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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Grundig thank you for choosing the product. We want your product, manufactured
with high quality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully
read this manual and any other documentation provided before using the product and
keep it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.

Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

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

& Hazard that may result in bums due to contact with hot surfaces.
ﬂ Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl safety instructions

This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.
Our company shall not be held
responsible for any damage
that may occur as a result of
failure to comply with these
instructions.

Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

A Always have the installation
and repair work performed by
the manufacturer, the
authorized service or a person
specified by the importer.

A Use genuine spare parts
and accessories only.

A Do not attempt to repair or
replace any part of the product
unless it is clearly specified in
the operating manual.

A Do not perform technical
modifications on the product.
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APurpose of usage

This product is designed for
home use. It is not suitable for
commercial use.

Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops, offices
and other working
environments.

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

AChiId, vulnerable person
and pet safety

This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or lack
of experience and knowledge,
as long as they are supervised
or trained about the safe use
and hazards 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
supervision or receive the
necessary instructions.
Children should be supervised
to ensure that they do not play
with the product.

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

Do not put objects that
children may reach on the
product.

Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
workbench so that children
can not grab and burn.
WARNING: During use, the
accessible 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.

(Not all products are supplied
with a plug, so if your
product DOES have a plug)

For the safety of children,
disconnect the power plug and
make the product inoperable
before disposing of the
product.

A Electrical safety

Connect the product into a
grounded outlet protected by a
fuse that matches the current
ratings indicated on the type
label. Have the grounding
installation made by a qualified
electrician. Do not use the
product without grounding in
accordance with local /
national regulations.

The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame of
the stove). If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, switch, etc.) on
the electrical installation to
which the product is
connected, in compliance with
the electrical regulations and
separating all poles from the
network.

The product must not be
connected into the outlet
during installation, repair, and
transportation.
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Connect the product into an
outlet that meets the voltage
and frequency values specified
on the type label.

(Not all products are supplied
with a supply cord, so if your
product DOES NOT have a
supply cord) Use only the
connecting cable specified in
the "Technical specifications”
section.

Do not jam the power cord
under and behind the product.
Do not put a heavy object on
the power cord. The power
cord should not be bent,
crushed, and come into
contact with any heat source.
Use original cable only. Do not
use cut or damaged cables or
extension leads.

If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.

(Not all products are supplied
with a plug, so if your
product DOES have a plug)
Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
6/EN

water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

Never touch the plug with wet
hands! To unplug, do not hold
the cord, always hold the plug.
Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

ATransportation safety
Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from damage.
Check the overall appearance
of the product for any damage
that may have occurred during
transportation.

AInstallation safety

Before the product is installed,
check the product for any
damage. If the product is
damaged, do not install it.



Do not install the product near
heat sources (radiators, stoves,
etc.).

Keep all ventilation ducts open
around the product.

ASafety of use

Make sure that the product is
turned off after each use.

If you do not use the product
for a long time, disconnect it or
turn off the fuse from the fuse
box.

Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity / gas
connections of the product
and call the authorized service.
WARNING: If the surface is
cracked, switch off the
appliance to avoid the
possibility of electric shock.

Do not climb on the product to
reach anything or for any other
reason.

Do not use the product in
situations that may affect your
judgment, such as drug intake
and / or alcohol use.
Flammable objects kept in the
cooking area may catch fire.
Never store flammable objects
in the cooking area.

Cast iron, aluminum or
cookware with damaged /

rough bottom parts may lead
to scratching the glass surface.
When replacing cookware,
always raise the containers, do
not slide on the surface.
Vapour pressure that build up
due to the moisture on the hob
surface or at the bottom of the
pot can cause the pot to move.
Therefore, make sure that the
hob surface and bottom of the
pots are always dry.

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

ATemperature warnings
WARNING: While the product
is operating, exposed parts will
be hot. Do not touch the
product and heating elements.
Children under the age of 8
should not be brought close to
the product without an adult.
Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.
WARNING: Danger of fire: Do
not store items on the cooking
surfaces.

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

ACooking safety
WARNING: The cooking
process must be observed.
Short-term cooking processes
must be constantly observed.
WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous and may
result in fire. NEVER try to
extinguish a fire with water, but
switch off the appliance and
then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

Be careful when using alcohol
in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

A Induction

Hotplates are equipped with
“Induction” technology. Your
induction hob that provides
both time and money savings
must be used with pots
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suitable for induction cooking;
otherwise hotplates will not
operate. For detailed
information, see the section
"Pot selection”.

As induction hobs create a
magnetic field, they may cause
harmful impacts for people
who use devices such as
insulin pump or pacemaker.
Close the hotplate from its
control panel after use, do not
rely on the pot sensor.

Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should
not be placed in the hotplate
as they will get hot.

Metal items stored in drawers
under the hob may become
very hot during long and
intensive use. Do not store
metal objects in drawers under
the hob.

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

A 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 an electric shock
hazard!

Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause electric shock.

Salt, sugar residues on the
bottom of the cookware or

such particles on the glass
surface can cause the glass to
scratch and crack. Make sure
that the bottom is clean before
placing the cookware. Keep
the glass ceramic surface
clean.
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H Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product
This product complies with
EU WEEE Directive
== (2012/19/EV). This product
bears a classification symbol
for waste electrical and
electronic equipment (WEEE).
This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.
Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential 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.
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Package information
Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials
in accordance with our National
Environment Regulations. Do not
dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated by
the local authorities.

Recommendations for

energy saving

Information on energy efficiency
according to EU 66/2014 can be found
on the product fiche given with the
product. The following suggestions will
help you use your product in an
ecological and energy-efficient way:
Defrost frozen food before cooking.
Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.
Use pots / pans with a size and lid
suitable for the hotplate. Always choose
the right size pot for your meals. More
than necessary energy is needed for
containers of the wrong size.

Keep hob cooking surfaces and pot
bases clean. Dirt reduces the heat
transfer between the cooking area and
the pot base.



E] Your product

Product introduction

1 Glass cooking surface 3 Induction cooking zone
2 Lower housing 4 Extended induction cooking plate

Product control panel introduction and usage

In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type
of product.

Hob control
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Setting area for temperature level fros) : Boiling sensor key
g8 : Pot placement symboal
N N : Hob-Hood connection key *
"? : Wifi key *
g)eys an('cj)iy//(r)nflfa E; * |t varies depending on the product
I f Key lock key model. It may not be available on your
A : Wide surface cooking zone product.

combination key

: Quick Heating key/High
power setting (booster) key
: Automatic cooking key

: Stop key

: Timer key

: Timer increase key

: Timer decrease key

: “Move” function symbol

LOGOSE &
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Cooking zone display
Setting area for temperature level

Timer key
Timer/Temperature indicator
Automatic cooking key

Quick Heating key/High power
setting (booster) key

6 Cooking zone symbol
General information on hob

(2NN NGV OIS

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi
surfaces). You may operate this cooking
surface as individual hobs independent
from each other. You may activate the
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combination function for these cooking
zones and transform them to a single
cooking surface for cooking operations
with your large cooking pots. Using
proper pots for these cooking zones and
the combination function are described
in the “How to use the hob” section.

On models with illuminated
cooking zones: It varies depending
on the product model. It may not
be available on your product.

A B

r A r 7

8 - 168 ()

When the two separate cooking
zones on the surface A shown
above are combined to become a
cooking zone with wide surface
as shown in B, the separating
illumination between them shall be
turned off. When the cooking
zone with wide surface is restored
to become two separate cooking
zones again, the illumination shall
turn on again.



Technical specifications

48 mm*/580 mm/510 mm (For models
that come with mounting springs and
Product external dimensions sealing gasket attached to the product,
(height/width/depth) consider the width and depth
measurements as 10 mm more than
these measurements.)

Hob installation dimensions
(width/depth)

Voltage / frequency

560 mm /490 mm

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

min. HO5V2V2-F 5 x 1,5 mm?
max. 7.4 KW

Cable type and cross section used /
suitable for use in the product
Total power consumption

“Left IV Induction cooking zone

Dimension 92,7x200 mm

Power 900 W / Booster: 1800 W

Middle Extended induction cooking plate
Dimension 92,7x200 mm

Power 900 W / Booster: 1800 W

Right I-II-11l-IV Induction cooking zone
Dimension 92,7x200 mm

Power 900 W / Booster: 1800 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.

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

13/EN



B First use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following inthe ~ NOTICE Smoke and smell may emit
following sections. for a couple of hours during

First cleaning the initial operation. This is

1. Remove all packaging materials. quite normal. Ensure that
2. Wipe the surfaces of the product the room is well ventilated
with a wet cloth or sponge and dry with to remove‘the‘smoke and
a cloth. ‘smelll. Avoid directly
NOTICE The surface might get inhaling the smoke and the

damaged by some smell that emits.

detergents or cleaning

materials. Do not use

aggressive detergents,

cleaning powders/creams

or any sharp objects during

cleaning.
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[ How to use the hob

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
unplug 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
damage, 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
below the glass surface generates a
magnetic field. The metal base of the
pots/pans is heated by taking energy
from this magnetic field. Thus, the heat
is not generated 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
cooking 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
cooking pots/pans, there is no heat loss,
and it provides a more efficient cooking.
The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is not heated
directly when the cooking pots/pans is
removed 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).
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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
cutlery 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
system. Detailed information about this
system 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 surface and the appliance
before the automatic shut-off system is
activated.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, quality
cooking pots/pans which bear a label or
warning that it is compatible for
induction cooking only with your
induction hob. Generally, the higher the
iron content, the better the cooking
pots/pans shall perform. The base
diameter of the cooking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested
dimensions are listed below.

Suitable pots/pans:

Cast iron pots/pans

Enamelled steel pots/pans

Steel and stainless steel pots/pans (with
label or wamning indicating that it is
induction compatible)
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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,
processed 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 surface.

X

=V

b &

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
performance is decreased. Moreover,
such cooking pots/pans may not be
detected by large induction hobs. Thus,
the cooking hob shall be selected
according to the size of the
ferromagnetic field.

e




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

Equal distribution of the cookware
on the right and left and center
hobs for the selection of hobs
affects the cooking performance
positively while cooking multiple
meals on the induction hobs.

Cooking pots/pans test

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

It is compatible if the base of your pot
holds a magnet. o

It is compatible if "&f" and " does
not flash when you place your pot on
the induction hob and turn on the hob.
Recommended cooking pots/pans
sizes

min. - max

-1l min. 130 - max 210

-1V min. 130 - max 210

Cooking zone with
wide (flexi) surface
(370x200)

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
recommended for hob sizes are given
above.

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 cooking zone does not
cause wasting of energy at induction
hobs, because the heat is only created
in the relevant pot area.

Cooking zone with wide surface
(Flexi)

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi
surfaces). You may operate this cooking
surface as individual hobs independent
from each other for your smaller cooking
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pots/pans. You may activate the
combination function for these cooking
zones and transform them to a single
cooking surface for cooking operations
with your large cooking pots.

You can use the I-lI-1ll-IV cooking
surfaces on the right and left and the
auxiliary cooking surface in the middle
for your small-sized cooking pots/pans.
However, if you are going to cook with
two small cooking pots/pans, the I-II
cooking surfaces and IlI-IV cooking
surfaces are used from a single control
unit, so when you place your small pots
in these surfaces, you will cook at the
same temperature level .

They have 4
separate cooking
surfaces on the
cooking zone with
wide surface.
However, you can
use these cooking
zones for two
different temperature
levels as I-Il and Ill-
IV. For example, if
you are going to
cook in 4 separate
small pots, a single
temperature level
can be given to |-l
cooking areas and a
single temperature
level to llI-IV cooking
areas.
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Place the cooking
pots/pans in the
center of the
individual cooking
surface according to
your pot/pan
diameter. If your
pot/pan cover two
cooking areas, it
should be placed in
the center of two
cooking areas, if it
covers one cooking
area, it should be
placed in the center
of one cooking area.




For cooking
operations on large
cooking pots/pans,
place the pots/pans
so that it covers the
centres of both
cooking zones and
that it is centred on
the cooking zone.

For cooking
operation with a
single cooking
pot/pan, place it in
the center of the
cooking areas. Do
not place the
pot/pan between
cooking surfaces.

Extended induction cooking plate

Your hob is equipped with auxiliary

induction cooking area (s) between with
wide surfaces (Flexi surfaces). You can
use the cooking areas that you will make

with your large cooking pots/pans as
auxiliary areas. Cooking pots/pans
usage samples are shown below.
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Control panel
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Setting area for temperature level

0 15
Keys and symbols

0) : On/Off key

&8 : Key lock key

i : Wide surface cooking zone
combination key

: Quick Heating key/High

A8 power setting (booster) key
) : Automatic cooking key
m : Stop key
Q) : Timer key
® : Timer increase key
O : Timer decrease key
=1 : “Move” function symbol
4 : Boiling sensor key *
g8 : Pot placement symboal
N : Hob-Hood connection key *
4—;‘ : Wifi key *

* |t varies depending on the product
model. It may not be available on your
product.
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Cooking zone display
1 Setting area for temperature level

2 Timer key
3 Timer/Temperature indicator
4 Automatic cooking key
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5 Quick Heating key/High power
setting (booster) key

6 Cooking zone symbol

This appliance is controlled with a
touch control panel. Each
operation performed in the touch
control panel is confirmed with an
audible signal.

Always keep the control panel
clean and dry. A damp and dirty
surface may cause problems in
operating the functions.

Turning the hob on

1. Touch the ® key on the control
panel.

The hob is ready to use.

The hob automatically retums to
stand-by mode if no operation is
performed within 20 seconds.

The appliance turns itself off due
to safety reasons if any key (@
key) is pressed for a long period.

Turning the hob off

1. Touch the ® key on the control
panel.

The hob turns off and returns to stand-
by mode.

If the & or “=* symbol is
iluminated on the hob zone
display when the hob is tured
off, this means that the hob zone
is still hot. Do not touch the hobs.

Excess heat indicator

If the “# symbol is iluminated on the
hob zone screen, this means that the
hob is still hot and it may be used for




keeping a small amount of food hot.
After a while, the symbol switches to the
“x* symbol which means less hot.
In case of a power failure, the
remaining heat indicator does not
illuminate and warn the user
against hot hobs.

Turning the hob zones on (cooking
zone)

1. Turn the hob on by touching the @
key.

» The "0" symbol appears on the hob
zone displays.

2. Touch the setting zone of the hob
zone you want to turn on or slide your
finger on the setting zone.

The hob automatically retums to
stand-by mode if no operation is
performed within 20 seconds.

Setting the temperature level
By touching on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the

temperature level between "0" and "15" .

Auxiliary cooking zone may cook
by its own. Temperature level of
the rear left cooking zone shall be
set for this purpose.

Turning off the hobs:

A selected hob zone may be tumed off
in 2 different ways:

By setting the temperature as "0 "
You may turn off the hob by reducing
the temperature setting to "0" .

Using the timer off function for the
desired hob zone

When the time is off, the timer turns off
the hob zone connected to it. Al
displays indicate "0" or "00" . The ®

symbol on the hob zone display
disappears.

The audible alarm shall sound when the
time expires. Touch any key on the
control panel to silence the alarm.
Turning the hob zone with wide
surface on It varies depending on
the product model. It may not be
available on your product.

1. Turn the hob on by touching the ®
key.

2. Touch the selection key for the hob
zone with wide surface.

» The O symbol is displayed on the rear
left hob zone display and the £ symbol
is displayed on the front left hob zone

dlsplay
DO
15 #¥

o

3. By touching on the setting area or
by sliding your finger on the area, set the
temperature level between 0 and 15 .

» The temperature level may be
changed from the setting areas of both
hob zones.

The hob zones with wide surface
on the left are described as an
example. If a hob zone with wide
surface is available on the right
side of the appliance, the same
apply for this hob zone, too.

Turning the hob with wide surface
on while one or both of the hobs
on the left are operating It varies
depending on the product model.
It may not be available on your
product.

While one or both of the hobs on the left
are operating separately, you may
combine both hobs by activating the
hob with wide surface. In this way, you
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may operate a wider hob surface with

the same values.
(’D (f .....
15 o

=0 151:;'0 g0

1. While one or both of the hob zones
on the left are operating, touch the
selection key for the hob zone with wide
surface.

» On the display of the rear left hob zone,
the temperature of the hob zone with
lower temperature of the hob zones you
have selected before is displayed. If a
timer period is assigned, the timer value
of the one with lower level shall be
displayed.

clock display displays 00 . The light of
the © key on the rear left hob display
turns off.

3. By touching the symbol for the hob
zone with wide surface for about 3
seconds

If you touch the symbol for the hob zone
with wide surface for about 3 seconds,
the hob zone turns off.

"Autoflexi" mode (Automatic
activation of the hob with wide
surface)

If the pot is placed on the cooking hobs
as per the positions below, the "flexi"
(the hob zone with wide surface mode)
shall be activated automatically. Touch
the I key once to exit this mode.

~\ ®
A A \ i
('D o ES / ='::.:
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» To change the temperature value
afterwards, set the desired temperatue
value from the setting areas of both hob
zones.

If you touch the key for hob zone
with wide surface while the hob
zone with wide surface is active,
the hob zones are separated and
turned off.

Turning the hobs with wide
surface off: It varies depending on
the product model. It may not be
available on your product.

The hob zone with wide surface may be
turned off in 3 different ways:

1. By setting the temperature as "0 "
You may turn the hob with wide surface
off by reducing the temperature setting
to “0".

2. Using the timer off function for the
hob zone with wide surface

When the time is off, the timer turns off
the hob with wide surface. The display
of the left hob zone displays 0, and the
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High power setting (BOOSTER)
You may use the booster to heat with
maximum power. However, we do not
recommend cooking for a long period at
this position. High power setting may
not be available on all hobs. When the
period for High power setting (See
Operating period limits table) has
expired, the hob zone is turned off.
Selecting high power setting
(BOOSTER) directly:

1. Turn the hob on by touching the ®
key.

2. Touch the A8 key.

The actlvated hob zone operates with

{ moving
booster symbol is dlsplayed on the hob
zone display.



» When the period for High power
setting (See Automatic tuming off
periods table) has expired, the hob zone
is turned off.

Selecting high power setting
(BOOSTER) while the hob zone is
active:

1. Touch the 28 key when the hob is on
and the relevant hob zone is active.

High power setting (booster) may
only be activated on one of the
zones at the same side (left or
right). If one of the cooking zones
on the same side is operating at a
specific temperature level, booster
cannot be set for the other
cooking zone on the same side.
While the hob zone with wide
surface is active, booster cannot
be set for these hob zones, too.

2. The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively. When
the period for high power setting expires,
the hob zone switches to the set
temperature level and the temperature
level you have selected only is displayed
on the screen.

Turning the high power setting
(BOOSTER) off before its
expiration:

You may turn the high power setting off
whenever you desire by touching the A
key.

Key Lock

While the hob is on, you may activate
the key lock to prevent changing of
functions inadvertently.

Activating the key lock

1. Touch the 3 key for 3 seconds to
lock the control panel.

If any key is pressed while the key lock
is active, the light of the & key flashes.

You may activate the key lock
while the hob is in operating mode
only. Only the ® keys operates
while the key lock is active. When
you touch any other key, the light
of the & key flashes to indicate
that the key lock is active.

If you turn off the hob while the
keys are locked, the key lock shall
be deactivated to Turn the hob on
again.

Deactivating the key lock

1. Keep the & key pressed for 3
seconds.

The operation shall be confirmed with an
audible signal. The light of the 8 key
turns off and the control panel is
unlocked.

Timer function

This function facilitates cooking for you.
You do not need to attend the hob
throughout the cooking period. The hob
zone turns off automatically after the
period you have selected.

Activating the timer

1. Turn the hob on by touching the ®
key.

2. The "0" symbol appears on the hob
zone displays.

3. Set the level on the setting zone of
the hob zone you want to turn on.

4. Activate the timer by touching the ©)
key.

The display of the relevant hob zone
displays "00" .

5. Set the desired period by touching
the ® and © keys.
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» Confirm the setting by touching the ©)
key. The setting shall be confirmed

automatically if the C] key is not touched.

The timer may only be used for
hobs that are being operated.

Repeat the procedure above for
other hobs that you want to set a
timer for.

Timer cannot be set without
selecting the hob zone and the
temperature level of the hob zone.

Turning off the timers

The hob turns off automatically and an
audible warning is given when the set
time has expired.

Press any key to turn off the audible
warning.

Turning off the timers prematurely
If the timer is turned off prematurely, the
hob continues to operate with the set
temperature until it is tumed off.

You may turn off the timer prematurely
with two different methods:

1. Turning off by reducing the timer
value to "00" :

1. Select the hob you want to turn off.
2. Select the timer of the relevant hob
by touching the C) key.

3. Reduce the value until "00" symbol is
displayed on the relevant hob zone
display by touching the ®and @ keys.
2- Turning off by touching the timer
key for about 3 seconds:

1. Keep the C) key of the relevant hob
pressed for about 3 seconds, the ©)
shall disappear completely and the timer
shall be cancelled.

Automatic cooking function

Using this function, you may perform
quick cooking at 3 different levels.
Keeping warm

Frying

Boiling
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Activation of the automatic
cooking function without setting a
timer

1. Turn the hob on by touching the ®
key.

2. Touch the ¥ key of the hob that you
want to operate the automatic cooking
function.

3. At the first touch, the relevant hob
zone is activated at the keep warm level.

4. At the second touch, the relevant
hob zone switches to the frying level.
The izi symbol appears on the screen.
5. At the third touch, the relevant hob
zone switches to the boailing level. The
{#l symbol appears on the screen.

» The hob zone starts to operate at the
automatic cooking level set.
Activation of the automatic
cooking function by setting a
timer

1. Select the desired automatic cooking
level by touching the ¥ key of the
relevant hob.

2. Activate the timer by touching the C)
key.

» The "00" symbol and the light of the
C) symbol are illuminated on the hob
zone display.

3. Set the desired period by touching
the ©/® keys.

» The hob zone continues to operate at
the set automatic cooking level for the
set period of time.

» The hob tumns off automatically and an
audible warning is given when the set
time has expired. Press any key to turn
off the audible warning.

Turning the automatic cooking
function off

1. If you want to cancel the automatic
cooking function, you may turn off the



relevant hob completely by touching the
® key.

2. If you want that the hob operates at
a specified temperature level and the
automatic cooking function is cancelled,
set the desired temperature level by
touching the Sl keys. The hob zone
continues to operate at the temperature
level you have set. If the timer is set
before, the cooking period set is not
cancelled and the hob resumes to
operate with the set temperature level.
Using the move function

This function allows changing of cooking
level with a movement of the port
without entering the control panel and
thus facilitates quick switching to
different cooking levels. You do not
need to reduce or increase the
temperature level every time.

In order to ensure that the move
function is active, the pot size
shall cover one or two hobs.

To activate the “move” function:
1. Turn the hob on by touching the ®
key.

2. Place your pot so that it shall cover
two hob zones on the left or right hob
zone as per the level you want to start
with. .

8. Touch the [ key twice.

» The lights of the I and ¥ symbols
are iluminated and the “move” function
is activated. To select the desired
cooking level, just slide the pot on the
hob zone. Using this function, you may
switch quickly between 3 different
cooking levels:

Level 3 (Keeping warm): If you place
your pot on the rearmost two hobs of
the left and right hobs, your hob shall
operate at level 3.

Level 3

): If you place your pot
on two hobs on the middle of the left
and right hobs, your hob shall operate at
level 9.

Level 8

Level 15 (Frying): If you place your pot
on two hobs on the front of the left and
right hobs, your hob shall operate at
level 15.

Level 15

While you are using the “move”
function, it is not possible set a
timer on the hobs.

If a pot is available on the auxiliary
cooking zone, it is not possible to
use the “Move” function.

If the pot used covers 3 cooking
zones, the “Move” function shall
be cancelled.

Stop function

With this function, you may stop all
functions operating at the hob
(excluding the timer) for a while.

If the timer is set for any hob
zone, the timer resumes to
operate during the stop function.
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1. Touch the Il key while your hob is
on.

All hobs that are being operated
continue to operate at the minimum level.
2. Touch the i key again to operate all
stopped hobs with their previous
settings.

When the stop key is tapped, the

o 53

#i symbol illuminates on the
displays of the hobs that were
being operated before touching
this key

Using induction hobs safely and
effectively

Operating principle: Induction heater
heats the cooking pot directly due to its
operating principle. Thus, it has many
advantages over other hob types. It
operates more efficiently and the hob
surface is cooler.

Your induction hob is equipped with
superior safety system that shall ensure
operation with maximum safety.

Your hob may be equipped with
hobs with a diameter of 145, 180,
210 and 280 mm with induction
feature depending on the model.
Thanks to the induction feature,
each hob zone automatically
detects the pot placed on it.
Energy occurs on the contact
area of the pot only, and thus
minimum level of power is
consumed.

Power management function
Your appliance is equipped with a
power management function. You may
change the total power that may be
drawn by the hob with this function.
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There are 9 levels available for the
power management function.
Power management function - Total
power levels that may be set

P1 1.2 kKW
P2 2.4 kKW
P3 3 kKW

P4 3.6 kW
P5 4.4 kKW
PG 5.4 kW
P7 5.7 kW
P8 6.7 KW
P9 7.4 kW

While the hobs are off,

Turn the hob on by touching the ® key.
Without removing your finger, touch the
rear left hob zone ® key, then the front
left hob zone ©® key and finally the 1]
key respectively. A signal sound is heard
whenever a key is tapped.

The power management level set is
displayed on the rear left hob zone
display, and the total power value for
this level is displayed on the front left
hob zone display. Release 3 keys when
you see the values.

Touch the {I key to switch between
levels and set the total power value you
want to set.

Confirm the setting by touching the ®
key and tumn 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
temperature level provided to the
hob be reduced automatically as
per the power setting to be
performed by the hob. This is not
an error.



Automatic turning off system

The hob control has an automatic tum
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.
Table-1: Automatic turning off periods

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 3
8 3
9 2
10 2
11 1.5
12 1.5
13 1.5
14 1
15 1
Quick Heating 10 minutes
P1 6
P2 6

P3 1.5

Overheating protection

Your hob is equipped with some
sensors that ensure protection against
overheating. You may observe the
following in case of overheating:

The hob zone that is operating may be
turned off.

The selected level may be reduced.
However, this is not reflected on the
display.

Overflow protection system

Your hob is equipped with an overflow
protection system. In case of any
overflow on the control panel for any
reason, the system cuts off the power
connection automatically to turn off your
hob.

At this time, "E" or "F" symbol appears
on the display.

Precise power setting

Induction hob responds to the
commands issued immediately as per its
operating principle. Its power settings
are changed very rapidly. Thus, you may
prevent overflowing of a meal (water,
milk) that is about to overflow by tuming
the appliance off immediately.

Keep the surface of the touch
control panel clean. Erroneous
operation warning may be issued.

Do not place a pot on the touch
control panel.
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[ General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

General warnings about

cooking with hob

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

Before frying foods, always remove their
excess water and put them inside the
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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
“Environmental Instructions” section.

If the "15" or "P" levels will be used while
heating the milk, be sure to heat it by
stirring so that the bottom does not hold.
For a more controlled heating, you can
use the 12 or 13 setting.

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



Maintenance and care

General cleaning
information

A 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 a
permanent stains.

The appliance shall be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance 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
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use. Clean
the appliance using dish soap, warm
water and a soft cloth or sponge and
dry with a dry microfiber cloth.

Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

For the hob:

Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains on
the hobs and components of the
burners/hotplates, clean any overflown

fluids immediately after cooling down the
hob by tuming it off.

Inox and stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.

Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After each
operation, clean with a detergent
suitable 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 inox-stainless and
glass surfaces immediately without
waiting. Stains may rust under long
periods of time.

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
cleaning, wipe it with cold water and dry
with a clean and dry microfiber cloth.
Residual detergent residue 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
(yellow stains) on the glass surface with
the commercially available descaling
agent, with a descaling agent such as
vinegar or lemon juice.
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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
surface with a wet cloth.

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

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

Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the components
of the appliance are not left as damp
and with detergent. Otherwise,
corrosion may occur on these joints.

Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for
the glass surfaces in the "General
cleaning information" section for the
cleaning of glass cooking surface. You
may complete your cleaning as per the
information below for special cases.
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Sugar-based foods such as dark cream,
starch and syrup should be cleaned
immediately, without waiting for the
surface to cool. Otherwise, the glass
cooking surface may be permanently
damaged.

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

Cleaning the control panel
When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobss with
a damp soft cloth and dry with a dry
cloth. Do not remove the knobs and
gaskets underneath to clean the control
panel. The control panel and knobs may
be damaged.

While cleaning the inox panels with knob
control, do not use inox cleaning agents
around the knobs. The indicators
around the knobs may be deleted.
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 detection may occur on the
keys.



E Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself

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

Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.
Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

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

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

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

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

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

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

ooking time for the selected cooking zone may be over. >>> You may set a new
cooking time or finish cooking.
Overheat protection is active. >>> Allow your hob to cool down.
An object may be covering the touch control panel. >>> Remove the object on the

ur pot i Wi
compatible with induction hob.

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

is is no ult. ing
cools down to a suitable temperature.
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Some sounds may be heard from the cooker 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 cooker is equipped with a fan that activates automatically
according to the temperature of the appliance. 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 cooking
vessel. Thus, different noises may be heard with different cookware.

Cracking noise: The reason of this is the 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.

Whining noise: A whining sound may be heard when two cooking zones on the
same side of the cooker are used to cook with different cooking levels.

Error codes/reasons and possible solutions

Turn the induction cooker off and
wait until it is cooled down. The

E22 Induction hob is overheated. error shall be resolved when
E 26
temperature of the hob comes
down below the limits.
One or more keys are kept The problem shall be resolved
pressed for more than 10
when you remove your hand from
seconds.
E 46 o the hob.
An object is left on the
The problem shall be resolved
control panel or the control .
. when the control panel is cleaned.
is exposed to vapour.
A pot suitable for induction The error shall be resolved when a
E 47/F1 o pot suitable for induction heating is
heating is not used.
used.
Turn the induction hob off and
E1-E15 Communication error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E16-E 21 Temperature sensor error on  operate again after 30 seconds.

induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
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urn the induction hob off an
E 23 Software error on induction  operate again after 30 seconds.
E24 hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
Fan operation error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
Electronic board hardware ~ operate again after 30 seconds.
error on induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Sensor equipment shall be
E 48 Sensor error on induction rendered compatible for the
E 49 hob operating conditions. Contact the
E 51 ' authorized dealership if the issue is
resumed.
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.

E25

E31-E45

High temperature error on

Eb2-ES57 induction hob.

Arcelik A.S.

Karaaga¢ Caddesi No:2-6 Sutlice, 34445, Turkey

Made in TURKEY

Importer in Russia: «BEKO LLC»

Address: Selskaya street, 49, Fedorovskoe village, Pershinskoe rural settlement,
Kirzhach district, Vladimir region, Russian Federation 601021

The manufacture date is included in the serial number of a product specified on
rating label, which is located on a product, namely: first two figures of serial number
indicate the year of manufacture, and last two — the month. For example, *10-
100001-05» indicates that the product was produced in May, 2010.

You can ask for certification number from our Call Center 8-800-200-23-56 The
manufacturer reserves the right for making changes in modification, design and
specification of an electric device.
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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.
Grundig dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen
lhnen dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde,
um lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle
anderen mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt
verwenden, und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine
andere Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die
Anweisungen unter BeruUcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen
Informationen und Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kdnnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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Hl Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« VVergessen Sie nicht, die

gesamte Dokumentation —

also Bedienungsanleitung,

Aufkleber und sonstige

Dokumente — und Teile

mitzugeben, falls Sie das

Geréat an jemand anderen

weitergeben.

Unser Unternehmen haftet

nicht fur jegliche Schaden,

die durch Ignorieren dieser

Hinweise eintreten.

« Ubrigens erldschen samtliche

Garantien und

Gewahrleistungen, wenn Sie

sich nicht an diese Hinweise

halten.

A | assen Sie

Reparaturarbeiten immer nur

vom Hersteller, seinem

autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A \Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.
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« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Geréates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
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
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates

vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

 Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

« Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

« Drehen Sie die Griffe von
Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen konnen.

« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.

« Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
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ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu
Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
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Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt ,, Technische
Daten“ angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie



durfen keine heiBen Stellen
berdhren.

« Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.

(Wenn |hr Produkt einen

Stecker hat)

« SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zéhlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

« BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit

feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommit.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.

ASicherheit beim

Transport

 Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
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groBzugig mit Klebeband,

damit nichts beschadigt wird.

« Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

ASicher bedienen

» Denken Sie daran, das Geréat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

e Benutzen Sie das Gerat nicht,

falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
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Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

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

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

» Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

» Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schieben Sie es nicht
Uber die Oberflache.

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



der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

» Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den

Kochoberflachen
aufbewahren.

AZubehé’>r

« WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

ASicherheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
durfen Sie das Gerat nicht

sich selbst Uberlassen.

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

« Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entzinden und,
damit naturlich Brande
verursachen.

AInduktion

» Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie
ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das
sowohl Zeit- als auch
Kosteneinsparungen
bedeutet, muss mit zum
Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden;
andernfalls funktionieren die
Kochfelder nicht. Schauen
Sie sich dazu den Abschnitt
,Das richtige

Kochgeschirr® an.

Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fur Menschen, die
Gerate wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.
» Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am
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Bedienfeld ab, verlassen Sie
sich nicht auf den
Kochgeschirrsensor.

» Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel durfen nicht auf der
Kochstelle und in
unmittelbarer Nahe abgelegt
werden, da sich diese
erhitzen.

» Metallgegenstande, die in
Schubladen unter dem
Kochfeld aufbewahrt werden,
konnen bei langerem und
intensivem Gebrauch sehr
heil3 werden. Bewahren Sie
keine Metallgegenstande in
Schubladen unter dem
Kochfeld auf.

« Stellen Sie keine
elektronischen Produkte wie
Mobiltelefone, Tablets,
Computer auf das
Induktionskochfeld. Ihr
Produkt kann beschadigt
werden.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!



« \Waschen Sie das Gerat nicht kdnnen die Glasflachen

mit Wasser ab, bespruhen verkratzen, im schlimmsten
Sie das Gerat nicht mit Fall zu Sprungen fuhren.
Wasser! Stromschlaggefahr! Sorgen Sie dafur, dass Topf-
« Reinigen Sie das Gerat nicht und Pfannenbdden sauber
mit Dampfreinigern — der sind, bevor Sie das
hohe Feuchtigkeitsanteil im Kochgeschirr aufsetzen.
Dampf kann zu Halten Sie die
Stromschlagen fuhren. Glaskeramikflache sauber.

« Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
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H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erflllt die
——

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

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

Durch eine ordnungsgemaie
Entsorgung gebrauchter Geréate kénnen
mogliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
¢ Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So koénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.
¢ Benutzen Sie zur GroBe des
Kochfeldes passende Toépfe und
Pfannen, Topfe am besten mit Deckel.
Wahlen Sie immer die richtige
KochgeschirrgroBe fur lhre Speisen.
Bei unpassender GroBe wird immer
etwas Energie verschwendet.
Kochflachen und Topfbdden des
Kochfeldes sauber halten. Schmutz
verringert die Warmeubertragung
zwischen Kochstelle und Topfboden.



Kl Ihr neues Gerit

Ihr neues Gerat

1 Glaskochflache
2 Unteres Gehduse

Bedienfeld und Bedienung

3 Induktionskochzone
4 Induktions-Zusatzkochzone

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Kochfeldsteuerung
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Einstellbereich fur das
Temperatumiveau

®

Tasten und Symbole

@ : Ein/Aus-Taste

f : Taste fur Tastensperre

— . Kombinationstaste fUr die

0 Kochzone mit breiter Oberflache

af} Schnellheiztaste/Hochleistungseinst
ellungstaste (Booster)

T : Auto-Kochtaste

Ml : Stopptaste

(o :Timer-Taste

@ : Timer-Erhdhungstaste

® : Timer-Verringerungstaste

v} Funktionssymbol ,Verschieben®
4 : Kochsensortaste *

8l/i§ : Topfplatzierungssymbol

2 : Anschlusstaste fur Kochfeldhaube

%2 : WLAN-Taste *

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar.
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Anzeige der Kochzone

1Einstellbereich flr das
Temperaturniveau

2Timer-Taste
3Timer-/Temperaturanzeige
4Auto-Kochtaste

5Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellu
ngstaste (Booster)

€Kochzonensymbol

Allgemeine Informationen
zum Kochfeld

Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit
breiten Flachen (Flexi-Flachen)
ausgestattet. Sie kdnnen diese
Kochflache als einzelne, voneinander
unabhangige Kochfelder betreiben. Sie
kénnen die Kombinationsfunktion far

14/DE

diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Kochvorgange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln. Die Verwendung geeigneter
Topfe fur diese Kochzonen und die
Kombinationsfunktion werden im
Abschnitt ,Verwendung des

Kochfelds® beschrieben.

Bei Modellen mit beleuchteten
Kochzonen: Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht

verfiigbar.
A B
r " r ~
| — | I l
L 2 L 2

Wenn die beiden oben gezeigten
getrennten Kochzonen auf der
Oberfldche A zu einer Kochzone
mit breiter Oberflache kombiniert
werden, wie in B gezeigt, muss
die Trennbeleuchtung zwischen
ihnen ausgeschaltet werden.
Wenn die Kochzone mit breiter
Oberflache wieder zu zwei
getrennten Kochzonen wird, wird
die Beleuchtung wieder
eingeschaltet.



Technische Spezifikationen

48 mm*/580 mm/510 mm (Bei Modellen
mit Befestigungsfedern und am Produkt
szgg:;gréit’i[eg/e'rri]:g r)nessungen angebrachter Dichtung sind die Breiten-
und TiefenmaBe 10 mm hoher als diese
Mal3e.)
Walzfraser-Einbaumale (Breite/Tiefe) 560 mm /490 mm
1N ~ 220-240V/ 2N ~ 380-415V ~ 50
Hz

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

Spannung / Frequenz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /
geeignet fur die Verwendung im Produkt

Dimension 92,7x200 mm

Energie 900 W / Schnellheizung: 1800 W
Mitte Induktions-Zusatzkochzone
Dimension 92,7x200 mm

Energie 900 W / Schnellheizung: 1800 W
Rechts I-II-1ll-IV Induktionskochzone

Dimension 92,7x200 mm

Energie 900 W / Schnellheizung: 1800 W

*

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

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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fl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

16/DE

HINWEIS

Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und GerUchen, die
sich bilden.



E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

Lassen Sie keine Gegenstande auf
das Kochfeld fallen. Auch kleine
Gegenstande wie Salzstreuer kdnnen
das Kochfeld beschadigen.
Verwenden Sie keine gerissenen
Kochfelder. Durch diese Risse kann
Wasser eindringen und einen
Kurzschluss verursachen. Wenn die
Oberflache in irgendeiner Weise
beschadigt ist (z. B. sichtbare Risse),
schalten Sie zuerst die Sicherung aus
und rufen Sie dann den autorisierten
Service an, um das Produkt vom Netz
zu trennen, um die Gefahr eines
Stromschlags zu verringern.
Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht

kippbaren Topfe/Pfannen am Kochfeld.

Erhitzen Sie die Tépfe und Pfannen
nicht leer. Die Topfe und das Gerat
konnen beschadigt werden.

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

Sie kdnnen das Geréat 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 / Pfannen also nicht auf
die Kochflache. Reinigen Sie solches
Material auf der Oberflache sofort.
Plotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schéaden
verursachen, achten Sie darauf, dass

keine kalten Flussigkeiten wahrend

des Kochens verschittet werden.

Geben Sie ausreichend Essen in

Topfe und Pfannen. So kénnen Sie

verhindern, dass Lebensmittel aus den

Topfen/Pfannen herausflieBen, und

mussen nicht unndétig reinigen.

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

e 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 méchten, schieben Sie ihn
nicht in Richtung des gewlnschten
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
abgeschlossen, wenn ein zum
Induktionskochen geeigneter Kochtopf
darauf gestellt wird und ein
elektronisches System unter der
Glasoberflache ein Magnetfeld erzeugt.
Der Metallboden der Topfe / Pfannen
wird erwarmt, indem Energie aus
diesem Magnetfeld entnommen wird.
Somit wird die Warme nicht auf der
Oberflache des Kochfelds erzeugt,
sondern direkt auf den dartber
liegenden Topfen/Pfannen. Die
Glasoberflache wird mit der Warme der
Kochtdpfe/-pfannen erwarmt.
Vorteile des Kochens mit
Induktion
Induktionskochfelder bieten einige
Vorteile, da die Warme direkt auf die
Kochtopfe/-pfannen Gbertragen wird.
¢ | ebensmittel, die wahrend des
Kochens Uberlaufen, brennen nicht
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schnell, da die Glaskochflache nicht
direkt erhitzt wird. Sie ist leichter zu
reinigen.

¢ Das Kochen muss schneller sein, da
die Warme direkt auf den
Kochtopfen/-pfannen erzeugt wird.
Dies spart Zeit und Energie gegentber
anderen Kochfeldtypen.

¢ Da die Warme direkt an die
Kochtopfe/-pfannen abgegeben wird,
tritt kein Wéarmeverlust auf und es wird
effizienter gekocht.

¢ Die Tatsache, dass die
Warmeubertragung stoppt und die
Kochflache nicht direkt erwarmt wird,
wenn die Kochtopfe/-pfannen von der
Kochflache entfernt werden, bietet
eine sicherere Verwendung gegen
mogliche Unfélle beim Kochen.

Fur einen sicheren Betrieb:

¢ \Wahlen Sie keine hohen Heizstufen,
wenn Sie nicht klebende Kochtopfe/-
pfannen verwenden, die mit wenig Ol
beschichtet oder ohne Ol (Typ Teflon)
verwendet werden.

¢ VVerwenden Sie keine Glaskochflache
als Oberflache, auf die Sie etwas legen
koénnen, oder als Schneidflache.

¢ Stellen Sie keine Metallgegenstande
wie Besteck oder Topfdeckel auf lhr
Kochfeld, da diese hei3 werden
koénnen.

¢ VVerwenden Sie zum Kochen niemals
Aluminiumfolie. Legen Sie niemals in
Aluminiumfolie eingewickelte
Lebensmittel auf die Induktionszone.

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

¢ Befindet sich unter Inrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird,
koénnen die Sensoren am Kochfeld
den Garstufe verringern oder das
Kochfeld ausschalten.
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¢ |hr Kochfeld verfugt Uber ein
automatisches Abschaltsystem.
Detaillierte Informationen zu diesem
System finden Sie in den folgenden
Abschnitten. Wenn Sie jedoch dinne
Topfe zum Kochen verwenden,
erwarmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne
kann schmelzen und die Kochflache
und das Gerat beschéadigen, bevor
das automatische Abschaltsystem
aktiviert wird.

Kochtopfe/Pfannen

Sie durfen ferromagnetische,
hochwertige Kochtdpfe/-pfannen
verwenden, die ein Etikett oder eine
Warnung tragen, dass sie nur mit lhrem
Induktionskochfeld fur das
Induktionskochen geeignet sind. Im
Allgemeinen ist die Leistung der
Kochtopfe/-pfannen umso besser, je
hoéher der Eisengehalt ist. Der
Bodendurchmesser der Kochtopfe / -
pfannen muss mit der Induktionszone
Ubereinstimmen. Vorgeschlagene
Abmessungen sind unten aufgefuhrt.

Geeignete Tépfe/Pfannen:

e Gusseisentdpfe/-pfannen

e Emaillierte Stahltdpfe/-pfannen

e Topfe/Pfannen aus Stahl und
Edelstahl (mit Etikett oder Warnung,
die darauf hinweisen, dass sie
induktionskompatibel sind)

Ungeeignete Toépfe/Pfannen:
e Aluminium Topfe/Pfannen

e Kupfer Topfe/Pfannen

* Messing Topfe/Pfannen

¢ Glastopfe/-pfannen

e Tonwaren

¢ Keramik und Porzellan

Empfehlungen:
¢ VVerwenden Sie nur Kochtépfe/-
pfannen mit flachem Boden.



Verwenden Sie keine Topfe/Pfannen
mit konvexem oder konkavem Boden.

Verwenden Sie nur Kochtopfe/-
pfannen mit dickem, verarbeitetem
Boden. Wenn Sie dinne Tépfe
verwenden, erwarmen sich diese
Topfe sehr schnell und der Boden der
Pfanne kann schmelzen und die
Kochflache und das Gerat
beschadigen, bevor das automatische
Abschaltsystem aktiviert wird. Scharfe
Kanten kénnen Kratzer auf der
Oberflache verursachen.

Die Boden einiger Kochtopfe/-
pPfannen haben ein kleineres
ferromagnetisches Feld als der wahre
Durchmesser. Nur dieser Bereich wird
vom Kochfeld beheizt. Daher wird die
Warme nicht gleichmaBig verteilt und
die Kochleistung verringert. Dartber
hinaus kénnen solche Kochtépfe/-
pfannen von groB3en
Induktionskochfeldern méglicherweise
nicht erkannt werden. Daher muss
das Kochfeld entsprechend der GréBe
des ferromagnetischen Feldes
ausgewahlt werden.

by

o -

Einige Kochtopfe/-pfannen haben
einen Boden, der nicht
ferromagnetische Materialien wie
Aluminium enthalt. Diese Arten von
Kochtopfen/-pfannen erwarmen sich

moglicherweise nicht ausreichend
oder werden vom Induktionskochfeld
Uberhaupt nicht erkannt. In einigen
Fallen kann eine Warnung vor
fehlerhaften Kochtdpfe/-pfannen
angezeigt werden.

Gleiche Verteilung des
Kochgeschirrs rechts und links
und mittlere Kochfelder flr die
Auswahl der Kochfelder wirken
sich positiv auf die Kochleistung
beim Kochen mehrerer Mahlzeiten
auf den Induktionskochfeldern
aus.

Kochtopfe/-pfannen
Testen Sie anhand der folgenden
Methoden, ob |hr Topf mit dem Kochen
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mit einem Induktionskochfeld

kompatibel ist.

1.Er ist kompatibel, wenn der Boden
Ihres Topfes einen Magneten hélt.

2.Er ist kompatibel, wenn "% und "t
nicht blinkt, wenn Sie lhren Topf auf
das Induktionskochfeld stellen und
das Kochfeld einschalten.

Empfohlene Kochtopfe/-
pfannengroBen

I-11-11I-1V (92,7) min. 90 - max 145
-1 min. 130 - max 210
-1V min. 130 - max 210

Kochzone mit breiter
(Flexi-) Oberflache
(370x200)

Breite 230 - Lange
390

Die Erkennung von Kochtopfen/-
pfannen durch die Induktionskochfelder
hangt vom Durchmesser und Material
des Ferromagneten im Boden der
Topfe/Pfannen ab. Um die Erkennung
der Kochtopfe/-pfannen zu
gewahrleisten und ein effizientes Kochen
zu erreichen, mussen die Kochtopfe/-
pfannen entsprechend der GroBe lhres
Kochfelds ausgewahlt werden. Die fur
KochfeldgroBen empfohlenen Kochtopf-
/-pfannengroéBen sind oben angegeben.
Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroBe des Topfes sowie GroBe der
Kochzone variieren. FUr ein
gleichmaBigeres Kochverhalten sollte
eine etwas groBere Kochzone als der
Topf verwendet werden. Das
Verwenden einer groBeren Kochzone
bedeutet bei Induktionskochfeldern
keine Energieverschwendung, da die
Hitze nur im Topfboden generiert wird.
Kochzone mit breiter Oberflache
(Flexi)

Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit
breiten Oberflachen (Flexi-Oberflachen)
ausgestattet. Sie kdnnen diese
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Kochflache als einzelne, voneinander
unabhangige Kochfelder fur lhre
kleineren Kochtdpfe/-pfannen betreiben.
Sie kdnnen die Kombinationsfunktion fur
diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Kochvorgange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln.

Sie kdnnen die Kochfelder I-1I-1lI-IV
rechts und links und das Zusatzkochfeld
in der Mitte fur lhre kleinen
Kochtdpfe/Pfannen verwenden. Wenn
Sie jedoch mit zwei kleinen
Kochtdpfen/Pfannen kochen méchten,
werden die Kochfelder I-Il und Ill-IV von
einer einzigen Steuereinheit aus
verwendet, d.h. wenn Sie |hre kleinen
Topfe in diese Oberflachen stellen,
werden Sie auf der gleichen
Temperaturstufe kochen.




Sie haben 4 separate
Kochfelder in der
Kochzone mit breiter
Oberflache. Sie
kénnen diese
Kochzonen jedoch fur
zwei verschiedene
Temperaturstufen wie
-1l und -1V
verwenden. Wenn Sie
beispielsweise in 4
separaten kleinen
Topfen kochen
maochten, kdnnen die
Kochfelder |-l mit
einer einzelnen
Temperaturstufe und
die Kochfelder llI-IV
mit einer einzelnen

Stellen Sie die
Topfe/Pfannen far
Kochvorgange auf
groBen Kochtdpfen
so auf, dass sie die
Zentren beider
Kochzonen abdecken
und auf der
Kochzone zentriert
sind.

Temperaturstufe

versehen werden.

Stellen Sie die Stellen Sie den
Kochtdpfe/Pfannen Garvorgang mit
entsprechend lhrem einem einzelnen
Topf- Kochtopf/einer

/Pfannendurchmesser
in die Mitte der
einzelnen Kochflache.
Wenn |hr Topf/lhre
Pfanne zwei
Kochfelder bedeckt,
sollte er/sie in der
Mitte von zwei
Kochfeldern platziert
werden. Wenn er/sie
einen Kochfeld
bedeckt, sollte er/sie
in der Mitte eines
Kochfelds platziert
werden

Pfanne in die Mitte
des Kochfelds.
Stellen Sie den
Topf/die Pfanne nicht
zwischen die
Kochflachen.

Induktions-Zusatzkochzone

Ihr Kochfeld ist mit zusatzlichen
Induktionskochfeldern mit breiten
Oberflachen (Flexi-Oberflachen)
ausgestattet. Sie kdnnen die Kochfelder
verwenden, die Sie mit Ihren groBen
Kochtopfen/Pfannen zu Hilfsbereichen
machen. Verwendungsbeispiele fur
Kochtopfe/Pfannen sind unten

aufgeflhrt.
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Bedienfeld
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Einstellbereich fir das 1 2 3
Temperaturniveau | i
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Tasten und Symbole (@ Al @} s E
@® : Ein/Aus-Taste \0 15/ e
& : Taste fUr Tastensperre g s}
T : Kombinationstaste flr die i ]
== Kochzone mit breiter Oberflache 6 5 4

Schnellheiztaste/Hochleistungseinst
ellungstaste (Booster)
: Auto-Kochtaste
: Stopptaste
: Timer-Taste
: Timer-Erhdhungstaste
: Timer-Verringerungstaste
: Funktionssymbol ,Verschieben®
: Kochsensortaste *
gl/I8 : Topfplatzierungssymbol
2 : Anschlusstaste fur Kochfeldhaube
% : WLAN-Taste *
* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem Produkt
nicht verfigbar.

>
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Anzeige der Kochzone
1Einstellbereich fur das
Temperaturniveau
2Timer-Taste
ZTimer-/Temperaturanzeige
4Auto-Kochtaste

ESchnellheiztaste/Hochleistungseinstellu
ngstaste (Booster)

€Kochzonensymbol

Dieses Geréat wird Uber ein Touch-
Bedienfeld gesteuert. Jede im
Touch-Bedienfeld ausgefihrte
Operation wird mit einem
akustischen Signal bestatigt.



Halten Sie das Bedienfeld immer
sauber und trocken. Eine feuchte
und schmutzige Oberflache kann
Probleme beim Betrieb der
Funktionen verursachen.

Den Herd einschalten

1.Beriihren Sie die Taste @ auf dem
Bedienfeld.

Der Herd ist betriebsbereit.

Der Herd kehrt automatisch in
den Standby-Modus zurick,
wenn innerhalb von 20 Sekunden
kein Vorgang ausgefuhrt wird.

Das Gerat schaltet sich aus
Sicherheitsgriinden aus, wenn
eine Taste (Taste ﬁ) langere Zeit
gedrickt wird.

Den Herd ausschalten
1.Beriihren Sie die Taste @ auf dem
Bedienfeld.

Der Herd schaltet sich aus und kehrt in

den Standby-Modus zurtick.
Wenn das Symbol % oder *=* auf
der Anzeige der Kochfeldzone
leuchtet, wenn der Herd
ausgeschaltet ist, bedeutet dies,
dass die Kochfeldzone noch heil3
ist. BerUhren Sie nicht die
Kochfelder.

Uberhitzungsanzeige
Wenn das “#-Symbol auf dem
Bildschirm der Kochfeldzone leuchtet,
bedeutet dies, dass der Herd noch heil3
ist und dazu verwendet werden kann,
eine kleine Menge Lebensmittel warm zu
halten. Nach einer Weile wechselt das
Symbol zu dem “#*-Symbol, was
weniger heil3 bedeutet.
Bei einem Stromausfall leuchtet
die Restwarmeanzeige nicht auf
und warnt den Benutzer vor
heiBen Kochfeldern.

Kochzonen einschalten (Kochzone)

w, B8

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der D-Taste ein.

» Die ,0“ -Symbol erscheint auf den

Anzeigen der Kochfeldzone.

2.Berlhren Sie die Einstellzone der
Kochfeldzone, die Sie einschalten
modchten, oder bewegen Sie lhren
Finger auf die Einstellzone.

Der Herd kehrt automatisch in
den Standby-Modus zurick,
wenn innerhalb von 20 Sekunden
kein Vorgang ausgefuhrt wird.

Einstellung der Temperaturstufe
Stellen Sie durch Berthren des
Einstellbereichs oder durch Bewegen
des Fingers den Bereich zwischen
»,0“und ,156% .

Die Zusatzkochzone kann selbst
kochen. Zu diesem Zweck ist die
Temperaturstufe der hinteren
linken Kochzone einzustellen.

Kochfelder ausschalten:

Eine ausgewahlte Kochfeldzone kann

auf zwei verschiedene Arten

ausgeschaltet werden:

1.Durch Einstellen der Temperatur auf
IIO“
Sie kdnnen das Kochfeld ausschalten,
indem Sie die Temperatureinstellung
auf 0" .

2.Verwenden der Timer-Aus-Funktion
fur die gewlinschte Kochfeldzone
Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet
der Timer die angeschlossene
Kochfeldzone aus. Alle Anzeigen
zeigen ,,0“ oder ,,00“ . Das @—Symbol
auf dem Kochfeld verschwindet.
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Der akustische Alarm ertdnt, wenn die
Zeit abgelaufen ist. Berthren Sie eine
beliebige Taste auf dem Bedienfeld,
um den Alarm auszuschalten.
Drehen der Kochfeldzone mit
breiter Oberflache Sie variiert je
nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verfugbar.
1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der D-Taste ein.
2.BerlUhren Sie die Auswahltaste fir die
Kochfeldzone mit groBer Oberflache.
» Das 0 -Symbol wird auf der Anzeige
der hinteren linken Kochfeldzone und
das .E.-Symbol auf der Anzeige der

vorderen linken Kochfeldzone angezeigt.

/ﬁ
°'w@‘

3 Stellen Sie durch BerUhren des
Einstellbereichs oder durch Bewegen
des Fingers den Bereich zwischen O
und 16 .

» Die Temperaturstufe kann in den

Einstellbereichen beider Kochfeldzonen

geandert werden.

Die Kochfeldzonen mit der breiten
Oberflache links werden als
Beispiel beschrieben. Wenn auf
der rechten Seite des Gerats eine
Kochfeldzone mit groBer
Oberflache verfugbar ist, gilt dies
auch fur diese Kochfeldzone.

()

15 By
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Einschalten des Kochfelds mit
breiter Oberflache, wahrend eines
oder beide der Kochfelder links in
Betrieb sind Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfugbar.

Wahrend eines oder beide der
Kochfelder auf der linken Seite separat
arbeiten, kdnnen Sie beide Kochfelder
kombinieren, indem Sie das Kochfeld
mit breiter Oberflache aktivieren. Auf
diese Weise kdnnen Sie eine breitere
Kochflache mit denselben Werten

(3 ON:

15}:{@2 15" &Y

1.Wahrend eine oder beide der
Kochfeldzonen auf der linken Seite in
Betrieb sind, berthren Sie die
Auswahltaste fur die Kochfeldzone mit
groBer Oberflache.
» Auf dem Display der hinteren linken
Kochfeldzone wird die Temperatur der
Kochfeldzone mit der niedrigeren
Temperatur der zuvor ausgewahlten
Kochfeldzonen angezeigt. Wenn eine
Zeitgeberperiode zugewiesen ist, wird
der Zeitgeberwert des Zeitraums mit
niedrigerer Stufe angezeigt.

OENOX

15" 1 g0 15 @y
» Um den Temperaturwert anschlieBend
zu andern, stellen Sie den gewunschten

Temperaturwert in den Einstellbereichen
beider Kochfeldzonen ein.




Wenn Sie die Taste fur
Kochfeldzone mit groBer
Oberflache berdhren, wahrend die
Kochfeldzone mit groBer
Oberflache aktiv ist, werden die
Kochfeldzonen getrennt und
ausgeschaltet.

Kochfelder mit breiter Oberflache

ausschalten: Sie variiert je nach

Produktmodell. Méglicherweise ist

es auf lhrem Produkt nicht

verfugbar.

Die Kochfeldzone mit breiter Oberflache

kann auf 3 verschiedene Arten

ausgeschaltet werden:

1.Durch Einstellen der Temperatur auf
IIO“

Sie kdnnen das Kochfeld mit groBer

Oberflache ausschalten, indem Sie die

Temperatureinstellung auf 0" reduzieren.

2.Verwenden der Timer-Aus-Funktion
fur die Kochfeldzone mit groBer
Oberflache
Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet
der Timer das Kochfeld mit groBer
Oberflache aus. Die Anzeige der linken
Kochfeldzone zeigt Oan und die
Uhranzeige zeigt 00 . Das Licht der ©-
Taste auf der hinteren linken
Kochfeldanzeige erlischt.
3.Durch Berlihren des Symbols fir die
Kochfeldzone mit breiter Oberflache
fur ca. 3 Sekunden
Wenn Sie das Symbol fur die
Kochfeldzone mit breiter Oberflache
etwa 3 Sekunden lang berthren, wird
die Kochfeldzone ausgeschaltet.
"Autoflexi"-Modus (Automatische
Aktivierung des Kochfelds mit
groBer Oberfldche)
Wenn der Topf gemaB den folgenden
Positionen auf die Kochfelder gestellt
wird, wird der "flexi" (die Kochfeldzone
mit breitem Oberflachenmodus)

ggtomatisch aktiviert. Berlihren Sie die
H-Taste einmal, um diesen Modus zu
verlassen.

Hochleistungseinstellung
(BOOSTER)
Sie kdnnen den Booster verwenden, um
mit maximaler Leistung zu heizen. Es
wird jedoch nicht empfohlen, an dieser
Stelle langere Zeit zu kochen. Die
Hochleistungseinstellung ist
moglicherweise nicht bei allen
Kochfeldern verfugbar. Wenn der
Zeitraum fur die Einstellung der
Hochleistung (siehe Tabelle mit den
Grenzwerten fUr die Betriebsdauer)
abgelaufen ist, wird die Kochfeldzone
ausgeschaltet.
Hochleistungseinstellung
(BOOSTER) direkt auswahlen:
1. Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der O-Taste ein.
2.Berthren Sie die 8-Taste.
Die aktivierte Kochfeldzone arbeitet mit
maximaler Leistung und das Symbol fur

dem Display der Kochfeldzone
angezeigt.

» Wenn der Zeitraum fur die Einstellung
fur hohe Leistung (siehe Tabelle der
Zeitrdaume fur das automatische
Ausschalten) abgelaufen ist, wird die
Kochfeldzone ausgeschaltet.
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Auswahl der
Hochleistungseinstellung
(BOOSTER) bei aktivem Kochfeld:
1.Beriihren Sie die *8-Taste, wenn der
Herd eingeschaltet ist und die
entsprechende Kochfeldzone aktiv ist.

Die Hochleistungseinstellung
(Booster) kann nur in einer der
Zonen auf derselben Seite (links
oder rechts) aktiviert werden.
Wenn eine der Kochzonen auf
derselben Seite auf einem
bestimmten Temperaturniveau
arbeitet, kann der Booster nicht
fUr die andere Kochzone auf
derselben Seite eingestellt
werden. Wahrend die
Kochfeldzone mit breiter
Oberflache aktiv ist, kann der
Booster auch fur diese
Kochfeldzonen nicht eingestellt
werden.

2.Die ausgewahlte Kochfeldzone
arbeitet mit maximaler Leistung und 3
Blinklichter auf der Anzeige der
Kochfeldzone. Wenn der Zeitraum fur
die Hochleistungseinstellung
abgelaufen ist, wechselt die
Kochfeldzone auf das eingestellte
Temperaturniveau und das von lhnen
ausgewahlte Temperaturniveau wird
auf dem Bildschirm angezeigt.

Ausschalten der

Hochleistungseinstellung

(BOOSTER) vor Ablauf:

Sie kénnen die Hochleistungseinstellung

jederzeit durch Berthren der AB-Taste

ausschalten.

Tastensperre

Wahrend der Herd eingeschaltet ist,

konnen Sie die Tastensperre aktivieren,

um ein versehentliches Andern von

Funktionen zu verhindern.
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Aktivieren der Tastensperre
1.Bertihren Sie die -Taste 3 Sekunden
lang, um das Bedienfeld zu sperren.

Wenn eine Taste gedrickt wird,
wahrend die Kindersicherung akliv ist,
blinkt das -Licht der & -Taste.

Sie kénnen die Tastensperre nur
aktivieren, wenn sich der Herd im
Betriebsmodus befindet. Nur die
D-Taste funktioniert, wahrend die
Tastensperre aktiv ist. Wenn Sie
eine andere Taste berUhren, blinkt
das Licht der @—Taste, um
anzuzeigen, dass die
Tastensperre aktiv ist.

Wenn Sie den Herd ausschalten,
wahrend die Taste verriegelt sind,
muss die Tastensperre deaktiviert
werden, um das Kochfeld wieder
einzuschalten.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Halten Sie die & -Taste 3 Sekunden
lang gedruckt.
Der Betrieb ist mit einem akustischen
Signal zu bestatigen. Das Licht der 8-
Taste erlischt und das Bedienfeld ist
entsperrt.
Timer-Funktion
Diese Funktion erleichtert Innen das
Kochen. Sie mussen wahrend der
gesamten Garzeit nicht das Herd
begleiten. Die Kochfeldzone wird nach
dem von |lhnen ausgewahlten Zeitraum
automatisch ausgeschaltet.

Timer aktivieren

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der D-Taste ein.

2.Die ,0* -Symbol erscheint auf den
Anzeigen der Kochfeldzone.

3.Stellen Sie die Stufe in der Einstellzone
der Kochfeldzone ein, die Sie
einschalten méchten.

4.Aktivieren Sie den Timer durch
Bertihren der O-Taste.



Die Anzeige der relevanten
Kochfeldzone zeigt ,,00“ .

NS 8 0

}e @? o

5.Stellen Sie den gewunschten Zeitraum
durch Beriihren der Tasten @ und ©
ein.

» Bestatigen Sie die Einstellung durch

Bertihren der Taste ®. Die Einstellung

wird automatisch bestétigt, wenn die ©-

Taste nicht berthrt wird.

Der Timer darf nur fir Kochfelder

verwendet werden, die betrieben
werden.

Wiederholen Sie den obigen
Vorgang fur andere Kochfelder,
fur die Sie einen Timer einstellen
mochten.

Der Timer kann nicht eingestellt
werden, ohne die Kochfeldzone
und die Temperaturstufe der
Kochfeldzone auszuwahlen.

Timer ausschalten

Der Herd schalltet sich automatisch aus
und es ertont eine akustische Warnung,
wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist.
Drlucken Sie eine beliebige Taste, um die
akustische Wamung auszuschalten.

Timer vorzeitig ausschalten

Wenn der Timer vorzeitig ausgeschaltet

wird, lauft der Herd mit der eingestellten

Temperatur weiter, bis er ausgeschaltet

wird.

Sie kdnnen den Timer mit zwei

verschiedenen Methoden vorzeitig

ausschalten:

1. Ausschalten durch Reduzieren der

Timer-Einstellung ,,00“ :

1.Wahlen Sie das Kochfeld aus, das Sie
ausschalten méchten.

2.Wahlen Sie den Timer des
entsprechenden Kochfelds durch
Bertihren der O-Taste.

3.Reduzieren Sie den Wert bis das
»,00" -Symbol auf dem
entsprechenden Kochfeld angezeigt
wird, indem Sie die Tasten ®und @
berthren.

2- Ausschalten durch Berihren der

Timer-Taste fUr ca. 3 Sekunden:

1.Halten Sie die O-Taste des
entsprechenden Kochfelds etwa 3
Sekunden lang gedriickt, das ©)
verschwindet vollstandig und der
Timer wird abgebrochen.

Automatische Garfunktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie schnell

auf 3 verschiedenen Stufen kochen.

1.Warm halten

2.Braten

3.Sieden

Aktivierung der automatichen
Garfunktion ohne ein Timer
einzustellen

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der D-Taste ein.

2 Bertihren Sie die ¥4-Taste des
Kochfelds, mit dem Sie die
automatische Garfunktion ausfuhren
maochten.

3.Bei der ersten BerUhrung wird die
entsprechende Kochfeldzone auf der
Warmhalteebene aktiviert. Das Symbol

4.Bei der zweiten BerUhrung wechselt
die entsprechende Kochfeldzone auf

erscheint auf dem Bildschirm.

5.Bei der dritten Berthrung wechselt die
entsprechende Kochfeldzone auf den
Siedepegel. Das Symbol %!
erscheint auf dem Bildschirm.

» Die Kochfeldzone beginnt mit der

automatischen Garstufe zu laufen.
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Aktivierung der automatichen
Garfunktion mit ein Timer
einzustellen
1.Wahlen Sie die gewlnschte
automatische Garstufe durch
Bertihren der k4-Taste des
entsprechenden Kochfelds.
2.Aktivieren Sie den Timer durch
Bertihren der O-Taste.
» Das ,,00“ -Symbol und das Licht des
@—Symbols leuchten auf dem Display
der Kochfeldzone.
3.Stellen Sie den gewunschten Zeitraum
durch Bertihren der Tasten ©/@® ein.
» Die Kochfeldzone arbeitet flr den
eingestellten Zeitraum mit der
eingestellten automatischen Garstufe
weiter.
» Der Herd schaltet sich automatisch
aus und es ertdnt eine akustische
Warnung, wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist. Dricken Sie eine
beliebige Taste, um die akustische
Warnung auszuschalten.
Automatische Garfunktion
ausschalten
1.Wenn Sie die automatische
Garfunktion abbrechen méchten,
kodnnen Sie das entsprechende
Kochfeld durch Bertihren der D-Taste
vollstandig ausschalten.
2.Wenn Sie méchten, dass das
Kochfeld auf einer bestimmten Stufe
betrieben und die automatische
Garfunktion abgebrochen wird, stellen
Sie das gewUnschte Temperaturstufe
durch Berthren der ©/®-Taste ein.
Die Kochfeldzone arbeitet weiterhin
mit dem von lhnen eingestellten
Temperaturniveau. Wenn der Timer
zuvor eingestellt wurde, wird die
eingestellte Garzeit nicht abgebrochen
und das Kochfeld arbeitet wieder mit
der eingestellten Temperaturstufe.

28/DE

Verwenden der
Verschiebefunktion

Diese Funktion ermaglicht das Andem
des Garstands mit einer Bewegung des
Anschlusses, ohne das Bedienfeld zu
betreten, und erleichtert somit das
schnelle Umschalten auf verschiedene
Garstande. Sie mussen das
Temperaturniveau nicht jedes Mal
verringern oder erhdhen.

Um sicherzustellen, dass die
Bewegungsfunktion aktiv ist,
muss die TopfgroBe ein oder zwei
Kochfelder abdecken.

So aktivieren Sie die Funktion

sVerschieben‘:

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der D-Taste ein.

2.Stellen Sie Ihren Topf so auf, dass er
zwei Kochfeldzonen auf der linken
oder rechten Kochfeldzone abdeckt,
je nachdem, mit welchem Stufe Sie
beginnen mdochten.

3.BerUhren Sie di@ ;U,—Taste zweimal,

» Die Lichter der O und B} Symbole

leuchten und die Funktion ,Bewegen*® ist

aktiviert. Um die gewlnschte Garstufe
auszuwahlen, schieben Sie den Topf
einfach auf die Kochfeldzone. Mit dieser

Funktion kénnen Sie schnell zwischen 3

verschiedenen Kochstufen wechseln:

e Stufe 3 (Warmhalten): Wenn Sie Ihren
Topf auf die beiden hintersten
Kochfelder des linken und rechten
Kochfelds stellen, muss |hr Herd auf
Stufe 3 arbeiten.

Level 3

e Stufe 8 (Sieden): Wenn Sie Ihren Topf
auf zwei Kochfelder in der Mitte des



linken und rechten Kochfelds stellen,
muss |hr Herd auf Stufe 9 laufen.
Level 8

e Stufe 15 (Braten): Wenn Sie lhren
Topf auf zwei Kochfelder vorne links
und rechts stellen, muss |hr Herd auf
Stufe 15 arbeiten.

Level 156

Wéhrend Sie die
Bewegungsfunktion verwenden,
ist es nicht maglich, einen Timer
fur die Kochfelder einzustellen.

Wenn in der Zusatzkochzone ein
Topf verfugbar ist, kann die
Funktion ,Verschieben® nicht
verwendet werden.

Wenn der verwendete Topf 3
Kochzonen abdeckt, wird die
Funktion

»Verschieben* abgebrochen.

Stoppfunktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie alle
Funktionen, die am Herd ausgefihrt
werden (ohne Timer) , fUr eine Weile
stoppen.

Wenn der Timer fUr eine
Kochfeldzone eingestellt ist, 1auft
der Timer wahrend der
Stoppfunktion weiter.

NO, 8
gO

1.Bertihren Sie die Il -Taste, wahrend
lhr Herd eingeschaltet ist.

Alle Kochfelder, die betrieben werden,

laufen weiterhin auf dem Mindestniveau.

2.Bertihren Sie die Il -Taste erneut, um
alle angehaltenen Kochfelder mit ihren
vorherigen Einstellungen zu bedienen.

Wenn Sie auf die Stopp-Taste
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tippen, leuchtet das ##-Symbol
auf den Anzeigen der Kochfelder
auf, die vor dem BerUhren dieser
Taste bedient wurden

Induktionskochfelder sicher und
effektiv nutzen

Funktionsprinzip: Induktionsheizung
heizt den Kochtopf aufgrund seines
Funktionsprinzips direkt auf. Somit hat
es viele Vorteile gegendber anderen
Kochertypen. Es wird effizienter
betrieben und die Kochfeldoberflache ist
kuhler.

Ihr Induktionsherd ist mit einem
Uberlegenen Sicherheitssystem
ausgestattet, das einen Betrieb mit
maximaler Sicherheit gewahrleistet.

lhr Herd kann je nach Modell mit
Kochfeldern mit einem
Durchmesser von 145, 180, 210
und 280 mm mit
Induktionsfunktion ausgestattet
sein. Dank der Induktionsfunktion
erkennt jede Kochfeldzone
automatisch den darauf
platzierten Topf. Energie tritt nur
auf der Kontaktflache des Topfes
auf und daher wird ein Minimum
an Energie verbraucht.

Leistungsverwaltungsfunktion
lhr Gerat ist mit einer
Leistungsverwaltungsfunktion
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ausgestattet. Mit dieser Funktion kénnen

Sie die Gesamtleistung andern, die der
Herd moglicherweise verbraucht. Fur die
Leistungsverwaltungsfunktion stehen 9
Stufen zur Verfigung.
Leistungsverwaltungsfunktion -
Gesamitleistung, die eingestellt werden
kann

P2 2,4 kKW

P3 3 KW

P4 3,6 kW
P5 4,4 kKW
PG 5,4 kW
P7 5,7 kW
P8 6,7 KW
P9 7,4 kKW

Wahrend die Kochfelder ausgeschaltet

sind,

1.Schalten Sie das Kochfeld durch
Bertihren der O-Taste ein.

2.Berthren Sie, ohne Ihren Finger zu
entfernen, die hintere linke
Kochfeldzonentaste O, dann die
vordere linke Kochfeldzonentaste ©
und schlieBlich die [l -Taste. Bei
jedem Tastendruck ertént ein
Signalton.

3.Die eingestellte
Leistungsverwaltungsstufe wird auf
der Anzeige der hinteren linken
Kochfeldzone angezeigt, und der
Gesamtleistungswert fur diese Stufe
wird auf der Anzeige der vorderen
linken Kochfeldzone angezeigt.
Lassen Sie 3 Tasten los, wenn Sie die
Werte sehen.

4 Beriihren Sie die Taste I, um
zwischen den Stufen zu wechseln und
den Gesamtleistungswert einzustellen,
den Sie einstellen mdchten.
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5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Bertihren der Taste ® und schalten
Sie den Herd aus. Der von lhnen
eingestellte Gesamtleistungswert wird
aktiviert.

Die Temperaturstufen, die Sie den
Kochfeldern zuweisen kénnen,
konnen je nach eingestellter
Gesamitleistung variieren. Die dem
Kochfeld zur Verflgung gestellte
Temperaturstufe wird gemaRi der
vom Herd durchzufiihrenden
Leistungseinstellung automatisch
verringert. Dies ist kein Fehler,
dies ist so gewollt.

Automatisches Ausschaltsystem
Die Herdsteuerung verfugt Uber ein
automatisches Ausschaltsystem. Wenn
eine oder mehrere Kochfeldzonen
eingeschaltet bleiben, wird die
Kochfeldzone nach einer Weile
automatisch ausgeschaltet (siehe
Tabelle 1). Bei einem dem Kochfeld
zugewiesenen Timer wird dann auch der
Timer-Bildschirm ausgeschaltet.

Das Zeitlimit fur das automatische
Ausschalten hangt von der gewéhlten
Temperaturstufe ab. FUr diese
Temperaturstufe wird die maximale
Betriebsdauer angewendet.

Die Kochfeldzone kann vom Benutzer
erneut bedient werden, nachdem sie wie
oben beschrieben automatisch
ausgeschaltet wurde.

Tabelle 1: Automatische
Ausschaltperioden

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




6 4
7 3
8 3
9 2
10 2
11 1,5
12 1,5
13 1,5
14 1
15 1
Schnelles 10 Minuten
Erhitzen
P1 6
P2 6
P3 1,5

Schutz gegen Uberhitzung

lhr Herd ist mit einigen Sensoren

ausgestattet, die einen

Uberhitzungsschutz gewahrleisten. Bei

Uberhitzung kénnen Sie Folgendes

beachten:

¢ Die in Betrieb befindliche
Kochfeldzone ist mdglicherweise
ausgeschaltet.

¢ Der ausgewahlte Pegel kann reduziert
werden. Dies wird jedoch nicht auf
dem Display angezeigt.

Uberlaufschutzsystem
lhr Herd ist mit einem
Uberlaufschutzsystem ausgestattet. Bei
einem Uberlauf des Bedienfelds aus
irgendeinem Grund unterbricht das
System automatisch den
Stromanschluss, um den Herd
auszuschalten.
Zu diesem Zeitpunkt erscheint das
Symbol ,E* oder ,F* im Display.
Prazise Leistungseinstellung
Der Induktionsherd reagiert auf die
Befehle, die sofort gemaBl seinem
Funktionsprinzip ausgegeben werden.
Die Leistungseinstellungen werden sehr
schnell gedndert. Auf diese Weise
kénnen Sie das Uberlaufen einer
Mahlzeit (Wasser, Milch) verhindern, die
kurz vor dem Uberlaufen steht, indem
Sie das Gerat sofort ausschalten.
Halten Sie die Oberflache des
Touch-Bedienfelds sauber.
Maoglicherweise wird eine
Warnung bezlglich eines
fehlerhaften Betriebs ausgegeben.

Stellen Sie keinen Topf auf das
Touch-Bedienfeld.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen |hres Essens
beschrieben.

Allgemeine Warnhinweise

zum Kochen mit Kochfeld

¢ Fillen 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 kénnen
Brande verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit Wasser zu
I6schen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos moglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

¢ Entfernen Sie vor dem Braten von
Lebensmitteln immer das
Uberschussige Wasser und geben Sie
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es langsam in das erhitzte Ol. Stellen
Sie sicher, dass Tiefklihlkost vor dem
Braten aufgetaut ist.

* Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von lhnen verwendete Topf
trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

¢ Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt
><Umwelthinweise".

¢ \Wenn beim Erhitzen der Milch die
Werte "15" oder "P" verwendet
werden, erhitzen Sie diese unbedingt
unter Ruhren, damit der Boden nicht
halt. FUr eine kontrollierte Heizung
konnen Sie die Einstellung 12 oder 13
verwenden.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.



Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur

Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ [ assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

¢ Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Gerates in der Spllmaschine.

Fir das Kochfeld:

¢ Saure Verschmutzungen wie Milch,
Tomatenmark und Ol kénnen
dauerhafte Flecken auf den
Kochfeldern und Bauteilen der
Brenner/Kochplatten verursachen,
Ubergelaufene Flissigkeiten sofort
nach dem Abkuhlen des Kochfeldes
durch Ausschalten reinigen.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.
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¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.
¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.
Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.
¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.
¢ Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.
¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.
Kunststoff- und lackierte Teile
¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemnfalls kbnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
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Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.

Reingung des Kochfelds

Glaskochfldache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fur

die Glasoberflachen im Abschnitt

"Allgemeine Reinigungsinformationen”

fur die Reinigung der Glaskochflache. In

besonderen Féallen kdnnen Sie die

Reinigung geman den folgenden

Informationen abschlieBen.

e Stark zuckerhaltige Speisereste wie
von Pudding, Starke oder Sirup sollten
sofort im warmen oder heiBen
Zustand entfernt werden, bevor sie
Gelegenheit zum Abkuhlen erhalten.
Andernfalls kann es zu irreparablen
Beschadigungen der Glaskochflachen
kommen.

¢ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
fur Reinigungsvorgange, die Sie bei
heiBem Kochfeld durchftihren.
Andernfalls kénnen bleibende Flecken
auftreten.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie die Panele und die
Knopfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfemen Sie
nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr



Gerat mit einer Kindersicherung Andernfalls kann es zum ungewollten
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor Ausldsen verschiedener Funktionen
dem Reinigen des Bedienfeldes ein. kommen.
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F] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgel6st. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

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

¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten.

¢ Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. >>>
Trennen Sie das Gerét vollstandig von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen
oder Sicherung abschalten). Minimum 20 Sekunden abwarten, anschlieBend
wieder anschlieBen.

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

* Das Koch hirr ist nich i Priifen Sie Ihr Geschi

i g ufg

Priifen Sie, ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone befindet.

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

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

e Kochgeschirr oder Kochzone sind Uberhitzt. >>> Lassen Sie sie abkihlen

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

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

¢ Moglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. >>> Nehmen Sie den

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

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

Wahrend des Kochens sind moglicherweise einige Gerdusche vom Herd zu horen.
Diese Gerdusche sind auf die Zusammensetzung des KochgefaBes
zurtickzufthren. Diese Gerdusche sind normal, stellen keine Fehifunktion dar und
sind Teil der Induktionstechnologie.

Mdgliche Gerausche und Grinde

e L Uftergerdusch: Der Herd ist mit einem LUfter ausgestattet, der sich je nach
Temperatur des Gerats automatisch aktiviert. Der LUfter hat verschiedene
Betriebsstufen und lauft je nach Temperatur auf verschiedenen Stufen.

¢ Geringeres Summen wie das Betriebsgerausch eines Transformators: Dies
liegt an der Natur der Induktionstechnologie. Da die Warme direkt auf den Boden
des KochgefaBes Ubertragen wird, kénnen solche Summgeréausche je nach
Material des KochgeféBes zu hdren sein. Somit kénnen mit unterschiedlichem
Kochgeschirr unterschiedliche Gerausche zu héren sein.

¢ Knackendes Gerausch: Der Grund daflr ist die Struktur und das Material des
Bodens des KochgefaBes. Ein Knacken ist zu héren, wenn das Kochgefal aus
verschiedenen Schichten mit unterschiedlichen Materialien besteht.

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

Fehlercodes/Griinde und mogliche Losungen

Schalten Sie den Induktionsherd
aus und warten Sie, bis er

E 22 . - . abgekuhlt ist. Der Fehler muss

E 26 Induktionsherd ist Uberhitzt. behoben sein, wenn die
Temperatur des Herdes unter die

Grenzwerte fallt.

Eine oder mehrere Tasten
werden langer als 10

Sekunden gedriickt Das Problem wird behoben, wenn

Sie |hre Hand vom Herd nehmen.

gehalten. .
Bedienfeld oder die . gereinig
. wird.

Steuerung ist Dampf

ausgesetzt.

Ein fUr die Induktionsheizung Der Fehler ist zu beheben, wenn
E 47/F1 geeigneter Topf wird nicht ein fur die Induktionsheizung

verwendet. geeigneter Topf verwendet wird.

37/DE



E1-E15

Kommunikationsfehler am
Induktionskochfeld.

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

E16-E21

Temperatursensorfehler am

Induktionskochfeld.

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

E 23
E24

Softwarefehler am
Induktionskochfeld.

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

E25

LUfterbetriebsfehler am
Induktionskochfeld.

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

E 48
E 49
E 51

Sensorfehler am
Induktionskochfeld.

Sensorausrustung muss fur die
Betriebsbedingungen kompatibel
gemacht werden. Wenden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem emeut auftritt.

Eb2-Eb57

Hochtemperaturfehler am
Induktionskochfeld.

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

Ptyta kuchenna do zabudowy
Instrukcja uzytkowania

PL



Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj sie z instrukcja obstugi.

Grundig Dziekujemy za wybodr urzadzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w
wysokiej jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnosc. Aby to zrobic, nalezy
uwaznie przeczytac ninigjszg instrukcije i inng dokumentacje dostarczong z
urzagdzeniem przed uzyciem i zachowac jg. Przekazujgc wyrdéb innemu uzytkownikowi,
nalezy dotgczy¢ rowniez ninigjszg instrukcje. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcja,
biorgc pod uwage wszystkie informacje i ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzegac wszystkich informagcji i ostrzezen zawartych w instrukcji obstugi. W
ten sposob bedziesz chronic siebie i swdj produkt przed zagrozeniami, ktdre mogag
wystapic.

Zachowaj instrukcje obstugi. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy
dotaczy¢ réwniez niniejszg instrukcie.

W niniejszej instrukgiji obstugi stosowane sg nastepujgce symbole:

AZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do smierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
Srodowiska.

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

ﬂ Wazne informacije lub przydatne wskazdwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

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

» Rozdziat ten omawia
instrukcje bezpieczenstwa,
ktore pomoga zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

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

« Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
mogag wystgpi¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukciji.

« Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukciji spowoduje utrate
gwarancji.

« A Prace instalacyjne i
naprawcze nalezy zawsze
zlecac producentowi,
autoryzowanemu Serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

« & Uzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

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

« ANie wolno modyfikowaé
urzadzenia.

AUzytkowanie

e Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
domowego. Nie jest
przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

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

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

A Bezpieczenstwo dzieci,

0sO0b wymagajacych

szczegoblnego traktowania i

zwierzat domowych

« Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez dzieci w



wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o0 obnizonych
mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob,
tak aby zwigzane z tym
zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwaciji nie
moga wykonywac dzieci bez
nadzoru.

Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez osoby o
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych i
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob.
Dzieci nie nalezy pozostawiac
bez opieki, aby mie¢
pewnosc, ze nie beda sie one
bawiC urzadzeniem.

Produkty elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci i
zwierzat domowych. Dzieci i
zwierzeta nie moga bawic sie,
wspinac sie na urzadzenie ani
wchodzi¢ do niego.

« Nie wolno ktas¢ na
urzadzeniu przedmiotow, do
ktorych moga dosiegnac
dzieci.

« Rgczki garnkow i patelni
nalezy ustawiC z boku tak,
aby dzieci nie mogty ich
zZtlapac i sie oparzyC.

« OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorace. Trzymaj
dzieci z dala od urzgdzenia.

« Trzymaj materiat uzyty do
opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.

« (Jesli twoj produkt ma
wtyczke) Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci nalezy
wyjacC wtyczke z gniazdka i
uniemozliwi¢ dziatanie
produktu przed utylizacja.

A Bezpieczenstwo

elektryczne

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

» Wtyczka lub potgczenie
elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miegjscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
istnieC mechanizm
(bezpiecznik, wytacznik,
przetacznik itp.) w instalacii
elektrycznej, do ktorej
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajgc
wszystkie bieguny od sieci.

» Produktu nie wolno
podtagczac do gniazdka
podczas montazu, naprawy i
transportu.

» Urzadzenie podtgczy¢
produkt do gniazdka, ktore
spemia wartosci napiecia |
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowej.

e (Jesli Twoj produkt nie ma
przewodu zasilajgcego)
Nalezy uzywac wytgcznie
kabla potaczeniowego
okreslonego w rozdziale
»Specyfikacje techniczne”.

« Nie nalezy blokowac
przewodu zasilajgcego pod i
za produktem. Nie
umieszczaj cigzkich
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przedmiotow na przewodzie
zasilania. Przewdd zasilajgey
nie powinien byc¢ zgiety,
zgnieciony ani stykac sie z
zadnym zrodtem ciepta.

» Uzywac tylko oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywac
przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.

« Jesli przewodd zasilajgey jest
uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazang
przez firme importujgcy, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.

(Jesli twoj produkt ma wtyczke)

« Nie nalezy podtgczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnieje ryzyko kontaktu z
wodg (na przyktad woda,
ktora moze Sciekac z blatu).

« Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewod podczas
odtgczania.

» Nalezy upewnic sie, ze
wtyczka produktu jest
prawidtowo podtaczona do
gniazdka, aby uniknac
wytadowania fukowego.



AZabezpieczenie podczas

transportu

» Przed transportem oadtgcz
urzadzenie od sieci.

» Aby przetransportowac
urzadzenie nalezy owingc je
folig bgbelkowa lub grubym
kartonem i mocno okleic.
Produkt nalezy szczelnie
zabezpieczyC za pomoca
tasmy, aby wyjmowane lub
ruchome czesci produktu i
sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

» Sprawdz ogoiny wyglad
produktu pod katem
uszkodzen, ktore mogty
wystgpi¢ podczas transportu.

A Bezpieczenstwo

montazu

» Przed zamontowaniem
urzadzenia nalezy sprawdzic¢
czy nie posiada uszkodzen.
Jesli produkt jest uszkodzony
nie wolno go zamontowac.

» Nie montowac urzadzenia w
poblizu zrodet ciepta (grzejniki,
piece itp.).

» Wszystkie kanaty
wentylacyjne musza
pozostac¢ otwarte.

A Bezpieczenstwo

uzytkowania

» Po kazdym uzyciu nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie
jest wytgczone.

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

« Nie wolno uzywac wadliwego
lub uszkodzonego urzgdzenia.
Jesli urzadzenie jest
uszkodzone nalezy odtgczy¢
je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

« OSTRZEZENIE: Jezeli
powierzchnia jest peknieta,
wytgczyC kuchenke, aby
unikng¢ zagrozenia
porazeniem pradem
elektrycznym.

« Nie wolno wchodzi¢ na
produkt, aby dosiegnac¢ do
innego przedmiotu lub z
jakiegokolwiek innego
powodu.

« Nie wolno korzystac z
urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykow lub
alkoholu.

» Przedmioty tatwopalne
przechowywane w strefie
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pieczenia moga sie zapaliC.
Nigdy wolno przechowywac
przedmiotow tatwopalnych w
strefie pieczenia.

« Zeliwo, aluminium lub
naczynia kuchenne z
uszkodzonymi/szorstkimi
dolnymi czesciami mogg
doprowadzi¢ do zarysowania
szklanej powierzchni.
Podczas wyjmowania naczyn
nalezy podnosi¢ pojemniki,
nie przesuwac po
powierzchni.

« Tworzgce sie z powodu
wilgoci na powierzchni ptyty
grzejnej lub na dnie naczynia
cisnienie pary moze
powodowac przesuwanie sie
naczyn. Dlatego upewnij sig,
ze powierzchnia ptyty i dno
garnkow sg zawsze suche.

« Urzgdzenie nie nadaje sie do
uzytku z pilotem zdalnego
sterowania lub zegarem
zewnetrznym.

AOstrzezenia dotyczace

temperatury

« OSTRZEZENIE: Podczas
pracy urzadzenia odstoniete
czesci beda gorgce. Nie
dotykac urzadzenia i
elementow grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie
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powinny zblizaC sie do
urzadzenia bez nadzoru
0osoby doroste;.

« Nie wolno umieszczac
tatwopalnych/wybuchowych
materiatdw w poblizu
urzadzenia, poniewaz jego
krawedzie bedg gorgce
podczas pracy.

« OSTRZEZENIE: Zagrozenie
pozarowe: Nie stawig
niczego na powierzchniach
do gotowania.

AUzycie akcesoriow

« OSTRZEZENIE: Uzywaj tylko
oston ptyty zaprojektowanych
przez producenta danego
sprzetu kuchennego lub
wskazanych przezen w
instrukcji obstugi jako
odpowiednie, lub oston
zwigzanych z tym sprzetem.
Uzycie niewtasciwych oston
moze powodowac wypadki.

A Bezpieczenstwo

pieczenia

« OSTRZEZENIE: Nalezy
przestrzegacC zasad pieczenia.
Nalezy przestrzegac
krotkoterminowych procesow
pieczenia..

« OSTRZEZENIE: Smazenie
na kuchence w ttuszczu lub



oleju bez dozoru moze byc¢
niebezpieczne i moze
doprowadzi¢ do pozaru. NIE
probuj gasi¢ ognia wodg, ale
wytacz kuchenke, a
nastepnie sttum ptomien, np.
pokrywka lub kocem
gasniczym.

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

A Ptyta indukcyjna

» Plyty grzejne wyposazone sg
w technologie "indukcyjng”.
Zapewniajgca 0szczednosc
czasu i pieniedzy indukcyjna
ptyta grzejna musi by¢
uzywana z garnkami
odpowiednimi do gotowania
indukcyjnego. w przeciwnym
razie nie bedzie dziatacC. Aby
uzyskac szczegodtowe
informacje, zobacz sekcje
»Wybor naczynia”.

» Poniewaz indukcyjne ptyty
grzejne wytwarzajg pole
magnetyczne, moga mie¢
szkodliwy wptyw na osoby
uzywajace pomp

insulinowych lub
rozrusznikOw serca.

« PO uzyciu wylgcz ptyte na
panelu sterowania, nie
polegaj na czujniku garnka.

» Metalowe przedmioty, takie
jak noze, widelce, tyzki i
pokrywki nie powinny byc¢
umieszczane na powierzchni
piyty, poniewaz mogg sie
nagrzac.

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

« Nie umieszczaj na ptycie
indukcyjnej produktow
elektronicznych, takich jak
telefony komorkowe, tablety,
komputery. Twoj produkt
moze byC¢ uszkodzony.

A Bezpieczenstwo

konserwacji i czyszczenia

» Przecz czyszczeniem
produktu nalezy poczekac,
az ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga
powodowac oparzenial
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« Nie wolno myc¢ produktu, » SOI, resztki cukru na dnie

spryskujac go lub polewajac naczynia lub drobinki na
wodg! Ryzyko porazenia powierzchni szyby moga
pradem! powodowac zarysowanie i

« Nie czysciC produktu za pekanie szkta. Przed
pomocg odkurzaczy umieszczeniem naczynia
parowych, poniewaz moze to nalezy upewnic, ze spod jest
spowodowac porazenie czysty. Powierzchnie
pradem. szklano-ceramiczng nalezy

utrzymywac w czystosci.
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H Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow
Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadéow

Ninigjszy wyrdb jest zgodny z
dyrektywa Parlamentu
— Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzadzen
elektrycznych i

elektronicznych (WEEE).

Wyrdb ten wykonano z czesci i
materiatdw wysokiej jakosci, ktdre mogag
by¢ odzyskane i uzyte jako surowce
wtdrne. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy
przekaza¢ go do punktu zbiorki
urzadzen elektrycznych i elektronicznych
na surowce wtérne. Aby dowiedzie¢ sie,
gdzie jest najblizszy taki punkt, prosimy
skonsultowac sie z wtadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodno$¢ z dyrektywg RoHS:
Niniejszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancii
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatdw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie sie¢ materiatow

opakowaniowych

¢ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy
trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie
tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow widrnych. Nalezy
odpowiednio sie ich pozbywac i
sortowac je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtdrnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace

oszczedzania energii

Informacje na temat efektywnosci

energetycznej zgodnie z EU 66/2014

mozna znalez¢ na karcie produktu

dotaczonej do produktu. Ponizsze

wskazowki pomogg uzywacd produktu w

sposob ekologiczny i energooszczedny:

e Rozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

¢ \Wytacz piekarmnik na 5-10 minut przed
koricem pieczenia, by wykorzystac
skumulowane ciepto. W ten sposdb
zaoszczedzisz do 20% energii.

o Uzywaj gamkow/patelni o rozmiarze |
pokrywce odpowiednich do ptyty
grzejnej. Zawsze wybieraj odpowiedni
rozmiar garnka do potrawy. Wiece;
energii jest zuzywanej do foremek o
niewtasciwym rozmiarze.

e Utrzymuj w czystosci powierzchnie do
gotowania i dna garnkow. Brud
ogranicza przenoszenie ciepta migdzy
strefg gotowania a dnem garnka.
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E] Produkt

Wprowadzenie produktu

4

1 Szklana powierzchnia do gotowania 4 Dodatkowa strefa gotowania
2 Dolna obudowa indukcyjnego
3 Indukcyjna strefa gotowania

Wprowadzenie i uzycie panelu sterowania

W tej czesci mozna znalez¢ przeglad i podstawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. Moga wystepowad réznice w rysunkach i niektorych funkcjach w
zaleznosci od modelu.

Sterowanie piyta

“NO o ow SNC 81 O e w N
owe) 11 g (v i1 o (e [l g (ue) i}
R w0

50 15 o i) 30 15 By 7 15 w1 ) gD 15 &Y
Obszar ustawiania poziomu : Przycisk szybkiego
temperatury nagrzewania/Przycisk

>
&

ustawienia przyspieszenia

( w (booster)
0 15

: Automatyczny przycisk

Przyciski i symbole B otowania
: Klawisz m : Przycisk STOP
0 wigczania/wytgczania ® : Przycisk czasu
& : Symbol blokady przyciskéw ©) : Przycisk wydtuzenia czasu
: Przycisk kombinacji stref ©  : Przycisk skrécenia czasu
i) gotowania z szerokg =4 : Symbol funkcji Move
powierzchnig B : Przycisk czujnika wrzenia *
S8 : Symbol umieszczenia garnka
2 : Przycisk potaczenia ptyty z

okapem Hob-Hood *
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= : Przycisk Wi-Fi *

* Rézni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie.

1 2 3
|

l
7~ \\®

/ o**%
CREC
s 0 15 14
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6 5 4

Wyswietlacz strefy gotowania

1 Obszar ustawiania poziomu
temperatury

Przycisk czasu

Timer/Wskaznik temperatury
Automatyczny przycisk gotowania
Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

6 Symbol strefy gotowania

Ogolne informacje o ptycie

O~ W N

Twoja ptyta jest wyposazona w ptyty
grzejne o duzej powierzchni
(powierzchnie Flexi). Powierzchnie

grzewczg mozna obstugiwac jako
niezalezne od siebie ptyty. Mozesz
aktywowac funkcje tgczong dla tych
stref i zmienic€ je w jedng powierzchnie
do gotowania dla duzych garmkdw.
Uzywanie odpowiednich gamkow dla
tych pdl i funkcji kombinaciji opisano w
rozdziale ,Jak korzystac z ptyty”.

W modelach z podswietlanymi
strefami gotowania: Rézni sie w
zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim

produkcie.
A B
r = = 2
| - | | |
L o L o
Gdy dwie oddzielne strefy

gotowania na powierzchni, jak
pokazano na rysunku A, zostang
potaczone w strefe gotowania o
szerokiej powierzchni, jak
pokazano na rysunku B,
oddzielajgce podswietlenie miedzy
nimi powinno zosta¢ wytaczone.
Gdy strefa gotowania z szerokg
powierzchnig zostanie rozdzielona
na dwa pola, oswietlenie powinno
sie ponownie wtgczyc.
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__ ecyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu
(wysokosc/szerokosc/gtebokosd)

48 mm*/580 mm/510 mm (W przypadku
modeli, ktdére sg dostarczane ze
sprezynami montazowymi i uszczelkg
przymocowang do produktu, nalezy
wzig¢ pod uwage wymiary szerokosci i
gtebokosci jako o 10 mm wigksze niz te
pomiary.)

Wiary montazowe ptyty
(wysokoscé/szerokosé/glebokosd)

560 mm /490 mm

Napiecie / Czestotliwosé

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

Typ i przekrdj kabla
zastosowany/odpowiedni do urzadzenia

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

Catkowit

7.4 KW

Lewy |-lI-1ll-IV Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 92,7x200 mm

Zasilanie 900 W / Booster: 1800 W

Srednie !Z)odatkc_)wa strefa gotowania
indukcyjnego

Wymiary 92,7x200 mm

Zasilanie 900 W / Booster: 1800 W

Prawy I-1I-lll-1V Indukcyjna strefa gotowania

Wymiary 92,7x200 mm

Zasilanie 900 W / Booster: 1800 W

*

Wysokos$¢ ptyty okreslona w tabeli jest wysokoscig podstawy produktu.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie

bez uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowac doktadnie

do konkretnego produktu.

Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich dokumentaciji
sg uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z odpowiednimi normami.
W zaleznosci od warunkdw operacyjnych i Srodowiskowych produktu wartosci

te moga sie réznic.
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Bl Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z
produktu zaleca sie wykonanie
nastepujgcych czynnosci.

Pierwsze czyszczenie

1.Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wytrzyj powierzchnie produktu
wilgotng szmatkag lub gabka i wytrzyj
szmatka.

UWAGA Pewne detergenty lub
srodki czyszczgce moga
uszkodzi¢ powierzchnig.
Nie uzywaj agresywnych
detergentow,
proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotdéw.

UWAGA W trakcie pierwszego
uruchomienia przez pare
godzin mogg sie wydzielad
dym i zapach. Jest to
catkiem normalne. Zadbaj o
dobrg wentylacje kuchni i
pozbadz sie dymu i
zapachu. Nie wdychac
bezposrednio
powstajgcego dymu i
zapachu.
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B Jak uzywaé piyty kuchennej

Ogolne informacje na temat
uzytkowania plyty

Ostrzezenia ogdlne:

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

¢ Nie stawiaj na ptycie garnkow/patelni,
ktdre sg krzywe lub tatwo sie
przechylaja.

¢ Nie podgrzewaj pustych
garnkow/patelni. Zaréwno garnki, jak i
urzadzenie moga ulec zniszczeniu.

® Po zakoniczeniu gotowania zawsze
wytaczaj palniki.

¢ Korzystanie z ptyt bez garnkdow/patelni

moze uszkodzi¢ urzadzenie. Po

zakonczeniu gotowania zawsze

wyfaczaj pyty.

Po kazdym uzyciu powierzchnia do

gotowania bedzie gorgca, dlatego nie

stawiaj plastikowych garnkdw / patelni

na powierzchni do gotowania. Nalezy

natychmiast wytrze¢ resztki

stopionego materiatu.

¢ Nagte zmiany temperatury na szklanej
powierzchni do gotowania mogag
spowodowac uszkodzenie, nalezy
uwazac, aby nie rozla¢ zimnych
ptyndw podczas gotowania.

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

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

e Garnki nalezy umiescic¢ na srodku
palnika/strefy gotowania. Aby
postawi¢ garnek na innym
palniku/strefie nalezy podnies¢ go i
umiesci¢ na wybranym palniku. Nie
nalezy przesuwac garnka po palniku.

Jak dziata ptyta indukcyjna?

Ptyta indukcyjna jest jak otwarty obwdd.

Obwod zamyka sie, gdy postawione

zostang na nim garnki / patelnie

przystosowane do gotowania
indukcyjnego, a ukfad elektroniczny pod
szklang powierzchnig generuje pole
magnetyczne. Metalowa podstawa
garnkow / patelni jest podgrzewana
poprzez pobieranie energii z tego pola
magnetycznego. W ten sposdb ciepto
nie jest wytwarzane na powierzchni ptyty,
ale bezposrednio na
garnkach/patelniach. Szklana
powierzchnia nagrzewa sie dzigki
garnkom/patelni.

Zalety gotowania na plycie

indukcyjnej

Zaletg ptyt indukcyjnych jest

przekazywanie ciepta bezposrednio do

garnkow/patelni.

e Oznacza to, ze potrawy, kitdre wylejg
sie podczas gotowania, nie palg sie
szybko, poniewaz szklana
powierzchnia do gotowania nie jest
bezposrednio podgrzewana. Utatwia
to rowniez czyszczenie.

¢ Ciepto wytwarzane bezposrednio do
garnkow/patelni pozwala na szybsze
gotowanie. Dzigki temu, w
poréwnaniu z innymi typami phyt



kuchennych, oszczedzany jest nie
tylko czas, ale i energia.

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

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

W celu zapewnienia

bezpieczenstwa uzytkowania:

¢ W przypadku uzywania
garnkow/patelni z nieprzywierajaca
powierzchnig, ktére sg pokryte
niewielkg warstwa oleju lub do ktdrych
nie stosuje sie oleju (teflon), nie nalezy
ustawia¢ wysokiego ptomienia.

e Szklana powierzchnia do gotowania
nie nadaje sie do umieszczania na niej
przedmiotdw lub jako deska do
krojenia.

¢ Nie umieszczaj na ptycie metalowych
przedmiotdw, takich jak sztucce lub
pokrywki garnkéw, poniewaz moga
sie nagrzac.

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

¢ Podczas gotowania przedmioty
magnetyczne, takie jak karty
kredytowe lub tasmy, nalezy trzymac z
dala od ptyty.

e Jedli pod ptyta znajduje sie piekarnik,
ktory jest uzywany, to czujniki na
ptycie mogg zmniejszy¢ poziom mocy
gotowania lub wytgczy¢ ptyte.

e Ptyta jest wyposazona w
automatyczny system wytgczania.
Szczegdtowe informacije o tym
systemie znajdujg sie w kolejnych

rozdziatach. W przypadku garmkow z
cienkim dnem nalezy zachowac
ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa
sie bardzo szybko przez co moze sie
stopic¢ i uszkodzi¢ powierzchnie
gotowania oraz urzadzenie nim wigczy
sie automatyczny system wytaczania.

Garnki/patelnie

Nalezy uzywac ferromagnetycznych
garnkow/patelni o wysokiej jakosci,
ktdre sg opatrzone etykietg lub
ostrzezeniem, ze nadajg sie do uzywania
na ptycie indukcyjnej. Im wyzsza
zawartos¢ zelaza, tym lepsza wydajnosé
garnkéw/patelni. Srednica dna gamkéw
/ patelni do gotowania powinna
odpowiadac strefie indukcyjnej.
Sugerowane wymiary podano ponizsj.

Odpowiednie garnki/patelnie:

¢ Garnki/patelnie zeliwne

¢ Garnki/patelnie emaliowane

e Garnki / patelnie ze stali i stali
nierdzewnej (z etykieta lub
ostrzezeniem, ze moga by¢ uzywane
na kuchni indukcyjnej)

Nieodpowiednie garnki/patelnie:
¢ Garnki/patelnie aluminiowe

¢ Garnki/patelnie miedziane

¢ Garnki/patelnie z mosigdzu

¢ Garnki/patelnie ze szkta

e Ceramika

e Ceramika i porcelana

Zalecenia:

o Uzywaj wytgcznie garnkow/patelni z
ptaskim dnem. Nie uzywaj
garnkow/patelni z wypuktym lub
wklestym dnem.

e Uzywac garnkow/patelni tylko z
grubym, odpowiednim do indukgiji
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dnem. W przypadku garnkow z
cienkim dnem nalezy zachowac
ostroznos¢, poniewaz dno nagrzewa
sie bardzo szybko przez co moze sie
stopic¢ i uszkodzi¢ powierzchnie
gotowania oraz urzadzenie nim wigczy
sie automatyczny system wytaczania.
Ostre krawedzie mogg uszkodzic¢
powierzchnie.

Dna niektérych gamkdw/patelni majg
mniejsze pole ferromagnetyczne niz
ich rzeczywista Srednica. Tylko ten
obszar jest ogrzewany przez ptyte.
Dlatego ciepto nie jest réwnomiernie
rozprowadzane, a wydajnosc
gotowania spada. Ponadto takie
garnki/patelnie moga nie zostac
wykryte przez duze ptyty indukcyjne.
W zwigzku z tym ptyta powinna zostac
wybrana zgodnie z wielkoscig pola
ferromagnetycznego.

%

Niektore garnki/patelnie majg
podstawe zawierajgcg materiaty
nieferromagnetyczne, np. aluminium.
Tego typu gamki/patelnie moga nie
nagrzewac sie dostatecznie lub mogg
w 0gole nie zosta¢ wykryte przez ptyte
indukcyjna. W niektdrych przypadkach
moze pojawic sie ostrzezenie o zlym
arnki/patelnie.
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Rdwne rozmieszczenie naczyn na
prawej, lewej oraz srodkowe;
ptycie przy wyborze ptyt wptywa
pozytywnie na wydajnosc
gotowania podczas gotowania
wielu positkdw na ptytach
indukcyjnych.

Test garnkéw/patelni

Sprawdz, czy Twdj garnek nadaje sie do

ptyty indukcyjnej, korzystajac z

ponizszych metod.

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

2.Jedli symbol "LI" i "#" nie miga po
postawieniu garnka na ptycie i jgj
wigczeniu oznacza to, ze nadaje sie
do ptyt indukeyjnych.



Zalecane rozmiary
garnkéw/patelni

I-11-11I-1V (92,7) min. 90 - max 145
-1 min. 130 - max 210
-1V min. 130 - max 210

Strefa gotowania z
szeroka (flexi)
powierzchnig

(870x200)

Szerokos$é 230 -
Dtugos¢ 390

Wykrywanie garnkow/patelni do
gotowania przez ptyty indukcyjne zalezy
od S$rednicy i materiatu
ferromagnetycznego w ich podstawie.
Aby zapewni¢ wykrywanie
garnkow/patelni oraz wydajne
gotowanie, gamki/patelnie nalezy
dobiera¢ zgodnie z rozmiarem ptyty.
Rozmiary garnkow/patelni zalecanych
dla rozmiardw ptyt kuchennych podano
POWYZEj.

Zachowanie wrzenia moze sie rézni¢ w
zaleznosci od typu gamka, wielkosci
garnka i wielkosci strefy gotowania. Aby
uzyskac¢ bardziej jednorodny charakter
wrzenia, mozna zastosowac strefe
gotowania o jeden stopien wieksza.
Korzystanie z wigkszej strefy gotowania
nie powoduje marnowania energii na
ptytach indukeyjnych, poniewaz ciepto
jest wytwarzane tylko w odpowiednim
obszarze gamka.

Strefa gotowania z szeroka (flexi)
powierzchnia

Pyta jest wyposazona w strefy o
szerokich (flexi) powierzchniach. Strefe
mozna obstugiwac jako niezalezng od
siebie ptyte dla mnigjszych
garnkow/patelni. Mozesz aktywowac
funkcje faczong dia tych stref i zmienic je
w jedng powierzchnie do gotowania dla
duzych garnkodw.

Mozesz uzywac powierzchni do
gotowania I-lI-IlI-IV po prawe;j i lewej
stronie oraz pomocniczej powierzchni

do gotowania posrodku nadajgcej sie do
matych gamkow/patelni. Jesli jednak
chcesz gotowac przy pomocy dwdch
matych gamkow/patelniami,
powierzchnie do gotowania |-l i
powierzchnie do gotowania lll-IV sg
uzywane z jednej jednostki sterujacej,
wiec umieszczajgc naczynia na tych
powierzchniach, bedziesz gotowac na
tym samym poziomie temperatury.

4 oddzielne
powierzchnie na
szerokiej strefie
gotowania. Jednak
tych stref mozna
uzywac dla dwdch
réznych poziomow
temperatury, takich
jak -1 -1V, Na
przyktad, jesli chcesz
gotowac w 4
oddzielnych matych
garnkach, to inny
poziom temperatury
mozna nadac
obszarom gotowania
-1l ainny dla
obszardw lI-IV.
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armki pa‘ge nie x Jedli korzystasz z
nalezy umiesci¢ na jednego

s’rodkg powierzchni, garnka/patelni,
zgodnie ze srednica umies$é go na $rodku
garnka/patelni. Jesli strefy. Nie
garqek{patelnia e UMIESZCZA)

obejmuje dwa " garnka/patelni
obs;ary gotgwanla, miedzy

powinien by¢ powierzchniami do
umieszczony | gotowania.
posrodku dwdch

obszaréw, jesli Dodatkowa strefa gotowania in-
obejmuije jeden - dukcyjnego

powinien byd Ptyta jest wyposazona w pomocnicze
umieszczony indukcyjne pola grzejne pomigdzy
posrodku jednego szerokimi powierzchniami (Flexi).
obszaru gotowania. Mozesz wykorzysta¢ obszary gotowania,

ktdre utworzysz za pomoca duzych
garnkow/patelni jako obszary
pomochnicze. Przykiady uzycia
garnkow/patelni pokazano ponizej.

W przypadku
uzywania duzych
garnkow/patelni,
umies¢ naczynia tak,
aby zakrywaty Srodki
obu stref i byty
wysrodkowane.
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Panel sterowania

NO e N
016) i1z (ue i
[}

20 15 b 0 =

Obszar ustawiania poziomu
temperatury

®

Przyciski i symbole

0 : Klawisz
wigczania/wytgczania

& : Symbol blokady przyciskdw
: Przycisk kombinacji stref

i) gotowania z szerokg

powierzchnig

: Przycisk szybkiego

nagrzewania/Przycisk

ustawienia przyspieszenia

(booster)

: Automatyczny przycisk

gotowania

: Przycisk STOP

: Przycisk czasu

: Przycisk wydtuzenia czasu

: Przycisk skrécenia czasu

: Symbol funkcji Move

: Przycisk czujnika wrzenia *

: Symbol umieszczenia garnka

: Przycisk potaczenia ptyty z

okapem Hob-Hood *

= : Przycisk Wi-Fi *

* Rézni sie w zaleznosci od modelu

produktu. Moze nie by¢ dostepny w

Twoim produkcie.
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Wyswietlacz strefy gotowania

1 Obszar ustawiania poziomu
temperatury

Przycisk czasu

Timer/Wskaznik temperatury
Automatyczny przycisk gotowania
Przycisk szybkiego
nagrzewania/Przycisk ustawienia
przyspieszenia (booster)

6 Symbol strefy gotowania

O~ N

To urzadzenie jest sterowane za
pomocg dotykowego panelu
sterowania. Kazda operacja
wykonana na dotykowym panelu
sterujgcym potwierdzana jest
sygnatem dzwigkowym.

Zawsze utrzymuj panel sterowania
w czystosci i suchosci. Wilgotna i
brudna powierzchnia moze
powodowac problemy z obstuga
funkgii.

Wiaczanie kuchenki

1.Dotknij przycisku @ na panelu
sterowania.

Kuchenka jest gotowa do uzycia.
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Kuchenka automatycznie
powraca do trybu czuwania, jesli
w ciggu 20 sekund nie zostanie
wykonana zadna czynnosc.

Urzadzenie wytgcza sie ze
wzgleddw bezpieczenstwa, jesli
jakikolwiek przycisk (przycisk B)
jest nacisnigty przez diugi czas.

Wytaczanie kuchenki
1.Dotknij przycisku ® na panelu
sterowania.
Kuchenka wytacza sie i powraca do
trybu czuwania.
Jedli symbol “# lub = $wieci sie
na wyswietlaczu pola grzejnego
gdy kuchenka jest wytgczona,
oznacza 1o, ze pole grzejne jest
nadal gorgce. Nie nalezy dotykad
ptyt grzejnych.
Wskaznik nadmiaru ciepta
Jedli symbol “# $wieci sie na ekranie
strefy ptyty, oznacza to, ze kuchenka
jest nadal gorgca i mozna jej uzywac do
utrzymywania ciepta niewielkiej ilosci
potraw. Po chwili symbol zmieni sie na
"%, CO 0Znacza nizszg temperature.
W przypadku awarii zasilania
wskaznik pozostatego ciepta nie
zapala sig i nie ostrzega
uzytkownika przed gorgcymi
ptytami.

Wiaczanie stref plyty (strefa
gotowania)

1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku ®. "
» Symbol ,0” pojawi sie wyswietlaczach
strefy kuchenki.
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2.Dotknij strefy ustawien strefy, ktorg
chcesz wigczy¢ lub przesun palcem
po strefie ustawien.

Kuchenka automatycznie
powraca do trybu czuwania, jesli
w ciggu 20 sekund nie zostanie
wykonana zadna czynnosc.

Ustawianie poziomu temperatury
Dotykajgc obszaru ustawien lub
przesuwajac palcem po obszarze, ustaw
poziom temperatury pomiedzy ,0” i

»18" .

Dodatkowa strefa grzejna moze
gotowac samodzielnie. W tym
celu nalezy ustawi¢ poziom
temperatury tylnej lewej strefy
gotowania.

Wylaczenie plyt:

Wybrang strefe ptyty mozna wytgczy¢ na

2 rézne sposoby:

1.Ustawiajgc temperature na ,0”
Ptyte mozna wytgczy¢, zmniejszajac
ustawienie temperatury do ,0” .

2.Korzystajgc z funkcji wytgcznika
czasowego dla zgdane;j strefy ptyty
Gdy uptynie okreslony czas, wytacznik
czasowy wytgczy podtgczong do
niego ptyte. Wszystkie wyswietlacze
wskazuig ,0” lub ,00” . Symbol ® na
wyswietlaczu strefy ptyty gasnie.
Po uptywie tego czasu rozlegnie sie
styszalny sygnat dzwigkowy. Nacisnij
dowolny przycisk na panelu
kontrolnym, aby wyciszy¢ alarm.

Wiaczanie strefy plyty z szeroka

powierzchnia Rézni sie w

zaleznosci od modelu produktu.

Moze nie by¢ dostepny w Twoim

produkcie.

1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku @.

2.Dotknij przycisku wyboru strefy ptyty z
szeroka powierzchnia.

» Symbol 0 jest wyswietlany na

wyswietlaczu tylnego lewego pola



grzejnego, a symbol Jest wyswietlany
na wyswietlaczu przednlej lewej strefy

° ’w@”

3 Dotykajgc obszaru ustawien lub
przesuwajac palcem po obszarze,
ustaw poziom temperatury pomiedzy
0i15 .

» Poziom temperatury mozna zmieni¢ w

obszarach ustawien obu stref ptyty.

Jako przyktad opisano strefy ptyty
grzejnej z szerokg powierzchnig
po lewej stronie. Jesli po prawe;
stronie urzgdzenia znajduje sie
strefa ptyty grzejnej z szerokg
powierzchnig, to samo dotyczy te;
strefy.

Wiaczanie plyty z szeroka
powierzchnia, gdy jedna lub obie
plyty po lewej stronie pracuja
Roézni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny
w Twoim produkcie.

Podczas gdy jedna lub obie ptyty po
lewej stronie pracujg oddzielnie, mozna
potgczy¢ obie piyty, aktywujac ptyte z
szeroka powierzchnig. W ten sposob
mozna uzywac szerszej powierzchni
kuchenki z tymi samymi wartosciami.

(e (i

1.Podczas gdy jedna lub obie strefy
ptyty po lewej stronie sg wigczone,
nalezy dotkng¢ klawisza wyboru strefy
ptyty z szerokg powierzchnia.

» Na wyswietlaczu tylnej lewej strefy

ptyty wyswietlana jest temperatura strefy

ptyty z nizszg temperatura obu stref

wybranych wczesniej. Jezeli przypisany
jest wytgcznika czasowego, zostanie
wyswietlona wartos¢ wytacznika
Czasowego z nizsza wartoscia.

()5 ()

15}:{'" 15" gy

» Aby pdzniej zmienic Wartosc
temperatury, nalezy ustawic¢ zadang
wartos¢ temperatury w obszarach
ustawien obu stref ptyty.

Dotkniecie przycisku strefy z
szeroka powierzchnig przy
aktywnej strefie ptyty z szerokag
powierzchnig powoduje
rozdzielenie i wytgczenie stref

piyty.

Wylaczanie plyt z szeroka
powierzchnia: Rézni sie w
zaleznosci od modelu produktu.
Moze nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.
Strefe ptyty z szeroka powierzchnig
mozna wytgczy¢ na 3 rézne sposoby:
1.Ustawiajgc temperature na ,0”
Mozna wytaczyC ptyte z szerokg
powierzchnig, zmniejszajac ustawienie
temperatury do ,,0”.
2.Korzystajgc z wytgcznika
czasowego strefy plyty z szerokg
powierzchnig
Gdy uptynie czas, wytgcznik czasowy
wytacza plyte z szerokg powierzchnia.
Wyswietlacz lewej strefy ptyty pokaze O,
a zegar pokaze 00 . Kontrolka przycisku
O na wyswietlaczu tylnej lewej ptyty
zgasnie.
3.Dotykajgc symbolu strefy ptyty z
szerokg powierzchnig przez okoto 3
sekundy
Dotkniecie symbolu strefy piyty z
szeroka powierzchnig przez okoto 3
sekundy powoduje wytgczenie strefy

piyty.
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Tryb , Autoflexi” (Automatyczna
aktywacja plyty z szeroka
powierzchnia)

Jesli garmek zostanie umieszczony na
ptytach grzewczych zgodnie z
ponizszymi pozycjami, ,flexi” (strefa
piyty grzewczej z trybem szerokie;
powierzchni), zostanie wigczona
automatycznie. Dotknij przycisku . raz,
aby wyjs¢ z tego trybu.

Ustawienia wysokiej mocy
(BOOSTER)

Mozesz uzy¢ boostera do podgrzewania
z maksymalng moca. Jednak nie
zalecamy dtugiego gotowania w tej
pozycji. Ustawienie wysokiej mocy moze
nie by¢ dostepne na wszystkich ptytach
grzejnych. Po uptywie okresu ustawienia
wysokiej mocy (patrz: Tabela limitéw
okresu pracy) strefa ptyty grzejnej
zostaje wytgczona.

Bezposredni wybor ustawienia
wysokiej mocy (BOOSTER):

1. Wigez ptyte, dotykajac przycisku @.
2.Dotknij przycisku *8.

Aktywna strefa ptyty pracuje z
maksymalng mocg i ruchomy symbol
booster ‘i jest widoczny na
wyswietlaczu strefy ptyty.

» Po uptywie okresu ustawienia wysokiej
mocy (patrz: Tabela automatycznego
wytgczania), strefa ptyty grzejnej zostaje
wytaczona.
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Wybér wysokiego stopnia mocy
(BOOSTER) przy aktywnej strefie

1.Dotknij przycisku A8 gdy kuchenka jest
witgczona i odpowiednia strefa ptyty
jest aktywna.

Ustawienie wysokiej mocy
(booster) mozna aktywowac tylko
w jednej ze stref po tej same;j
stronie (lewej lub prawe)). Jesli
jedna ze stref grzejnych po tej
samej stronie pracuje z
okreslonym poziomem
temperatury, nie mozna ustawic
funkcji booster dla drugigj strefy
grzejnej po tej same;j stronie. Gdy
strefa ptyty z szerokg
powierzchnig jest aktywna, dla
tych stref réwniez nie mozna
ustawi¢ funkcji booster.

2.Wybrana strefa ptyty dziata z
maksymalng mocg, a na jej
wyswietlaczu migajg 3 kontrolki. Po
uptywie okresu ustawienia wysokiej
mocy strefa ptyty przetgcza sie na
ustawiony poziom temperatury, a na
ekranie wyswietlany jest tylko wybrany
poziom temperatury.

Wylaczanie ustawienia wysokiej

mocy (BOOSTER) przed jego

uptywem:

Mozesz wytgczy¢ ustawienie wysokiej

mocy w dowolnym momencie,

dotykajac przycisku 8.

Blokada przyciskéw

Gdy kuchenka jest wtgczona, mozna

witgczy¢ blokade przyciskdw, aby

zapobiec przypadkowej zmianie funkciji.

Wiaczanie blokady przyciskow

1.Dotknij przycisku A na3 sekundy,
aby zablokowa¢ panel sterowania.

Jedli jakikolwiek klawisz zostanie

nacisniety, gdy blokada przyciskow jest



witgczona, kontrolka przycisku &
zamiga.

Blokade przyciskéow mozna
aktywowac tylko wtedy, gdy
kuchenka jest w trybie pracy.
Tylko przycisk @ bedzie dziatef,
gdy blokada przyciskdw jest
wtgczona. Po dotknieciu
dowolnego innego przycisku,
kontrolka przycisku & zamiga,
wskazujgc na to, ze blokada
przyciskéw jest wtgczona.

Jesli wytgczysz kuchenke, gdy
przyciski sg zablokowane,
blokada klawiszy zostanie
wytaczona, aby ponownie wtgczy<

piyte.

Wylaczanie blokada przyciskow
1.Nacisnij przycisk & na3 sekundy.
Operacja zostanie potwierdzona
sygnatem dzwiekowym. Kontrolka
przycisku i zgasnie, a panel sterowania
zostanie odblokowany.
Funkcja wyltacznika czasowego
Ta funkcja utatwia gotowanie. Twoja
obecnos¢ przy kuchence przez caty
czas gotowania nie jest wymagana.
Strefa ptyty grzejnej wytgcza sie
automatycznie po wybranym okresie.
Wiaczenie wytacznika czasowego
1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku ®.
2.Symbol ,,0” pojawi sie wyswietlaczach
strefy kuchenki.
3.Ustaw poziom w strefie ustawiania
strefy ptyty, ktdrg chcesz wigczyc.
4. Wiacz wy’r%gznik czasowy, dotykajgc
przycisku .
Wyswietlacz odpowiednigj strefy ptyty
pokaze ,00” .

Ny 8 I
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5.Ustaw qua% czas, dotykajac
przyciskéow & i

» Potwierdz ustawienie, naciskajgc Q.

Ustawienie zostanie potwierdzone

automatycznie, jesli przycisk @ nie

zostanie dotkniety.

Whytgcznika czasowego mozna
uzywac tylko do obstugiwanych
ptyt grzejnych.

Powtdrz powyzsza procedure dia
innych ptyt grzejnych, dla ktérych
chcesz ustawic wytacznik
CZasowy.

Nie mozna ustawi¢ wytacznika
czasowego bez wybrania strefy
phyty i jej poziomu temperatury.

Wylaczenie wylacznika czasowego

Kuchenka wytgcza sie automatycznie i

stychac ostrzezenie dzwiekowe po

uptywie ustawionego czasu.

Nacisnij dowolny przycisk, aby wytgczy¢

ostrzezenie dzwiekowe.

Wczesniejsze wylaczanie

wylacznika czasowego

Jesli wytgcznik czasowy zostanie

wytaczony przedwczesnie, kuchenka

dziata dalej z ustawiong temperaturg do

momentu jej wytgczenia.

Mozesz wczesniej wylaczyE wytgcznik

czasowy na dwa rézne sposoby:

1. Wytgczanie poprzez zmniejszenie

wartosci wytgcznika czasowego do

,00" :

1.Wybierz ptyte, ktéra chcesz wytgczyc.

2. Wybierz wytacznik czasowy
odpowiedniej ptyty, dotykajgc
przycisku (V.

3.Zmniejszaj wartos¢, az symbol ,,00”
pokaze sie na odpowiednim
wyswietlaczu strefy ptyty po dotknieciu
przyciskéow & i
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2- Wytgczenie poprzez dotkniecie

przycisku wytagcznika czasowego na

okoto 3 sekundy:

1.Nacisnij przycisk ® na okoto 3
sekundy, © zniknie catkowicie, a
wytacznik czasowy zostanie
anulowany.

Przycisk automatycznego

gotowania

Korzystajac z tej funkcji, mozesz

wykonac szybkie gotowanie na 3

réznych poziomach.

1.Utrzymanie ciepta

2.Smazenie

3.Gotowanie

Wiaczanie funkcji automatycznego

gotowania bez ustawiania

wylacznika czasowego

1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku @.

2.Dotknij przycisku B4 piyty, na ktérej
chcesz obstugiwac funkcije
automatycznego gotowania.

3.Po pierwszym dotknieciu wtgczy sie
odpowiednia strefa ptyty grzejnej na
poziomie utrzymywania ciepta. Na
ekranie pojawi sie symbol il .

4.Po drugim dotknieciu wigczy sie
odpowiednia strefa ptyty grzejnej na
poziomie smazenia. Na ekranie pojawi
sie symbol i

5.Po trzecim dotknieciu wigczy sie
odpowiednia strefa ptyty grzejnej na
poziomie gotowania. Na ekranie
pojawi sie symbol 1

» Ptyta grzejna rozpocznie prace na

ustawionym poziomie automatycznego

gotowania.

Wiaczanie funkcji automatycznego

gotowania z ustawieniem

wylacznika czasowego

1.Wybierz zgdany automatyczny poziom
gotowania, dotykajgc przycisku [ss]
odpowiedniej ptyty.
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2.Wtgcz wy’%c):znik czasowy, dotykajgc
przycisku (&,
» Symbol ,,00” i kontrolka symbolu ® na
wyswietlaczu strefy ptyty zaswieca sie.
3.Ustaw zgdany czas, naciskajgc
przyciski O/,
» Strefa ptyty grzejnej kontynuuje
dziatanie z ustawionym poziomem
automatycznego gotowania przez
ustawiony czas.
» Kuchenka wytgcza sie automatycznie i
stychac ostrzezenie dzwiekowe po
uptywie ustawionego czasu. Nacisnij
dowolny przycisk, aby wytaczyé
ostrzezenie dzwiekowe.
Wylaczanie funkcji
automatycznego gotowania
1.Jesli chcesz anulowacd funkcie
automatycznego gotowania, mozesz
catkowicie wytaczy¢ odpowiednig
ptyte, dotykajac przycisku ®.
2.Jesli chcesz, aby piyta dziatata na
okreslonym poziomie temperatury, a
funkcja automatycznego gotowania
zostata anulowana, ustaw zadany
poziom temperatury, dotykajgc
przyciskow O, Phyta grzejna
kontynuuje prace na ustawionym
poziomie temperatury. Jesli wytgcznik
czasowy zostat ustawiony wczesnigj,
czas gotowania nie zostanie
anulowany, a ptyta powrdci do pracy z
ustawionym poziomem temperatury.
Korzystanie z funkcji przenoszenia
Ta funkcja umozliwia zmiane poziomu
gotowania ruchem portu bez
wchodzenia do panelu sterowania, a
tym samym utatwia szybkie przetgczanie
na rézne poziomy gotowania. Nie ma
potrzeby kazdorazowego obnizania lub
podwyzszania temperatury.



Aby funkcja przenoszenia byta
aktywna, wielkos¢ garnka
powinna obejmowac jedna lub
dwie ptyty.
Aby aktywowacé funkcje
sPrzenoszenia”:
1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku @.
2.Umies¢ garnek tak, aby obejmowat
dwie strefy ptyty w lewej lub prawej
strefie, zgodnie z poziomem, od
ktérego chcesz zaczaC. .
3.Dotknij dwukrotnie przycisku L.
» Kontrolki [l i symbole i zostang
podswietlone i funkcja ,przenoszenia”
zostanie wiagczona. Aby wybrac zadany
poziom gotowania, wystarczy przesunac
garnek na pole grzejne. Korzystajac z tej
funkciji, mozesz szybko przetgczac sie
miedzy 3 roznymi poziomami gotowania:
e Poziom 3 (Utrzymywanie ciepta):
Jesli umiescisz garnek na dwdch
najbardziej wysunietych do tytu
ptytach po lewej i prawej, kuchenka
bedzie dziata¢ na poziomie 3.
Poziom 3

e Poziom 8 (Gotowanie): Jedli
umiescisz garnek na dwaoch
Srodkowych ptytach po lewej i prawej,
kuchenka bedzie dziata¢ na poziomie
9.

Poziom 8

¢ Poziom 15 (Smazenie): Jesli
umiescisz garmnek na dwoch przednich

ptytach po lewej i prawej, kuchenka
bedzie dziata¢ na poziomie 15.
Poziom 15

Podczas korzystania z funkcji
»przenoszenia” nie mozna ustawic
wytgcznika czasowego na

ptytach.

Jesli na dodatkowym polu
grzejnym znajduje sie garnek, nie
mozna uzy¢ funkcii
»Przenoszenia”.

Jedli uzywany garnek obejmuije 3
strefy gotowania, funkcja
,Przenoszenia” zostanie
anulowana.

Funkcja stop

Dzieki tej funkciji mozna chwilowo
zatrzymac dziatanie wszystkich funkcji
dziatajgcych na kuchence (z wyjatkiem
wytgcznika czasowego)

Jesli wytgcznik czasowy jest
ustawiony dla dowolnej strefy
ptyty, powraca on do dziatania
podczas funkgji stop.

N, . 8

20 15
1.Dotknij przycisku 0l gdy kuchenka jest
wtgczona.
Wszystkie uzywane ptyty grzejne nadal
dziatajg na poziomie minimalnym.
2.Dotknij ponownie przycisku i, aby
korzystac¢ z wszystkich zatrzymanych
ptyty z ich poprzednimi ustawieniami.

27/PL



Po dotknieciu przycisku stop,
symbol ## zaswieci sie na
wyswietlaczach ptyt kuchennych,
ktére byty obstugiwane przed

dotknigciem tego przycisku

Bezpieczne i efektywne korzysta-
nie z plyt indukcyjnych

Zasada dziatania: Ze wzgledu na
zasade dziatania nagrzewnica
indukcyjna bezposrednio podgrzewa
naczynie do gotowania. Dzieki temu ma
wiele zalet w pordwnaniu z innymi
typami kuchenek. Dziata wydajniej, a
powierzchnia ptyty jest chtodniejsza.
Twoja kuchenka indukcyjna jest
wyposazona w doskonaty system
bezpieczenstwa, ktdry zapewni
maksymalne bezpieczenstwo pracy.

Twoja kuchenka moze byc
wyposazona w piyty o srednicy
145, 180, 210 i 280mm z funkcja
indukcyjng, w zaleznosci od
modelu. Dzieki funkcji indukcyjnej
kazda strefa ptyty automatycznie
wykrywa postawiony na niej
garnek. Energia wyzwalana jest
tylko na styku gamka, a tym
samym zuzywany jest tylko jej
minimalny poziom.

Funkcja zarzadzania moca

Twoje urzadzenie jest wyposazone w
funkcje zarzadzania mocg. Za pomocg
tej funkcji mozna zmienic¢ catkowitg moc,
ktéra moze byc¢ pobierana przez
kuchenke. Dostepnych jest 9 poziomow
funkciji zarzadzania moca.

Funkcja zarzgdzania mocg - Catkowite
poziomy mocy, ktére mozna ustawic
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P3 3 kW

P4 3,6 kW
P5 4,4 kW
P6 5,4 kW
P7 5,7 kW
P8 6,7 KW
P9 7,4 kKW

Gdy ptyty sg wytaczone,

1.Wiacz ptyte, dotykajac przycisku @.
2.Bez odrywania palcdw dotknij
odpowiednio przycisku lewej tylnej
strefy ptyty @, a nastepnie przycisku
lewej przedniej strefy (& i na koniec
przycisku . Po kazdym dotknieciu
przycisku stychac sygnat dzwigkowy.
3.Ustawiony poziom zarzadzania moca
jest wyswietlany na wyswietlaczu lewej
tylnej strefy ptyty, a catkowita wartosé
mocy dla tego poziomu jest
wyswietlana na wyswietlaczu lewe;
przednigj strefy ptyty. Zwolnij 3
klawisze, gdy zobaczysz te wartosci.
4.Dotknij przycisku 0, aby przetaczac
miedzy poziomami i ustawi¢ zadang
catkowitg wartos¢ mocy.
5.Potwierdz ustawienie, dotykajac
przycisku @i wytgcz kuchenke.
Ustawiona catkowita wartos¢ mocy
zostanie aktywowana.
Poziomy temperatur, ktére mozna
przypisa¢ ptytom grzejnym, moga
sie roznic¢ w zaleznosci od
ustawionego catkowitego
poziomu mocy. Poziom
temperatury dostarczany do ptyty
jest automatycznie obnizany
zgodnie z ustawieniem mocy
uzywanym przez kuchenke. To
nie jest btad.



System automatycznego
wylaczania

Sterownik kuchenki posiada system
automatycznego wytaczania. Jesli co
najmniej jedna strefa ptyty grzewcze;
pozostaje wigczona, strefa piyty grzejne;
po chwili wytacza sie automatycznie
(patrz: Tabela 1). W przypadku
wytgcznika czasowego przypisanego do
piyty, ekran wytgcznika czasowego
zostanie rowniez wytaczony.

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

Strefa ptyty grzejnej moze by¢ ponownie
obstugiwana przez uzytkownika po je;j
automatycznym wytgczeniu, jak opisano
POWYZEj.

Tabela 1: Okresy automatycznego
wytaczania

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 3
8 3
9 2
10 2
11 1,5
12 1,5
13 1,5
14 1
15 1
Szybkie 0 10 minut
podgrzewanie

P1 6
P2 6
P3 1,5

Ochrona przed przegrzaniem
Twoja kuchenka wyposazona jest w
kilka czujnikéw, ktdre zapewniaja
ochrone przed przegrzaniem. W
przypadku przegrzania mozna
zaobserwowac nastepujace rzeczy:
¢ Dziatajgca strefa ptyty grzejnej moze
zosta¢ wytgczona.
¢ \Wybrany poziom moze zostac
zmniejszony. Nie jest to jednak
odzwierciedlone na wyswietlaczu.
System ochrony przed wykipie-
niem
Twoja kuchenka jest wyposazona w
system ochrony przed wykipieniem. W
przypadku wykipienia na panel
sterowania z jakiegokolwiek powodu,
system automatycznie odcina zasilanie,
aby wytaczy¢ kuchenke.
W tym czasie symbol ,E” lub ,F” pojawi
sie na wyswietlaczu.
Precyzyjne ustawienie mocy
Kuchenka indukcyjna reaguje
natychmiast na polecenia, zgodnie ze
Swoja zasadg dziatania. Jej ustawienia
mocy zmieniajg sie bardzo szybko. W
ten sposdb mozna zapobiec wykipieniu
(wody, mleka), natychmiast wytgczajac
urzgdzenie.
Utrzymuj powierzchnie
dotykowego panelu sterowania w
czystosci. Moze pojawic sie
ostrzezenie o btednym dziataniu.

Nie stawiaj garnka na dotykowym
panelu sterowania.
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[ 0géine informacje dotyczace pieczenia.

W tej czesci opisano wskazowki

dotyczace przygotowywania i pieczenia.

Ostrzezenia ogdlne

dotyczace plyty

¢ Nigdy nie wolno napetnia¢ rondla
olejem powyzej jednej-trzeciej jego
pojemnosci. Podczas podgrzewania
oleju nie wolno pozostawiac ptyty bez
nadzoru. Przegrzany olej moze zapali¢
sie. Nigdy nie wolno gasié ognia
wodg! Gdy olej sie zapali, natychmiast
przykry¢ go kocem gasniczym lub
wilgotng szmatg. Gdy juz bedzie to
bezpieczne nalezy wytaczy¢ kuchenke
i zadzwoni¢ po straz pozarna.

¢ Przed umieszczeniem zywnosci na
patelni nalezy usunac z niej nadmiar
wody, a nastepnie ostroznie umiescic
na rozgrzanym oleju. Przed
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smazeniem produktéw mrozonych
nalezy je wczesniej rozmrozic.
Podczas podgrzewania oleju upewnij
sie, ze garnek, ktdrego uzywasz, jest
suchy i nie otwieraj jego pokrywy.
Zalecenia dotyczgce gotowania z
0szczedzaniem energii mozna znalez¢
w rozdziale ,Instrukcje dotyczace
ochrony srodowiska”.

Jedli podczas podgrzewania mleka
beda uzywane poziomy ,15” lub ,P”,
nalezy je podgrzac, mieszajgc, aby
dno nie trzymato sie. Aby uzyskac
bardziej kontrolowane ogrzewanie,
mozna uzy¢ ustawienia 12 lub 13.
Podane wartosci temperatury i czasu
pieczenia potraw moga sie réznic w
zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
powodu wartosci te sg podane w
przyblizeniu.



Czyszczenie 1 konserwacja

Ogolne informacje
dotyczace czyszczenia

A Ostrzezenia ogolne:

e Przecz czyszczeniem produktu nalezy
poczekac, az ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga powodowac
oparzenial

¢ Nie umieszcza¢ detergentow

bezposrednio na gorgce powierzchnie.

Moze to spowodowac trwate
zabrudzenie.

e Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
doktadnie wyczysci¢ i wysuszyc.
Dzigki temu fatwo usung¢ pozostatosci
Zywnosci, co zapobiega sie ich
spalaniu, gdy produkt zostanie
ponownie uzyty. W ten sposdb
zywotnosé urzadzenia wydtuza sie, a
czesto napotykane problemy sg
zmniejszone.

¢ Nie uzywac parownic do czyszczenia
urzgdzenia.

¢ Niektore detergenty lub srodki
Czyszczace moga uszkodzié
powierzchnie. Podczas czyszczenia
nie uzywaj srodkdéw do szorowania,
proszkow do czyszczenia, kremaow,
Srodkow do usuwania kamienia ani
ostrych przedmiotdéw.

¢ Nie ma potrzeby stosowania
specjalnego srodka czyszczgcego po
kazdym uzyciu. Produkt nalezy
czysci¢ za pomocy ptynu do mycia
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

e Pamietaj, aby catkowicie wyczyscic
pozostaty ptyn i natychmiast
wyczysci¢ resztki zywnose podczas
gotowania.

¢ Nie czys¢ zadnej z czesci urzadzenia
W zmywarce.

Do ptyty:

e Zanieczyszczenia kwasne, takie jak
mleko, pasta pomidorowa i olej moga
powodowac trwate plamy na ptytach i
elementach palnikdw/ptyt grzewczych,
wszelkie przelane ptyny nalezy usungc
natychmiast po ostygnieciu ptyty
poprzez jej wytgczenie.

Powierzchnie ze stali nierdzewnej

i INOX

¢ Nie wolno uzywac srodkdéw
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor do czyszczenia powierzchni i
uchwytdw ze stali nierdzewnej lub
INOX.

e Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub
Inox moze z czasem zmienic kolor. To
jest normalne. Po kazdym uzyciu
wyczys¢ za pomoca detergentu
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej lub Inox.

¢ Nalezy uzywac miekkiej Sciereczki z
mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewnej,
starajgc sie wyciera¢ w jednym
kierunku.

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

Szklana powierzchnia

¢ Do czyszczenia powierzchni szklanych
nie nalezy uzywac¢ metalowych
skrobaczek ani $ciernych materiatéw
czyszczacych. Moga uszkodzic
szklang powierzchnie.

e Produkt nalezy czysci¢ za pomoca
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
szmatki z mikrofibry przeznaczong do
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powierzchni szklanych, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

e Jesli po czyszczeniu pozostaty resztki
detergentu, nalezy wytrze¢ je zmna
wodg, a nastepnie osuszy¢ czystg i
suchg Sciereczkg z mikrofibry. Resztki
detergentu moga uszkodzi¢ szklang
powierzchnie przy nastepnym uzyciu.

e W zadnym wypadku zaschniete;
pozostatosci na powierzchni szkta nie
nalezy czysci¢ zgbkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

e Plamy wapniowe (zétte plamy) mozna
usung¢ z powierzchni szkta za
pomoca srodka do usuwania kamienia,
takiego jak ocet lub sok z cytryny.

e Jesli powierzchnia jest mocno
zabrudzona, natéz na gabke srodek
czyszczacy i odczekaj dtuzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczys¢ szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

¢ Przebarwienia i plamy na szklangj
powierzchni sg normalne i nie sg
uznawane za wady.

Czesci z tworzyw sztucznych i

malowane powierzchnie

¢ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czysci¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i miekkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Nie nalezy uzywac metalowych
skrobaczek ani Sciernych srodkdow
czyszczacych. Moga uszkodzic
powierzchnie.

¢ Nalezy upewnic sie, ze potagczenia
elementow urzgdzenia nie sg wilgotne
i nie majg sladéw detergentu. W
przeciwnym razie na tych
potfgczeniach moze wystgpic korozja.

32/PL

Czyszczenie plyty

Szklana powierzchnia do gotowa-

nia

Postepuj zgodnie z krokami opisanymi w

rozdziale ,Ogdlne informacije dotyczace

czyszczenia”, dotyczacymi czyszczenia

szklanej powierzchni do gotowania. W

szczegolnych przypadkach mozesz

wyczyscic urzgdzenie zgodnie z

ponizszymi informacjami.

e Produkty na bazie cukru, takie jak
ciemna $mietana, skrobia i syrop,
nalezy natychmiast wyczyscic, nie
czekajgc, az powierzchnia ostygnie. W
przeciwnym razie szklana
powierzchnia moze zostac trwale
uszkodzona.

¢ Nie uzywaj srodkdw czyszczacych,
gdy ptyta jest goraca, w przeciwnym
razie moga pojawic sie trwate plamy.

Czyszczenie panelu

sterowania

e Podczas czyszczenia panelu
sterowania z pokrettami nalezy uzy¢
wilgotnej miekkiej Sciereczki i osuszy¢
suchg szmatka. Nie wolno zdejmowac
pokretet ani uszczelek znajdujgcych
sie pod spodem. Panel sterowania i
pokretta mogg zostac¢ uszkodzone.

e Podczas czyszczenia paneli ze stali
nierdzewnej z pokrettem nie nalezy
uzywac srodkoéw czyszczacych do
stali nierdzewnej wokat pokretet.
Wskazniki wokdt pokretet mozna
usunag.

¢ Dotykowe panele sterowania nalezy
wyczyscic¢ wilgotng miekkg szmatka i
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli
urzagdzenie ma funkcje blokady
przyciskéw nalezy ustawi¢ blokade
przed rozpoczeciem czyszczenia
panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic
nieprawidtowe wykrycie.



E] Rozwiazywanie probleméw

Skonsultuj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem
posiadajgcym licencje lub sprzedawca, u ktdrego produkt zostat zakupiony, jesli nie
mozesz rozwigzac problemu, mimo ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie
wolno probowad samodzielnie naprawi¢ uszkodzonego urzadzenia

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

¢ Urzgdzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> Sprawdz
potgczenie wiykowe.

¢ Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziatajg. >>> Jesli
urzgdzenie jest wyposazone w funkcje blokady przyciskow, blokada moze byc¢
wigczona. Nalezy wytgczyc.

¢ Wyswietlacz nie zapala sig po ponownym wigczeniu ptyty. >>> Odfgczyc
urzgdzenie od wylgcznik obwodu. Poczekaj co najmniej 20 sekund, a nastgpnie
podigcz ponownie.

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

e Garnek nie jest odpowiedni. >>> SprawdzZ garnek.

¢ Nie ustawites gamka na aktywnej strefie. >>> Sprawdz, czy w strefie gotowania
znajduje sie garnek.

* Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> Sprawdz, czy garnek jest
przeznaczony do ptyty indukcyjne..

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

e Garnek lub pole

grzewcze jest przegrzane. >>> Pozwdl im ostygnac.

¢ Czas gotowania dla wybranego pola grzewczego mogt sie skonczy¢. >>>
Mozesz ustawi¢ nowy czas gotowania lub zakoriczy¢ gotowanie.

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

e Moze zakrywac dotykowy panel sterowania. >>> Usur przedmiot z panelu.

* Garnek nie jest przeznaczony do ptyty indukcyjnej. >>> Sprawdz, czy garnek jest
przeznaczony do ptyty indukcyjne..

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

go wysrodkuj.

¢ Nie jest to oznakg niesprawnosci urzadzenia. Wentylator chtodzacy bedzie
dziatat, dopoki elektronika w ptycie nie ostygnie do odpowiednigj temperatury.

33/PL



odczas gotowania z kuchenki moga wydobywac sie dzwieki. DZzwieki te sg
spowodowane przez strukture naczynia do gotowania. Dzwigki te sg normalne, nie
sg usterka i sg czescig technologii indukeyjnej.

Mozliwe odgtosy i przyczyny

e Szum wentylatora: Kuchenka jest wyposazona w wentylator, ktéry wtacza sie
automatycznie w zaleznosci od temperatury urzadzenia. Wentylator ma rézne
poziomy robocze i dziata na réznych poziomach w zaleznosci od temperatury.

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

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

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

Kody btedéw/przyczyny i mozliwe rozwiazania

Whytacz kuchenke indukeyjna i
poczekaj, az ostygnie. Btad
zniknie, gdy temperatura
szybkowaru spadnie ponizej
dopuszczalnych wartosci.

E 22 Kuchenka indukcyjna jest
E 26 przegrzana.

Jeden lub wiecej przyciskow
nacisnietych przez ponad 10

sekund. . Problem zniknie po zdjeciu dtoni z
Na panelu sterowania .
. o kuchenki.
E 46 pozostawiono jakis

Problem zniknie po wyczyszczeniu

przedmiot lub panel .
panelu sterowania.

sterowania zostat
wystawiony na dziatanie

pary.
Nie jest uzywany garnek Btad zniknie, gdy uzywany jest

E 47/F1 odpowiedni do ogrzewania  garnek odpowiedni do ogrzewania
indukcyjnego. indukcyjnego.

Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtacz ja ponownie.
Skontaktuj sie z autoryzowanym
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

Btad komunikaciji na ptycie

ET1-E15 indukeyine.
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E16-E21

Btad czujnika temperatury na

ptycie indukcyjnej.

yvtacz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtacz ja ponownie.
Skontaktuj sie z autoryzowanym
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

E 23
E24

Btad oprogramowania na
ptycie indukcyjnej.

Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtacz ja ponownie.
Skontaktuj sie z autoryzowanym
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

E25

Btad pracy wentylatora na
ptycie indukcyjnej.

Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtacz ja ponownie.
Skontaktuj sie z autoryzowanym
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

E31-E45

Btad sprzetowy ptyty
elektronicznej na ptycie
indukcyjnej.

Wytgcz ptyte indukeyjng i po 30
sekundach wtacz ja ponownie.
Skontaktuj sie z autoryzowanym
dealerem, jesli problem pojawi sie
ponownie.

E 48
E 49
E 51

Btad czujnika na ptycie
indukcyjnej.

Wyposazenie czujnikowe powinno
by¢ kompatybilne z warunkami
pracy. Skontaktuj sie z
autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.

Eb2-Eb57

Btad wysokiej temperatury
na ptycie indukcyjne;.

Whytacz kuchenke indukeyjna i
poczekaj, az ostygnie. Btad
zniknie, gdy temperatura czujnika
spadnie ponizej dopuszczalnych
wartosci. Skontaktyj sie z
autoryzowanym dealerem, jesli
problem pojawi sie ponownie.
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