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Welcome!

Dear Customer,

Thank you for choosing the Beko product. We want your product, manufactured with high
quality and technology, to offer you the best efficiency. Therefore, carefully read this
manual and any other documentation provided before using the product.

Keep in mind all the information and warnings stated in the user's manual. This way, you
will protect yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user's manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The warranty conditions, usage and troubleshooting methods for your product are
provided in this manual.

The symbols and their descriptions in the user's manual:

Hazard that may result in death or injury.

@ Important information or useful usage tips.

Read the user's manual.

L[

f Hot surface warning.

NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

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

Made in TURKEY
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A 1 Safety Instructions

* This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

* If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user's manual,
product labels and other relev-
ant documents and parts
should also be given.

* Our company shall not be held
responsible for damages that
may occur if these instruc-
tions are not observed.

* Failure to follow these instruc-
tions shall void any warranty.

+ Always have the installation
and repair works made by the
manufacturer, the authorised
service or a person that the
importer company shall desig-
nate.

* Use original spare parts and
accessories only.

* Do not repair or replace any
component of the product un-
less it is clearly specified in
the user's manual.

* Do not make technical modi-
fications on the product.
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A1 .1 Intended Use

This product is designed to be
used at home. It is not suitable
for commercial use.

Do not use the product in gar-
dens, balconies or other out-
doors. This product is inten-
ded to be used in households
and in the staff kitchens of
shops, offices and other work-
ing environments.

CAUTION: This product should
be used for cooking purposes
only. It should not be used for
different purposes, such as
heating the room.

1.2 Child, Vulnerable
Person and Pet Safety

This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are un-
derdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
who have lack of experience
and knowledge, as long as
they are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.

Children should not play with
the product. Cleaning and user
maintenance should not be
performed by children unless
there is someone overseeing
them.



* This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under su-
pervision or receive the neces-
sary instructions.

* Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the product.

* Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

* Do not put objects that chil-
dren may reach on the
product.

* Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
counter so that children can-
not grab and burn.

« CAUTION: During use, the ac-
cessible surfaces of the
product are hot. Keep children
away from the product.

+ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury and
suffocation.

+ Before discarding worn out
and useless products:

1. Unplug the power plug and

remove it from the socket.

2. Cut off the power cable and

disconnect it with the plug
from the product.
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. Take precautions to prevent m

children from entering the
product.

. Do not allow children to play

with product when itis in idle
mode.

A1 .3 Electrical Safety

* Plug the product into a groun-

ded outlet protected by a fuse
that matches the current rat-
ings indicated on the type la-
bel. Have the grounding in-
stallation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local / na-
tional regulations.

The plug or the electrical con-
nection of the appliance shall
be in an easily accessible
place. If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is connec-
ted, in compliance with the
electrical regulations and sep-
arating all poles from the net-
work.

Unplug the product or switch
off the fuse before repair,
maintenance and cleaning.
Plug the product into an outlet
that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.



(If your product does not have
a mains cable) only use the
connecting cable described in
the "Technical specifications”
section.

Do not jam the power cable
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cable. The power
cable should not be bent,
crushed, and come into con-
tact with any heat source.
Make sure that the power
cable is not jammed while
putting the product to its place
after assembly or cleaning.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables.
Do not use an extension cord
or multi-plug to operate your
product.

Contact the authorized service
centre or importer to use the
approved adapter in cases
where the use of a converter
adapter (for plug type) is ne-
cessary.

Contact the importer or the
authorized service centre if the
length of the power line is in-
adequate.

Portable power sources or
multiple plugs may overheat
and catch fire. Keep multiple
plugs and portable power
sources away from the
product.

« If the power cable is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, an authorized
service or a person to be spe-
cified by the importer com-
pany in order to prevent pos-
sible dangers.

If your product has a power

cable and plug:

* Never put the product plug
into a broken, loose, or out-of-
socket plug. Make sure the
plug is fully inserted into the
socket. Otherwise the connec-
tions may overheat and cause
a fire.

* Avoid inserting the device into

plugs that are greasy, unclean,

or potentially exposed to wa-

ter (such as those near a

worktop where water may es-

cape). Otherwise there is a risk
of short circuit and electrocu-
tion.

Never touch the plug with wet

hands!

Pull the plug out of the socket

using the plug's body rather

than the cord itself.

A-I .4 Transportation
Safety

+ Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.
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* When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging mater-
ial or thick cardboard and tape
it tightly. Secure the moving
parts of the product firmly to
prevent damage.

« Before the product is installed,
check the product for any
damage after transport. Con-
tact the importer or the au-
thorized service centre if dam-
aged.

Al .5 Installation Safety

+ Before beginning the installa-
tion, de-energize the power
line to which the product will
be connected by turning off
the fuse.

+ Always wear protective gloves
during transport and installa-
tion. Otherwise there is a risk
of injury from sharp edges!

« Before the product is installed,
check the product for any
damage. Do not have it in-
stalled if the product is dam-
aged.

+ Avoid using any heat-insulat-
ing materials to cover the in-
terior of the furniture that will
be installed.

* Direct sunlight and heat
sources, such as electric or
gas heaters, must not be
present in the area where the
product is installed.

+ Keep the surroundings of all
ventilation ducts of the
product open.

* Do not install the product near
a window. There is a risk that
the hob flame will ignite cur-
tains and flammable materials
around the hob. When you
open the window, hot cook-
ware may tip over.

* Do not install the product near
a window. When you open the
window, hot cookware may tip
over.

« If there is a socket behind the
place where the product will
be installed, it must be en-
sured that the product does
not come into contact with the
socket nor with the plug
plugged into the socket.

* There should be no gas hose,
plastic water pipe and socket
on the back or side wall of the
place where the product will
be installed. Otherwise, they
may be deformed by the heat
effect when the hob is oper-
ated and may create a safety
risk.
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Al .6 Safety of Use

* Ensure that the appliance is
switched off after every use.

* If you will not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the power from the
fuse box.

* Don't use the product if it
breaks down or gets damaged
while being used. Disconnect
the product from the electri-
city. Contact the importer or
the authorized service centre.

« CAUTION: If the hob surface is
cracked, disconnect the
product from the mains to
avoid the risk of electric
shock.

* CAUTION: If the hob glass
surface is broken:

Switch off all gas and (if applic-

able) electric hotplates. Discon-

nect the product from the elec-
tricity.

- Do not touch the appliance

surface.

- Do not use the appliance.

* Do not step on the appliance
for any reason.

* Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

1.7
A ings

* Flammable objects must not m

be kept in and around the
cooking area. Otherwise, these
may lead to fire.

* This product is not suitable for
use with a remote control or
an external clock.

Temperature Warn-

« CAUTION: When the product is
in use, the product and its ac-
cessible parts will be hot. Care
should be taken to avoid
touching the product and
heating elements. Children un-
der 8 years of age should be
kept away from the product
unless constantly supervised.

* Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the surfaces will
be hot while it is operating.

« CAUTION: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

A1 .8 Cooking Safety

« CAUTION: The cooking pro-
cess must be observed. Short-
term cooking processes must
be constantly observed.

« CAUTION: In solid or liquid oil
cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire.
NEVER try to extinguish the
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fire with water; disconnect the
product from the mains, and
then cover the flames with a
cover or fire cloth (etc.).

* Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes. Al-
cohol evaporates at high tem-
peratures and may cause fire
since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

Al .9 Induction

* The electrically operated
zones of your hob are
equipped with advanced" In-
duction” technology. On the
induction hob zones, which
save time and energy, cook-
ware suitable for induction
cooking must be used; other-
wise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selec-
tion".

+ Since the induction hob cre-
ates a magnetic field, it can
have harmful effects for
people who use devices such
as pacemakers or insulin
pumps.

. Close the zone from its control m

panel after use, do not rely on
the pot sensor.

+ Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should
not be placed on the hob sur-
face as they will get hot.

* Do not store metal objects in
drawers under the hob. During
long and intensive use, the
materials here may overheat.

* Do not place electronic
products such as mobile
phones, tablets, computers on
the induction hob. Your appli-
ance may be damaged.

1.10 Maintenance and
Cleaning Safety

+ Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

* Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is the risk of electric
shock!

* Do not use steam cleaners to
clean the product as this may
cause an electric shock.
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2 Environmental Instructions

2.1 Waste Directive

2.1.1 Compliance with the WEEE Dir-
ective and Disposing of the
Waste Product

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

This product has been manu-

factured with high quality parts

and materials which can be re-

used and are suitable for re-

cycling. Therefore, do not dis-
L pose of the waste product with
normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to a collection
point for the recycling of electrical and
electronic equipment. You can ask your
local administration about these collection
points. Disposing of the appliance properly
helps prevent negative consequences for
the environment and human health.

Compliance with RoHS Directive:

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

2.2 Package Information

Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the pack-
aging waste with the household or other
wastes, take it to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.

2.3 Recommendations for Energy
Saving

According to EU 66/2014, information on
energy efficiency can be found on the
product receipt supplied with the product.
The following suggestions will help you
use your product in an ecological and en-
ergy-efficient way:

+ Defrost frozen food before baking.

+ Use pots / pans with a size and lid suit-
able for the hob zone. Always choose the
right size pot for your meals. More than
necessary energy is needed for contain-
ers of the wrong size.

+ Keep hob baking areas and pot bases
clean. Dirt reduces the heat transfer
between the baking area and the pot
base.

EN/T10



3 Your product

3.1 Product introduction

v v

3 4
1 Glass cooking surface 2 Lower housing
3 Induction cooking zone 4 Induction cooking zone

5 Induction cooking zone
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3.2 Technical Specifications

General specifications

Product external dimensions (height/width/depth) (mm) (52 /590 /520 *

Hob installation dimensions (width / depth) (mm) 560 (+2) /490 (+2)
Voltage/Frequency 1N~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz
graobéigpe and section used/suitable for use in the min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2

Total power consumption (kW) max. 5,9 kW

Cooking zones

Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mm

Power 2000 W

Rear left Induction cooking zone
Dimension 145 mm

Power 1600 W

Right Induction cooking zone
Dimension 240 mm

Power 2000 W/ 2300 W

* The height of the hob specified in the technical table is the base cover height of the product.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
@ quality of the product.

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

obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards. Depend-
ing on operational and environmental conditions of the product, these values may
vary.

@ Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it are
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4 First Use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following stated in
the following sections respectively.

4.1 Initial Cleaning

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

5 How to use the hob

NOTICE: Some detergents or cleaning
agents may cause damage to the surface.
Do not use abrasive detergents, cleaning
powders, cleaning creams or sharp objects
during cleaning.

NOTICE: During the first use, smoke and
odour may come up for several hours. This
is normal and you just need good ventila-
tion to remove it. Avoid directly inhaling
the smoke and odours that form.

5.1 General information on hob usage

General warnings

+ Do not let any objects to fall on the hob.
Even small objects such as saltshakers
may damage the hob. Do not use
cracked hobs. Water may seep through
these cracks and cause a short circuit. If
the surface is damaged in any way (e.g.
visible cracks), turn off the fuse first,
then call the authorized service to un-
plug the product to reduce the risk of
electric shock.

+ Do not use unbalanced and easily tilting
pots/pans on the hob.

+ Do not heat the pots/pans and pots
empty. The pots and the appliance may
be damaged.

+ Always turn off the hob's burners after
each use.

* You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or
pots/pans. Always turn off the hobs after
each operation.

+ After each use the cooking surface will
be hot, so do not put the plastic pots/
pans on the cooking surface. Clean such
material on the surface immediately.

+ Sudden temperature changes on the
glass cooking surface may cause dam-
age, be careful not to spill cold liquids
during cooking.

+ Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the pots/pans
and will not need to clean unnecessarily.

+ Do not place the covers of pots and pans
on burners/zones.

+ Place the pots by centering them on the
burners/zones. If you wish to place a pot
on a different burner/zone, do not slide it
towards the desired burner; rather, lift it
first and then put it on the other burner.

Operating principle of the induction hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking pots/

pans suitable for induction cooking is
placed on it and an electronic system be-
low the glass surface generates a mag-
netic field. The metal base of the pots/
pans is heated by taking energy from this
magnetic field. Thus, the heat is not gener-
ated on the surface of the hob, but directly
on the pots/pans above it. Glass surface is
heated with the heat of the cooking pots/
pans.

Advantages of cooking with induction

Induction hobs offer some advantages as

the heat is transferred directly to the cook-

ing pots/pans.

+ Foods that overflow during cooking do
not burn rapidly as the glass cooking
surface is not heated directly. It is
cleaned more easily.

+ Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking pots/
pans. Thus, it saves time and energy
with respect to other hob types.

+ As the heat is given directly to the cook-
ing pots/pans, there is no heat loss, and
it provides a more efficient cooking.
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+ The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated dir-
ectly when the cooking pots/pans is re-
moved from the cooking surface
provides a safer use against possible
accidents while cooking.

For a safe operation:

Do not select high heating levels when

using non-sticking cooking pots/pans

coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

Do not use glass cooking surface as a

surface where you can place something

on it or as a cutting surface.

Do not place metal objects such as cut-

lery or pot lids on your hob as they may

get hot.

Never use aluminium foil for cooking.

Never place food wrapped in aluminium

foil on the induction zone.

Keep magnetic objects such as credit

cards or tapes away from the hob while

it is operating.

If there is an oven under your hob and it

is being operated, the sensors on the

hob may reduce the cooking level or turn
off the hob.

Your hob has an automatic shut-off sys-

tem. Detailed information about this sys-

tem is provided in the following sections.

However, if you use thin based pots for

your cooking, these pots shall heat up

very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking sur-
face and the appliance before the auto-
matic shut-off system is activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality cook-

ing pots/pans which bear a label or warn-

ing that it is compatible for induction
cooking only with your induction hob. Gen-
erally, the higher the iron content, the bet-
ter the cooking pots/pans shall perform.

The base diameter of the cooking pots/

pans shall match the induction zone. Sug-

gested dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:

+ Castiron pots/pans

* Enamelled steel pots/pans
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Steel and stainless steel pots/pans (with
label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable pots/pans:

Aluminium pots/pans
Copper pots/pans
Brass pots/pans
Glass pots/pans
Pottery

Ceramic and porcelain

Recommendations:
+ Use flat bottomed cooking pots/pans

only. Do not use pots/pans with convex
or concave bases.

Use cooking pots/pans with thick, pro-
cessed bases only. If you use thin based
pots, these pots shall heat up very
quickly and the bottom of the pan may
melt and damage the cooking surface
and the appliance before the automatic

shut-off system is activated. Sharp
edges may cause scratches on the sur-

face.
v X

The bases of some cooking pots/pans
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is heated
by the hob. Therefore, the heat is not
evenly distributed and the cooking per-
formance is decreased. Moreover, such
cooking pots/pans may not be detected
by large induction hobs. Thus, the cook-
ing hob shall be selected according to
the size of the ferromagnetic field.




+ Some cooking pots/pans have a base
that contains non-ferromagnetic materi-
als such as aluminium. These types of
cooking pots/pans may not heat ad-
equately or may not be detected by the
induction hob at all. In some cases, a
bad pots/pans warning may appear.

Recommended cooking pots/pans sizes

Equal distribution of the cookware
@ on the right and left and center

hobs for the selection of hobs af-

fects the cooking performance

positively while cooking multiple
meals on the induction hobs.

Cooking vessel test

Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.

1. Itis compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2. Itis compatible if Il does not flash
when you place your pot on the induc-
tion hob and turn on the hob.

Cooking zone diameter - mm

Pot diameter - mm

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

2% (92,7 x 200)

min. 100 - max. 180

Cooking zone with wide (flexi) surface

width 230 - length 390

The detection of cooking pots/pans by the
induction hobs depend on the diameter
and material of the ferromagnetic in the
base of the pots/pans. To ensure detection
of the cooking pots/pans and achieve an
efficient cooking, the cooking pots/pans
shall be selected as per the size of your
hob. The cooking pots/pans sizes recom-
mended for hob sizes are given above.

5.2 Hob control unit

O & & [A[T]
e
2080 S

@

0

Keys :

Boiling behavior may vary depending on
the pot types, size of the pot and size of
the cooking zone. For a more homogenous
boiling behavior, a one step larger cooking
zone might be used. To use a larger cook-
ing zone does not cause wasting of energy
at induction hobs, because the heat is only
created in the relevant pot area.

(D 0n/Off key
@ Timer key
@ Increase key
@ Decrease key

Symbols :
ﬁ] Key lock symbol

Cooking zone selection keys :
Rear left cooking zone selection key
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Front left cooking zone selection key
Right cooking zone selection key

General warnings for the control panel

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

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

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

Turning on the hob

1. Touch the (D key on the control panel.

= “0” icon appears on all cooking zone
displays.

Os8flE ©

Q eeldlofge ©

When power is cut off, residual

@ heat indicator will not light up and
does not warn the user against hot
cooking zones.

Turning on the cooking zones

© ¢ S0

@

) O (@]
@ ecLlllse ©
1. Touch (D key to turn on the hob.

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

= “0” symbol appears on the cooking
zone display and the related display il-
luminates more brightly.

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automat-

If no operation is performed within
@ 20 seconds, the hob will automat-

ically return to Standby mode.

Turning off the hob

1. Touch the D key on the control panel.

= The hob will turn off and return to
Standby mode.

“H” or “h” symbol that appears on

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

Residual heat indicator

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

ically return to Standby mode.

Setting the temperature level

Touch @ or © keys to set the temperature
level between “1” and “9” or “9” and “1”.

The product might start-stop when
@ it is operating on levels from 1 to 7,
especially with cookware with a

small diameter and when water-oil
is little. This is not a fault.

The outer section of the 280 mm

@ induction hob cooking zone (if your
product is equipped with a 280 mm
induction hob cooking zone) is ac-
tivated only when a saucepan large
enough to cover the cooking zone
is placed on the cooking zone and
the temperature is set to a level
higher than 8.

Turning off the cooking zones:
A cooking zone can be turned off in 3 dif-
ferent ways:
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1. By dropping the temperature level to Turning off High Power (Booster): m
“0": You can turn the cooking zone off ~ « To disable the Booster function, touch

by dropping the temperature adjust- © and set the temperature to level “9”.
ment to “0” level. . Cooking zone goes out of booster and
2. By touching the relevant cooking zone continues to operate at level “9”.

symbol for a certain time: Turn on the
cooking zone by pressing relevant
symbol for a certain time to drop tem-
perature value to “0”.

3. By using the turn-off on the timer op-

* You can decrease the temperature level
by touching © or you can switch off the
cooking zone completely by decreasing
the temperature level to “0”.

tion for the desired cooking zone: Keylock

When the time is over, the timer will You can activate the keylock to avoid
turn off the cooking zone assigned to changing the functions by mistake when
it. “0” or “00” will appear on related the hob is operating.

display. When the time is over, an aud-  Activating the keylock
ible alarm will sound. Touch any key

on the control panel to silence the 1. Touch (D key to turn on the hob.
audible alarm. 2. Touch {9 and keys simultaneously to
High Power (Booster) It varies depending activate the keylock.

on the product model. It may not be avail-

able on your product. g "9 a

For rapid heating, you can use booster U i 8 O |:| |:| @
function “P". However, this function is not
recommended for cooking a long time.
Booster function may not be available in all

_|
cooking zones. (R go I:I |:| 8. @

Turning on High Power (Booster):

1. Touch (D key to turn on the hob. = Keylock will be activated and the dot
2. Select the desired cooking zone by on the symbol {3 will light up.
touching the cooking zone selection
keys. @ If you turn the hob off when the
keys are locked, the keylock will be
3. Touch @ or @ key firstly to reach the activated next time you turn the

level “9”. hob on again. Key lock must be de-
] activated in order to be able to op-

@ (& 8o|:| @ : er?te the hob.
A== Deactivating the keylock

1. When the keylock is active, touch 9
and keys simultaneously.

@ gO I:I I:I 8. @ = Keylock will be de activated and the

dot on the symbol (3 will disappear.

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

touch @ key once to set cooking zone
temperature to “P”.
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Childlock It varies depending on the
product model. It may not be available on
your product.

You can protect the hob against being op-
erated unintentionally in order to prevent
children from turning on the cooking zone.
Child Lock can only be activated and deac-
tivated in Standby mode.

Child lock will be cancelled in case
@ of power failure.

Activating the childlock
1. Touch(D key to turn on the hob.

2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “beep” signal touch @ to activate
the childlock.

o+ t-L0
+

o~ [71[To

® o[l ©

= Childlock will be activated and “L”
symbol appears on all cooking zone
display.

Deactivating the childlock

-

@

1. When the keylock is active, touch D
key to turn on the hob.

2. Touch @ and @ keys simultaneously

After “beep" signal touch © to deactiv-
ate the childlock.

= Childlock will be deactivated and “L”
symbol disappears on all cooking zone
display.

Timer function

This function facilitates cooking for you. It
will not be necessary to attend the oven for
the whole cooking period. Cooking zone
will be turned off automatically at the end
of the time you have selected.

Activating the timer

1. Touch(D key to turn on the hob.

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

O e8]
.
m

@

@ s ©

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

4. Touch {9 key to turn the timer on.

= “00" symbol will illuminate on
timer display and decimal point
will appear on the selected cook-
ing zone display.

LIPS mm v

0) QOIDO’ ©

Right rear and left rear cooking
zone displays serve as timer dis-

play when the timer is active.

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

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

the other cooking zones for which

@ Repeat the above procedures for

you wish to set the timer.
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Timer cannot be adjusted unless

@ the cooking zone and the temper-
ature value for the cooking zone
are selected.

When the cooking zone for which a

@ timer was set is selected, you can
see the remaining time by touching
the ©© key again.

30 3kw

36  3.6kwW
44  44KW
54 54 KkW
57 5.7kwW
67 6.7kW
72 T7.2kW

Deactivating the timer

Once the set time is over, the hob will auto-
matically turn off and give an audible
warning. Press any key to silence the audio
warning.

Turning off the timers earlier

v' If you turn off the timer earlier, the hob
will carry on operating at the set tem-
perature until it is turned off.

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

2. Touch (S key to turn the timer on.

3. Until "00" appears on the timer screen,
touch O to set the value to “00”.

= Dot shaped light on the relevant cook-

ing zone display itself turns off com-
pletely after having flashed for a cer-
tain period of time and the timer is
cancelled.

Power management function

Your product has a power management

function. With the help of this function, you

can change the total power setting that the

hob will draw.

If the total power of your product is
below the desired power, your
product will operate at the total

power level given in the technical
table. (Technical Specifications

P 12)

To change the total power;

1. When the product is first energized,

touch the keys@®/Q/@®/O/@within

30 seconds.

2. The power management level set is dis-
played on the timer display.

3. Touch the @ key to switch between
levels and set the total power value you
want to set.

4. Confirm the setting by touching the (D
key and turn off the hob. Total power
value you have set shall be activated

The temperature levels you may

@ assign to the hobs may vary as per
the total power level set. The tem-
perature level provided to the hob
be reduced automatically as per
the power setting to be performed
by the hob. This is not an error.

Power management can only be
@ done when the product is first in-

stalled and first energized. You can

complete the setting by following

the steps below within 30 seconds
when the product is first energized.

If a key other than the specified se-
@ quence is touched while changing
the power level, the setting cannot

be made. You have to repeat the
steps from the beginning to make

Power management function - Adjustable
total power levels

Power management display

indicator Total power

25 2.5kw

the setting.

Using induction cooking zones safely and
efficiently

Operating principles: Induction hob heats
directly the cooking vessel as a feature of
its operating principles. Therefore, it has
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various advantages when compared to
other hob types. It operates more effi-
ciently and the hob surface does not heat
up. Induction hob is equipped with super-
ior safety systems that will provide you
maximum usage safety.

Your hob can be equipped with in-
duction cooking zones with a dia-
meter of 145, 180, 210-280 mm
depending on the model. With in-
duction feature, each cooking zone
detects each vessel placed on
them. Energy builds up only where
the vessel contacts with the cook-
ing zone and thus, minimum en-
ergy consumption is achieved.

@

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn off
system. If one or more hob zone(s) are left
on, the hob zone turns off automatically
after a while (See Table-1). In case of a
timer assigned to the hob, the timer screen
is turned off then, too. The time limit for
automatic turn off depends on the selected
temperature level. Maximum operating
period is applied for this temperature level.
The hob zone may be operated by the user
again after it is turned off automatically as
described above.

Temperature level

Automatic turning off periods - hours

0
6
6
5
5

4

15

15

15

Ol (N|loja|~|lWIN|—=|O

20-30 minute

P (Booster)

5

-10 minute*

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

Table 1: Table-1: Automatic turning off

periods

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

ensuring protection against overheating.

Following may be observed in case of

overheating:

+ Active cooking zone may be turned off.

+ Selected level may drop. However, this
condition cannot be seen on the indic-
ator.

Overflow safety system

Your hob is equipped with overflow safety
system. If there is any overflow that spills
onto the control panel, system will cut the

power connection immediately and turn off
your hob. “F” warning appears on display
during this period.

Precise power setting

Induction hob reacts the commands im-
mediately as a feature of its operating
principles. It changes the power settings
very fast. Thus, you can prevent a cooking
pot (containing water, milk and etc.) from
overflowing even if it was just about to
overflow.

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

@
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tion may be observed.

Keep the surface of the touch con-
trol panel clean. Erroneous opera-

6 General Information About Baking

You can find tips on preparing and cooking

your food in this section.

6.1 General warnings about cooking
with hob

General warnings about cooking with hob

+ Never fill the pan with oil more than one
third of it. Do not leave the hob unatten-

ded when heating oil. Overheated oils

bring risk of fire. Never attempt to extin-
guish a possible fire with water! When oil
catches fire, cover it with a fire blanket or

damp cloth. Turn off the hob if it is safe
to do so and call the fire department.

Cooking table

Before frying foods, always remove their
excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.

When heating oil, make sure that the pot
you use is dry and keep its lid open.

+ For recommendations on cooking with

power saving, refer to the “Environ-
mental Instructions” section.

+ The cooking temperature and time val-

ues given for foods may vary depending
on the recipe and amount. For this
reason, these values are given as
ranges.

Food |Temperature level Baking time (min) (approx.)
Chocolate melting (e.g..Dr.Oetker brand, bitter 1 20 .30
chocolate 55-60% cocoa,150 g)
Butter (200 g) 6 5..6
Boiling, Heating, Keeping Warm
Water 1 L (Boiling) P 3..5
Water 3 L (Boiling) P 8..10
Milk T L (Boiling) 6 4..6
Milk T L (Keeping warm) 1-2 18..22
Vegetable oil (Heating) (Sunflower seed 0il 0,5L) |8 3..5
Unshelled potato coarsely minced (2 Piece big
size) 9 12..14
Salmon fillet 8 10..15
Sausage 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Cooking, Sauteing
Rice dish (200 g rice) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Noah's pudding **
Bean-Chickpea boiling Boiling - for
noah's pudding 9 5.6
ﬁszg;%ﬁg}sz boiling cooking - for 3 1030
Wheat Boiling - for noah's pudding 9 2.5
Wheat cooking - for noah's pudding 3 10..30




Food Temperature level Baking time (min) (approx.)
Noah's pudding -All ingredients 8 20..25
Shanks with vegetable **
Vegetable sauteing 9 3..8
Baking 4-5 120..150
Soups (E.g. Lentil soup) 6-7 17..20
Shallow fry
Sea bass fillet 8 3.7
Sirloin Steak ** (3-5 cm) 8 5..9
Sausage 8 2.5
Fried egg 7 4.8
French fry
Boortsog 8 13..16
Schnitzel 8 5.7
Nugget 4..6
* Wok pan is recommended.
** Cast pan/pot is recommended.

7 Maintenance and Cleaning

7.1 General Cleaning Information

General warnings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

+ Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause per-
manent stains.

+ The product should be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be pre-
vented from burning when the product is
used again later. Thus, the service life of
the appliance extends and frequently
faced problems are decreased.

+ Do not use steam cleaning products for
cleaning.

+ Some detergents or cleaning agents
cause damage to the surface. Unsuitable
cleaning agents are: bleach, cleaning
products containing ammonia, acid or
chloride, steam cleaning products, de-
scaling agents, stain and rust removers,
abrasive cleaning products (cream
cleaners, scouring powder, scouring
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cream, abrasive and scratching scrub-
ber, wire, sponges, cleaning cloths con-
taining dirt and detergent residues).

No special cleaning material is needed in
the cleaning made after each use. Clean
the appliance using dishwashing deter-
gent, warm water and a soft cloth or
sponge and dry it with a dry cloth.

Be sure to completely wipe off any re-
maining liquid after cleaning and imme-
diately clean any food splashing around
during cooking.

Do not wash any component of your ap-
pliance in a dishwasher unless otherwise
stated in the user’s manual.

For the hobs:
+ Acidic dirt such as milk, tomato paste

and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the hob
zones, clean any overflown fluids imme-
diately after cooling down the hob by
turning it off.

Inox - stainless surfaces
+ Do not use acid or chlorine-containing

cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.



Stainless-inox surface may change col-
our in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent suit-
able for the stainless or inox surface.
Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

Remove lime, oil, starch, milk and protein
stains on the glass and inox surfaces
immediately without waiting. Stains may
rust under long periods of time.

Cleaners sprayed/applied to the surface
should be cleaned immediately. Abrasive
cleaners left on the surface cause the
surface to turn white.

Glass surfaces

When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface.

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry
it with a dry microfiber cloth.

If there is residual detergent after clean-
ing, wipe it with cold water and dry with
a clean and dry microfiber cloth. Resid-
ual detergent may damage the glass
surface next time.

Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire
wool or similar scratching tools.

You can remove the calcium stains (yel-
low stains) on the glass surface with the
commercially available descaling agent,
with a descaling agent such as vinegar
or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass sur-
face with a wet cloth.

Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

EN/ 23

Plastic parts and painted surfaces

Clean plastic parts and painted surfaces
using dishwashing detergent, warm wa-
ter and a soft cloth or sponge and dry
them with a dry cloth.

Do not use hard metal scrapers and ab-
rasive cleaners. They may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the components
of the product are not left damp and with
detergent. Otherwise, corrosion may oc-
cur on these joints.

7.2 Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for the
glass surfaces in the “General cleaning in-
formation" section for the cleaning of glass
cooking surface. You may complete your
cleaning as per the information below for
special cases.

Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned im-
mediately, without waiting for the sur-
face to cool. Otherwise, the glass cook-
ing surface may be permanently dam-
aged.

Do not use cleaning agents for cleaning
operations you perform while the hob is
hot, otherwise permanent stains may oc-
cur.

7.3 Cleaning the Control Panel

When cleaning the panels with knob-
control, wipe the panel and knobs with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath to clean the panel. The con-
trol panel and knobs may be damaged.
While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knob. The indicators around
the knob can be erased.

Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
If your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Otherwise, incorrect de-
tection may occur on the keys.



8 Troubleshooting

If the problem persists after following the
instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try
to repair your product yourself.

The product does not work.

* Fuse may be faulty or blown. >>> Check
the fuses in the fuse box. Change them if
necessary or reactivate them.

+ The appliance may not be plugged to the
(grounded) outlet. >>> Check if the appli-
ance is plugged in to the outlet.

+ (If there is timer on your appliance) Keys
on the control panel do not work. >>> If
your product has a key lock, the key lock
may be enabled, disable the key lock.

+ If the hob does not turn on when the on/
off key is pushed >>> Unplug it and wait
at least 20 seconds before plugging it in.

* It has overheat protection. >>> Wait for

your hob to cool down.

Appropriate pots may not be used. >>>

Check your pots.

Iicon is always lit on the hob zone dis-

play.

+ Pots may not be placed on the operating
hob. >>> Check if there is a pot on the
hob zone.

* Your pot may not be induction suitable.
>>> Check if your pot is suitable for the
induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

+ The pot or hob zone may be too hot. >>>
Wait for them to cool down.

The selected hob zone suddenly turns off

while it is operating.

+ The cooking time of the selected com-
partment may have expired. >>> You can
set a new cooking time or finish cooking.

+ It has overheat protection. >>> Wait for
your hob to cool down.

+ An object may have covered the touch
control panel. >>> Remove the object on
the panel.

Although the hob zone is turned on, the

pot does not heat up.

+ The pot may not be suitable with the In-
duction hob. >>> Check if your pot is
suitable for the induction hob.

+ The pot may not be centred correctly on
the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the
selected hob zone. >>> Center the hob
zone by choosing a pot that is wide
enough for the hob zone.

The cooling fan continues to run even

though the hob is turned off.

+ This is not an error. The cooling fan con-
tinues to operate until the electronic
equipment in the hob falls to the appro-
priate temperature.

Noise from the hob during cooking

+ Some sounds may be heard from the
hob while cooking. These sounds are
due to the composition of the cooking
vessel. These sounds are normal, they
are not a malfunction and they are a part
of induction technology.

Possible noises and reasons

+ Fan noise: The induction hob is equipped
with a fan that activates automatically
according to the temperature of the ap-
pliance. The fan has various operating
levels and operates at different levels as
per the temperature.

+ Lower buzz like the operating noise of a
transformer: This is due to the nature of
the induction technology. As the heat is
transmitted directly to the base of the
cooking vessel, such buzz sounds may
be heard as per the material of the cook-
ing vessel. Thus, different noises may be
heard with different cookware.
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+ Cracking noise: The reason of this is the + Whining noise: A whining sound may be

structure and material of the base of the
cooking vessel. A cracking sound may
be heard if the cooking vessel is made of

various layers with different materials.
Error codes/reasons and possible solutions

heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook
with different cooking levels.

Error codes

Error reasons

Possible solutions

E2

Communication error between Dis-
play and Knob Interface board

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed

E 22
E 26

Induction hob is overheated.

Turn the induction cooker off and
wait until it is cooled down. The error
shall be resolved when temperature
of the hob comes down below the
limits.

E 46

One or more keys are kept pressed
for more than 10 seconds.

An object is left on the control panel
or the control is exposed to vapour.

The problem shall be resolved when
you remove your hand from the hob.

The problem shall be resolved when
the control panel is cleaned.

E 47

A pot suitable for induction heating is
not used.

The error shall be resolved when a
pot suitable for induction heating is
used.

E1-E15

Communication error on induction
hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E16 -E21

Temperature sensor error on induc-
tion hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E23
E24

Software error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

Fan operation error on induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E31-E45

Electronic board hardware error on
induction hob.

Turn the induction hob off and oper-
ate again after 30 seconds. Contact
the authorized dealership if the issue
is resumed.

E 48
E 49
E 51

Sensor error on induction hob.

Sensor equipment shall be rendered
compatible for the operating condi-
tions. Contact the authorized dealer-
ship if the issue is resumed.

E52 -E57

High temperature error on induction
hob.

Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error shall
be resolved when temperature of the
sensor comes down below the limits.
Contact the authorized dealership if
the issue is resumed.
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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um lhnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heiRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

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

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die
Sicherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produkteti-
ketten und andere relevante
Dokumente und Teile mitzu-
geben.

« Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, tibernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche
Garantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autori-
sierten Kundendienst oder ei-
ner vom Importeur zu benen-
nenden Person durchfiihren.

« Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.

* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
Vor.

A1 .1 Verwendungszweck

* Dieses Produkt wurde fiir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AuRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fiir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeit-
sumgebungen vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fiir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
fir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

* Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Ein-
schrankungen leiden, bedient
werden, wenn diese zuvor
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griindlich Gber die moglichen
Gefahren des Gerates und
einen sicheren Umgang damit
aufgeklart wurden. Dies gilt
natdrlich auch fiir samtliche
sonstigen Leute, die sich mit
solchen Geraten noch nicht
auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reini-
gungs- und leichte Wartungs-
tatigkeiten dirfen nur dann
von Kindern erledigt werden,
wenn sie dabei stets unter
Aufsicht stehen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natiirlich auch fiir Kinder.
Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fiir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere diirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Geréat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

* Drehen Sie den Griff der Topfe
und Pfannen zur Seite der
Theke, damit Kinder nicht grei-
fen und verbrennen konnen.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil’ bis sehr heil®
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

* Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:

1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit
dem Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.
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1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

* SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises
zu den Angaben auf dem Ty-
penschild des Gerates passt.
Lassen Sie die Erdung von ei-
nem qualifizierten Elektriker
erledigen. Benutzen Sie das
Gerat nicht ohne ordnungsge-
male Erdung gemal nationa-
len Richtlinien.

Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugang-
lichen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle moglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
die Zuleitung integriert wer-
den, der den elektrotechni-
schen Vorgaben entspricht
und natiirlich gut erreichbar
sein sollte.

Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

+ Schlielen Sie das Gerat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.

* (Verfiigt Ihr Produkt Gber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische
Daten" beschriebene An-
schlusskabel.

* Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen beriihren.

* Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird,
wenn Sie das Gerat bei der In-
stallation oder nach dem Rei-
nigen an seinen Platz riicken.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten
Kabel.

+ Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

« Wenden Sie sich an das auto-
risierte Servicezentrum oder
den Importeur, um den zuge-
lassenen Adapter zu verwen-
den, wenn die Verwendung ei-
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nes Konverteradapters (fiir
den Steckertyp) erforderlich
ist.

* Wenden Sie sich an den Im-
porteur oder das autorisierte
Servicezentrum, wenn die
Lange der Stromleitung unzu-
reichend ist.

* Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen konnen
sich tberhitzen und in Brand
geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

Wenn |hr Produkt iiber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in eine ge-
brochene, lose oder aus der
Wand herausgezogene Steck-
dose. Achten Sie darauf, dass
der Stecker vollstandig in die
Steckdose eingesteckt ist. An-
dernfalls konnen sich die An-
schliisse Uberhitzen und einen
Brand verursachen.

+ Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder maoglicher-

weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der Nahe einer Ar-
beitsflache, wo Wasser aus-
treten kann). Es besteht sonst
die Gefahr eines Kurzschlus-
ses und eines Stromschlags.

* Beriihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

« Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat voll-
standig von der Stromversor-
gung, auch wenn es nur liber
sehr kurze Strecken transpor-
tiert, also nur umgesetzt wird.

+ Hiillen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpols-
terfolie (die mit den kleinen
Blasen) oder kraftigem Karton
ein, anschlieBend mit Klebe-
band fixieren. Sichern Sie die
beweglichen Teile des Pro-
dukts fest, um Schaden zu
vermeiden.

« Uberpriifen Sie das Produkt
vor der Installation auf eventu-
elle Transportschaden. Wen-
den Sie sich bei Schaden an
den Importeur oder das autori-
sierte Servicezentrum.
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1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

* Bevor Sie mit der Installation
beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

* Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

* Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist

* Vermeiden Sie die Verwen-
dung von warmeisolierenden
Materialien zur Abdeckung
des Innenraums der zu instal-
lierenden Mobel.

* Direkte Sonneneinstrahlung
und Warmequellen wie Elek-
tro- oder Gasheizungen diirfen
in dem Bereich, in dem das
Produkt aufgestellt wird, nicht
vorhanden sein.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liiftungskanale des Produkts
offen.

+ Stellen Sie das Produkt nicht
in der Nahe eines Fensters
auf. Es besteht die Gefahr,
dass die Flamme des Kochfel-

des Vorhange und brennbare
Materialien in der Umgebung ﬂ
des Kochfeldes entziindet.

HeiRes Kochgeschirr kann

beim Offnen des Fensters ver-
sehentlich umkippen.

« Stellen Sie das Produkt nicht
in der Nahe eines Fensters
auf. HeilRes Kochgeschirr kann
beim Offnen des Fensters ver-
sehentlich umkippen.

+ Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sicherge-
stellt werden, dass das Pro-
dukt weder mit der Steckdose
noch mit dem in die Steckdose
eingesteckten Stecker in Be-
riihrung kommt.

« An der Riick- oder Seitenwand
des Aufstellungsortes diirfen
sich keine Gasschlauche,
Kunststoffwasserleitungen
und Steckdosen befinden. An-
dernfalls konnen sie durch die
Hitzeeinwirkung beim Betrieb
des Kochfeldes verformt wer-
den und ein Sicherheitsrisiko
darstellen.

A1 .6 Sicher bedienen

+ Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

* Wenn Sie das Gerat uiber einen
langeren Zeitraum nicht be-
nutzen, ziehen Sie den Netz-
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stecker oder schalten Sie es
Uber den Sicherungskasten
aus.

* Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt geht oder
beschadigt wird. Trennen Sie
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder
das autorisierte Servicezen-
trum.

« WARNUNG: Wenn die Oberfla-
che des Kochfelds Risse auf-
weist, trennen Sie das Gerat
vom Stromnetz, um die Gefahr
eines Stromschlags zu ver-
meiden.

*« WARNUNG: Wenn die Glaso-
berflache des Kochfeldes zer-
brochen ist:

Schalten Sie alle Gas- und (falls

vorhanden) Elektrokochplatten

aus. Trennen Sie das Gerat voll-
standig von der Stromversor-
gung.

- Beriihren Sie nicht die Oberfla-

che des Gerats.

- Benutzen Sie das Gerat nicht.

* Treten Sie nicht auf das Gerat,
egal aus welchem Grund.

« Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn lhr Urteilsver-
mogen oder lhre Koordination
durch den Konsum von Alko-
hol und/oder Drogen beein-
trachtigt wird.

* Im und um den Kochbereich
diirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt wer-
den. Andernfalls konnen diese
zu einem Brand fiihren.

+ Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit Zeitschaltuh-
ren oder Fernbedienungen.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

« WARNUNG: Wenn das Produkt
in Gebrauch ist, werden das
Produkt und die zuganglichen
Teile heil3. Es ist darauf zu
achten, das Produkt und die
Heizelemente nicht zu beriih-
ren. Kinder unter 8 Jahren
sollten von dem Gerat fernge-
halten werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt werden.

« Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Gerats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heild sind.

* WARNUNG: Brandgefahr:
Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

1.8 Sicherheit beim Ko-
chen

« WARNUNG: Der Kochvorgang
muss beobachtet werden.
Auch wenn Sie nur schnell et-
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was zubereiten, diirfen Sie das

Gerat nicht sich selbst liber-

lassen.
* WARNUNG: Beim Kochen mit
festem oder fliissigem Ol ist
es gefahrlich, das Kochfeld
unbeaufsichtigt zu lassen,
was zu einem Brand fiihren
kann. Versuchen Sie NIE,
brennende Speisen mit Was-
ser zu l6schen! Trennen Sie
sofort die Stromversorgung,
ersticken Sie die Flammen mit
einem Feuerldschlappen, einer
schwer entflammbaren Decke
oder dergleichen.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in lhren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempe-
raturen und kann Feuer verur-
sachen, da er sich bei Kontakt
mit heilen Oberflachen ent-
zinden kann.

Al .9 Induktion

* Die elektrisch betriebenen Zo-
nen lhres Kochfeldes sind mit
der fortschrittlichen” Indukti-
ons"-Technologie ausgestat-
tet. Auf den zeit- und energie-
sparenden Induktionskochfel-
dern muss fiir das Induktions-
kochen geeignetes Kochge-
schirr verwendet werden,
sonst funktioniert die Koch-

DE/ 34

feldzone nicht. Ausfiihrliche
Informationen finden Sie im
Abschnitt "Topfauswahl”.

Da das Induktionskochfeld ein
Magnetfeld erzeugt, kann es
schadliche Auswirkungen auf
Personen haben, die Gerate
wie Herzschrittmacher oder
Insulinpumpen verwenden.
Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am Bedien-
feld ab, verlassen Sie sich
nicht auf den Kochgeschirr-
sensor.

Metallgegenstande wie Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel
sollten nicht auf die Kochfla-
che gelegt werden, da sie heil’
werden.

Bewahren Sie keine Metallge-
genstande in Schubladen un-
ter dem Kochfeld auf. Bei lan-
gem und intensivem Gebrauch
konnen sich die Materialien
dort iberhitzen.

Stellen Sie keine elektroni-
schen Gerate wie Handys, Ta-
blets oder Computer auf das
Induktionskochfeld. lhr Gerat
konnte beschadigt werden.



1.10 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

* Warten Sie, bis das Produkt
abgekiihlt ist, bevor Sie es rei-
nigen. HeilRe Oberflachen ver-
ursachen Verbrennungen!

2 Hinweise zum Umweltschutz

+ Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

* Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
tragt ein Klassifizierungssymbol fiir elek-
trische und elektronische Altgerate (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen

und Materialien von hoher

Qualitat gefertigt, die wieder-

verwendet werden kénnen und

zum Recycling geeignet sind.
. Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht
mit dem normalen Hausmdill und anderen
Abfallen. Bringen Sie es zu einer Recy-
clingsammelstelle fiir elektrische und elek-
tronische Altgerate. Diese Sammelstellen
konnen Sie bei lhrer ortlichen Verwaltung
erfragen. Die ordnungsgemaRe Entsorgung
des Gerats tragt dazu bei, negative Folgen
fuir die Umwelt und die menschliche Ge-
sundheit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von Ihnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthalt keine schadlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie
angegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts
werden gemaR unseren nationalen Um-
weltvorschriften aus recycelbaren Materia-
lien hergestellt. Entsorgen Sie den Verpa-
ckungsabfall nicht mit dem Hausmiill oder
anderen Abfallen, sondern bringen Sie ihn
zu den von den ortlichen Behdrden vorge-
sehenen Sammelstellen fiir Verpackungs-
material.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlége sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Backen auf.

+ Benutzen Sie Topfe und Pfannen, deren
GroRe und Deckel fiir die Kochzone ge-
eignet sind. Wahlen Sie immer die richti-
ge KochgeschirrgroRe fiir Ihre Speisen.
Bei unpassender GroRe wird immer et-
was Energie verschwendet.

+ Halten Sie die Kochstellen und Topfbd-
den sauber. Schmutz verringert die War-
melibertragung zwischen der Backflache
und dem Topfboden.
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3 lhr neues Gerat

3.1 Produkteinfiihrung

v

3
1 Glaskochflache 2 Unteres Gehause
3 Induktionskochzone 4 Induktionskochzone

5 Induktionskochzone
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3.2 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) |52 /590 /520 *

Einbaumale des Kochfeldes (Breite / Tiefe) (mm) 560 (+2) /490 (+2)

Spannung / Frequenz 1N~220-240V /2N~380-415V; 50 Hz
Yerwenfi_etgr/geelgneter Ka!beltyp und -querschnitt ge- Min. HO5V2V2-F 5 x 2,5 mm2
eignet fiir die Verwendung im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) max. 5,9 kW

Kochzonen

Vorne links Induktionskochzone
Dimension 180 mm

Energie 2000 W

Hinten links Induktionskochzone
Dimension 145 mm

Energie 1600 W

Rechts Induktionskochzone
Dimension 240 mm

Energie 2000 W/ 2300 W

* Die in der technischen Tabelle angegebene Hohe des Kochfeldes ist die Hohe der Grundabdeckung des Produkts.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geandert wer-
@ den, um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen magli-
@ cherweise nicht genau Ihrem Produkt.

te werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen
Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts
kdnnen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Wer-
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird
empfohlen, die in den folgenden Abschnit-
ten aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erstreinigung
1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Wischen Sie die AuRenflachen des Ge-
rates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

5 Bedienung Kochfeld

HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen
die Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegenstande.
HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es Uber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist
normal, und Sie brauchen nur eine gute
Belliftung, um diese zu entfernen. Vermei-
den Sie das direkte Einatmen von Rauch
und Geriichen, die sich bilden.

5.1 Allgemeine Informationen zur
Verwendung des Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Lassen Sie keine Gegenstande auf das
Kochfeld fallen. Auch kleine Gegenstan-
de wie Salzstreuer konnen das Kochfeld
beschadigen. Verwenden Sie keine ge-
rissenen Kochfelder. Durch diese Risse
kann Wasser eindringen und einen Kurz-
schluss verursachen. Wenn die Oberfla-
che in irgendeiner Weise beschadigt ist
(z. B. sichtbare Risse), schalten Sie zu-
erst die Sicherung aus und rufen Sie
dann den autorisierten Service an, um
das Produkt vom Netz zu trennen, um
die Gefahr eines Stromschlags zu verrin-
gern.

+ Verwenden Sie keine unausgeglichenen
und leicht kippbaren Tépfe/Pfannen am
Kochfeld.

+ Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen nicht
leer. Die Topfe und das Gerat kdnnen be-
schadigt werden.

+ Schalten Sie die Brenner des Kochfelds
nach jedem Gebrauch immer aus.

+ Sie kdnnen das Gerat beschadigen, wenn
Sie die Kochfelder ohne Topf oder Topfe/

Pfannen betreiben. Schalten Sie die
Kochfelder nach jedem Vorgang immer
aus.

+ Nach jedem Gebrauch ist die Kochflache
heiB, stellen Sie die Plastiktopfe / Pfan-
nen also nicht auf die Kochflache. Reini-
gen Sie solches Material auf der Oberfla-
che sofort.

+ Plotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schaden ver-
ursachen, achten Sie darauf, dass keine
kalten Flissigkeiten wahrend des Ko-
chens verschiittet werden.

+ Geben Sie ausreichend Essen in Topfe
und Pfannen. So kénnen Sie verhindern,
dass Lebensmittel aus den Topfen/Pfan-
nen herausflieRen, und miissen nicht un-
natig reinigen.

+ Stellen Sie die Deckel von Tépfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

+ Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie sie
auf den Brennern/Zonen zentrieren.
Wenn Sie einen Topf auf einen anderen
Brenner/eine andere Zone stellen méch-
ten, schieben Sie ihn nicht in Richtung
des gewiinschten Brenners. Heben Sie
es lieber zuerst an und stellen Sie es
dann auf den anderen Brenner.

Funktionsprinzip des Induktionskochfeldes

Das Induktionskochfeld ist wie ein offener

Stromkreis. Die Schaltung wird abge-

schlossen, wenn ein zum Induktionsko-

chen geeigneter Kochtopf darauf gestellt
wird und ein elektronisches System unter
der Glasoberflache ein Magnetfeld erzeugt.

Der Metallboden der Tépfe / Pfannen wird
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erwarmt, indem Energie aus diesem Ma-
gnetfeld entnommen wird. Somit wird die
Warme nicht auf der Oberflache des Koch-
felds erzeugt, sondern direkt auf den dar-
tUber liegenden Topfen/Pfannen. Die Gla-
soberflache wird mit der Warme der die Sensoren am Kochfeld den Garstufe
Kochtopfe/-pfannen erwarmt. verringern oder das Kochfeld ausschal-
Vorteile des Kochens mit Induktion ten.

Induktionskochfelder bieten einige Vorteile, * Ihr Kochfeld verfiigt iiber ein automati-
da die Warme direkt auf die Kochtdpfe/- sches Abschaltsystem. Detaillierte Infor-

+ Halten Sie magnetische Gegenstande
wie Kreditkarten oder Bander wahrend
des Betriebs vom Kochfeld fern.

+ Befindet sich unter lhrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird, konnen

pfannen Uibertragen wird.

+ Lebensmittel, die wahrend des Kochens
tiberlaufen, brennen nicht schnell, da die
Glaskochflache nicht direkt erhitzt wird.
Sie ist leichter zu reinigen.

+ Das Kochen muss schneller sein, da die
Warme direkt auf den Kochtdpfen/-pfan-
nen erzeugt wird. Dies spart Zeit und
Energie gegeniiber anderen Kochfeldty-
pen.

+ Da die Warme direkt an die Kochtdpfe/-
pfannen abgegeben wird, tritt kein War-
meverlust auf und es wird effizienter ge-
kocht.

- Die Tatsache, dass die Warmetibertra-
gung stoppt und die Kochflache nicht di-
rekt erwarmt wird, wenn die Kochtopfe/-
pfannen von der Kochflache entfernt
werden, bietet eine sicherere Verwen-
dung gegen mogliche Unfille beim Ko-
chen.

Fiir einen sicheren Betrieb:

+ Wahlen Sie keine hohen Heizstufen,
wenn Sie nicht klebende Kochtépfe/-
pfannen verwenden, die mit wenig Ol be-
schichtet oder ohne Ol (Typ Teflon) ver-
wendet werden.

+ Verwenden Sie keine Glaskochflache als
Oberflache, auf die Sie etwas legen kon-
nen, oder als Schneidflache.

+ Stellen Sie keine Metallgegenstande wie
Besteck oder Topfdeckel auf Ihr Koch-
feld, da diese heil® werden konnen.

+ Verwenden Sie zum Kochen niemals Alu-
miniumfolie. Legen Sie niemals in Alumi-
niumfolie eingewickelte Lebensmittel auf
die Induktionszone.

mationen zu diesem System finden Sie
in den folgenden Abschnitten. Wenn Sie
jedoch diinne Topfe zum Kochen ver-
wenden, erwarmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne kann
schmelzen und die Kochflache und das
Gerat beschadigen, bevor das automati-
sche Abschaltsystem aktiviert wird.
Kochtopfe/Pfannen
Sie diirfen ferromagnetische, hochwertige
Kochtopfe/-pfannen verwenden, die ein
Etikett oder eine Warnung tragen, dass sie
nur mit lhrem Induktionskochfeld fiir das
Induktionskochen geeignet sind. Im Allge-
meinen ist die Leistung der Kochtdpfe/-
pfannen umso besser, je hoher der Eisen-
gehalt ist. Der Bodendurchmesser der
Kochtopfe / -pfannen muss mit der Induk-
tionszone {ibereinstimmen. Vorgeschlage-
ne Abmessungen sind unten aufgefiihrt.
Geeignete Topfe/Pfannen:
+ Gusseisentopfe/-pfannen
« Emaillierte Stahltopfe/-pfannen
+ Topfe/Pfannen aus Stahl und Edelstahl
(mit Etikett oder Warnung, die darauf
hinweisen, dass sie induktionskompati-
bel sind)
Ungeelgnete Topfe/Pfannen:
+ Aluminium Tépfe/Pfannen
+ Kupfer Topfe/Pfannen
+ Messing Topfe/Pfannen
+ Glastopfe/-pfannen
* Tonwaren
+ Keramik und Porzellan
Empfehlungen
+ Verwenden Sie nur Kochtdpfe/-pfannen
mit flachem Boden. Verwenden Sie keine
Topfe/Pfannen mit konvexem oder kon-
kavem Boden.
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« x + Einige Kochtopfe/-pfannen haben einen
Boden, der nicht ferromagnetische Mate-
rialien wie Aluminium enthalt. Diese Ar-
ten von Kochtopfen/-pfannen erwarmen
sich moglicherweise nicht ausreichend

* Verwenden Sie nur Kochtépfe/-pfannen oder werden vom Induktionskochfeld
mit dickem, verarbeitetem Boden. Wenn tiberhaupt nicht erkannt. In einigen Fal-
Sie diinne Topfe verwenden, erwarmen len kann eine Warnung vor fehlerhaften
sich diese Tépfe sehr schnell und der Kochtdpfe/-pfannen angezeigt werden.

Boden der Pfanne kann schmelzen und
die Kochflache und das Gerat beschadi-
gen, bevor das automatische Abschalt-
system aktiviert wird. Scharfe Kanten
konnen Kratzer auf der Oberflache verur-

sachen.
« x Gleiche Verteilung des Kochge-
@ schirrs rechts und links und mittle-
re Kochfelder fiir die Auswahl der
Kochfelder wirken sich positiv auf
die Kochleistung beim Kochen
+ Die Bdden einiger Kochtopfe/-pPfannen mehrerer Mahlzeiten auf den In-
haben ein kleineres ferromagnetisches duktionskochfeldern aus.

Feld als der wahre Durchmesser. Nur

dieser Bereich wird vom Kochfeld be- Kochtopfe/-pfannen

heizt. Daher wird die Warme nicht Testen Sie anhand der folgenden Metho-
gleichmaBig verteilt und die Kochleis- den, ob Ihr Topf mit dem Kochen mit einem
tung verringert. Dariiber hinaus kénnen Induktionskochfeld kompatibel ist.

solche Kochtopfe/-pfannen von groRen 1. Erist kompatibel, wenn der Boden lhres
Induktionskochfeldern mdglicherweise Topfes einen Magneten hilt.

nicht erkannt werden. Daher muss das
Kochfeld entsprechend der GroRRe des

ferromagnetischen Feldes ausgewahlt
werden.

2. Erist kompatibel, wenn Il nicht blinkt,
wenn Sie lhren Topf auf das Induktions-
kochfeld stellen und das Kochfeld ein-

schalten.
Empfohlene Kochtopfe/-pfannengroBen
Kochzonendurchmesser - mm Topfdurchmesser - mm
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
2x (92,7 x 200) min. 100 - max. 180
Kochzone mit breiter (Flexi-) Oberflache Breite 230 - Lange 390
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Die Erkennung von Kochtopfen/-pfannen
durch die Induktionskochfelder hangt vom
Durchmesser und Material des Ferroma-
gneten im Boden der Topfe/Pfannen ab.
Um die Erkennung der Kochtopfe/-pfannen
zu gewahrleisten und ein effizientes Ko-
chen zu erreichen, miissen die Kochtopfe/-
pfannen entsprechend der GroRRe lhres
Kochfelds ausgewahlt werden. Die fiir
KochfeldgréRen empfohlenen Kochtopf-/-
pfannengréBen sind oben angegeben.

5.2 Bedienfeld

O & 8o [7][7]
%lo
O $old[flSe ©

Tasten :
@ Ein/Aus-Taste

@

@ Timer-Taste
@ Erhéhen-Taste
@ Taste zum Verringern

Symbole :
[% Schliissel Schloss-Symbol

Auswahltaste fiir die Kochzone :
Auswahltaste fiir die hintere linke Kochzone
Auswahltaste fiir die vordere linke Kochzone
Auswabhltaste fiir die rechte Kochzone

Kontrol paneli i¢in genel uyarilar

+ Samtliche Abbildungen dienen lediglich
der Veranschaulichung. Das Aussehen
Ihres Kochfeldes kann je nach Modell et-
was abweichen.

+ Das Produkt wird {iber ein Sensorbedien-
feld bedient. Bei jeder Beriihrung der
Sensortasten horen Sie einen kurzen
Quittungston.

+ Halten Sie das Bedienfeld stets sauber
und trocken. Ein feuchtes und/oder ver-
schmutztes Bedienfeld kann Funktions-
stérungen verursachen.

Das Kochverhalten kann je nach Art und
GréRe des Topfes sowie GréRe der Koch-
zone variieren. Fiir ein gleichmafBigeres
Kochverhalten sollte eine etwas gréRere
Kochzone als der Topf verwendet werden.
Das Verwenden einer groReren Kochzone
bedeutet bei Induktionskochfeldern keine
Energieverschwendung, da die Hitze nur im
Topfboden generiert wird.

Kochfeld einschalten

1. Beriihren Sie die Ein-/Austaste (D am
Bedienfeld.

= Das Symbol “0” erscheint auf allen
Kochzonenanzeigen.

© o 8o [gl[a]

s ©
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Falls innerhalb 20 Sekunden keine

@ Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.

Kochfeld abschalten

1. Beriihren Sie die Ein-/Austaste (D am
Bedienfeld.

= Das Kochfeld schaltet sich ab und
wechselt in den Bereitschaftsmodus.

Wenn das Symbol “H” oder “h” in
@ der Kochzonenanzeige erscheint,
bedeutet dies, dass die jeweilige

Kochzone noch heil ist. Kochzo-
nen nicht bertihren!

Restwarmeanzeige

Das Symbol “H” in der Kochzonenanzeige
signalisiert, dass die jeweilige Kochstelle
noch heif} ist und zum Warmhalten kleine-
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rer Speisen verwendet werden kann. Beim
Abkiihlen verwandelt sich das Symbol in
ein kleines “h”.

Bei unterbrochener Stromversor-

@ gung leuchtet die Restwarmean-
zeige nicht, warnt also auch nicht
vor heilRen Kochstellen.

Der AuBenbereich der 280-mm-In-
@ duktionskochzone (sofern Ihr Gerat
mit einer solchen ausgestattet ist)
wird nur dann aktiv, wenn das auf
die Kochzone gestellte Kochge-

schirr die Kochzone komplett ab-
deckt und eine Leistungsstufe liber

Kochzonen einschalten

c:SEd o

) O (@]
@ oLl ©
1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste

@ ein.

2. Beriihren Sie die Auswabhltaste der
Kochzone, die Sie einschalten mochten.

= Das Symbol “0” erscheint in der Koch-
zonenanzeige, die entsprechende An-
zeige leuchtet heller auf.

8 gewahlt wird.

Falls innerhalb 20 Sekunden keine

@ Tasten betatigt werden, wechselt
das Kochfeld automatisch wieder
in den Bereitschaftsmodus.

Temperaturstufe einstellen
Stellen Sie die Temperatur mit den Tasten
@ /@ auf “1” bis “9” bzw “9” bis “1” ein.

Bei den Stufen 1 bis 7 kdnnte das

@ Kochen von Wasser oder Ol im
Topf starten oder stoppen. Dies
konnte dazu fiihren, dass der Nut-
zer denkt, dass sich das Produkt
abwechselnd ein- und ausschaltet.
Dies tritt vor allem bei einer gerin-
gen Menge Wasser oder Ol auf und
ist kein Fehler, sondern lediglich
durch die Betriebsweise des Pro-
duktes bedingt.

Kochzonen abschalten:

Kochzonen lassen sich auf drei unter-

schiedliche Weisen abschalten:

1. Durch Einstellen der Temperaturstufe
auf 0: Sie kdnnen eine Kochzone ab-
schalten, indem Sie deren Temperatur-
stufe auf “0” einstellen.

2. Durch langeres Beriihren des entspre-
chenden Kochzonensymbols: Schalten
Sie die Kochzone ein, indem Sie das
entsprechende Symbol gedriickt hal-
ten, bis der Temperaturwert auf “0”
fallt.

3. Durch Timer-gesteuerte Abschaltung
der ausgewahlten Kochzone: Nach Ab-
lauf der vorgegebenen Zeit schaltet
der Timer die ihm zugewiesene Koch-
zone selbsttatig ab. “0” oder “00” er-
scheinen in den entsprechenden An-
zeigen. Nach Ablauf der Zeit erklingt
ein Signalton. Zum Abstellen des Si-
gnaltons beriihren Sie einfach eine be-
liebige Taste am Bedienfeld.

Hochleistung (Turbo) variiert je nach Mo-
dell; moglicherweise in Ihrem Modell nicht
enthalten

Die Schnellheizen-Funktion “P” nutzen Sie,
wenn es einmal schnell gehen muss. Wir
raten davon ab, diese Funktion langere Zeit
zu nutzen. Die Turboheizen-Funktion kann
eventuell nicht bei samtlichen Kochzonen
genutzt werden.

Hochleistung einschalten:
1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste

@ ein.

2. Wahlen Sie die gewiinschte Kochzone
durch Beriihren der Kochzonenaus-
wahltasten.
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3. Stellen Sie zunachst die Leistungsstufe
“9” mit den Tasten ® oder O ein.

©ot@ld &
'_|
© $o[lse ©

4. Sobald die Kochzone bei Stufe "9" ist,
stellen Sie die Temperatur der Kochzo-

ne durch einmaliges Beriihren von @
auf “P” ein.

Hochleistung abschalten:

« Zum Abschalten der Hochleistung-Funk-
tion beriihren Sie © und stellen die Leis-
tung auf Stufe “9” ein. Die Hochleistung-
Funktion der Kochzone wird aufgehoben,
die Kochzone arbeitet mit der Stufe “9”
weiter.

+ Nun konnen Sie die Leistung durch Be-
riihren von © vermindern oder die Koch-
zone komplett abschalten, indem Sie die
Leistungsstufe auf “0” einstellen.

Tastensperre

Mit der Tastensperre konnen Sie das

Kochfeld im Betrieb gegen unabsichtliche

Bedienung sperren.

Tastensperre einschalten

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

2. Beriihren Sie zum Aktivieren der Tas-
tensperre gleichzeitig (O und .

—g) . ggo 0 o

_|
g 00 ©

= Die Tastensperre wird aktiviert, der
Punkt im Symbol (& leuchtet auf.

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

Bedienung des Kochfeldes aufhe-
ben.

Tastensperre ausschalten

1. Wenn die Tastensperre aktiv ist,

driicken Sie gleichzeitig die Tasten (9
und .

= Die Tastensperre wird deaktiviert, der
Punkt im Symbol 3] verschwindet.

Kindersicherung variiert je nach Modell;
moglicherweise in Ihrem Modell nicht ent-
halten

Sie kdnnen das Kochfeld vor unbeabsich-
tigtem Betrieb schiitzen und dadurch z. B.
verhindern, dass Kinder die Kochzone(n)
aktivieren. Die Kindersicherung lasst sich
nur im Bereitschaftsmodus ein- und aus-
schalten.

Bei Stromausfall wird die Kindersi-
@ cherung aufgehoben..

Kindersicherung aktivieren
1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste
@ ein.

2. Beriihren Sie gleichzeitig @ und @
nach dem Signalton beriihren Sie zum

Aktivieren der Kindersicherung ®.

oot o

Ti.
|
O eofl[i}e ©

= Die Kindersicherung wird aktiviert und
das Symbol “L” erscheint in allen
Kochzonenanzeigen.
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Kindersicherung ausschalten

1. Wenn die Kindersicherung aktiv ist, be-
rihren Sie zum Einschalten des Koch-
feldes D.

2. Beriihren Sie gleichzeitig © und @
nach dem Signalton beriihren Sie zum

Deaktivieren der Kindersicherung ©.

= Die Kindersicherung wird deaktiviert
und das Symbol “L” verschwindet aus
allen Kochzonenanzeigen.
Timerfunktionen
Diese praktische Funktion nimmt Ihnen ein
bisschen Kocharbeit ab. Sie miissen bei
der Zubereitung nicht standig in der Nahe
des Kochfeldes bleiben. Die Kochzone
schaltet sich am Ende der von lhnen aus-
gewahlten Zeit automatisch aus.

Timer einschalten
1. Schalten Sie das Kochfeld mit der Taste

@ ein.
2. Wahlen Sie die gewiinschte Kochzone

durch Beriihren der Kochzonenaus-
wahltasten.

O e8]

[ 01 o
Q wlllise ©
Stellen Sie die gewiinschte Leistungs-
stufe mit den Tasten @ / O ein.

4. Schalten Sie den Timer mit der Taste (O
ein.
= Das Symbol “00” leuchtet in der
Timeranzeige, der Dezimalpunkt
erscheint in der ausgewahlten
Kochzonenanzeige.

@

w

_@@gomm 4

0) QOIDO’ ©

Wenn der Timer aktiv ist, dienen die

@ Anzeigen der hinteren rechten und
hinteren linken Kochzone als Time-
ranzeige.

5. Stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den

Tasten ® /O ein.

Der Timer kann nur bei bereits akti-
ven Kochzonen verwendet werden.

Wiederholen Sie die obigen Schritte
bei Bedarf mit weiteren Kochzonen,
fiir die Sie ebenfalls einen Timer

Der Timer kann erst dann einge-
stellt werden, wenn zuvor Kochzo-
ne und Temperaturstufe ausge-
wahlt wurden.

Bei Auswahl der Kochzone, deren
Timer eingestellt ist, kdnnen Sie
durch erneutes Beriihren der Taste

(O die Restzeit anzeigen.

einstellen mochten.

Timer ausschalten

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet
sich das Kochfeld automatisch ab, ein Si-

gnalton erklingt. Den Signalton kdnnen Sie
durch Beriihren einer beliebigen Taste ab-
schalten.

Timer vorzeitig beenden
v’ Bei vorzeitiger Abschaltung des Ti-
mers arbeitet das Kochfeld mit der zu-

vor eingestellten Temperaturstufe bis
zum Abschalten weiter.

1. Wahlen Sie die Kochzone, die Sie ab-
schalten mochten.
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2. Schalten Sie den Timer mit der Taste {9
ein.

3. Stellen Sie den auf “00" ein, indem Sie

die Taste @ driicken; die Timeranzeige
zeigt schlieflich “00” an.

= Das punktférmige Licht in der entspre-
chenden Kochzonenanzeige erlischt
vollstandig ,nachdem es eine be-
stimmte Zeit geblinkt hat; der Timer
wird abgebrochen.

Energieverwaltungsfunktion

Ihr Produkt verfiigt liber eine Energiema-
nagementfunktion. Mithilfe dieser Funktion
konnen Sie die Gesamtleistungseinstellung
andern, die das Kochfeld verbraucht.

Die Energieverwaltung kann nur
@ durchgefiihrt werden, wenn das

Produkt zum ersten Mal installiert
und eingeschaltet wird. Sie kdnnen
die Einstellung abschlieBen, indem
Sie die folgenden Schritte inner-
halb von 30 Sekunden nach dem
ersten Einschalten des Produkts

Um die Gesamtleistung zu dndern;

1. Wenn das Produkt zum ersten Mal ein-
geschaltet wird, beriihren Sie die Tasten

®/O/@/O/@innerhalb von 30 Se-

kunden.

2. Die eingestellte Energiesparstufe wird
auf der Timer-Anzeige angezeigt.

3. Beriihre das @Taste, um zwischen den
Ebenen zu wechseln und den ge-
wiinschten Gesamtleistungswert einzu-
stellen.

4. Bestatigen Sie die Einstellung durch Be-

riihren der(DTaste und schalten Sie das
Kochfeld aus. Der von Ihnen eingestell-
te Gesamtleistungswert wird aktiviert

ausfiihren.

Energieverwaltungsfunktion - Einstellbare
Gesamtleistungsstufen

Anzeige fiir Energieverwaltung Totale
Kraft

25 2.5kw

30 3kw

36 3.6kw

44 44KkW

54  5.4kW

57 5.7kw

67 6.7kwW

72 7.2kwW

Die Temperaturstufen, die Sie den
@ Kochfeldern zuweisen kdnnen,
konnen je nach eingestellter Ge-
samtleistungsstufe variieren. Die
dem Kochfeld bereitgestellte Tem-
peraturstufe wird automatisch ent-
sprechend der vom Kochfeld aus-
zufiihrenden Leistungseinstellung
reduziert. Dies ist kein Fehler.

Wenn beim Andern der Leistungs-
@ stufe eine andere Taste als die in
der angegebenen Reihenfolge ge-
driickt wird, kann die Einstellung
nicht vorgenommen werden. Um

die Einstellung vorzunehmen, miis-
sen Sie die Schritte von Anfang an

wiederholen.

Wenn die Gesamtleistung lhres
@ Produkts unter der gewiinschten
Leistung liegt, wird Ihr Produkt mit
der in der technischen Tabelle an-
gegebenen Gesamtleistung betrie-
ben. (Technische Spezifikationen

[» 37))

Induktionskochzonen sicher und effizient
verwenden

Funktionsweise: Als Merkmal seiner Funk-
tionsweise erhitzt das Induktionskochfeld
das Kochgeschirr selbst. Daher bietet es
im Vergleich zu anderen Kochfeldarten
verschiedene Vorteile. Es arbeitet effizien-
ter und die Oberflache des Kochfeldes er-
hitzt sich nicht. Induktionskochfelder sind
mit ausgezeichneten Sicherheitssystemen
ausgestattet, die beim Einsatz maximale
Sicherheit bieten.
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Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit
Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180 und
210-280 mm ausgestattet. Per In-
duktion wird automatisch erkannt,
auf welcher Kochzone Kochge-
schirr platziert wurde. Energie wird
nur dort erzeugt, wo das Kochge-
schirr mit der Kochzone in Kontakt
steht; dadurch wird ein minimaler
Energieverbrauch gewahrleistet.

®

Betriebszeithegrenzung

Ihr Kochfeld ist mit einer praktischen Be-
triebszeitbegrenzung ausgestattet, die zur
Sicherheit beitragt und auch gehdrig Ener-

gie sparen kann. Wenn Sie bei einer oder
mehreren Kochzonen das Abschalten ver-
gessen sollten, werden die Kochzonen
nach Ablauf einer bestimmten Zeit (siehe
Tabelle 1) automatisch abgeschaltet. Falls
die Kochzone mit einem Timer arbeitet,
wird auch die Timeranzeige mit abgeschal-
tet. Die Betriebszeitbegrenzung ist von der
ausgewahlten Temperaturstufe abhangig.
Die maximale Betriebszeit wird bei dieser
Temperaturstufe angewandt. Nachdem ei-
ne Kochzone auf diese Weise abgeschaltet
wurde, kann sie natrlich auch wieder ein-
geschaltet werden.

Temperaturstufe Betriebszeitbegrenzung in Stunden
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 15

7 15

8 15

9 20-30 Minute
P (Schnellheizen) 5-10 Minute *

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

Tabelle 1: Tablo-1: Betriebszeitbegrenzun-

gen

Uberhitzungsschutz

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren aus-

gestattet, die einen guten Schutz gegen

Uberhitzung bieten. Folgendes gilt bei

Uberhitzung:

+ Aktive Kochzonen konnen abgeschaltet
werden.

+ Die Temperaturstufe kann verringert
werden. Dies wird allerdings nicht ange-
zeigt.

Uberlaufsicherheitssystem

Ihr Kochfeld ist mit einem Uberlaufsicher-

heitssystem ausgestattet. Falls iberlau-

fende Speisen auf das Bedienfeld gelan-
gen, trennt das System umgehend die

Stromversorgung und das Kochfeld schal-
tet sich aus. Wahrenddessen erscheint die
Warnung “F” auf dem Display.

Prazise Leistungseinstellungen

Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist, dass
das Induktionskochfeld umgehend auf die
Befehle reagiert. Es dndert die Leistungs-

einstellungen sehr schnell. Dadurch kon-

nen Sie verhindern, dass Speisen in einem
Kochgeschirr (Wasser, Milch etc.) tiberko-
chen; selbst wenn dies kurz bevorsteht.

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

@
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Halten Sie die Oberflache des Bedi-

@ enfeldes sauber. Andernfalls kann
es zu Funktionsstérungen kom-
men.

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt finden Sie allgemeine
Tipps zur Zubereitung lhrer Speisen.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Kochen mit Kochfeld

Allgemeine Warnhinweise zum Kochen mit

Kochfeld

+ Fllen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt, wenn
Sie mit heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kdnnen Brande verursa-
chen. Versuchen Sie niemals, Fettbrande
mit Wasser zu I8schen! Falls Ole oder
Fette Feuer fangen, ersticken Sie die
Flammen mit einer Loschdecke, notfalls
mit einem leicht feuchten Tuch. Trennen

Koch-/Gartabelle

Sie den Herd von der Stromversorgung,
falls dies gefahrlos maglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

Entfernen Sie vor dem Braten von Le-
bensmitteln immer das {iberschiissige
Wasser und geben Sie es langsam in das
erhitzte Ol. Stellen Sie sicher, dass Tief-
kiihlkost vor dem Braten aufgetaut ist.
Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von Ihnen verwendete Topf tro-
cken ist, und halten Sie den Deckel offen.
Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt ,Um-
welthinweise".

Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen andern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

Lebensmittel |Temperaturniveau |Backzeit (Min.) (ca.)
Schmelzen
Schokolade schmelzen (z.B. Marke Dr. Oetker, 1 20 .30
dunkle Schokolade 55% -60% Kakao, 150 g)
Butter (200 g) 6 5.6
Kochen, Erhitzen und Warmhalten
Wasser 1 L (Kochen) P 3..5
Wasser 3 L (Kochen) P 8..10
Milch 1 L (Kochen) 6 4..6
Milch 1 L (Warm halten) 1-2 18..22
Pflanzendl (Heizung) (Sonnenblumendl 0,5 L) 8 3..5
Kochen
Kartoffel mit Schale grob gehackt (2 Stiicke GroR-
format) 9 12..14
Lachsfilet 8 10..15
Wiirstchen 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Kochen/Garen, Sautieren
Reis (200 g Reis) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Ashura **
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Lebensmittel Temperaturniveau Backzeit (Min.) (ca.)
Bphnen—Kichererbsen k(_)_chen Bohnen- 9 5.6
Kichererbsen kochen - fiir ashura
Bohnen-Kichererbsen kochen Kochen/

Garen - fiir ashura 3 10..30
Weizen Bohnen-Kichererbsen kochen -

fur ashura ? 2.5
Weizen Kochen/Garen - fiir ashura 3 10..30
Ashura -Alle Zutaten 8 20..25

Gemiiseschaft »*

Gemdiise sautieren 9 3..8
Kochen/Garen 4-5 120..150
Suppen (z.B. Linsensuppe) 6-7 17..20
Fettarmes Braten

Barschfilets 8 3.7

Filet ** (3-5 cm) 8 5.9

Wiirstchen 8 2.5

Spiegelei 7 4.8

Frittieren

Pisi (gebratener Teig) 8 13..16

Schnitzel 5.7

Nugget 4..6

* Wokpfanne wird empfohlen.

** Gusseisenpfanne/-topf wird empfohlen.

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

+ Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt
ist, bevor Sie das Produkt reinigen. Heille
Oberflachen verursachen Verbrennun-
gen!

Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heillen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.
Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riuickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spater wieder verwendet
wird. Dadurch verlangert sich die Le-
bensdauer des Gerats und haufig auftre-
tende Probleme werden verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsgerate.
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Einige Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Ungeeignete
Reinigungsmittel sind: Bleichmittel, am-
moniak-, sdure- oder chloridhaltige Rei-
nigungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstiicher mit Schmutz- und Wasch-
mittelriickstanden).

Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit
Spilmittel, warmem Wasser und einem
weichen Tuch oder Schwamm. Anschlie-
Rend trocknen Sie alles mit einem tro-
ckenen Tuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Fliissigkeit im Ofeninneren zu-
rlickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.



+ Waschen Sie keine Bestandyteile Ihres

Gerates in der Spiilmaschine, sofern in
der Bedienungsanleitung nicht anders
angegeben.

Fiir die Kochfelder:

Saurer Schmutz wie Milch, Tomaten-
mark und Ol kann bleibende Flecken auf
den Kochfeldern und den Komponenten
der Kochfelder verursachen. Reinigen Sie
UberflieBende Flissigkeiten sofort nach
dem Abkiihlen des Kochfeldes, indem Sie
ihn ausschalten.

Edelstahlteile

Verwenden Sie keine saure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl zu reini-
gen.

Oberflachen aus Edelstahl kénnen mit
der Zeit ihre Farbe andern. Das ist nor-
mal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb mit
einem Reinigungsmittel, das fiir Oberfla-
chen aus Edelstahl geeignet ist.
Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem fliissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fiir Edelstahl-Oberflachen geeignet ist,
und wischen Sie sie in eine Richtung ab.
Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweilflecken auf den Glas- und
Edelstahloberflachen, umgehend ohne
zu warten. Bestimmte Flecken konnen
bei langerer Einwirkzeit Rost verursa-
chen.

Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriht/aufgetragen werden, sollten
sofort gereinigt werden. Grobe Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache weil werden.

Glasflachen
+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glas-

flachen auf Metallschaber und Scheuer-
mittel. Solche Hilfsmittel kbnnen das
Glas zerkratzen oder blind machen.

* Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,

warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstande

verbleiben sollten, wischen Sie diese mit
kaltem Wasser ab, anschlieRend trock-
nen Sie mit einem sauberen trockenen
Mikrofasertuch nach. Reinigungsmittel-
rickstande kénnen das Glas beim
nachsten Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden,

angetrocknete Reste am Glas mit Wel-
lenschliffmessern, Stahlwolle, Metall-
schabern oder dhnlichen Werkzeugen zu
reinigen.

« Kalkflecken (gewdhnlich gelblich bis

braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delsiiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberflache stark verschmutzt

ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funk-
tioniert. AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-

flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschliefRend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie konnen die Oberfla-
chen beschadigen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belas-
sen werden. Andernfalls kann es zu Kor-
rosion an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Kochfelds
Glaskochflache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fiir die
Glasoberflachen im Abschnitt ,Allgemeine
Reinigungsinformationen" fiir die Reini-
gung der Glaskochflache. In besonderen
Fallen konnen Sie die Reinigung geman
den folgenden Informationen abschlieRen.
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« Stark zuckerhaltige Speisereste wie von
Pudding, Starke oder Sirup sollten sofort
im warmen oder heiBen Zustand entfernt
werden, bevor sie Gelegenheit zum Ab-
kiihlen erhalten. Andernfalls kann es zu
irreparablen Beschadigungen der Glas-
kochflachen kommen.

+ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
fiir Reinigungsvorgange, die Sie bei
heiRem Kochfeld durchfiihren. Andern-
falls konnen bleibende Flecken auftreten.

7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Kndpfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem tro-
ckenen Tuch. Entfernen Sie nicht die

8 Fehlerbehebung

darunter liegenden Kndpfe und Dichtun-
gen, um die Blende zu reinigen. Das Be-
dienfeld und die Knopfe konnen bescha-
digt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Edel-

stahl-Bedienfelder mit Knopfregler keine
Edelstahl-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um den Drehknopf
konnen beschadigt werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit ei-

nem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem tro-
ckenen Tuch gut nach. Wenn lhr Gerat
mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, stellen Sie diese vor dem Reinigen
des Bedienfeldes ein. Andernfalls kann
es zum ungewollten Ausldsen verschie-
dener Funktionen kommen.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren .
der hier gegebenen Anweisungen fortbe-
stehen, wenden Sie sich bitte an den Kun-
dendienst oder den Fachhandler. Versu- .
chen Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu
reparieren.

Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>
Warten Sie, bis lhr Kochfeld abgekiihlt
ist.

Entsprechende Topfe dirfen nicht ver-
wendet werden. >>> Uberpriifen Sie Ihre
Topfe.

Das Produkt funktioniert nicht. Das Symbol ! leuchtet immer auf dem
« Sicherung ist moglicherweise defekt Display der Kochfeldzone.

oder durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie .
die Sicherungen im Sicherungskasten.

Falls notig, ersetzen oder reaktivieren Sie

sie. .

+ Das Gerat ist moglicherweise nicht an
eine (geerdete) Steckdose angeschlos-
sen. >>> Priifen Sie, ob das Gerat an die
Steckdose angeschlossen ist. .

+ (Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfiigt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Pro-
dukt Uber eine Tastensperre verfiigt, ist
die Tastensperre moglicherweise akti-
viert, deaktivieren Sie die Tastensperre.

+ Wenn sich das Kochfeld beim Driicken
der Ein-/Aus-Taste nicht einschaltet >>>
Ziehen Sie den Netzstecker und warten
Sie mindestens 20 Sekunden, bevor Sie
ihn einstecken.
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Auf das Kochfeld diirfen keine Topfe ge-
stellt werden. >>> Priifen Sie, ob sich ein
Topf auf der Kochzone befindet.

Ihr Topf ist moglicherweise nicht induk-
tionsgeeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr
Herd fiir das Induktionskochfeld geeig-
net ist.

Maglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie
einen Topf wahlen, der breit genug fir
die Kochfeldzone ist.

+ Der Topf oder die Kochzone sind magli-

cherweise zu heil’. >>> Warten Sie, bis
sie abgekdihlt sind.




Die ausgewahlte Kochfeldzone schaltet

sich wahrend des Betriebs plotzlich aus.

+ Die Garzeit des ausgewahlten Fachs ist
moglicherweise abgelaufen. >>> Sie kon-
nen eine neue Garzeit einstellen oder den
Garvorgang beenden.

+ Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>
Warten Sie, bis lhr Kochfeld abgekihlt
ist.

+ Moglicherweise hat ein Gegenstand das
Touch-Bedienfeld verdeckt. >>> Entfer-
nen Sie das Objekt auf dem Panel.

Obwohl die Kochzone eingeschaltet ist,

heizt der Topf nicht auf.

+ Der Topf ist moglicherweise nicht fiir
den Induktionsherd geeignet. >>> Priifen
Sie, ob Ihr Herd fiir das Induktionskoch-
feld geeignet ist.

+ Moglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie
einen Topf wahlen, der breit genug fir
die Kochfeldzone ist.

Das Kiihlgeblase lauft weiter, auch wenn

das Kochfeld ausgeschaltet ist.

* Dies ist kein Fehler, dies ist so gewollt.
Das Kiihlgeblase lauft weiter, bis die
Elektronik im Kochfeld die entsprechen-
de Temperatur erreicht hat.

Gerausche vom Herd wahrend des Kochens

+ Wahrend des Kochens sind moglicher-
weise einige Gerausche vom Herd zu ho-
ren. Diese Gerdusche sind auf die Zu-

sammensetzung des Kochgefalles zu-
rickzufiihren. Diese Gerausche sind nor-
mal, stellen keine Fehlfunktion dar und
sind Teil der Induktionstechnologie.

Magliche Gerausche und Griinde

+ Liftergerausch : Der Herd ist mit einem
Lifter ausgestattet, der sich je nach
Temperatur des Gerats automatisch ak-
tiviert. Der Lufter hat verschiedene Be-
triebsstufen und lauft je nach Tempera-
tur auf verschiedenen Stufen.

+ Geringeres Summen wie das Betriebsge-
rausch eines Transformators : Dies liegt
an der Natur der Induktionstechnologie.
Da die Warme direkt auf den Boden des
Kochgefales tibertragen wird, kénnen
solche Summgerausche je nach Material
des Kochgefalles zu horen sein. Somit
konnen mit unterschiedlichem Kochge-
schirr unterschiedliche Gerdusche zu
horen sein.

+ Knackendes Gerausch : Der Grund dafiir
ist die Struktur und das Material des Bo-
dens des KochgefaRes. Ein Knacken ist
zu horen, wenn das Kochgefal aus ver-
schiedenen Schichten mit unterschiedli-
chen Materialien besteht.

« Jammerndes Gerausch : Ein Jammern
ist zu horen, wenn zwei Kochzonen auf
derselben Seite des Herdes zum Kochen
mit unterschiedlichen Kochstufen ver-
wendet werden.

Fehlercodes / Griinde und mogliche Losun-
gen
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Fiir Kochfeld

Fehlercodes

Fehlergriinde

Mdgliche Losungen

E2

Kommunikationsfehler zwischen Dis-
play und Reglerschnittstellenplatine

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt

E 22
E 26

Induktionsherd ist tberhitzt.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekdihlt ist.
Der Fehler muss behoben sein, wenn
die Temperatur des Herdes unter die
Grenzwerte féllt.

E 46

Eine oder mehrere Tasten werden
langer als 10 Sekunden gedriickt ge-
halten.

Ein Objekt bleibt auf dem Bedienfeld
oder die Steuerung ist Dampf ausge-
setzt

Das Problem wird behoben, wenn Sie
lhre Hand vom Herd nehmen.

Das Problem muss behoben sein,
wenn das Bedienfeld gereinigt wird.

E 47

Ein fiir die Induktionsheizung geeig-
neter Topf wird nicht verwendet.

Der Fehler ist zu beheben, wenn ein
fuir die Induktionsheizung geeigneter
Topf verwendet wird.

E1-E15

Kommunikationsfehler am Indukti-
onskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E16 -E21

Temperatursensorfehler am Indukti-
onskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E23
E24

Softwarefehler am Induktionskoch-
feld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

Liifterbetriebsfehler am Induktions-
kochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E31-E45

Hardwarefehler der elektronischen
Platine am Induktionskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E 48
E 49
E 51

Sensorfehler am Induktionskochfeld.

Sensorausriistung muss fiir die Be-
triebsbedingungen kompatibel ge-
macht werden. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E52 -E57

Hochtemperaturfehler am Indukti-
onskochfeld.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekdihlt ist.
Der Fehler muss behoben sein, wenn
die Temperatur des Sensors unter die
Grenzwerte féllt. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.
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