.--i *‘@ E /_n (D

1. Appuyez sur la touche Il et maintenez-la
enfoncée lorsque la table de cuisson est
allumée.

» Il 1e voyant s'allume. Le symbole "&¥

apparait sur les affichages des foyers. Au-

cune autre touche que la touche ({) ne peut
étre actionnée pendant cette période.

Désactivation du verrouillage de net-
toyage

Appuyez sur la touche Il et maintenez-la
enfoncée pour désactiver le verrouillage de
nettoyage. Bl 1a lumiere s'éteint le verrouil-
lage pour nettoyage se désactive.

Verrouillage des touches

Lorsque la table de cuisson est activée ou
non,vous pouvez activer le verrouillage des
touches pour éviter le changement de fonc-
tions par inadvertance.

Activation du verrouillage de touches

1. Pour activer le verrouillage de touches,
appuyez sur la touche 1 jusqu'a ce qu'un
signal retentit.

Le voyant = de la touche & clignote et tous

les foyers se verrouillent.

Seule la touche @ fonctionne pen-
dant que le verrouillage des touches
est activé. Lorsque vous appuyez sur
une autre touche, le voyant—de la
touche @ clignote pour indiquer que
le verrouillage des touches est activé.
Si vous éteignez la table de cuisson
pendant que les touches sont ver-
rouillées, le verrouillage des touches
se désactivera pour allumer a nou-
veau la table de cuisson.

Désactivation du verrouillage de

touches

1. Appuyez et maintenez la touche & jus-
gu'a ce qu'un signal retentit. L'opération
sera confirmée par un signal sonore. Le

voyant = de la touche (is'éteint et le ver-
rouillage des touches se désactive.

Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Vous
n'étes pas obligé d'assister a la cuisson. Le
foyer s'éteint automatiquement apres la
durée que vous avez sélectionnée.

Activation de la fonction Minuterie

e

.Allume e de cuisson en appuyant

sur la touche ©.

2.Selon la zone que vous voulez allumer, en
appuyant sur la zone de réglage ou en fai-
sant glisser votre doigt sur la zone, réglez
le niveau de température de votre choix.

3. Activez la fonction Minuterie en appuyant
sur la touche (.

Le symbole « 00 » s'allume et le symbole ©

commence a clignoter.

4.4 DEL sont activées autour de « 00 » Qui
s'affiche sur I'affichage de minuterie. Pour
que le foyer soit réglé sur une minuterie,
appuyez sur la touche € pour sélection-
ner du coté du foyer concerné.

5.Réglez la période de votre choix en ap-
puyant sur les touches +/—. =+ Vous
pouvez également faire avancer la minu-
terie plus rapidement en appuyant lon-
guement sur la touche + ou —.

Le & symbole s'allume en permanence

aprés clignotement sur I'affichage du foyer

pendant un certain temps. Le symbole é

s'allume en permanence pour indiquer que

la fonction est activée.

La minuterie ne peut étre utilisée que
pour les tables de cuisson allumées.

Répétez la procédure ci-dessus pour
les autres tables de cuisson pour
lesquels vous devez régler une minu-
terie.
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Vous ne pouvez pas régler la minute-
rie sans avoir sélectionné la zone de
cuisson et le niveau de température
de la zone de cuisson.

Lorsque la minuterie est activée,
I'heure réglée pour la zone de cuis-
son sélectionnée s'affiche sur
I'affichage de la minuterie.

Désactivation des minuteries

La table de cuisson s'éteint automatique-
ment et un avertissement sonore est émis
aprés l'expiration de I'heure réglée.
Appuyez sur n'importe quelle touche pour
arréter l'avertissement sonore.

Désactivation anticipée des minuteries
Si la minuterie est éteinte de fagon anticipée,
la tale de cuisson continue de fonctionner
avec la température réglée jusqu'a l'arrét.
Arrétez en réglant la minuterie sur « 00 » :

1. Sélectionnez la minuterie de la table de
cuisson concernée en appuyant sur la
touche €.

2. Patientez jusqu'a ce que « 00 » s'affiche
sur I'affichage de la minuterie en ap-
puyant sur la touche = pour réduire la va-
leur. Vous pouvez également faire avan-
cer la minuterie plus rapidement en ap-
puyant longuement sur la touche —.

Le © symbole clignote pendant un certain

temps sur l'affichage du foyer, puis s'éteint

complétement et la minuterie s'annule.

Fonction d'arrét

Avec cette fonction, vous pouvez arréter
toutes les fonctions exécutées sur la table
de cuisson (excepté la minuterie) au Ter
niveau pendant un moment.

Si la minuterie est réglée pour
chaque foyer, elle recommence a
fonctionner pendant la fonction
d'arrét.

Si vous touchez la touche Bl lorsque
la cuisson automatique est active sur
la zone de cuisson centrale, la fonc-
tion de cuisson automatique est
annulée.
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1. Appuyez sur la touche I lorsque la table
de cuisson est allumée.

Toutes les tables de cuisson utilisées conti-

nuent de fonctionner au Ter niveau.

2. Appuyez sur la touche Il & nouveau pour
allumer tous les foyers éteints de la table
de cuisson avec leurs réglages précé-
dents.

Réglages

A l'aide de cette fonction, vous pouvez mo-

difier la gestion d'énergie, la durée du signal

sonore de fin de cuisson et les paramétres
de connexion de la table de cuisson.

cFl Réglages de la gestion d'énergie

cF Durée du signal sonore de fin de cuis-

son

cF3: Hotte de connexion de la table de cuis-

son

1- Réglages de la gestion d’'énergie

FH

Avec cette fonction, vous pouvez régler la

puissance totale de la table de cuisson

selon votre choix.

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche @ et éteignez-1a en ap-
puyant a nouveau sur la touche ©.

2.Dans les 10 secondes suivant l'arrét de
I'appareil, appuyez respectivement sur les
touches /1 5/

» Sur I'affichage de la minuterie el sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 9 » sera affiché.

3.En appuyant sur la zone de réglage de la
table de cuisson arriére gauche ou en
glissant le doigt sur la zone, réglez le ni-
veau de puissance entre (voir Tableau -
Niveau de gestion d'énergie) « T » et « 9 » .

4. Confirmez le réglage du niveau sélection-
né en appuyant sur la touche .

» Votre table de cuisson s'éteindra et dé-

marrera avec le réglage de la puissance

totale au niveau sélectionné.

« Gestion d'énergie » Comprend 9 niveaux

de puissance différents (voir Tableau - ni-

veau de gestion d'énergie).



Tableau - niveau de gestion d'énergie

1,2 kW

2,4 kW

3 kW

3,6 kW

4,4 kW

54 kW

57 kW

6,7 kW

]
2
3
4
5
6
7
8
9

7,4 kW

La valeur de la puissance totale pour
le niveau de gestion d'énergie de 5, 6,
7,8,9 est de 3,6 kW dans les appa-
reils dont la consommation élec-
trique totale maximale est de 3,6 kW.

2- Réglage de la durée du signal so-

nore de fin de cuisson (=FZ)

A l'aide de cette fonction, vous pouvez régler

la durée du signal de fin de cuisson de la

table de cuisson selon votre choix.

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche @ et éteignez-1a en ap-
puyant a nouveau sur la touche ©.

2.Dans les 10 secondes suivant l'arrét de
I'appareil, appuyez respectivement sur les
touches O/ 11 /5,01

» Le réglage par défaut =F| s'affichera sur

I'affichage de la minuterie.

3. Pour le réglage du signal sonore de fin de

cuisson, appuyez une fois sur la touche 0.

» Sur l'affichage de la minuterie e sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 2 » sera affiché.

4.En appuyant sur la zone de réglage de la
table de cuisson arriére gauche ou en
glissant le doigt sur la zone, réglez le la
durée du signal (voir Tableau - Durée du
signal sonore de fin de cuisson) entre
«0»et«3».

5. En appuyant sur la touche @, confirmez le
réglage de la durée du signal sonore de fin
de cuisson.

» Votre table de cuisson s'éteindra et dé-
marrera avec le réglage de la durée du si-
gnal au niveau sélectionné.

La valeur par défaut d'usine pour le
réglage de la durée du signal sonore
de fin de cuisson est le second ni-
veau standard.

Tableau - Réglage de la durée du signal
sonore de fin de cuisson

0 15 secondes
1 30 secondes
2 1 minute
3 2 minutes

3- Réglage de la connexion de la hotte

de table de cuisson (-F3)

A l'aide de cette fonction, vous pouvez con-

necter la table de cuisson et la hotte pour

gu'elles fonctionnent automatiquement
ensemble.

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche @ et éteignez-1a en ap-
puyant a nouveau sur la touche O.

2.Dans les 10 secondes suivant l'arrét de
I'appareil, appuyez respectivement sur les
touches O/ /O/01.

» Le réglage par défautcF| s'affichera sur

I'affichage de la minuterie.

3. Appuyez deux fois sur la touche Il pour
connecter la hotte a la table de cuisson.

» Sur l'affichage de la minuterie cF3, sur

I'affichage de la table de cuisson arriere

gauche « 4 » sera affiché.

4. En touchant la zone de réglage de la table
de cuisson arriére gauche ou en faisant
glisser votre doigt sur cette zone, réglez le
niveau de fonctionnement de la hotte (voir
Tableau - Niveau de fonctionnement de la
hotte) entre « O » et « 7 » .

5. Appuyez sur la touche O pour confirmer
la connexion de hotte a la table de cuis-
son.

» Votre table de cuisson s'éteint et com-

mence a fonctionner avec le niveau de fonc-

tionnement sélectionné.
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Tableau - Niveau de fonctionnement de la hotte

0 arrét arrét arrét arrét
1 léger arrét arrét arrét
2 léger arrét L1 L1
3 léger L1 L1 L1
4 léger L1 L1 L2
5 léger L1 L2 L2
6 léger L1 L2 L3
7 léger L2 L2 L3

Réglage du niveau de fonctionnement

de la hotte au-dessus de la table de

cuisson

Ce parametre permet de régler le niveau de

fonctionnement de la hotte au-dessus de la

table de cuisson.

1. Allumez la table de cuisson en appuyant
sur la touche O.

2. Appuyez sur la touche % pendant
3 secondes.

» Le voyant— de latouche % s'éteint.

3. Appuyez sur la touche & jusqu'a ce que
le niveau de fonctionnement souhaité
pour la hotte soit atteint.

Utilisation sire et efficace des tables
de cuisson a induction

Principe de fonctionnement : Grace a son
principe de fonctionnement, le chauffage
par induction chauffe directement la casse-
role. Il présente donc de nombreux avan-
tages par rapport aux autres types de tables
de cuisson. Elle fonctionne plus efficace-
ment et la surface de la table de cuisson est
plus froide.

Votre table de cuisson a induction est équi-
pée d'un systeme de protection supérieur
qui garantit un fonctionnement en toute
sécurité.

26/FR

Votre table de cuisson peut étre
équipée de foyers d'un diametre de
145,180, 210 et 280 mm avec fonc-
tion d'induction selon le modéle.
Grace a la fonction d'induction,
chaque foyer détecte automatique-
ment la casserole qui y est placée.
L'énergie ne se repend que sur la
surface de contact de la casserole, et
I'énergie utilisée est donc minimale.

Systéme d’arrét automatique

La commande de la table de cuisson est
équipée d'un systéme d'arrét automatique.
Si un ou plusieurs foyers restent allumés, la
table de cuisson s'éteint automatiquement
aprés un certain temps (voir le tableau 1). Si
une minuterie est affectée au foyer,
I'affichage de la minuterie est également
désactivé.

La durée de I'arrét automatique dépend du
niveau de température sélectionné. La durée
de fonctionnement maximale s'applique a
ce niveau de température.

L'utilisateur peut rallumer le foyer apres son
extinction automatique comme décrit ci-
dessus.

Tableau 1 : Période d'extinction automa-
tique

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4




Chauffage
rapide

10 minutes

Alors que le niveau de température atteint
1,2,3...19 sur certains modeles, il peut at-
teindre des niveaux de température tels que
1,1.,2,2....9. sur d'autres modeles. Cela
varie selon le modéle de produit.

Protection contre la surchauffe

Votre table de cuisson est équipée de cer-

tains capteurs qui protégent contre la sur-

chauffe. Vous pourriez observer ce qui suit

en cas de surchauffe :

+ Le foyer en cours d'utilisation peut étre
éteint.

+ Le niveau choisi peut étre réduit. Cepen-
dant, cela n'est pas visible sur I'affichage.

Systéme de protection contre les dé-
bordements

Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme de protection contre le déborde-
ment. En cas de débordement du panneau
de commande pour quelgue raison que ce
soit, le systéme coupe automatiquement le
cable d'alimentation pour éteindre votre
table de cuisson. A ce moment, Le symbole
« F » apparait sur I'écran du foyer.

Réglage de la puissance précise

La table de cuisson a induction répond
immédiatement aux commandes émises,
conformément a son principe de fonction-
nement. Ses réglages de puissance sont
modifiés trés rapidement. Ainsi, vous pou-
vez empécher le débordement d'un repas
(eau, lait) qui est sur le point de déborder en
éteignant immédiatement I'appareil.
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[ informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la pré-
paration et la cuisson de vos aliments.

Avertissements généraux sur la

cuisson avec la table de 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 incendie avec de
I'eau ! Lorsque I'nuile 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.
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+ Avant de faire frire des aliments, retirez

toujours leur exces d'eau et introduisez-
les progressivement dans I'huile chauffée.
Veillez a ce que les aliments congelés
soient décongelés avant de les faire frire.
Lorsque vous chauffez de I'huile, assurez-
vous que le pot que vous utilisez est sec
et laissez son couvercle ouvert.

Pour des recommandations sur la cuis-
son avec économie d'énergie, reportez-
vous a la section « Instructions environ-
nementales ».

Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.



Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage générales

A Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes peu-
vent causer des bralures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls peu-
vent provoquer des taches permanentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché aprés chaque opération.
Ainsi, les résidus alimentaires sont faciles
a nettoyer et ces résidus ne bralent pas
lorsque I'appareil est réutilisé ultérieure-
ment. Ainsi, la durée de vie de 'appareil
est prolongée et les probléemes fréquem-
ment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage peuvent endommager la surface.
N'utilisez pas de détergents abrasifs, de
poudres de nettoyage, de cremes de net-
toyage, de détartrants ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

+ Il n'est pas nécessaire d'utiliser un produit
de nettoyage spécial pour le nettoyage
aprés chaque utilisation. Nettoyez
I'appareil a I'aide de savon a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immeédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Pour les tables de cuisson :

+ Les saletés acides telles que le lait, la pate
de tomate et I'nuile peuvent causer des
taches permanentes sur les plaques de
cuisson et les composants des br(-
leurs/plagues de cuisson, nettoyez tout
liquide débordé immédiatement aprés
avoir refroidi la table de cuisson en I'étei-
gnant.

Surfaces en inox et en acier inoxy-
dable
+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage con-

tenant de I'acide ou du chlore pour net-
toyer les surfaces et les poignées en acier
inoxydable ou eninox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C'est normal. Aprés chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté ala
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.
Retirez immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéine sur les surfaces en
acier-inox et en verre. A lalongue, les
taches peuvent causer la rouille.

Surfaces en verre
+ Lors du nettoyage des surfaces en verre,

n'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager la surface en
verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent aprés
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du verre
ne doivent en aucun cas étre nettoyés
avec des couteaux dentelés, du fil laine
métallique ou des outils de grattage simi-
laires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre al'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d'une éponge et patientez longtemps qu'il

29/FR



agisse correctement. Nettoyez ensuite la
surface en verre a l'aide d'un chiffon hu-
mide.

+ Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

+ Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
aussi humides et avec du détergent. Au-

trement, ces joints risquent de se corroder

Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites

pour les surfaces en verre dans la section

« Informations générales sur le nettoyage »

pour le nettoyage de la surface de cuisson

en verre. Pour les cas particuliers, vous

pouvez effectuer votre nettoyage en suivant

les informations ci-dessous.

+ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la créeme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
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surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.
N'utilisez pas d'agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque la
table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

Nettoyage du panneau de com-

mande
+ Lors du nettoyage des panneaux et du

bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d'un chiffon
doux humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommagés.

Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez pas
d'agents de nettoyage pour inox autour
des boutons. Les indicateurs situés au-
tour des boutons peuvent étre effacés.
Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a l'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a l'aide d'un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant d'effectuer le
nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection incor-
recte peut se produire sur les touches.



f Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les instructions indi-
quées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de maintenance agréé ou le fournis-
seur aupres duguel vous avez acheté |'appareil. N'essayez jamais de réparer vous-méme un
appareil défectueux.

+ Le fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui se
trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si nécessaire.

+ Lafiche de I'appareil n'est pas correctement insérée dans la prise (mise a la terre). >>>
Vérifiez la fiche de raccordement.

+ Les boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre appareil
est équipé d'une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des touches peut
étre activé. Veuillez le désactiver.

+ Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez
I'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez au moins 20 secondes, puis rebranchez-le.

+ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

+ Lacasserole n'est pas adaptée. >>> Vérifiez votre casserole.

ous n'avez pas placé la casserole sur le foyer allumé. >>> Vérifiez si une casserole es

posée sur le foyer.

+ Votre casserole n'est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez si votre
casserole est appropriée pour plaque a induction.

+ Lacasserole n'est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n'est
pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la
correctement sur le foyer.

+ La casserole ou le foyer sont surchauffés. >>> Laissez-les refroidir.

+ Ladurée de cuisson pour le foyer sélectionné est peut-étre terminée. >>> Vous pouvez
définir une nouvelle durée de cuisson ou terminer la cuisson.

+ La protection contre la surchauffe est active. >>> Laissez votre table de cuisson refroidir.

+ Un objet peut recouvrir le panneau de commande tactile. >>> Retirez I'objet du panneau.

+ Votre casserole n'est pas appropriée pour la cuisson par induction. >>> Vérifiez si votre
casserole est appropriée pour plaque a induction.

+ Lacasserole n'est pas correctement centrée ou la surface inférieure de la casserole n'est
pas assez large pour le foyer. >>> Choisissez une casserole assez large et centrez-la

le f

+ Ce n'est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement continue de fonctionner jusqu'a
ce gue les composants électroniques de la table de cuisson refroidissent a une tempéra-
ture appropriée.
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Il est possible d'entendre certains sons provenant de la cuisiniere pendant la cuisson. Les bruits
sont causés par la composition du récipient de cuisson. Les bruits sont normauy, ils ne sont pas
un dysfonctionnement et ils font partie de la technologie de I'induction.

Bruits et raisons possibles

+ Bruit du ventilateur : La cuisiniére est équipée d'un ventilateur qui s'active automati-
guement en fonction de la température de I'appareil. Le ventilateur a différents niveaux
de fonctionnement et fonctionne a différents niveaux selon la température.

+ Diminuez le bourdonnement comme le bruit de fonctionnement d'un transformateur :
Cela est d0 a la nature de la technologie d'induction. Etant donné que la chaleur est
transmise directement a la base du récipient de cuisson, de tels bourdonnements peu-
vent étre entendus selon le matériau du récipient de cuisson. Ainsi, différents bruits peu-
vent étre entendus avec différents ustensiles de cuisine.

+ Bruit de craquement : Le motif en est la structure et le matériau de la base du récipient
de cuisson. Un bruit de craguement peut étre entendu si le récipient de cuisson est cons-

titué de plusieurs couches de matériaux différents.

+ Bruit de pleurnicher : Il est possible d'entendre un gémissement lorsque deux zones de
cuisson situées du méme coté de la cuisiniere sont utilisées pour cuisiner avec des ni-
veaux de cuisson différents.

Codes/motifs d'erreur et solutions possibles - Pour table de cuisson

E22
E 26

La cuisiniere a induction est en
surchauffe.

Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur doit
étre résolue lorsque la température de la
cuisiniére descend en dessous des
limites.

E 46

Une ou plusieurs touches sont
maintenues enfoncées pendant
plus de 10 secondes.

Un objet est laissé sur le pan-
neau de commande ou la com-
mande est exposée a la vapeur.

Le probleme doit étre résolu lorsque
vous retirez votre main de la cuisiniére.
Le probleme est résolu lorsque le pan-
neau de contréle est nettoyé.

E 47

Un pot adapté au chauffage par
induction n'est pas utilisé.

L'erreur doit étre résolue lorsqu'un pot
adapté au chauffage par induction est
utilisé.

E1-E156

Erreur de communication sur la
plague a induction.

Eteignez la plague a induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.

E16-E21

Erreur du capteur de température
sur la plague a induction.

Eteignez la plaque & induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.

E23
E24

Erreur de logiciel sur la plaque a
induction.

Eteignez la plague a induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.

E25

Erreur de fonctionnement du
ventilateur sur la plaque a induc-
tion.

Eteignez la plague a induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
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Erreur matérielle de la carte

Eteignez la plague a induction et remet-
tez-la en marche apres 30 secondes.

E31-E45 électronique sur la plaque a . ) U
. . Contactez le concessionnaire autorisé si
induction. . .
la question est reprise.
L'équipement des capteurs doit étre
E 48 rendu compatible avec les conditions de
Erreur de capteur sur la plague .
E 49 X N . fonctionnement. Contactez le conces-
de cuisson a induction. ; : T ;
E 51 sionnaire autorisé si la question est
reprise.
Eteignez la cuisiniere a induction et
attendez qu'elle refroidisse. L'erreur est
Erreur de température élevée sur  résolue lorsque la température du cap-
EB2-E5T7 o . -
la plague a induction. teur descend en dessous des limites.
Contactez le concessionnaire autorisé si
la question est reprise.
Une erreur delcap,teu’r/erreur de. Turn off the induction hob and wait for it
température élevée s'est produite : )
E58-E59 ) to cool. If the problem still persists,
en mode de cuisson automa- : .
tique contact the authorized service.
L'une des touches peut avoir été  La pression prolongée sur I'une des
appuyée pendant longtemps. touches est interrompue lorsqu’
une casserole se trouve a proxi-  Lorsque la casserole située au-dessus
FF mité de |'unité de commande. de I'unité de commande est soulevée,

de la nourriture/un liquide peut
se verser sur 'unité de com-
mande.

L'erreur disparaitra lorsque les résidus
de nourriture/de liquide seront nettoyés.
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REPRISE A DEPDSER A DEPOSI
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETE:

[ [} Cet appareil
) et ses accessoires
] se recyclent

Points de collecte sur www.guefairedemesdechets.ir
Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |




